ТЕХНИЧЕСКОЕ ЗАДАНИЕ
на оказание услуг по обеспечению питанием

1. Наименование Заказчика,  место оказания услуг, срок  оказания услуг: 

	Наименование
Заказчика
	Адрес
	Сроки оказания услуг

	Государственное автономное профессиональное образовательное учреждение "Волгоградский техникум железнодорожного транспорта и коммуникаций"
	400112, г. Волгоград, ул. Сологубова, 56;
400086, г. Волгоград, ул. Героев Малой Земли, 34
	01.01.2022-31.12.2023


2. Предмет закупки: в целях удовлетворения нужд на оказание услуг по обеспечению питанием в следующем объёме:
г. Волгоград, ул.им. Сологубова, 56, ул. Героев Малой Земли, 34

	Оказание услуг по обеспечению питанием в 2022 году
	- двухразовое питание 2022 г. –36 115 дето-дней

- пятиразовое питание 2022 г. –14 168  дето-дней

	Оказание услуг по обеспечению питанием в 2023 году
	- двухразовое питание 2023 г. –44 270  дето-дней

- пятиразовое питание 2023 г. –17 388  дето-дней


3. Требования качественным характеристикам оказываемых услуг для Заказчика:


Исполнитель должен обеспечивать соблюдение следующих условий качества питания в государственном казенном  общеобразовательном учреждении.
 Оказать услуги в соответствии с установленными санитарно - эпидемиологическими правилами и нормативами: 
-СанПиН 2.3.2.1324-03 «Гигиенические требования к срокам годности и условиям хранения пищевых продуктов»;

-СП 2.3.6.1079-01 «Санитарно-эпидемиологические требования к организациям общественного питания, изготовлению и оборотоспособности в них пищевых продуктов и продовольственного сырья»;

-СанПиН 2.3.2.1078-01 «Гигиенические требования безопасности и пищевой ценности пищевых продуктов»;

-СанПиН 2.3.2.2401-08 «Дополнения и изменения № 10 к санитарно-эпидемиологическим правилам и нормативам СанПиН 2.3.2.1078-01 «Гигиенические требования к безопасности и пищевой ценности пищевых продуктов»;

-СанПиН 2.4.5.2409-08 «Санитарно-эпидемиологические требования к организации питания обучающихся в общеобразовательных учреждениях, учреждениях начального и среднего профессионального образования»;

Требования к условиям оказываемых услуг по Заказчику:

1. Оказывать услуги по адресу, согласно условиям Технического задания и графика (время), который предоставляется Заказчиком Исполнителю Контракта.
2. Оказывать услуги общественного питания детей в соответствии с меню, предложенным Заказчиком. Меню может изменяться, в таком случае Исполнитель разрабатывает Меню, а Заказчик в течение 10 (Десяти) календарных дней с момента поступления такого предложения, принимает Меню путем подписания дополнительного соглашения к контракту.

3. Назначить ответственного за оказание услуг по обеспечению питанием.
4. Обеспечивать технологию приготовления пищи, а в случае нарушения такой технологии или в случае неготовности пищи, блюдо допускают к выдаче только после устранения выявленных кулинарных недостатков.
5. Обеспечивать наличие технологической карты на каждое блюдо. Исполнитель вправе изменять технологическую карту в соответствии с действующим законодательством.
6. Приготовление пищи производится Исполнителем ежедневно на пищеблоке учреждения, а в случае, если помещения пищеблока не имеют полного цикла согласно нормам СанПиН,   приготовление пищи  производится Исполнителем на пищеблоке, имеющим полный цикл таких помещений.
7. Исполнитель вправе использовать в своей работе полуфабрикаты и/или полуфабрикаты высокой степени готовности (мясные, рыбные, мытые и/или очищенные овощи и другое).

8. Использовать (при необходимости) собственные или арендуемые у Заказчика складские помещения для хранения продуктов питания в соответствии с санитарно - гигиеническими требованиями.
9. Осуществлять доставку продуктов питания собственными силами и за свой счет с использованием специализированного транспорта для перевозки пищевых продуктов с соблюдением требований действующих санитарных норм. Автотранспорт, в котором производится доставка пищевых продуктов, готовых блюд и кулинарных изделий, должен быть оборудован для перевозки данных видов продуктов в соответствии с санитарно-эпидемиологическими требованиями.
10. Нести ответственность за состояние транспорта и работу водителя-экспедитора и соблюдения им санитарно-эпидемиологических требований.

11. Обеспечивать качество продуктов питания, используемых для оказания услуги по общественному питанию детей, в соответствии с нормами и требованиями системы сертификации ГОСТ, ТУ, СТО.

12. Гарантировать качество и безопасность поставляемых продуктов питания. В случае требования, предоставить в течение 5 (пяти) рабочих дней все необходимые документы согласно действующего законодательства.
13. Не допускать наличие на пищеблоке продуктов с истекшими сроками годности и сроками хранения пищевых продуктов, а также продуктов с ненадлежащей маркировкой и (или) ее отсутствия. 

14. Обеспечивать приготовление блюд с соблюдением технологии приготовления, санитарных норм и правил.

15. Осуществлять входной контроль качества пищевых продуктов и продовольственного сырья.

16. Обеспечивать ежедневный контроль соблюдения температурного режима в холодильном оборудовании.

17. Соблюдать правила приемки поступающих полуфабрикатов и сырья, требований кулинарной обработки пищевых продуктов, а также условий хранения и реализации скоропортящихся продуктов.
18. Проводить систематический производственный контроль, включая лабораторно-инструментальный, проводимый в аккредитованных испытательных лабораториях, в том числе: 
-   за качеством и безопасностью услуг;
- за соответствием услуг требованиям нормативной и технической документации по организации питания.
19. Не допускать перетаривания готовых блюд и кулинарной продукции.

20. Обеспечить обязательное наличие на пищеблоке инструкции порядка мытья, сушки и хранения кухонной и столовой посуды в соответствии с требованиями санитарных правил и нормативов.  

21.Работники Исполнителя обязаны соблюдать следующие правила личной гигиены:

- оставлять верхнюю одежду, обувь, головные уборы, личные вещи в гардеробной;

- перед началом работы тщательно мыть руки с мылом, надевать чистую санитарную одежду, подбирать волосы под колпак или косынку или надевать специальную сеточку для волос;

- работать в чистой санитарной одежде, менять ее по мере загрязнения;

- при посещении туалета снимать санитарную одежду в специально отведенном месте, после посещения туалета тщательно мыть руки с мылом;

- при появлении признаков простудного заболевания или кишечной дисфункции, а также нагноений, порезов, ожогов сообщать администрации Исполнителя и обращаться в медицинское учреждение для лечения;

- сообщать обо всех случаях заболеваний кишечными инфекциями в семье работника;

- при изготовлении блюд, кулинарных изделий и кондитерских изделий снимать ювелирные украшения, часы и другие бьющиеся предметы, коротко стричь ногти и не покрывать их лаком, не застегивать спецодежду булавками;

- слесари, электромонтеры и другие работники Исполнителя, занятые ремонтными работами в производственных и складских помещениях, обязаны работать в цехах в чистой санитарной (или специальной) одежде, перенося инструменты в специальных закрытых ящиках. При проведении работ должно быть обеспечено исключение загрязнения сырья, полуфабрикатов и готовой продукции.

22. Не допускать к оказанию услуг лиц, больных инфекционными заболеваниями, лиц с подозрением на такие заболевания, лиц, контактировавших с больными инфекционными заболеваниями, лиц, являющихся носителями возбудителей инфекционных заболеваний, лиц с гнойничковыми заболеваниями кожи, нагноившимися порезами, ожогами, ссадинами, а также с катарами верхних дыхательных путей, лиц, больных кишечными заболеваниями, ангиной, которые могут представлять в связи с особенностями изготовления и оборота пищевых продуктов, материалов и изделий опасность распространения таких заболеваний.

23. Нести гражданскую, административную, уголовную ответственность за неправомерный допуск таких лиц к оказанию услуг по приготовлению питания.

24. Исключить возможность употребления работниками на пищеблоке Заказчика любых алкогольных напитков, включая слабоалкогольные, либо наркотических средств и (или) психотропных веществ, а также появление работников Исполнителя на пищеблоке Заказчика в состоянии алкогольного и (или) наркотического либо иного токсического опьянения, а также наличие на пищеблоке Заказчика любых алкогольных напитков, включая слабоалкогольные, наркотических средств и психотропных веществ. Не допускать наличия на пищеблоке упаковок и/или иной тары из-под вышеперечисленных веществ (упаковки из-под наркотических средств и/или психотропных веществ, тары из-под алкоголя и т.п.).

25. Исполнитель не допускает к оказанию услуг сотрудников, имеющих или имевших судимость, а также подвергавшихся уголовному преследованию по основаниям и в порядке, предусмотренными нормами трудового законодательства Российской Федерации.
26.  Обеспечивать надлежащее санитарное содержание помещений, оборудования и инвентаря с соблюдением установленных правил и требований санитарной и пожарной инспекций, техническое обслуживание оборудования и инвентаря.

27. Обеспечить соответствие своей деятельности оборудования, инвентаря, посуды, условий транспортировки, приготовления и хранения пищевых продуктов санитарно-эпидемиологическим требованиям.

28. Своевременно формировать и предоставлять отчетные документы в соответствии с требованиями Контракта.

         29. При наличии технической возможности стороны, руководствуясь Федеральным Законом от 06.04.2011 N 63-ФЗ, используют электронный документооборот при обмене юридически значимыми электронными документами и применении электронной квалифицированной подписи при оформлении таких документов.
      30. Исполнитель вправе привлекать к исполнению контракта субподрядчиков, соисполнителей из числа субъектов малого предпринимательства, социально ориентированных некоммерческих организаций, а также вправе передать оказание услуг по настоящему Контракту в субподряд. Однако, в любом случае, за неисполнение условия  настоящего Контракта субподрядчиками, соисполнителями ответственность лежит на Исполнителе.

4.  Приложения:

- перечень недвижимого имущества

- перечень движимого имущества

- меню 2-х разовое

- меню 3-х разовое

- расчет коммунальных затрат
