Приложение № 2
Описание объекта закупки
1. Требования Заказчика к услугам по организации и обеспечению питанием детей и подростков, оздоравливаемых и отдыхающих в летнем городском оздоровительном лагере, открываемом в МАОУ СОШ № 27 и участникам закупки:

1.1.Качество предоставляемых услуг должно соответствовать: 

- Требования Заказчика к услугам по организации питания и участникам закупки:

Качество предоставляемых услуг должно соответствовать: 

- ФЗ «О защите прав потребителей» от 07.02.1992г. № 2300-1

- Правилам оказания услуг общественного питания (утв. постановлением Правительства РФ от 15 августа 1997 г. N 1036) (с изменениями от 21 мая 2001 г., 10 мая 2007 г.)

- действующей нормативной технологической документации (Сборники рецептур блюд и кулинарных изделий издательства Хлебпродинформ 1996 -2006г.г.);

- постановлению администрации Серовского городского округа от 04.03.2015 года №225 «Об обеспечении проведения оздоровительной кампании на территории Серовского городского округа в 2015 году».

1.2. Услуги по организации питания должны оказываться в строгом соответствии со следующими нормативными документами:
-  СанПиН 2.4.4.2599-10 «Гигиенические требования к устройству, содержанию и организации режима в оздоровительных учреждениях с дневным пребыванием детей в период каникул»;
- СанПиН 2.4.5.2409-08 «Санитарно-эпидемиологические требования к организации питания обучающихся в общеобразовательных учреждениях, учреждениях начального и среднего профессионального образования»;

    -  СанПиН 2.3.6.1079-01 «Санитарно-эпидемиологические требования к организациям общественного питания, изготовлению и оборотоспособности в них пищевых продуктов и продовольственного сырья» (с изменениями и дополнениями);

- СанПиН 2.3.2.1078-01 «Гигиенические требования безопасности и пищевой ценности пищевых продуктов» (с дополнениями № 1-№ 10);

- СанПиН 2.3.2.1324-03 «Гигиенические требования к срокам годности и условиям хранения пищевых продуктов»;

- СанПиН 2.1.4.1074-01 «Питьевая вода. Гигиенические требования к качеству воды централизованных систем питьевого водоснабжения. Контроль качества";

- СанПиН 2.1.7.1322-03 «Гигиенические требования к размещению и обезвреживанию отходов производства и потребления»;

- СП 1.1.1.1058-01 «Организация и проведение производственного контроля за соблюдением санитарных правил и выполнением санитарно-противоэпидемических (профилактических) мероприятий» (с изменениями и дополнениями);

- СП 2.2.2.1327-03 «Гигиенические требования к организации технологических процессов, производственному оборудованию и рабочему инструменту»; 

- СанПиН 3.5.2.1376-03 «Санитарно-эпидемиологические требования к организации и проведению дезинсекционных мероприятий против синантропных членистоногих»;

- СП 3.5.3.1129-02 «Санитарно-эпидемиологические требования к проведению дератизации»;

- Закон № 29-ФЗ «О качестве безопасности пищевых продуктов»;

- Закон № 52-ФЗ «О санитарно-эпидемиологическом благополучии населения»;
- Постановление Региональной энергетической комиссии Свердловской области  от 10 декабря 2008 г. N 158-ПК  "Об утверждении предельных размеров наценок на продукцию (товары), реализуемую в организациях общественного питания при общеобразовательных учреждениях, профтехучилищах, средних специальных и высших учебных заведениях".

1.3.Обеспечение питанием детей должно быть организовано Исполнителем в течение 18 рабочих дней. При этом оказание услуг по питанию детей должно оказываться по заявкам Заказчика в период срока действия договора.

 1.4. Предоставляемое питание должно быть разнообразным по дням недели, в соответствии с действующей нормативной технологической документацией (Сборники рецептур, технологические и технико – технологические карты).

 1.5. Питание должно быть организовано в соответствии: 

- с примерным 10- дневным меню, разработанным участником размещения заказа и согласованным с администрацией образовательного учреждения (с учетом содержания основных пищевых веществ, энергетической ценности, технологии приготовления пищи и среднесуточного набора продуктов);

    - с нормами питания для детей в общеобразовательном учреждении в соответствии с СанПиН 2.4.4.2599-10 «Гигиенические требования к устройству, содержанию и организации режима в оздоровительных учреждениях с дневным пребыванием детей в период каникул».

1.6. Приготовление и выдача готового питания для детей и подростков производится согласно утвержденным Заказчиком графикам. Раздача готовой пищи производится не позднее 2-х часов после ее приготовления.

1.7. Ответственные лица Заказчика (ответственный за питание, медицинский работник) и зав. производством Исполнителя осуществляют совместный контроль за качеством готовой пищи перед ее раздачей, снятия пробы в каждый прием пищи непосредственно из котла. 

1.8. Наличие у участника закупки необходимого количества квалифицированных работников и прочего персонала для оказания услуг по организации питания.

	Квалификация участника размещения заказа: №

п/п
	Должность (специальность)
	Образование

	1
	Повара
	3 -5 разряды квалификации по специальности повар


1.9. Обязанности Исполнителя: 

- выполнение санитарных правил по условиям и срокам хранения и реализации особо скоропортящихся продуктов;

-  обеспечение входного контроля поступающих продуктов;

- обеспечение операционного контроля процесса технологической и кулинарной обработки продуктов;

- обеспечение контроля за санитарно-эпидемиологическим режимом в столовых;

- обеспечение качественного и высококультурного обслуживания;

- обеспечение сохранности предоставленных помещений, оборудования, мебели;

- предоставление примерного 10- дневного меню, разработанного участником закупки и согласованного с администрацией образовательного учреждения, и ежедневного меню с указанием выхода и цены блюд (за подписью зав. производством, бухгалтера).

1.10. Наличие у участника закупки: 

- немеханизированного оборудования (кухонного, столового инвентаря и посуды и др.);

- спецодежды и спецобуви для сотрудников;

- содержание и ремонт технологического оборудования, ремонт осуществляется собственными силами Исполнителя и за свой счет; 

- содержание и ремонт контрольно-измерительных приборов, которые должны периодически проверяться специалистами со стороны Исполнителя, за счет средств Исполнителя.
1.11. Участник закупки несет ответственность за охрану труда и технику безопасности, противопожарную безопасность в предоставляемых  ему помещениях пищеблоков. 

1.12. Участник закупки должен проводить обязательные периодические медицинские осмотры сотрудников, в том числе проведение профилактических прививок сотрудникам в соответствии с календарем профилактических прививок, согласно действующим санитарным правилам для предприятий общественного питания.

1.13. Участник закупки должен проводить за счет собственных средств дезинфекцию, дератизацию, дезинсекцию помещений пищеблоков в соответствии с нормативными документами.

