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КОНКУРСНАЯ ДОКУМЕНТАЦИЯ

о проведении конкурса с ограниченным участием на право заключения договора

на оказание услуг по организации и обеспечению горячим питанием обучающихся 

Заказчик:    Муниципальное автономное общеобразовательное учреждение 

                    средняя   общеобразовательная школа № 27
г. Серов

2016 г.

Раздел I. Информационная карта конкурса


Данная конкурсная документация подготовлена в соответствии с Федеральным законом № 223-ФЗ от 18.07.2011 г. «О закупках товаров, работ, услуг отдельными видами юридических лиц» и Положением «О закупке товаров, работ, услуг для нужд МАОУ СОШ № 27».

	№ п/п
	Наименование
	Условия определения поставщика (подрядчика, исполнителя) соответствующие закупаемому объекту

	1.
	Наименование заказчика
	Муниципальное автономное общеобразовательное учреждение средняя общеобразовательная школа № 27

	2.
	Место нахождения Заказчика
	Свердловская область, 624993, г. Серов, ул. Ленина, 185

	3.
	Контактное лицо
	Адамович Ирина Сергеевна

	4.
	Телефон, E-mail
	(34385) 7-42-77, serov-school-27@yandex.ru

	5.
	Вид процедуры закупки
	Конкурс с ограниченным участием

	6.
	Предмет договора 
	Оказание услуг по организации и обеспечению горячим питанием обучающихся 

	7.
	Место оказания услуг
	Свердловская область, 624993,  г. Серов, ул. Ленина, 185

	8.
	Начальная (максимальная) цена договора
	 5 736  315,50 рублей.

Стоимость питания обучающихся по их категориям и классам обучения определена тарифным методом, на основании Постановления администрации Серовского городского округа от 05.12.2016г. № 2007 «Об обеспечении  бесплатным питанием отдельных  категорий обучающихся в муниципальных общеобразовательных организациях Серовского городского округа в 2017 году».

Обоснование цены указано в приложении № 2 к разделу II «Описание объекта закупки».

	
	Источник финансирования
	Средства бюджета Серовского городского округа - субсидии из областного бюджета Свердловской области                                         

	9.
	Срок, место и порядок предоставления документации о закупке
	Документация на конкурс доступна для ознакомления на официальном сайте www.zakupki.gov.ru без взимания платы. Предоставление конкурсной документации до размещения на сайте www.zakupki.gov.ru извещения о проведении конкурса не допускается.

	10.
	Вскрытие конвертов с заявками на участие в конкурсе с ограниченным участием состоится по адресу: 624981, Свердловская область, г.Серов, ул. Крупской, 36, кабинет директора.

Конверты с заявками на участие в конкурсе с ограниченным участием вскрываются в соответствии с порядковым номером, присвоенным при их регистрации.                 
	Вскрытие конвертов с заявками на участие в конкурсе с ограниченным участием состоится по адресу: 624993, Свердловская область, г. Серов, ул. Ленина, 185, кабинет директора.

Конверты с заявками на участие в конкурсе с ограниченным участием вскрываются в соответствии с порядковым номером, присвоенным при их регистрации.                 

	
	Вскрытие конвертов с заявками на участие в конкурсе с ограниченным участием 
	Вскрытие конвертов с заявками на участие в конкурсе с ограниченным участием состоится 11 января 2017 г. в 10 часов 00 минут (время местное)                          

	
	Проведение предквалификационного отбора  
	 «12» января 2017 г. 

	
	Рассмотрение и оценка заявок на участие в конкурсе с ограниченным участием 
	Рассмотрение и оценка заявок на участие в конкурсе с ограниченным участием будет осуществляться «13» января 2017 г. 

	11.
	Преимущества        

субъектам малого    

предпринимательства 
	Не установлены


	12
	Приоритет товаров российского происхождения, работ, услуг, выполняемых, оказываемых российскими лицами
	Установлен в соответствии с ч.1 ст.8 Закона №223-ФЗ
При осуществлении закупок товаров, работ, услуг путем проведения конкурса или иным способом, при котором победитель закупки определяется на основе критериев оценки и сопоставления заявок на участие в закупке, указанных в документации о закупке, или победителем в котором признается лицо, предложившее наиболее низкую цену договора, оценка и сопоставление заявок на участие в закупке, которые содержат предложения о поставке товаров российского происхождения, выполнении работ, оказании услуг российскими лицами, по стоимостным критериям оценки производятся по предложенной в указанных заявках цене договора, сниженной на 15 процентов, при этом договор заключается по цене договора, предложенной участником в заявке на участие в закупке.

	13
	Требования к качеству, техническим характеристикам продукции, ее безопасности, к функциональным характеристикам (потребительским свойствам) товара, к размерам, упаковке, отгрузке товара, к результатам работы и иные требования, связанные с определением соответствия поставляемого товара, выполняемой работы, оказываемой услуги потребностям заказчика
	Требования указаны в Разделе II «Описание объекта закупки»

	14
	Требования к содержанию, форме, оформлению и составу заявки на участие в конкурсе с ограниченным участием
	Все листы заявки на участие в конкурсе должны быть прошиты и пронумерованы. Заявка на участие в конкурсе должна содержать опись входящих в нее документов, должна быть скреплена печатью участника закупок (для юридических лиц) и подписана участником закупки или лицом, им уполномоченным. Соблюдение участником закупки указанных требований означает, что все документы и сведения, входящие в состав заявки, поданы от его имени, а также подтверждает подлинность и достоверность представленных в составе заявки на участие в конкурсе документов и сведений.
Требования указаны в Разделе III «Образцы форм и документов для заполнения участниками конкурса»

	15
	Порядок, место, дата начала и дата окончания срока подачи заявок на участие в конкурсе
	Участники подают заявки на участие в конкурсе в письменной форме в запечатанном конверте. При этом на таком конверте указывается наименование конкурса, на участие в котором подается данная заявка. Заявка в письменной форме может быть подана участником процедуры закупки лично, а также посредством почты или курьерской службы.

Все листы заявки на участие в конкурсе, все листы тома заявки на участие в конкурсе должны быть прошиты и пронумерованы. Заявка на участие в конкурсе должна содержать опись входящих в ее состав документов, быть скреплена печатью участника или лицом, уполномоченным таким участником.

Дата начала подачи заявок: с 12 часов 00 минут  21.12.2016 г.

Дата окончания срока подачи заявок: 11  января 2017 г. в  09 часов 00 минут (время местное)                          

	16
	Форма, сроки и порядок оплаты 
	Оплата услуг осуществляется Заказчиком путем перечисления денег на расчетный счет Исполнителя в течение 10 банковских дней со  дня подписания актов сдачи-приемки оказанных услуг, на основании счетов-фактур.

В соответствии с частью 6 Раздела II «Описание объекта закупки»

	17
	Порядок формирования цены договора
	Цена договора включает в себя стоимость Услуги, все расходы, связанные с оказанием Услуги, а также налоги, уплаченные или подлежащие уплате для данного вида Услуги, установленные действующим законодательством Российской Федерации

	18
	Сведения о валюте, используемой для формирования цены договора 
	Российский рубль

	19
	Форма, порядок, дата начала и дата окончания срока предоставления участникам закупки разъяснений положений документации о закупке
	Любой участник закупки вправе направить в письменной форме запрос о разъяснении положений документации о закупке. В течение трех рабочих дней со дня его поступления Заказчик обязан направить разъяснения, если указанный запрос поступил к Заказчику не позднее, чем за 5 (пять) дней до дня окончания подачи заявок на участие в конкурсе.

	20
	Критерии оценки и сопоставления заявок на участие в конкурсе с ограниченным участием
	Указаны в приложении №1 к Разделу I

	21
	Порядок оценки и сопоставления заявок на участие в конкурсе с ограниченным участием
	Указаны в приложении №1 к Разделу I

	22
	Требования к участникам закупки, включая требования к квалификации, и перечень документов, представляемых участниками закупки для подтверждения их соответствия установленным требованиям
	Участники закупки должны соответствовать следующим обязательным требованиям:

1. соответствие участников закупки требованиям законодательства РФ к лицам, осуществляющим поставки товаров, выполнение работ, оказание услуг;

2. непроведение ликвидации участника закупки - юридического лица и отсутствие решения арбитражного суда о признании участника закупки - юридического лица, индивидуального предпринимателя банкротом и решения об открытии конкурсного производства;

3. неприостановление деятельности участника закупки в порядке, предусмотренном Кодексом РФ об административных правонарушениях, на день подачи конверта с заявкой от участника;

4) отсутствие у участника закупки недоимки по налогам, сборам, задолженности по иным обязательным платежам в бюджеты бюджетной системы РФ (за исключением сумм, на которые предоставлены отсрочка, рассрочка, инвестиционный налоговый кредит в соответствии с законодательством РФ о налогах и сборах, которые реструктурированы в соответствии с законодательством РФ, по которым имеется вступившее в законную силу решение суда о признании обязанности заявителя по уплате этих сумм исполненной или которые признаны безнадежными к взысканию в соответствии с законодательством РФ о налогах и сборах) за прошедший календарный год, размер которых превышает двадцать пять процентов балансовой стоимости активов участника закупки, по данным бухгалтерской отчетности за последний отчетный период. 

5) отсутствие сведений об участниках закупки в реестрах недобросовестных поставщиков, ведение которых предусмотрено Федеральными законами:

- от 21.07.2005 №94-ФЗ «О размещении заказов на поставки товаров, выполнение работ, оказание услуг для государственных и муниципальных нужд», 

- от 18.07.2011г. №223-ФЗ «О закупках товаров, работ, услуг отдельными видами юридических лиц», 

        - от 05.04.2013г. №44-ФЗ «О контрактной системе в сфере закупок товаров, работ, услуг для обеспечения государственных и муниципальных нужд»
6) отсутствие у участника закупки - физического лица либо у руководителя, членов коллегиального исполнительного органа или главного бухгалтера юридического лица - участника закупки судимости за преступления в сфере экономики (за исключением лиц, у которых такая судимость погашена или снята), а также неприменение в отношении указанных физических лиц наказания в виде лишения права занимать определенные должности или заниматься определенной деятельностью, которые связаны с поставкой товара, выполнением работы, оказанием услуги, являющихся объектом осуществляемой закупки, и административного наказания в виде дисквалификации;

7) обладание участником закупки исключительными правами на результаты интеллектуальной деятельности, если в связи с исполнением контракта заказчик приобретает права на такие результаты, за исключением случаев заключения контрактов на создание произведений литературы или искусства, исполнения, на финансирование проката или показа национального фильма;

8) отсутствие между участником закупки и заказчиком конфликта интересов, под которым понимаются случаи, при которых руководитель заказчика, член комиссии по осуществлению закупок состоят  в браке с физическими лицами, являющимися выгодоприобретателями, единоличным исполнительным органом хозяйственного общества (директором, генеральным директором, управляющим, президентом и другими), членами коллегиального исполнительного органа хозяйственного общества, руководителем (директором, генеральным директором) учреждения или унитарного предприятия либо иными органами управления юридических лиц - участников закупки, с физическими лицами, в том числе зарегистрированными в качестве индивидуального предпринимателя, - участниками закупки либо являются близкими родственниками (родственниками по прямой восходящей и нисходящей линии (родителями и детьми, дедушкой, бабушкой и внуками), полнородными и неполнородными (имеющими общих отца или мать) братьями и сестрами), усыновителями или усыновленными указанных физических лиц. Под выгодоприобретателями для целей настоящей статьи понимаются физические лица, владеющие напрямую или косвенно (через юридическое лицо или через несколько юридических лиц) более чем десятью процентами голосующих акций хозяйственного общества либо долей, превышающей десять процентов в уставном капитале хозяйственного общества;

9) участник закупки не является офшорной компанией

Требования к документам, представляемым участниками закупки:

1. документ, содержащий сведения об участнике закупок, подавшем заявку: фирменное наименование (полное наименование) организации, организационно-правовая форма, место нахождения, почтовый адрес (для юридического лица), фамилия, имя, отчество, паспортные данные, сведения о месте жительства (для физического лица), номер контактного телефона;

2. выписку из Единого государственного реестра юридических лиц (для юридических лиц) или Единого государственного реестра индивидуальных предпринимателей (для индивидуальных предпринимателей), полученную не ранее чем за месяц до дня размещения в единой информационной системе  извещения о проведении конкурса или нотариально заверенную копию такой выписки;

3. документ, подтверждающий полномочия лица на осуществление действий от имени участника закупок - юридического лица (копия решения о назначении или об избрании физического лица на должность, в соответствии с которым такое физическое лицо обладает правом действовать от имени участника закупок без доверенности). В случае если от имени участника закупок действует иное лицо, заявка на участие в конкурсе должна включать также доверенность на осуществление действий от имени участника закупок, заверенную печатью участника закупок и подписанную руководителем участника закупок (для юридических лиц) или уполномоченным этим руководителем лицом, либо нотариально заверенную копию такой доверенности; 

4. копии учредительных документов участника (для юридических лиц)

5. 4.  копии документов, удостоверяющих личность (для физических лиц);

6. решение об одобрении или о совершении крупной сделки (его копия), если требование о необходимости такого решения для совершения крупной сделки установлено законодательством РФ, учредительными документами юридического лица и если для участника закупок поставка товаров, выполнение работ, оказание услуг, являющихся предметом договора, предоставление обеспечения исполнения договора являются крупной сделкой. Если указанные действия не являются крупной сделкой, участник закупки представляет соответствующее письмо;

7. документ, декларирующий соответствие участника требованиям законодательства РФ к лицам, осуществляющим оказание услуг;

8. предложение о качественных и функциональных характеристиках (потребительских свойствах), безопасности, сроках поставки товаров, выполнения работ, оказания услуг, в том числе предложение о цене договора, о цене единицы товара, услуги, работы и иные предложения по удовлетворению потребностей Заказчика;

9. документы (их копии), подтверждающие соответствие услуг требованиям, установленным законодательством РФ к таким услугам в случае, если в соответствии с законодательством РФ установлены требования к таким услугам и если предоставление указанных документов предусмотрено конкурсной документацией, за исключением документов, которые могут быть предоставлены только вместе с товаром в соответствии с гражданским законодательством;

10. копии баланса вместе с отчетом о прибылях и убытках за последний предшествующий финансовый год и последний отчетный период, предшествующий подаче заявки, или копии налоговых деклараций по налогу, уплачиваемому в связи с применением упрощенной системы налогообложения, с отметкой налогового органа о приеме, за аналогичный период, в случае, если участник применяет упрощенную систему налогообложения, заверенные печатью и подписью уполномоченного лица участника;

11. документы (их копии) и сведения, необходимые для оценки заявки по критериям, содержащимся в конкурсной документации;

12.  документы, подтверждающие внесение денежных средств в качестве обеспечения заявки на участие в конкурсе (платежное поручение, подтверждающее перечисление денежных средств в качестве обеспечения заявки на участие в конкурсе, или копию такого поручения) 

13. документы участника закупки, содержащие информацию о месте его регистрации (для юридических лиц и индивидуальных предпринимателей), документы, удостоверяющие личность (для физических лиц)

	23
	Дополнительные (квалификационные) требования, установленные заказчиком
	 - наличие всех необходимых для оказания услуг ресурсов (финансовых, материально-технических, трудовых);

 -  наличие опыта исполнения (с учетом правопреемства) договора на оказание услуг общественного питания за последние три года до даты подачи заявки на участие в соответствующем конкурсе. При этом стоимость ранее исполненного договора с бюджетным учреждением составляет не менее 20 процентов начальной (максимальной) договора, на право заключить который проводится конкурс с ограниченным участием.

	24
	Размер, порядок и срок предоставления обеспечения заявки на участие в конкурсе с ограниченным участием. 

Требования к документам, подтверждающим предоставление обеспечения, порядку их предоставления, а также срокам и порядку возврата обеспечения заявки
	1% от НМЦ, что составляет 57 363,15 руб.

Платежные реквизиты для перечисления денежных   

средств для обеспечения заявки:                 

Получатель: МАОУ СОШ № 27
Реквизиты: Р/сч. 40701810265771176232 Уральское ГУ Банка России г. Екатеринбург
л/с в Финансовом управлении СГО 33906002710
КПП 668001001
ИНН 6632010660
БИК  046577001

КБК  9060000000000000510

ОКТМО  65756000
Назначение платежа: обеспечение заявки на участие в конкурсе на право заключения договора на оказание услуг по организации и обеспечению горячим питанием обучающихся МАОУ СОШ № 27

	25
	Размер, порядок и срок предоставления обеспечения исполнения договора и возврата такого обеспечения. 

Требования к документам, подтверждающим предоставление обеспечения, порядку их предоставления 
	Обеспечение исполнения обязательств по договору установлено в размере 2% от начальной (максимальной) цены договора и составляет 114726,30  рублей.
Способ обеспечения исполнения договора: залог денежных средств.
Банковские реквизиты для перевода денежных средств в качестве обеспечения исполнения договора:
Получатель: МАОУ СОШ № 27
Реквизиты: Р/сч. 40701810265771176232 Уральское ГУ Банка России г. Екатеринбург
л/с в Финансовом управлении СГО 33906002710
КПП 668001001

ИНН 6632010660
БИК  046577001

КБК  9060000000000000510

ОКТМО  65756000

Назначение платежа: обеспечение исполнения договора на оказание услуг по организации и обеспечению горячим питанием обучающихся МАОУ СОШ № 27

	26
	Проект договора 
	Раздел IV «Проект договора» 

	27
	Сведения о возможности Заказчика изменить предусмотренные договором количество товаров, объем работ, услуг. 
	Заказчик вправе, в целях улучшения условий договора для заказчика по сравнению с условиями текущей редакции договора и повышения экономической эффективности закупки, изменить стоимость. 

В случае, если при заключении и исполнении договора изменяются объем, цена закупаемых товаров, работ, услуг или сроки исполнения договора по сравнению с указанными в протоколе, составленном по результатам закупки, не позднее чем в течение десяти дней со дня внесения изменений в договор на официальном сайте www.zakupki.gov.ru размещается информация об изменении договора с указанием измененных условий. 

	28
	Порядок и срок отзыва заявок на участие в конкурсе с ограниченным участием, порядок внесения изменений в такие заявки 
	Участник закупки, подавший заявку на участие в конкурсе с ограниченным участием, вправе изменить или отозвать ее в любое время до момента вскрытия комиссией по закупкам конвертов с заявками на участие в конкурсе и открытия доступа к поданным в электронной форме заявкам на участие в конкурсе с ограниченным участием.

	29
	Срок со дня размещения на официальном сайте протокола оценки и сопоставления заявок на участие в конкурсе, в течение которого победитель конкурса должен подписать проект договора 
	Заказчик передает победителю конкурса оформленный, подписанный и скрепленный печатью договор в течение пяти дней со дня подписания протокола оценки и сопоставления заявок (протокола рассмотрения заявок, если договор передается единственному участнику конкурса).

Победитель конкурса (единственный участник) в течение пяти дней со дня получения договора подписывает его, скрепляет печатью (за исключением физического лица) и возвращает Заказчику.


Приложение № 1 

к Разделу I 

Порядок и критерии оценки заявок
на участие в конкурсе с ограниченным участием
(далее конкурс)
При проведении конкурса с ограниченным участием на закупку услуг по организации питания оценка и сопоставление заявок на участие в таком конкурсе проводится в соответствии со следующими правилами:

Сумма величин значимости критериев оценки, применяемых заказчиком, составляет 100 процентов. Для оценки заявок (предложений) по каждому критерию оценки используется 100-балльная шкала оценки.

Критерий оценки заявок «цена договора» оценивается по бальной системе. При снижении участником закупки начальной (максимальной) цены договора на 10 и более процентов, данный результат оценивается одинаковым наименьшим баллом.

Нестоимостные критерии оценки заявок оцениваются по бальной системе.

Оценка заявок на участие в конкурсе осуществляются конкурсной комиссией в целях выявления лучших условий исполнения контракта в соответствии с критериями их содержанием и значимостью, которые установлены настоящей конкурсной документацией.

Рейтинг заявки (предложения) по критериям оценки - оценка в баллах, получаемая участником конкурса по результатам оценки по критериям оценки с учетом коэффициента значимости критерия оценки.

Коэффициент значимости критерия оценки - вес критерия оценки в совокупности критериев оценки, установленных в документации о закупке, деленный на 100.

Рейтинг заявки по критерию оценки - оценка в баллах, получаемая участником конкурса по результатам оценки по критерию оценки с учетом коэффициента значимости критерия оценки.

Итоговый рейтинг заявки вычисляется как сумма рейтингов по каждому критерию оценки заявки.

· Дальнейшее распределение порядковых номеров заявок на участие в конкурсе осуществляется в порядке убывания итогового рейтинга.

На основании результатов оценки и сопоставления заявок на участие в конкурсе с ограниченным участием каждой заявке присваивается порядковый номер по степени уменьшения выгодности предложений участников. 

Победителем признается участник конкурса, заявке которого присвоен самый высокий итоговый рейтинг (лучшее предложение). Заявке такого участника конкурса присваивается первый порядковый номер.

Если в нескольких заявках содержатся одинаковые предложения, меньший порядковый номер присваивается заявке, которая поступила ранее других, содержащих такие же предложения.

Критерии оценки заявок на участие в конкурсе и их значимость:

	Критерии оценки заявок на участие в конкурсе
	Показатели
	Лучшее предложение по критерию (показателю)
	Максимальное значение показателя в баллах
	Значимость критерия оценки

	Критерии, характеризующиеся как стоимостные критерии оценки

	1
	Цена договора
	Рублей
	Минимальная цена
	
	
	60%

	Критерии, характеризующиеся как нестоимостные критерии оценки

	2
	Квалификация участника конкурса:
	
	
	
	
	40%

	2.1
	Показатели критерия «Квалификация участника конкурса»:
	
	
	
	
	

	
	Показатель №1: Наличие в штате организации участника конкурса квалифицированных специалистов.

Наличие в штате организации участника конкурса квалифицированных специалистов:

1. повар – не менее 1 специалиста.

2. заведующий производством – всего не менее 1 специалиста.

Для оценки по данному показателю участник конкурса должен представить в составе заявки следующие документы, или их копии в отношении каждого специалиста «повар», «заведующий производством»:

1) дипломы об образовании или иные документы об образовании, подтверждающие специальность повар, заведующий производством;

2) документы, подтверждающие наличие квалифицированных специалистов (повар, заведующий производством) в штате организации участника конкурса (например: трудовые договоры или приказы, или справки, или другие документы);

3) документы подтверждающие опыт работы квалифицированных специалистов (повар, заведующий производством) по оказанию услуг общественного питания (например: трудовые договоры или приказы, или справки, или другие документы).


	Шт.
	Максимальное значение
	отсутствуют подтверждающие  документы или представлены не в полном объеме.
	0
	20%

	
	
	
	
	в штате организации участника конкурса есть квалифицированные специалисты, имеющие опыт работы по оказанию услуг общественного питания от 1 года до 3-х лет:

1) повар (не менее 1 специалиста);

2) заведующий производством (не менее 1 специалиста) 

(для оценки представлены подтверждающие документы в полном объеме)
	50
	

	
	
	
	
	в штате организации участника конкурса есть квалифицированные специалисты, имеющие опыт работы по оказанию услуг общественного питания не менее 3-х лет:

1) повар (не менее 1 специалиста);

2) заведующий производством (не менее 1 специалиста) 

(для оценки представлены подтверждающие документы в полном объеме)
	100
	

	2.2.
	Показатель № 2: Обеспеченность участника конкурса трудовыми ресурсами:

Наличие в штате организации участника конкурса  квалифицированных сотрудников по должности заведующий производством, прошедших краткосрочное обучение по программам системы ХАССП.

Для оценки по данному показателю участник конкурса должен представить в составе заявки следующие документы, или их копии в отношении конкретного штатного квалифицированного сотрудника по должности заведующий производством:

1) сертификат или  диплом или свидетельство или другой документ, подтверждающий прохождение штатным сотрудником обучение по программам системы ХАССП;
2) документ, подтверждающий наличие данного сотрудника в штате организации участника конкурса (например: трудовой договор или приказ, или справка, или другой документ).


	Шт.
	Максимальное значение
	 в штате организации участника конкурса отсутствуют подтверждающие  документы или представлены не в полном объеме.
	0
	10%

	
	
	
	
	в штате организации участника конкурса есть не менее одного сотрудника по должности заведующий производством, прошедшего краткосрочное обучение по программам системы ХАССП (для оценки представлены подтверждающие документы в полном объеме)
	100
	

	2.3.
	Показатель № 3: 

Деловая репутация участника закупки

1. Количество положительных отзывов (рекомендательных и (или) благодарственных писем) от заказчиков – юридических лиц, выданных участнику конкурса по оказанным услугам общественного питания за период 2014г. - 2016г. в любых  нижеперечисленных учреждениях: - дошкольных образовательных учреждений, общеобразовательных учреждений, образовательных учреждений начального профессионального, среднего профессионального и высшего профессионального образования, специальных (коррекционных) образовательных учреждений для обучающихся, воспитанников с ограниченными возможностями здоровья, учреждений для детей-сирот и детей, оставшихся без попечения родителей, специальных учебно-воспитательных учреждений закрытого типа для детей и подростков с девиантным (общественно опасным) поведением, нетиповых образовательных учреждений высшей категории для детей, подростков и молодых людей, проявивших выдающиеся способности, образовательных учреждений дополнительного образования детей и других организаций, осуществляющих образовательный процесс для детей, медицинских организаций, организаций социального обслуживания, общественных некоммерческих организаций, организаций отдыха детей и их оздоровления.

Для оценки по данному показателю участник конкурса должен представить в составе заявки следующие документы, или их копии:

а) положительные отзывы (рекомендательные и (или) благодарственные письма) от заказчиков – юридических лиц, выданных участнику конкурса по оказанным услугам общественного питания за период 2014г. - 2016г., подписанные руководителем заказчика, выдавшего данный отзыв, либо иным уполномоченным лицом. При этом участником представляются, а заказчиком оцениваются 1 положительный отзыв к одному исполненному контракту (договору);

б) копии исполненных контрактов (договоров) за период 2014г.-2016г., подтверждающие обоснованность выданного положительных отзывов (рекомендательных и (или) благодарственных писем).         При этом данные контракта (договоры) должны быть исполнены без применения к такому участнику неустоек (штрафов, пеней).


	Шт.
	Максимальное значение
	у участника конкурса есть 15 и более 15 положительных отзывов (рекомендательных и (или) благодарственных писем) от заказчиков, подтвержденных положительно исполненными копиями контрактов (договоров) за период 2014г. – 2016г.


	100
	10%

	
	
	
	
	у участника конкурса есть от 10 до 14 включительно положительных отзывов (рекомендательных и (или) благодарственных писем) от заказчиков, подтвержденных положительно исполненными копиями контрактов (договоров) за период 2014г. – 2016г.


	75
	

	
	
	
	
	у участника конкурса есть от 5 до 9 включительно положительных отзывов (рекомендательных и (или) благодарственных писем) от заказчиков, подтвержденных положительно исполненными копиями контрактов (договоров) за период 2014г. – 2016г.


	50
	

	
	
	
	
	у участника конкурса есть от 2 до 4 включительно положительных отзывов (рекомендательных и (или) благодарственных писем) от заказчиков, подтвержденных положительно исполненными копиями контрактов (договоров) за период 2014г. – 2016г.


	20 
	

	
	
	
	
	у участника конкурса есть от 1 до 3 включительно положительных отзывов (рекомендательных и (или) благодарственных писем) от заказчиков, подтвержденных положительно исполненными копиями контрактов (договоров) за период 2014г. – 2016г.


	10
	

	
	
	
	
	у участника конкурса отсутствуют положительные отзывы (рекомендательные и (или) благодарственные письма) от заказчиков, подтвержденных положительно исполненными копиями контрактов (договоров) за период 2014г. – 2016г., либо

отсутствуют подтверждающие  документы или представлены не в полном объеме.
	0
	

	
	Сумма значимости критериев оценки заявок на участие в конкурсе
	
	
	
	
	100%


Порядок оценки заявок
1. Оценка заявок по стоимостному критерию «Цена договора»:

Значимость критерия 60%

Коэффициент значимости 0,6

Оценка в баллах, присуждаемая заявке, определяется по формуле:
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где:

Цi – предложение участника конкурса, заявка которого оценивается;

Цmin – минимальное предложение из предложений по критерию оценки, сделанных участниками конкурса.

При снижении участником закупки начальной (максимальной) цены договора на 10 и более процентов, данный результат оценивается одинаковым наименьшим баллом.

Лучшим условием исполнения договора по критерию «цена договора» признается предложение участника конкурса с наименьшей ценой договора.

2. Оценка заявок по нестоимостному критерию «Квалификация участника открытого конкурса»: 

Значимость критерия 40%

Коэффициент значимости 0,4

Оценка в баллах, присуждаемая заявке, определяется по формуле:

НЦБi = НЦБ1і + НЦБ2і + НЦБ3і где 
НЦБi - количество баллов, присуждаемых i-й заявке

НЦБ1і - количество баллов, присуждаемых i-й заявке по показателю №1
НЦБ2і -количество баллов, присуждаемых i-й заявке по показателю №2
НЦБ3і -количество баллов, присуждаемых i-й заявке по показателю №3
2.1 Показатель №1: Наличие в штате организации участника конкурса квалифицированных специалистов:

Значимость показателя 20%

коэффициент значимости показателя 0,2

[image: image3.png]K3 x 100



, где:
НЦБ1і – количество  баллов, присуждаемых комиссией i-й заявке по данному показателю; 

КЗ - коэффициент значимости показателя;

100 - баллы, присуждаемые, в случае предоставления участником конкурса в составе заявки подтверждающих документов в полном объеме.

2.2 Показатель № 2: Обеспеченность участника конкурса трудовыми ресурсами: наличие у участника конкурса в штате сотрудников прошедших краткосрочное обучение по программам системы ХАССП.
Значимость показателя 10%

коэффициент значимости показателя 0,1

НЦБ2і = КЗ Х 10о, где:

НЦБ2і – количество  баллов, присуждаемых комиссией i-й заявке по данному показателю;

 КЗ - коэффициент значимости показателя;

100 - баллы, присуждаемые, в случае предоставления участником конкурса в составе заявки подтверждающих документов в полном объеме.

Итоговый рейтинг заявки вычисляется как сумма рейтингов по каждому критерию оценки заявки:

2.2 Показатель № 3: Деловая репутация участника закупки

Значимость показателя 10%

коэффициент значимости показателя 0,1

НЦБ3і = КЗ Х 10о, где:

НЦБ3і – количество  баллов, присуждаемых комиссией i-й заявке по данному показателю;

 КЗ - коэффициент значимости показателя;

100 - баллы, присуждаемые, в случае предоставления участником конкурса в составе заявки подтверждающих документов в полном объеме.

Итоговый рейтинг заявки вычисляется как сумма рейтингов по каждому критерию оценки заявки:

Итоговый рейтинг заявки участника конкурса = ЦБі×0,6+НЦБі×0,4

Раздел II «Описание объекта закупки»

(Техническое задание)
1. Описание объекта закупки: Организация и обеспечение горячим питанием обучающихся МАОУ СОШ № 27 в 2017 году. 

Услуги по организации питания представляют собой услуги по изготовлению кулинарной продукции (горячих блюд) с использованием самостоятельно закупленных и доставленных продуктов питания и сырья. Питание должно быть разнообразным по дням недели в соответствии с примерным цикличным 10-дневным меню, согласованным и утвержденным  с Заказчиком. В исключительных случаях допускается замена одних продуктов, блюд, кулинарных изделий на другие при условии их соответствия по пищевой ценности и в соответствии с таблицей замены пищевых продуктов.

        2. Услуги оказываются по адресу: 624993, Свердловская область, г. Серов, ул. Ленина, 185. 

3.  Объем оказываемых услуг - количество обучающихся, для которых необходима организация и обеспечение горячего питания:

	Количество учебных дней для организации питания обучающихся
	Количество обучающихся, получающие начальное общее образование 

(1 класс)  

(чел.)
	Количество обучающихся, получающие начальное общее образование 

(2-4 классы)

  (чел.)
	Количество обучающихся 

5-11 классов, нуждающиеся в социальной поддержке (чел.)
	Количество обучающихся с ограниченными возможностями здоровья, в том числе дети-инвалиды 1-11 классов (чел.)

	141 – 1 кл.


	171
	
	
	

	146 – 2-4 кл.


	
	376
	
	

	174 – 5-11 кл.


	
	
	95
	

	175 - 1-11 кл.
	
	
	
	7



Количество обучающихся зависит от фактического посещения обучающимися образовательного учреждения.

3. Исполнитель обеспечивает ежедневный прием пищи горячими блюдами по установленному Заказчиком режиму питания:
	Категория учащихся
	Категория дней питания
	Завтрак
	Обед 
	Полдник
	Ужин

	 1 класс


	Выходные  дни 


	суббота, воскресенье
	суббота, воскресенье
	суббота, воскресенье
	суббота, воскресенье

	
	Понедельник, вторник, среда, Четверг, пятница
	8.40-8.55
	-
	-
	-

	2 классы

3 классы

4 классы
	Выходные  дни 
	суббота, воскресенье
	суббота, воскресенье
	суббота, воскресенье
	суббота, воскресенье

	
	Понедельник, вторник, среда Четверг, пятница
	9.30 по 16.45
	-9.30 по 16.45
	-
	-

	5 -6 классы, нуждаю-

щиеся в социальной 

поддержке,

	Выходные  дни 
	суббота, воскресенье
	суббота, воскресенье
	суббота, воскресенье
	суббота, воскресенье

	
	Понедельник, вторник, среда Четверг, пятница, суббота
	9.30-16.50
	9.30 по 16.45
	
	

	7 классы нуждаю-

щиеся в социальной 

поддержке,

8-11 классы нуждаю-

щиеся в социальной 

поддержке,


	Выходные  дни 
	воскресенье
	воскресенье
	воскресенье
	воскресенье

	
	Понедельник, вторник, среда Четверг, пятница, суббота
	9.30-16.50
	9.30 по 16.45
	-
	-

	 дети-инвалиды 1-11 класс
	Выходные  дни 
	воскресенье
	воскресенье
	воскресенье
	воскресенье

	
	Понедельник, вторник, среда Четверг, пятница, суббота
	08.40 по 16.50
	9.30 по 16.45
	-
	-




5. Условия оказания услуги:
5.1. Пищеблок Заказчика соответствует санитарным требованиям, предъявляемым к предприятиям общественного питания.

       5.2. Заказчик предоставляет производственные и складские помещения, торгово-технологическое, холодильное и другое оборудование по договору аренды, являющимся Приложением № 3 к договору на оказание Услуги, в соответствии с перечнем, предусмотренным Приложением № 1 к договору аренды, а также помещение для приема пищи, оснащенное необходимой мебелью (обеденный зал). 

       5.3. Исполнитель обеспечивает:       

1) наличие примерного 10- дневного меню, разработанного участником закупки (Исполнителем) и согласованного с руководителем образовательного учреждения - Заказчиком и ежедневного меню с указанием выхода и цены блюд (за подписью зав. производством, бухгалтера);

2) производство продукции общественного питания в  соответствии с санитарными  нормами и правилами;

3)  своевременное снабжение пищеблока Заказчика необходимыми пищевыми продуктами и  полуфабрикатами в соответствии с разработанным меню и с учетом количества питающихся, производственным инвентарем, посудой, моющими, дезинфекционными средствами и другими предметами материально-технического оснащения, обеспечивает соблюдение установленных правил приемки поступающих пищевых продуктов и  полуфабрикатов, готовой продукции, требований к их кулинарной обработке, а также условий хранения и реализации, организует производственный контроль, проведение мероприятий по дезинфекции, дезинсекции и дератизации. 

            Продукты, необходимые для приготовления блюд по меню, могут происходить из всех стран, за исключением тех, на которые наложены официальные экономические санкции и санитарные ограничения в Российской Федерации.

4) соответствие пищевых продуктов и продовольственного сырья, используемых для приготовления пищи, требованиям, предъявляемым к продовольственному сырью и пищевым продуктам, и иметь документы, удостоверяющие их качество и безопасность. Сопроводительную документацию необходимо сохранять до конца реализации продуктов;

5) качественный и полноценный набор  продуктов питания;

6)выполнение двухнедельного  цикличного меню составленное Исполнителем, согласованное с Заказчиком, имеющее  экспертное заключение ФБУЗ Свердловской области «Центр гигиены и эпидемиологии» в г.Серове;

   7) соответствие приготовляемых блюд установленным параметрам по качеству, стоимости, весу, калорийности, составу, Технологическим картам кулинарного изделия (блюда), ГОСТу  (Приложение № 4 к договору); 

8) разнообразный ассортимент блюд (не менее 2-3 разновидностей блюд в день);

9) организацию контроля качества и безопасности питания обучающихся; разработка, внедрение и поддержание процедур, основанных на принципах ХАССП (наличие программы ХАССП);

10) строгое соблюдение установленных правил приемки продуктов, поступающих на пищеблок Заказчика;

11) выполнение санитарных правил по условиям и срокам хранения и реализации скоропортящихся продуктов, готовой продукции;

12)  входной контроль поступающих продуктов;

13) операционный контроль процесса технологической и кулинарной обработки продуктов;

14) контроль за санитарно-эпидемиологическим режимом в столовых;

15)  качественное и высококультурное обслуживание;

16) сохранность предоставленных по договору аренды помещений, оборудования, мебели, иных товарно-материальных ценностей, размещенных в столовой, содержание в чистоте помещений пищеблоков, оборудования: мебель, кухонный инвентарь, посуду, торгово-техническое и холодильное оборудование, размещенного в помещениях пищеблока, а также соблюдение санитарных требований и правил по проведению текущих и генеральных уборок;

17) вывоз порожней тары, сбор и вывоз бытовых и пищевых отходов после каждого приема пищи, их утилизацию своими силами и за счет собственных средств;

18) проведение за счет собственных средств дезинфекции, дератизации, дезинсекции помещений пищеблоков в соответствии с нормативными документами;

19) постоянный производственный лабораторный контроль качества приготовляемой пищи, отбор и хранение суточных проб продукции, изготавливаемой Исполнителем, в соответствии с нормами и правилами действующего законодательства. Копии результатов анализов предоставлять Заказчику по его требованию;

20) обеспечение пищеблока в полном объеме весоизмерительным оборудованием, с действующим сроком поверки и клеймения в соответствии с действующим законодательством Российской Федерации;

21) наличие у Исполнителя  немеханизированного оборудования (кухонного, столового инвентаря и посуды и др.);  спецодежды и спецобуви для сотрудников; содержание и ремонт технологического оборудования 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; косметический ремонт помещений (по согласованию);

22) осуществление эксплуатации торгово-холодильного оборудования, технологического и другого оборудования согласно инструкциям и правилам эксплуатации, своевременное обслуживание и ремонт оборудования по согласованию с Заказчиком;

23) своевременную сервировку (накрытие столов) в обеденном зале, раздачу пищи, уборку и мытье посуды, а также используемых оборудования и уборку и мытье помещений за счет сил и средств Исполнителя.

5.4. Исполнитель обеспечивает содержание и текущий (капитальный) ремонт по согласованию с Заказчиком предоставленных производственных и складских помещений, оборудования, с соблюдением установленных правил и требований санитарной, технической и пожарной безопасности. 

5.5. При оказании услуги по организации питания учащихся (далее – Услуги) Исполнитель обеспечивает допуск к работе лиц, имеющих соответствующую профессиональную квалификацию (в соответствии с требованиями ГОСТ 30524-2013 «Услуги общественного питания. Требования к персоналу»), прошедших предварительный, при поступлении на работу, и периодические  медицинские осмотры в установленном порядке, в том числе своевременное обследование на стафилококк, рота- и норовирусы, профессиональную гигиеническую подготовку и аттестацию, имеющих личные медицинские книжки, с обязательным представлением Заказчику подтверждающих документов. 

Исполнитель обязан обеспечить каждую столовую Заказчика необходимым количеством квалифицированных работников и прочего персонала для оказания услуг по организации питания:

	№

п/п
	Должность (специальность)
	Требования к персоналу
	Минимальное количество работников в данной должности 

	1
	Заведующий производством (шеф-повар)
	В соответствии ГОСТ 30524-2013 «Услуги общественного питания. Требования к персоналу» (таблица А.1). Образование среднее профессиональное со стажем работы в отрасли не менее 3-х лет, высшее. 


	1

	2
	Повар
	В соответствии ГОСТ 30524-2013 «Услуги общественного питания. Требования к персоналу» (таблица А.1). Образование среднее профессиональное  (3 -5 разряд квалификации по специальности повар) без требований к стажу
	3

	3 
	Кондитер
	В соответствии ГОСТ 30524-2013 «Услуги общественного питания. Требования к персоналу» (таблица А.1). Образование среднее профессиональное  (3 -5 разряд квалификации по специальности кондитер) без требований к стажу
	1

	3
	Кухонный работник, мойщик посуды, уборщик
	В соответствии ГОСТ 30524-2013 «Услуги общественного питания. Требования к персоналу» (таблица А.1). Образование среднее без требований к стажу
	3


5.6. Исполнитель своевременно организует обязательные периодические медицинские осмотры сотрудников пищеблоков, проведение профилактических прививок сотрудникам в соответствии с календарем профилактических прививок, согласно действующим санитарным правилам для предприятий общественного питания, согласно действующего  законодательства.
6. Сроки оказания услуги:

В соответствии с договором.
7. Требования к качественным характеристикам оказываемой  услуги:

7.1. Услуга по организации питания учащихся Заказчика оказывается в соответствии с санитарно-эпидемиологическими правилами и нормативами  СанПиН 2.4.5.2409-08 «Санитарно-эпидемиологические требования к организации питания обучающихся в общеобразовательных учреждениях, учреждениях начального и среднего профессионального образования» (утв. постановлением Главного государственного санитарного врача РФ от 23.07.2008 № 45)» (при этом Исполнитель вправе использовать таблицу замены продуктов питания); СанПиН 2.3.6.1079-01 «Санитарно-эпидемиологические требования к организациям общественного питания, изготовлению и оборотоспособности в них продуктов и продовольственного сырья» (утв. постановлением Главного государственного санитарного врача РФ от 08.11.2001 № 31); СанПиН 2.3.2.1940-05 «Организация детского питания» (утв. постановлением Главного государственного санитарного врача РФ от 19.01.2005 № 3); Техническими  регламентами  Таможенного союза (ТР ТС), ГОСТ или ТУ; с учетом Методических рекомендаций по организации питания обучающихся и воспитанников образовательных учреждений, утв. приказом Министерства здравоохранения и социального развития РФ и Министерства образования и науки РФ от 11.03.2012 № 213н/178, на основании постановления Правительства Свердловской области от 05.03.2014 № 146-ПП «Об обеспечении питанием обучающихся по очной форме обучения в государственных общеобразовательных организациях Свердловской области, муниципальных общеобразовательных организациях, расположенных на территории Свердловской области, обособленных структурных подразделениях государственных общеобразовательных организаций Свердловской области и частных общеобразовательных организациях по имеющим государственную аккредитацию основным общеобразовательным программам, расположенных на территории Свердловской области». Для учащихся необходимо организовать одно-, двухразовое горячее питание в зависимости от категории учащихся в соответствии с постановлением администрации Серовского городского округа от 05.12.2016г № 2007 «Об обеспечении бесплатным питанием отдельных категорий обучающихся в муниципальных общеобразовательных организациях Серовского городского округа в 2017 году». 
       7.2. Исполнитель обязан своевременно осуществлять снабжение столовой необходимыми качественными продовольственными товарами, сырьем, полуфабрикатами, в соответствии с разработанным меню, с учетом количества питающихся. 

       Продовольственные товары, сырье, полуфабрикаты должны соответствовать гигиеническим требованиям, предъявляемым к продовольственному сырью, пищевым продуктам, и сопровождаться документами, удостоверяющими их качество и безопасность, с указанием даты выработки, сроков и условий хранения продукции, в соответствии с санитарно-эпидемиологическими правилами и нормативами (СанПиН 2.3.6.1079-01 «Санитарно-эпидемиологические требования к организациям общественного питания, изготовлению и оборотоспособности в них продуктов и продовольственного сырья», утв. постановлением Главного государственного санитарного врача РФ от 08.11.2001 № 31, СанПиН 2.4.5.2409-08 «Санитарно-эпидемиологические требования к организации питания обучающихся в общеобразовательных учреждениях, учреждениях начального и среднего профессионального образования», утв. постановлением Главного государственного санитарного врача РФ от 23.07.2008 № 45), Техническими  регламентами  Таможенного союза (ТР ТС), ГОСТ или ТУ.

        При необходимости транспортирования готовой продукции она должна доставляться специальным, чистым транспортом в термосах и в специально выделенной, хорошо вымытой посуде с плотно закрывающимися крышками. Срок хранения горячих первых и вторых блюд в термосах не должен превышать 3 ч. (включая время их транспортировки).

      Исполнитель обязан обеспечить строгого соблюдения правил при транспортировке, приемке пищевых продуктов, поступающих в столовую, требований к кулинарной обработке пищевых продуктов, а также условий их хранения и реализации готовой продукции. 

         Качество продуктов питания, используемых при оказании услуг, должно соответствовать ГОСТ, ТУ, СанПиН 2.3.2.1078-01 «Гигиенические требования безопасности и пищевой ценности пищевых продуктов».

Требования к качественным характеристикам части продуктов, используемых при оказании услуги питания указаны в приложении №1 к техническому заданию. Качественные характеристики иных продуктов, используемых при оказании услуги питания, должны соответствовать требованиям настоящего пункта технического задания. 
        При изменении действующих ТР ТС, ГОСТ или ТУ, новые ТР ТС, ГОСТ или ТУ вступают в силу с момента их введения в действие.

        7.3. Исполнитель обязан разработать примерное меню рациона детей на период не менее 10 дней, согласовать с Заказчиком. В примерном меню, с учетом возраста детей, должны быть соблюдены требования по массе порций блюд, их пищевой и энергетической ценности, суточной потребности в основных витаминах и микроэлементах. В примерном меню должно учитываться рациональное распределение энергетической ценности по отдельным приемам пищи. Набор продуктов питания, используемых для организации горячего питания, должен соответствовать рекомендуемым среднесуточным наборам пищевых продуктов, в том числе используемых для приготовления блюд и напитков, для обучающихся общеобразовательных учреждений, указанных в приложении №8 СанПиН 2.4.5.2409-08 «Санитарно-эпидемиологические требования к организации питания обучающихся в общеобразовательных учреждениях, учреждениях начального и среднего профессионального образования. Санитарно-эпидемиологические правила и нормативы».
Распределение в процентном отношении потребления

пищевых веществ и энергии по приемам пищи обучающихся

в общеобразовательных учреждениях
	                Прием пищи               
	   Доля суточной потребности   

 в пищевых веществах и энергии 

	Завтрак в школе
	           25%            

	               Обед в школе              
	           35%            

	             Полдник в школе             
	           10%              

	                  Итого                  
	           70%            


        В суточном рационе питания оптимальное соотношение пищевых веществ: белков, жиров и углеводов, должно составлять:

 1:1:4 или в процентном отношении от калорийности, как 10 – 15 %, 30 – 32% и 55 – 60 %, соответственно. 

Потребность в пищевых веществах и энергии

обучающихся общеобразовательных учреждений в возрасте

с 7 до 11 и с 11 лет и старше
	   Название пищевых веществ  
	Усредненная потребность в пищевых веществах

   для обучающихся двух возрастных групп   

	
	   с 7 до 11 лет    
	  с 11 лет и старше   

	          Белки (г)          
	          77        
	           90         

	           Жиры (г)          
	          79        
	           92         

	         Углеводы (г)        
	         335        
	          383         

	   Энергетическая ценность   

            (ккал)           
	        2350        
	         2713         

	       Витамин B1 (мг)       
	           1,2      
	            1,4       

	       Витамин B2 (мг)       
	           1,4      
	            1,6       

	        Витамин C (мг)       
	          60        
	           70         

	   Витамин A (мг рет. экв)   
	           0,7      
	            0,9       

	   Витамин E (мг ток. экв)   
	          10        
	           12         

	         Кальций (мг)        
	        1100        
	         1200         

	         Фосфор (мг)         
	        1650        
	         1800         

	         Магний (мг)         
	         250        
	          300         

	         Железо (мг)         
	          12        
	           17         

	          Цинк (мг)          
	          10        
	           14         

	           Йод (мг)          
	           0,1      
	            0,12      


Потребность в пищевых веществах и энергии

обучающихся общеобразовательных учреждений начального

и среднего профессионального образования
	      Название пищевых веществ     
	 Потребность в пищевых веществах для 

    обучающихся юношей и девушек     

	
	юноши 15 - 18 лет
	девушки 15 - 18 лет

	Белки (г)                          
	     98 - 113    
	      90 - 104     

	 в т.ч. животного происхождения    
	     59 - 68     
	      54 - 62      

	Жиры (г)                           
	    100 - 115    
	      90 - 104     

	 в т.ч. растительного происхождения
	     30 - 35     
	      27 - 31      

	Углеводы (г)                       
	    425 - 489    
	     360 - 414     

	Энергетическая ценность (ккал)     
	   3000 - 3450   
	    2600 - 2990    

	Витамины:                          
	
	

	Витамин C (мг)                     
	        70       
	        70         

	Витамин A (мг рет. экв)            
	         1,0     
	         0,8       

	Витамин E (мг ток. экв)            
	        15       
	        12         

	Тиамин (мг)                        
	         1,5     
	         1,3       

	Рибофлавин (мг)                    
	         1,8     
	         1,5       

	Пиридоксин (мг)                    
	         2,0     
	         1,6       

	PP (мг ниац. экв)                  
	        20       
	        17         

	Фолат (мкг)                        
	       200       
	       200         

	Минеральные вещества:              
	
	

	Кальций (мг)                       
	      1200       
	      1200         

	Фосфор (мг)                        
	      1800       
	      1800         

	Магний (мг)                        
	       300       
	       300         

	Железо (мг)                        
	        15       
	        18         

	Йод (мг)                           
	         0,13    
	         0,13      


         7.4. Питание учащихся должно соответствовать принципам щадящего питания, предусматривающее использование определенных способов приготовления блюд, таких как варка, приготовление на пару, тушение, запекание, и исключать продукты с раздражающими свойствами. Фактический рацион питания должен соответствовать примерному меню. 

        7.5.  Исполнитель составляет двухнедельное цикличное меню в соответствии с требованиями раздела VI СанПиН 2.4.5.2409-08 «Санитарно-эпидемиологические требования к организации питания обучающихся в общеобразовательных учреждениях, учреждениях начального и среднего профессионального образования. Санитарно-эпидемиологические правила и нормативы». Двухнедельное цикличное меню, составленное Исполнителем, должно иметь полученное в установленном порядке экспертное заключение ФБУЗ Свердловской области «Центр гигиены и эпидемиологии» по г.Серову в срок не позднее дня начала оказания услуг в соответствии с договором.

       7.6. Исполнитель согласовывает с Заказчиком  организацию и рацион питания учащихся.

Отпуск горячего питания учащимся необходимо организовать по классам на переменах, в соответствии с режимом учебных занятий. За каждым классом  в столовой (обеденном зале) должны быть закреплены определенные обеденные столы.

      7.7. Исполнитель несет ответственность и осуществляет контроль за соблюдением санитарно-эпидемиологических требований, качеством и безопасностью питания учащихся.

      7.8. Используемые на объектах заказчика химические средства,  предназначенные для уборки должны иметь сертификаты соответствия, санитарно-эпидемиологические заключения (регистрационное удостоверение Минздравсоцразвития России на дезинфекционное средство, в котором указана область применения средства; - сертификат соответствия; - инструкцию по применению дезсредства, утвержденную в соответствующем порядке). 

      Требования к качественным характеристикам части товаров, используемых при уборке, указаны в приложении №2 к техническому заданию. Качественные характеристики иных товаров, используемых при уборке должны соответствовать требованиям настоящего пункта технического задания.    

      7.9.  Доведение в наглядной и доступной форме до сведения детей и работников Заказчика необходимой и достоверной информации об оказываемых услугах посредством ежедневного меню (ассортимента) продукции, утвержденного Заказчиком, которое вывешивается в местах ее реализации. Информация должна содержать: цены, фирменное наименование предлагаемой продукции; сведения о весе (объеме) порций готовых блюд продукции.

      8. Требования к  предоставлению гарантий качества оказываемой услуги:

      - к объему предоставления гарантий качества:

      Должны быть представлены гарантии на весь объем предоставляемой услуги

     - к сроку предоставления гарантий качества:

     Срок, в течение которого Исполнитель принимает претензии на обнаруженные дефекты после подписания акта сдачи-приемки услуг, составляет 6 месяцев.
Приложение № 1

к Техническому заданию

Требования к качественным характеристикам части продуктов,

используемых при оказании услуги питания

	№ п/п
	Наименование продуктов
	Требования к качественным характеристикам

	1
	Говядина замороженная
	Товар должен соответствовать ГОСТ 31799-2012. «Мясо и субпродукты, замороженные в блоках, для производства продуктов питания детей раннего возраста. Технические условия»,

Мясо говядины замороженное без кости.

1.1 Мясо в блоках и субпродукты в блоках должны соответствовать требованиям данного стандарта, вырабатываться по технологической инструкции, регламентирующей технологический процесс производства, с соблюдением правил ветеринарного осмотра убойных животных и ветеринарно-санитарной экспертизы мяса и мясных продуктов, санитарных правил для предприятий мясной и птицеперерабатывающей промышленности, гигиенических требований безопасности и пищевой ценности пищевых продуктов, санитарно-гигиенических требований к производству продуктов на мясной основе для питания детей раннего возраста, установленных нормативными правовыми актами государства, принявшего стандарт.

1.2. Вес блоков не более 20 кг.

1.3.  По органолептическим показателям мясо в блоках и субпродукты в блоках должны быть монолитные, поверхность блоков - твердая, цвет - свойственный данному виду сырья в замороженном состоянии. 

Температура в толще блоков - не выше минус 18 °С. 

Не допускается в замороженных блоках и на их поверхности наличие льда и снега.

1.4. Микробиологические показатели мяса в блоках и субпродуктов в блоках должны быть не более норм, установленных нормативными правовыми актами государства, принявшего стандарт и соответствовать требованиям, указанным в данном ГОСТ. 

1.5. Содержание токсичных элементов (свинца, мышьяка, кадмия, ртути), антибиотиков, пестицидов и радионуклидов в мясе и субпродуктах в блоках не должно превышать допустимые уровни, установленные нормативными правовыми актами государства, принявшего стандарт.

1.6. Срок годности не более 6 месяцев.

	2
	Мясо кур охлажденное 


	Товар должен соответствовать ГОСТ 31962-2013 «Мясо кур (тушки кур, цыплят, цыплят-бройлеров и их части). Технические условия»

1. Мясо птицы для детского питания должно соответствовать следующим минимальным требованиям:

- быть хорошо обескровленным, чистым;

не иметь:

- посторонних включений (например, стекла, резины, металла);

- посторонних запахов;

- фекальных загрязнений;

- видимых кровяных сгустков;

- остатков внутренних органов (кишечника, клоаки, трахеи, пищевода, зрелых репродуктивных органов, легких);

- холодильных ожогов, пятен от разлитой желчи.

2. Тушки должны быть потрошеными с удалением всех внутренних органов, головы (между вторым и третьим шейными позвонками), шеи (с кожей или без нее) на уровне плечевых суставов, ног по заплюсневый сустав или ниже его, но не более чем на 20 мм, внутреннего жира брюшной полости, копчиковой железы. Допускается выпускать потрошеные тушки птицы с почками.

3. По упитанности, качеству обработки и физико-химическим показателям мясо птицы для детского питания должно соответствовать требованиям, указанным в ГОСТ 31962-2013.

4. Микробиологические показатели мяса птицы для детского питания не должны превышать норм, установленных нормативными правовыми актами Российской Федерации.

	3
	Рыба морская мороженая (кроме сельди)  


	Товар должен соответствовать ГОСТ 32366-2013 «Рыба мороженая. Технические условия», СанПиН 2.3.2.1078-2001

Мороженая рыба должна быть в разделанном виде (потрошеная обезглавленная). Допускается:

- оставление плечевых костей;

- частичное удаление брюшка вместе с брюшными плавниками;

- удаление головы вместе с грудными плавниками или вместе с грудными плавниками и частью брюшка.

Температура в теле или толще блока мороженой рыбы должна быть не выше:
- минус 18 °С

По органолептическим, физическим и химическим показателям мороженая рыба должна соответствовать характеристикам, указанным в п. 5.2.12 ГОСТ 32366-2013, в т.ч. поверхность рыбы должна быть чистая, естественной окраски, присущей рыбе данного вида; рыба должна быть без наружных повреждений; консистенция (после размораживания) - плотная, присущая рыбе данного вида; запах (после размораживания) – свойственный свежей рыбе без посторонних признаков
Содержание токсичных элементов, нитрозаминов, полихлорированных бифинилов, пестицидов и радионуклидов не должны превышать допустимые уровни, установленные СанПиН 2.3.2.1078-2001

Содержание гистамина в мороженом филе  не должно превышать 10мг/100г продукта.

В рыбе не должно быть микроорганизмов или продуктов жизнедеятельности микроорганизмов в количествах, представляющих опасность для человека (СанПиН 2.3.2.1078-2001)

В рыбе не должно быть живых гельминтов и их личинок, опасных для здоровья человека.



	4
	Капуста белокочанная свежая
	Товар должен соответствовать ГОСТ Р 51809-2001 «Капуста белокочанная свежая, реализуемая в розничной сети. ТУ»

Кочаны свежие, здоровые, целые, не треснувшие, чистые, вполне сформировавшиеся, непроросшие, без повреждений сельскохозяйственными вредителями, без излишней внешней влажности, с чистым срезом кочерги. Класс первый.



	5
	Морковь столовая свежая 
	Товар должен соответствовать ГОСТ 32284-2013. 

Корнеплоды свежие, целые, здоровые, чистые, неувядшие, нетреснувшие, без повреждений сельскохозяйственными вредителями, без излишней внешней влажности.



	6
	Свекла столовая свежая
	Товар должен соответствовать ГОСТ 32285-2013. 

Корнеплоды свежие, целые, здоровые, чистые, нетреснувшие, без повреждений сельскохозяйственными вредителями, без излишней внешней влажности.



	7
	Картофель продовольственный
	Товар должен соответствовать ГОСТ Р 51808-2013.

Внешний вид клубней: целые, чистые, здоровые, свежие, не проросшие, не увядшие, без повреждений сельскохозяйственными вредителями, без коричневых пятен, вызванных воздействием тепла, не позеленевшие.



	8
	Лук репчатый  свежий


	Товар должен соответствовать ГОСТ Р 51783-2001 «Лук репчатый свежий, реализуемый в розничной торговойсети.ТУ

Корнеплоды свежие, целые, здоровые, чистые, нетреснувшие, без повреждений сельскохозяйственными вредителями, без излишней внешней влажности.



	9
	Томаты свежие
	Товар должен соответствовать ГОСТ Р 55906-2013.

Корнеплоды свежие, целые, здоровые, чистые, нетреснувшие, без повреждений сельскохозяйственными вредителями, без излишней внешней влажности.



	10
	Огурцы свежие
	Товар должен соответствовать ГОСТ 1726-85.

Корнеплоды свежие, целые, здоровые, чистые, нетреснувшие, без повреждений сельскохозяйственными вредителями, без излишней внешней влажности.



	11
	Яблоки /груши свежие
	Товар должен соответствовать ГОСТ Р 54697-2011, 27572-87, 21713-76, 21714-76.

Плоды целые, чистые, без излишней внешней влажности, без гнили, неиспорченные, неперезрелые. 



	12
	Апельсины/мандарины
	Товар должен соответствовать ГОСТ 53596-2009 / 4428-89.

Плоды свежие, чистые, без механических повреждений, без повреждений вредителями и болезнями, зрелые, без признаков гнили, неподмороженные. Не допускаются плоды с прозеленью.



	13
	Компотная смесь
	Товар должен соответствовать ГОСТ 32896-2014

 Содержание радионуклидов, токсичных элементов, пестицидов и нитратов продукции не должно превышать допустимые уровни, установленные СанПиН 2.3.2.1078-2001

2) Качество продукции в зависимости от наименования, типа, класса или сорта  должно соответствовать требованиям НД на конкретный вид продукции.

	14
	Молоко 


	Товар соответствует требованиям ГОСТ 31450-2013.

Пастеризованное. Массовая доля жира 3,2%.

Товар должен соответствовать Федеральному закону от 12.06.2008 №88-ФЗ «Технический регламент на молоко и молочную продукцию»,

1).Микробиологические показатели, содержание токсичных элементов, микотоксинов, антибиотиков пестицидов и радионуклидов не должны превышать допустимые уровни, установленные Федеральным Законом от 12.06.2008 № 88-ФЗ

Перекисное число - не более 4,0 ммль активного кислорода/кг жира

2).Органолептические показатели: 

- Внешний вид: непрозрачная жидкость, однородная, нетягучая. Без хлопьев белка и сбившихся комочков жира. 

- Вкус и запах: характерные для молока коровьего, без посторонних привкусов и запахов, с легким привкусом кипячения, для стерилизованного - выраженный привкус кипячения. Допускаются привкус и запах добавленных ингредиентов. 

- Цвет: молочно-белый, равномерный по всей массе, для стерилизованного - со светло-кремовым оттенком, для обезжиренного - с синеватым оттенком. Допускается наличие оттенка, обусловленного добавленными ингредиентами.

3).Физико-химические показатели (Приложения 12 и 14 ФЗ от12.06.2008 №88-ФЗ: массовая доля жира (2,8%-6,0%); массовая доля белка (не менее 2,8%), массовая доля сухих обезжиренных веществ молока (не менее 8,2%); кислотность (16ºТ-21ºТ); плотность (не менее 1027,0кг/м³ (при температуре 20ºС и массовой долей жира 3,5%); температура замерзания (не выше 0,520º С)

	15
	Кефир 
	Товар соответствует требованиям ГОСТ 31454-2012.

МДЖ не менее 2,5% и не более 3,2% (участник конкурса в своей заявке должен указать конкретную МДЖ).

Товар должен соответствовать требованиям, установленным Федеральным законом от 12.06.2008 №88-ФЗ «Технический регламент на молоко и молочную продукцию»,

ТУ 9222-385-00419785-04

1).Микробиологические показатели, содержание токсичных элементов, микотоксинов, антибиотиков пестицидов и радионуклидов не должны превышать допустимые уровни, установленные Федеральным Законом от 12.06.2008 №88-ФЗ.

Перекисное число - не более 4,0 ммль активного кислорода/кг жира

Молочнокислые микроорганизмы, пробиотические микроорганизмы, дрожжи на конец срока годности (Приложение 12 ФЗ от12.06.2008 №88-ФЗ).

2).Органолептические показатели (Приложение 11 к ФЗ от 12.06.2008 №88-ФЗ): внешний вид, консистенция, вкус и запах, цвет (в зависимости от наименования продукта)

3).Физико- химические показатели (Приложения 12 и 14 ФЗ от12.06.2008 №88-ФЗ).



	16
	Напиток кисломолочный йогуртный «Снежок», (м.д.ж. 2,5 %) 

или эквивалент


	Товар должен соответствовать требованиям, установленным Федеральным законом от 12.06.2008 №88-ФЗ «Технический регламент на молоко и молочную продукцию»,

ТУ 9222-388-00419785-05

1).Микробиологические показатели, содержание токсичных элементов, микотоксинов, антибиотиков пестицидов и радионуклидов не должны превышать допустимые уровни, установленные Федеральным Законом от 12.06.2008 №88-ФЗ.

Перекисное число - не более 4,0 ммль активного кислорода/кг жира

Молочнокислые микроорганизмы, пробиотические микроорганизмы, дрожжи на конец срока годности (Приложение 12 ФЗ от12.06.2008 №88-ФЗ).

2).Органолептические показатели (Приложение 11 к ФЗ от 12.06.2008 №88-ФЗ): внешний вид, консистенция, вкус и запах, цвет (в зависимости от наименования продукта)

3).Физико- химические показатели (Приложения 12 и 14 ФЗ от12.06.2008 №88-ФЗ).

Массовая доля жира 2,5 %; массовая доля белка (не менее 2,8%), СОМО (в зависимости от наименования - не менее 7,8%-9,5%).

	17
	Йогурт молочный фруктовый (м.д.ж. 2,5 %) 

или эквивалент


	Товар должен соответствовать требованиям, установленным Федеральным законом от 12.06.2008 №88-ФЗ «Технический регламент на молоко и молочную продукцию», ГОСТ Р 51331-99

1).Микробиологические показатели, содержание токсичных элементов, микотоксинов, антибиотиков пестицидов и радионуклидов не должны превышать допустимые уровни, установленные Федеральным Законом от 12.06.2008 №88-ФЗ.

Перекисное число - не более 4,0 ммль активного кислорода/кг жира

Молочнокислые микроорганизмы, пробиотические микроорганизмы, дрожжи на конец срока годности (Приложение 12 ФЗ от12.06.2008 №88-ФЗ).

2).Органолептические показатели (Приложение 11 к ФЗ от 12.06.2008 №88-ФЗ): внешний вид, консистенция, вкус и запах, цвет (в зависимости от наименования продукта)

3).Физико- химические показатели (Приложения 12 и 14 ФЗ от12.06.2008 №88-ФЗ).

Массовая доля жира 2,5 %; массовая доля белка (не менее 2,8%), СОМО (в зависимости от наименования - не менее 7,8%-9,5%).

	18
	Творог (массовая доля жира не более

9%)
	Товар должен соответствовать требованиям, установленным Федеральным законом от  12.06.2008 №88-ФЗ «Технический регламент на молоко и молочную продукцию», ГОСТ Р 52096-2003 «Творог. Технические условия»:

1).Микробиологические показатели, содержание токсичных элементов, микотоксинов, антибиотиков пестицидов и радионуклидов не должны превышать допустимые уровни, установленные Федеральным Законом от 12.06.2008 

№88-ФЗ.

2).Органолептические показатели (в соответствии с Приложением 11 ФЗ от12.06.2008 №88-ФЗ): внешний вид, консистенция, вкус, запах, цвет.

3).Физико- химические показатели (Приложения 12 и 14  ФЗ от12.06.2008 №88-ФЗ).

Массовая доля жира 9%; массовая доля белка (не менее 8,0%); СОМО (не менее 13,5%)

	19
	Сметана


	Товар должен соответствовать требованиям, установленным Федеральным законом от 12.06.2008 №88-ФЗ «Технический регламент на молоко и молочную продукцию», ГОСТ Р 52092-2003

«Сметана. Технические условия»:

1).Микробиологические показатели, содержание токсичных элементов, микотоксинов, антибиотиков пестицидов и радионуклидов не должны превышать допустимые уровни, установленные Федеральным Законом от 12.06.2008  №88-ФЗ.

Количество молочнокислых  микроорганизмов КОЕ в 1 г продукта - не менее 10 в 7 степени.

Фосфотаза – не допускается.

2) Органолептические показатели: внешний вид и консистенция (однородная густая масса с глянцевой поверхностью), цвет (белый с кремовым оттенком, равномерный); вкус и запах (чистый кисломолочный, допускается привкус топленого молока, без посторонних привкуса и запаха)

3) Физико- химические показатели (Приложения 12 и 14 ФЗ от12.06.2008 №88-ФЗ): массовая доля жира 9% не менее 15% ( для нежирного и маложирного продукта – по ГОСТ Р 52069-2003); массовая доля белка (не менее 1,2% - по ФЗ №88-ФЗ) (для маложирного -не менее 2,8%, для  нежирного – не менее 3,0% - по ГОСТ  Р 52092-2003); СОМО (не менее3,6%); кислотность ( от 60ºТ до 90º Т).

	20
	Сыр полутвердый
	Товар должен соответствовать ГОСТ 32260-2013.

Сыр полутвердый, брусковый, без плесени, сорт «Высший». Вкус и запах выраженный сырный, без посторонних привкуса и запаха. Массовая доля жира 45±1,6%. 

	21
	Молоко сгущенное цельное 


	Товар должен соответствовать ГОСТ 31688-2012 «Консервы молочные. Молоко и сливки сгущенные с сахаром. Технические условия»

	22
	Дрожжи сухие


	ГОСТ Р 54845-2011

Дрожжи, хлебопекарные, сухие, быстродействующие, фасованные 11гр.

	23
	Кисель с витаминами «Киселек детский Валетек+» ТУ 9197-060-17028327


	Товар должен соответствовать ТУ 9197-060-17028327

Концентрат киселя с витаминами для детей дошкольного и школьного возраста. Внешний  вид и консистенция: сыпучая масса. Допускается наличие комочков и твердых частиц (d не >2 мм), растворяющихся при перемешивании. Цвет и запах- свойственные цвету и запаху используемого сырья и вкусо-ароматической  добавке. Остаточный срок годности не менее 80% на момент поставки товара.

	24
	Напиток витаминизированный «Золотой шар» или «Валетек»


	Товар должен соответствовать ТУ  100422-01-92

Порошок содержит витамины: С, А, Е, D, В1, В2, В6, В12, РР, фолиевую и пантотеновую кислоту, биотин, макро- и микроэлементы: кальций, магний, железо и йод;

Не содержат консервантов, искусственнх красителей и генетически модифицированных продуктов,расфасовнный в пакеты массой 1кг.

	25
	Какао порошок растворимый 
	Товар должен соответствовать ГОСТ 108-2014 «Какао-порошок. 

Кондитерское изделие из тонкоизмельченного, частично

обезжиренного тертого какао, содержащее от 12% до 20% масла какао и не более 7,5% влаги. Порошок от светло-коричневого до темно-коричневого цвета.Не допускается серый оттенок. При растирании между пальцами не должен давать ощущения

крупинок. Вкус и аромат, свойственные какао-порошку, без посторонних привкусов и запахов.Упаковка 100 гр.

	26
	Колбаса вареная первого или высшего сорта 


	Товар должен соответствовать ГОСТ Р 52196-2011 (ТР ТС 034/2013)

Батоны с чистой сухой поверхностью, нежной сочной консистенции из однородного, равномерно перемешенного, розового или светло-розового фарша Продукция имеет срок годности не более 6 суток, при температуре от 0 до +6°С относительной влажности не выше 75%, с массовой долей жира не более 25 г.

	27
	Колбаса полукопченная первого или высшего сорта, 


	Товар должен соответствовать ГОСТ 31785-2012 (ТР ТС 034/2013)



	28
	Сосиски первого, или высшего сорта


	Товар должен соответствовать ГОСТ Р 52196-2011 (ТР ТС 034/2013)

Батончики с чистой сухой поверхностью, нежной сочной консистенции из однородного, равномерно перемешенного, розового или светло-розового фарша,  длинной от 9 до 13 см. Продукция имеет срок годности не более 4 суток, при температуре от 0 до +6°С относительной влажности не выше 75%. С массовой долей жира не более 25 г.

	29
	Яйцо Куриное, диетическое 
	Товар должен соответствовать ГОСТ 31654-2012

Яйца, срок хранения которых не превышает 7 сут.
Яйцо 1 сорта, масса одного яйца от 55гр. до 64,9гр.,  скорлупа яиц должна быть чистой, без пятен крови и помета, На иетических яйцах указывают: вид яиц, категорию и дату сортировки (число и месяц); Вид яиц при маркировке бозначают: диетические - Д Тара, бугорчатые прокладки, упаковочные атериалы и скрепляющие средства должны быть неповрежденными, чистыми, сухими, без постороннего запаха.
Срок выпуска яйца  на момент поставки не более3 дней.


	30
	Мука пшеничная высшего сорта


	Товар должен соответствовать ГОСТ Р 52189-2003 «Мука пшеничная. Общие технические условия»

Мука сухая, со свежим запахом, без горечи и затхлости, без мусора.

	31
	Крупа манная 
	Товар должен соответствовать ГОСТ  7022-97 «Крупа манная. ТУ»

Купа сухая, со свежим запахом, без горечи и затхлости, без мусора.

	32
	Крупа овсяная
	Товар должен соответствовать ГОСТ 3034-75 «Крупа овсяная. ТУ»

Купа сухая, со свежим запахом, без горечи и затхлости, без мусора.

	33
	Крупа гречневая
	Товар должен соответствовать ГОСТ 55290-2012 «Крупа гречневая. ТУ».

Гречка высший сорт, калиброванная, сухая, со свежим запахом, без горечи и затхлости, без мусора.

	34
	Крупа пшеничная
	Товар должен соответствовать ГОСТ 18271-72 «Крупа пшеничная дробленая. ТУ» 

Купа сухая, со свежим запахом, без горечи и затхлости, без мусора.

	35
	Пшено
	Товар должен соответствовать ГОСТ 572-60 «Крупа пшено шлифованное. ТУ»

Пшено, высший сорт, калиброванное, сухое, со свежим запахом, без горечи и затхлости, без мусора. 

	36
	Рис круглый, длинозерный
	Товар должен соответствовать ГОСТ 6292-93 «Крупа рисовая. ТУ».

Рис круглозерный, длинозерный высший сорт, со свежим запахом, без горечи и затхлости, без мусора. 

	37
	Горох колотый
	Товар должен соответствовать ГОСТ 6201-68  «Горох шлифованный. ТУ»

Вид колотый 1 сорт, лущенный, полированный, без посторонних примесей и затхлых запахов. 

	38
	Сахарный песок
	Товар должен соответствовать ГОСТ Р 31845-2012 «Сахар белый. Технические условия»

Сахарный песок, белый, кристаллический, чистый, сухой, без комков, весовой.

	39
	Соль йодированная
	Товар должен соответствовать ГОСТ Р 51574-2000 «Соль поваренная пищевая. Технические условия».

Кристаллический сыпучий продукт. Не допускается наличие посторонних механических примесей, не связанных с происхождением и способом производства соли. Внешний вид: не допускается наличие посторонних механических примесей, не связанных с происхождением и способом производства. Запах: без постороннего запаха.

	40
	Макаронные изделия, высший сорт 
	Товар должен соответствовать ГОСТ 31743-2012 «Изделия макаронные. Общие технические условия»

Весовые,  высший сорт, группа А, из твердых сортов пшеницы, форма правильная и недеформированная, короткие, однотонного цвета, при варке не теряют форму, не склеиваются. Без посторонних запахов. 

	41
	Огурцы консервированные 
	Товар должен соответствовать ГОСТ Р 52477-2005 «Огурцы консервированные»

Овощи цельные, однородные по размерам и конфигурации, здоровые, чистые, не сморщенные, не мятые, без механических повреждений. Не допускается посторонний привкус и запах. Цвет с оттенками от зеленого до оливкового. Вкус приятные слабокислый или кисло-сладкий, с ароматом пряностей. Огурцы упругие с хрустящей мякотью, без пустоты, с недоразвитыми семенами. Расфасован без уксусной кислоты в стеклянную тару.

	42
	Горошек зеленый консервированный
	Товар должен соответствовать ГОСТ Р 54050-2010 «Консервы натуральные. Горошек зеленый. Технические условия»

Горошек  высшего сорта из целых зерен светло-зеленого или оливкового цвета, без примесей оболочек зерен и кормового гороха коричневого цвета в прозрачной заливке. Вкус и запах натуральный, свойственный молодому некрахмалистому консервированному зеленому горошку, без посторонних привкуса и запаха. Расфасован в герметично укупориваемую стеклянную тару.

	43
	Кукуруза консервированная
	Товар должен соответствовать ГОСТ Р 53958-2010 «Кукуруза сахарная консервированная. Технические условия»

Кукуруза, консервированная состоит из целых, правильно срезанных зерен, белого, золотистого или желтого цвета, без пятен, без кусочков стержней и початков с заливкой молочного цвета, со вкусом и запахом характерным для нежной кукурузы в стадии молочной зрелости, без посторонних привкуса и запаха.  Расфасованная в герметично укупориваемую стеклянную тару.

	44
	Повидло 
	Товар должен соответствовать ГОСТ Р 31712-2012

Повидло изготовляют в соответствии с требованием стандарта по технологической инструкции и рецептурам, с соблюдением санитарных норм и правил. Однородной протертой массы без семян, семенных гнезд косточек и не протертых кусочков кожицы и других растительных примесей. Вкус кисловато-сладкий. Посторонние привкус и запах не допускается. Цвет свойственный цвету пюре из которого изготовлено повидло. Консистенция мажущейся массы, не растекающаяся по горизонтальной поверхности.

	45
	Сок фруктовый, фруктово-овощной
	Товар должен соответствовать ГОСТ 32103-2013 «Соки фруктовые и фруктово-овощные восстановленные. Общие технические условия» 

	46
	Томатная паста 
	Товар должен соответствовать ГОСТ Р 54678-2011 «Продукты томатные консервированные. Общие технические условия»

	47
	Масло сливочное


	Товар должен соответствовать ГОСТ 32261-2013 «Масло сливочное»
Высшего сорта, жирность не менее 72,5%.

Сладко-сливочное масло, произведенное из пастеризованных сливок. Выраженный сливочный вкус, без посторонних привкусов и запахов. Плотная, пластичная, однородная поверхность на срезе блестящая или слабо блестящая, или слегка матовая светло-желтого цвета, однородная по всей массе. Фасовка по 10 кг., картонная упаковка.

	48
	Масло подсолнечное 
	Товар должен соответствовать ГОСТ Р 52465-2005 «Масло подсолнечное. Технические условия»


Приложение № 2

к Техническому заданию

Требования к качественным характеристикам части товаров,

используемых при уборке

	№ п/п
	Наименование товара
	Требования к качественным характеристикам

	1
	Моющее средство для пола нейтральное
	Предназначено для ежедневного ухода за моющимися поверхностями. Подходит для синтетических и виниловых покрытий, поверхностей из линолеума, дерева, паркета, ламината, бетона, облицовочной плитки, стекла, гранита и мрамора. 

Обладает умеренным пенообразованием и имеет возможность применяться не только для ручной мойки, но и в поломоечных машинах, моющих пылесосах. Не требует смывания, не оставляет разводов, не разрушает защитный слой поверхности.

Не раздражает кожу рук.

	2
	Полироль с эффектом очистки
	Предназначен для очистки, полировки и защиты металлических поверхностей. Основное предназначение: очистка и удаление загрязнений, ржавчины, следов коррозии, окислов.

Полирует и создает защитный слой на поверхности металла, благодаря чему происходит дальнейшая защита металла от коррозии.

Безопасен и пригоден для использования в зонах приготовления пищи .

	3
	Средство моющее универсальное
	Моющее средство предназначено для удаления жировых и масляных загрязнений, характерных для пищевой промышленности, а также остатков нефтепродуктов различными способами: ручная мойка, мойка с применением пеногенератора. Применяется для мытья поверхностей (нержавеющей стали, деревянных и окрашенных поверхностей, стекла, пластика, керамики, мрамора, гранита), всех видов посуды, тары, емкостей, стен, полов, наружного мытья технологического и кухонного оборудования.

Обладает хорошим пенообразованием и моющими свойствами. Не повреждает поверхность обрабатываемых изделий. Эффективно в воде любой жесткости.

Средство не горюче, пожаробезопасно, стабильно в воде и на воздухе, биоразлагаемо.

	4
	Гель для очищения сантехники и кафеля
	Предназначен для очищения сантехники, хромированных поверхностей, нержавеющей стали, кафеля, раковин, ванны, душевых кабин и унитаза. Очищает стойкие и застарелые загрязнения, известковые отложения, мыльный налет, ржавчину, следы от капель воды и въевшуюся грязь. Не оставляет царапин и разводов. Обладает антибактериальным действием.

	5
	Концентрированное средство для удаления жиромаслянных загрязнений
	Средство предназначено для удаления жира, белковых, масляных загрязнений при ручной мойке. Средство применяется для мойки полов и стен в столовых помещениях. Средство удаляет все пищевые загрязнения, образует обильную пену.

Средство биоразлагаемо. Не обладает аллергическим и кожно-раздражающим действием

	6
	Дезинфицирующее средство широкого спектра действия
	Представляет собой быстродействующий безопасный очиститель широкого спектра применения. Обладает очищающим, обеззараживающим, противогрибковым и противовирусным действием.

Дезодорирует, дезинфицирует, уничтожает грибки и вирусы, удаляет плесень, санирует, и препятствует распространению вирусных и бактериальных заболеваний (грипп, ОРЗ, и других).

Безопасен для поверхностей. Без содержания агрессивных химикатов. Эффективен в воде любой жесткости.


Приложение № 2

к Разделу II «Описание объекта закупки»

Расчет

 начальной (максимальной) цены договора

	№ п/п

 
	Услуга
	Стоимость, руб.
	Количество детей
	Количество дней
	Сумма, 

руб.

	Одноразовое питание

	1
	Обучающиеся, получающие начальное общее образование (1 класс)
	56,50
	171
	141
	1362271.50

	2
	Обучающиеся, получающие начальное общее образование (2-4 класс)
	56,50
	376
	146
	3101624.0

	3
	Обучающиеся 5-11 классов, из числа детей-сирот, детей, оставшихся без попечения родителей, детей из семей, имеющих среднедушевой доход ниже величины прожиточного минимума, установленного в Свердловской области, детей из многодетных семей, детей граждан Украины и детей лиц без гражданства, постоянно проживающих на территории Украины, прибывших на территорию Серовского городского округа в поисках убежища, признанных беженцами либо получивших временное убежище на территории Российской Федерации
	67,75
	95
	174
	1119907.50

	5
	Обучающиеся с ограниченными возможностями здоровья, в том числе дети-инвалиды 5-11 классов
	124,50
	7
	175
	152512.50

	Итого:
	
	649
	
	5736315.50


Приложение № 3 
к Разделу II «Описание объекта закупки»

Обоснование начальной (максимальной) цены договора (НМЦД)
	Основные характеристики объекта закупки
	Организация питания обучающихся в соответствии с требованиями, установленными федеральными санитарными правилами СанПиН 2.4.5.2409-08 «Санитарно-эпидемиологические требования к организации питания обучающихся в общеобразовательных учреждениях, учреждениях начального и среднего профессионального образования»

	Используемый метод определения НМЦД
	Используемый метод определения – тарифный метод.

Стоимость питания обучающихся по их категориям и классам обучения определена тарифным методом, на основании Постановления администрации Серовского городского округа от 05.12.2016г. № 2007 «Об обеспечении  бесплатным питанием отдельных  категорий обучающихся в муниципальных общеобразовательных организациях Серовского городского округа в 2017 году».

	Расчет НМЦД
	Начальная (максимальная) цена договора составляет 5736315,50  рублей

	
	Дата подготовки обоснования НМЦД: декабрь 2016 г.


Раздел III

«Образцы форм и документов для заполнения участниками конкурса»

Участники конкурса подают следующие документы и информацию: 

1. Опись документов заявки на конкурс на право заключения договора на оказание услуг по организации и обеспечению горячим питанием обучающихся в МАОУ СОШ № 27 (Приложение № 1 к Разделу III «Образцы форм и документов для заполнения участниками конкурса»). 

2. Заявку на участие в конкурсе (Приложение № 2 к Разделу III «Образцы форм и документов для заполнения участниками конкурса»). 

3. Анкета участника (Приложение № 3 к Разделу III «Образцы форм и документов для заполнения участниками конкурса»). 

4. Сведения об объекте закупки (сведения о функциональных, технических и качественных характеристиках товара, работ, услуг).

Приложение №1

к Разделу III «Образцы форм и документов

для заполнения участниками конкурса

Опись документов конкурса 

на право заключения договора на оказание услуг по организации и обеспечению горячим питанием обучающихся 

Настоящим _______________________________________________ подтверждает, что




(наименование Участника конкурса)

для участия в конкурсе № ______________ на право заключения вышеуказанного договора направляются нижеперечисленные документы:

	№ п/п
	Наименование документов
	Номер страницы
	Количество страниц

	1.
	Заявка на участие в конкурсе
	
	

	2.
	Анкета участника
	
	

	3.
	Документы, предусмотренные конкурсной документацией
	
	

	4.
	Другие документы, прикладываемые по усмотрению участника конкурса
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	Количество пронумерованных, прошитых, скрепленных печатью и заверенных подписью листов
	
	


Подпись руководителя (уполномоченного лица)

Участника конкурса   



/   ФИО    /

Приложение № 2 

к Разделу III «Образцы форм и документов 

для заполнения участниками конкурса» 

Заявка на участие в конкурсе
на право заключения договора на _________________________.

1. Изучив конкурсную документацию о проведении конкурса на право заключения вышеупомянутого договора, а также применимые к данному конкурсу законодательство и нормативно-правовые акты 

________________________________________________________________________________________
(фирменное наименование организации - участника конкурса, сведения об организационно-правовой форме, о месте нахождении, почтовом адресе (для юридических лиц), фамилию, имя, отчество, паспортные данные, сведения о месте жительств (для физических лиц) номер контактного телефона)

в лице, _____________________________________________________________________________________

(наименование должности руководителя и его Ф.И.О. (для юридических лиц)

сообщает о согласии участвовать в конкурсе на условиях, установленных в указанных выше документах, и направляет настоящую заявку. 

2. Мы согласны оказать услуги в соответствии с требованиями конкурсной документации и направляем настоящее Предложение. 

1)Стоимостные критерии:

	Наименование     

Объекта закупки


	Общая цена договора (рублей)

	
	


2) Нестоимостные критерии

Показатель №1: «Наличие в штате организации участника конкурса квалифицированных специалистов» (количество специалистов, имеющих специальное профессиональное образование  и опыт  работы по оказанию услуг общественного питания более 3-х лет, привлекаемых для исполнения договора).

	№ п/п
	Наименование заказчика
	Квалифицированные специалисты, предлагаемые для оказания услуг (наименование должностей)
	Документы об образовании
	Специальность по диплому
	Документы, подтверждающие наличие трудовых отношений квалифицированных специалистов с участником конкурса с ограниченным участием
	Сведения об опыте работы специалистов (место работы, должность, период работы)

	1
	
	
	
	
	
	

	2
	
	
	
	
	
	

	…
	
	
	
	
	
	


Показатель № 2: Обеспеченность участника конкурса трудовыми ресурсами: 

Наличие в штате организации участника конкурса  квалифицированных сотрудников по должности заведующий производством, прошедших краткосрочное обучение по программам системы ХАССП:
	№ п/п
	Наименование заказчика
	Квалифицированные специалисты по должности заведующий производством, прошедшие краткосрочное обучение по программам системы ХАССП, предлагаемые для оказания услуг (наименование должностей)
	Документы об образовании и повышении квалификации по программам системы ХАССП
	Специальность по диплому
	Документы, подтверждающие наличие трудовых отношений квалифицированных специалистов с участником конкурса с ограниченным участием

	1
	
	
	
	
	

	2
	
	
	
	
	

	…
	
	
	
	
	


Показатель № 3: 

Деловая репутация участника закупки

(количество положительных отзывов (рекомендательных (благодарственных) писем) от организаций, осуществляющих образовательную деятельность, которым оказывались услуги общественного питания): 

	№ п/п
	Наименование контрагента
	Наименование оказываемых услуг, по которым были представлены положительные отзывы (благодарственные письма и / или грамоты)
	Период оказания услуг в соответствии с контрактом (договором)
	Реквизиты положительных отзывов (рекомендательных благодарственным писем и /или грамот)) 

(дата, номер)

	1
	
	
	
	

	2
	
	
	
	

	…
	
	
	
	


2. Сведения, подтверждающие соответствие участника закупки дополнительным требованиям:

Опыт оказания участником конкурса с ограниченным участием услуг общественного питания

	№ п/п
	Реестровый номер контракта (договора) содержащийся в реестре контрактов и наименование оказываемых услуг
	Заказчик (наименование, ИНН)
	Период оказания услуг в соответствии с контрактом
	Стоимость контракта (договора) (руб.)

	1
	
	
	
	

	2
	
	
	
	

	…
	
	
	
	


3. Мы ознакомлены с материалами, содержащимися в документации на конкурс, влияющими на Цену договора. Цена, указанная в нашем предложении, включает в себя стоимость:
__________________________________________________________________________________
(укажите все, что включено в стоимость услуг по организации горячего питания обучающихся)
и все налоги и пошлины, которые необходимо выплатить при исполнении  договора. 

4. Мы согласны с тем, что в случае если нами не были учтены какие-либо сопутствующие расходы, необходимые на оказание услуг по организации питания, данные услуги будут в любом случае оказаны в полном соответствии с объектом закупки в пределах предлагаемой нами цены  договора.

5. Если наши предложения будут приняты, мы берем на себя обязательство оказать услуги в соответствии с требованиями конкурсной документации, согласно нашим предложениям, которые мы просим включить в договор. 

6. Настоящей заявкой гарантируем достоверность представленной нами в заявке на участие в конкурсе информации и подтверждаем право заказчика, не противоречащее требованию формирования равных для всех участников конкурса условий, запрашивать в уполномоченных органах власти и у упомянутых в нашей заявке юридических и физических лиц информацию, уточняющую представленные нами в ней сведения. 

7. Настоящей заявкой подтверждаем, что в отношении _____________________________________ ____________________________________________________________________________________: 

(наименование организации или Ф.И.О.)

а) не проведена (не проводится) процедура ликвидации юридического лица и отсутствует решение арбитражного суда о признании участника закупки - юридического лица или индивидуального предпринимателя банкротом и об открытии конкурсного производства; 

б) не приостановлена деятельность в порядке, установленном Кодексом Российской Федерации об административных правонарушениях, на день подачи заявки на участие в закупке; 

в) отсутствует недоимка по налогам, сборам, задолженность по иным обязательным платежам в бюджеты бюджетной системы Российской Федерации (за исключением сумм, на которые предоставлены отсрочка, рассрочка, инвестиционный налоговый кредит в соответствии с законодательством Российской Федерации о налогах и сборах, которые реструктурированы в соответствии с законодательством Российской Федерации, по которым имеется вступившее в законную силу решение суда о признании обязанности заявителя по уплате этих сумм исполненной или которые признаны безнадежными к взысканию в соответствии с законодательством Российской Федерации о налогах и сборах) за прошедший календарный год, размер которых превышает двадцать пять процентов балансовой стоимости активов участника закупки, по данным бухгалтерской отчетности за последний отчетный период;

г) отсутствуют сведения об участниках закупки в реестрах недобросовестных поставщиков, ведение которых предусмотрено Федеральными законами:

- от 21.07.2005 №94-ФЗ «О размещении заказов на поставки товаров, выполнение работ, оказание услуг для государственных и муниципальных нужд», 

- от 18.07.2011г. №223-ФЗ «О закупках товаров, работ, услуг отдельными видами юридических лиц», 

- от 05.04.2013г. №44-ФЗ «О контрактной системе в сфере закупок товаров, работ, услуг для обеспечения государственных и муниципальных нужд»

д) отсутствуют у участника закупки - физического лица либо у руководителя, членов коллегиального исполнительного органа или главного бухгалтера юридического лица - участника закупки судимости за преступления в сфере экономики (за исключением лиц, у которых такая судимость погашена или снята), а также неприменение в отношении указанных физических лиц наказания в виде лишения права занимать определенные должности или заниматься определенной деятельностью, которые связаны с поставкой товара, выполнением работы, оказанием услуги, являющихся объектом осуществляемой закупки, и административного наказания в виде дисквалификации;

  е) обладание участником закупки исключительными правами на результаты интеллектуальной деятельности, если в связи с исполнением контракта заказчик приобретает права на такие результаты, за исключением случаев заключения контрактов на создание произведений литературы или искусства, исполнения, на финансирование проката или показа национального фильма;

ж) отсутствуют между участником закупки и заказчиком конфликта интересов, под которым понимаются случаи, при которых руководитель заказчика, член комиссии по осуществлению закупок состоят  в браке с физическими лицами, являющимися выгодоприобретателями, единоличным исполнительным органом хозяйственного общества (директором, генеральным директором, управляющим, президентом и другими), членами коллегиального исполнительного органа хозяйственного общества, руководителем (директором, генеральным директором) учреждения или унитарного предприятия либо иными органами управления юридических лиц - участников закупки, с физическими лицами, в том числе зарегистрированными в качестве индивидуального предпринимателя, - участниками закупки либо являются близкими родственниками (родственниками по прямой восходящей и нисходящей линии (родителями и детьми, дедушкой, бабушкой и внуками), полнородными и неполнородными (имеющими общих отца или мать) братьями и сестрами), усыновителями или усыновленными указанных физических лиц. Под выгодоприобретателями для целей настоящей статьи понимаются физические лица, владеющие напрямую или косвенно (через юридическое лицо или через несколько юридических лиц) более чем десятью процентами голосующих акций хозяйственного общества либо долей, превышающей десять процентов в уставном капитале хозяйственного общества;

з) участник закупки не является офшорной компанией

8. В случае если мы будем признаны победителями конкурса (единственным поставщиком (подрядчиком, исполнителем)), то берем на себя обязательства подписать договор с заказчиком на оказание услуг в соответствии с требованиями конкурсной документации и условиями наших предложений, в течение 5 дней со дня получения договора. 

9. Мы извещены о включении сведений о 

_________________________________________________________________________ 

(наименование организации или Ф.И.О. Участника конкурса)

в Реестр недобросовестных поставщиков (подрядчиков, исполнителей) в случае уклонения нами от заключения договора. 

10. Настоящая заявка действует до завершения процедуры проведения конкурса.

	Руководитель (представитель)

участника конкурса                                     ______________         ____________________                                     

                                                                      (личная подпись)        (расшифровка подписи)

Инструкция по заполнению: Участнику конкурса необходимо заполнить все пустые поля в формах, в соответствии с требуемыми сведениями. Участник конкурса вправе приложить описание оказываемых услуг, которые являются предметом конкурса, их количественные и качественные характеристики в соответствии с описанием объекта закупки. 


Приложение № 3 

к Разделу III «Образцы форм и документов 

для заполнения участниками конкурса»

Анкета участника конкурса

	1. Полное и сокращенное фирменное наименование (наименование) участника конкурса, его организационно-правовая форма (для юридического лица), фамилия, имя, отчество, паспортные данные (для физического лица)
	

	2. Юридический адрес участника конкурса (для юридического лица) 
	

	3. Почтовый адрес участника конкурса (для юридического лица)
	

	4. Контактный телефон участника конкурса 
	

	5. Факс участника конкурса
	

	6. Адрес электронной почты участника конкурса
	

	7. Место жительства (для физического лица)
	

	8. Также могут быть указаны следующие сведения:
	

	Ф.И.О. руководителя 

Наименование учредительного документа, на основании которого действует участник конкурса 

Регистрационные данные: 

Дата, место и орган регистрации 

Номер и почтовый адрес Инспекции Федеральной налоговой службы, в которой участник конкурса зарегистрирован в качестве налогоплательщика 

ИНН участника 
	

	9. Банковские реквизиты: 

Наименование обслуживающего банка 

Расчетный счет 

Корреспондентский счет 

Код БИК 

Код ОКПО/КПП 
	

	Отсутствие данных, указанных в пунктах 8-9 настоящей анкеты не является основанием для отказа участнику конкурса в допуске к участию в конкурсе 


Наименование должностного лица,

уполномоченного на подписание

конкурсной заявки

М.П.



______________             ___________________





 (личная подпись)         (расшифровка подписи)

ПРОЕКТ ДОГОВОРА 

          ДОГОВОР № _______

на оказание услуг по организации и обеспечению горячим питанием обучающихся 

г. Серов 






                                        

г.Серов


                                     «____»  _____________ 2017 г.

Муниципальное автономное общеобразовательное учреждение средняя общеобразовательная школа № 27, именуемое в дальнейшем «Заказчик»,  в лице  директора  Адамович Ирины Сергеевны,  действующего на основании Устава, с одной стороны,  и ____________________________________________, ___в дальнейшем «Исполнитель», в лице _______________________________________, действующего на основании ___________________________________________________________, в соответствии с Федеральным законом от 18 июля 2011 года № 223-ФЗ «О закупках товаров, работ, услуг отдельными видами юридических лиц», Положением и закупке товаров, работ, услуг для нужд Муниципального автономного общеобразовательного учреждения средней общеобразовательной школы № 27, на основании протокола подведения итогов конкурса с ограниченным участием №_____________________________________ от «_____» ______________201__ года заключили настоящий договор о нижеследующем: 

1. Предмет договора
1.1 Предметом настоящего договора являются услуги по организации и обеспечению горячим питанием учащихся _______________________, расположенного по адресу: г. Серов, ул. Ленина, 185. в соответствии с условиями настоящего договора, спецификацией (Приложение №1 к договору) и Техническим заданием (Приложение № 2 к договору), являющимися неотъемлемой частью договора.
1.2 Заказчик поручает, а Исполнитель обязуется оказать услуги  по организации питания учащихся Заказчика с момента заключения договора по 31 декабря 2017 года по адресу: г. Серов, ул. Ленина, 185 (далее по тексту – Услуги) в соответствии со спецификацией (Приложение №1 к договору) и техническим заданием (Приложение № 2 к договору), являющимися неотъемлемой частью договора,  а Заказчик обязуется принять и оплатить оказанные Услуги.

2. Права и обязанности сторон

2.1. Заказчик обязуется:

             2.1.1. Обеспечить условия для организации горячего питания учащихся путем предоставления Исполнителю по договору аренды (Приложение № 3 к договору) производственных помещений, технологического, холодильного и иного оборудования, с использованием которого имеется возможность обеспечить разогревание готовых блюд, их раздачу при организации питания учащихся, а также помещения для приема пищи, оснащенного необходимой мебелью. 

            2.1.2. Согласовать с Исполнителем режим (график) питания учащихся, о необходимости изменения которого одна из сторон уведомляет другую не позднее, чем за два дня.

2.1.3. Представлять Исполнителю:

- ежемесячно в течение срока действия договора заявки о количестве учащихся, пользующихся питанием за счет бюджетных средств;

- ежедневно, не позднее, чем за два часа до начала выдачи пищи Исполнителем для учащихся, уточненные заявки о количестве учащихся, пользующихся питанием на данный день.

2.2. Исполнитель обязуется: 

2.2.1. Оказать Услуги надлежащего качества, в объемах и сроки, установленные договором, в соответствии со спецификацией (Приложение №1 к договору) и техническим заданием (Приложение № 2 к договору), заявкой Заказчика,  постановлением Правительства Свердловской области от 05.03.2014 № 146-ПП «Об обеспечении питанием обучающихся по очной форме обучения в государственных общеобразовательных организациях Свердловской области, муниципальных общеобразовательных организациях, расположенных на территории Свердловской области, обособленных структурных подразделениях государственных общеобразовательных организаций Свердловской области и частных общеобразовательных организациях по имеющим государственную аккредитацию основным общеобразовательным программам, расположенных на территории Свердловской области», санитарно – эпидемиологическими требованиями (СанПиН 2.4.5.2409-08 «Санитарно-эпидемиологические требования к организации питания обучающихся в общеобразовательных учреждениях, учреждениях начального и среднего профессионального образования», утв. постановлением Главного государственного санитарного врача РФ от 23.07.2008 № 45, СанПиН 2.3.6.1079-01 «Санитарно-эпидемиологические требования к организациям общественного питания, изготовлению и оборотоспособности в них продуктов и продовольственного сырья»,утв. постановлением Главного государственного санитарного врача РФ от 08.11.2001 № 31), двухнедельным цикличным меню, имеющим  экспертное заключение ФБУЗ Свердловской области «Центр гигиены и эпидемиологии» в г.Серове и Технологическими картами кулинарного изделия (блюда) (Приложение № 4 к договору), по ценам, предусмотренным договором. 

2.2.2. Обеспечить при оказании Услуг разработку, внедрение и поддержание процедур, основанных на принципах ХАССП, в соответствии с требованиями Технического регламента ТР ТС 021/2011 «О безопасности пищевой продукции», утвержденного Решением Комиссии Таможенного союза от 09.12.2011 № 880, и национальными стандартами РФ (ГОСТ Р ИСО 22000-2007, ГОСТ Р 51705.1-2001).

2.2.3. Представить Заказчику не позднее 10 дней до оказания Услуг:

             - Программу производственного контроля;

             - копии договора (ов) на проведение мероприятий по дезинфекции, дезинсекции и дератизации и лабораторных исследований;

- двухнедельное цикличное меню составленное Исполнителем и согласованное с Заказчиком, имеющее  экспертное заключение ФБУЗ Свердловской области «Центр гигиены и эпидемиологии» в г.Серове;

-Технологические карты кулинарного изделия (блюда) (Приложение № 4 к договору);

- документы,  подтверждающие допуск лиц к оказанию Услуг в соответствии с требованиями, предусмотренными п.2.2.6. договора, в т.ч. при замене работников Исполнителем в период оказания Услуг.

2.2.4. Согласовать с Заказчиком в течение 10 рабочих дней с момента заключения договора перечень мероприятий по приведению состояния помещения и оборудования, переданных по договору аренды (Приложение №3 к договору), в соответствие требованиям действующих нормативных правовых актов.

          2.2.5. Принимать меры по поддержанию надлежащего состояния помещения и оборудования, переданных по договору аренды (Приложение №3 к договору), за счет своих средств в размерах и на условиях, предусмотренных данным договором.

          2.2.6. К работе по оказанию Услуг допускать лиц, имеющих соответствующую профессиональную квалификацию, прошедших предварительный, при поступлении на работу, и периодические медицинские осмотры в установленном порядке, в том числе своевременное обследование на стафилококк, рота- и норовирусы, профессиональную гигиеническую подготовку и аттестацию, имеющих медицинские книжки.

2.2.7.  Обеспечить:

- поставку готовой продукции в соответствии с разработанным меню,  которая должна соответствовать гигиеническим требованиям, предъявляемым к пищевым продуктам, и сопровождаться документами, удостоверяющими ее качество и безопасность, с указанием даты выработки, сроков и условий хранения продукции,  специальным, чистым транспортом, в термосах и в специально выделенной, хорошо вымытой посуде с плотно закрывающимися крышками, с соблюдением срока хранения горячих первых и вторых блюд в термосах не более 3 часов (включая время их транспортировки);

- снабжение пищеблока достаточным количеством производственного инвентаря, посуды, моющих, дезинфицирующих средств и других предметов материально-технического оснащения в соответствии с санитарно-эпидемиологическими требованиями;

- строгое соблюдение установленных правил приемки поступающих пищевых продуктов, требований к их кулинарной обработке, условиям их транспортирования, хранения и реализации, а также к санитарному состоянию помещений и оборудования, мытью посуды;

             - использование продуктов, необходимых для приготовления блюд по меню, соответствующих требованиям, указанным в Приложении №1 к Техническому заданию (Приложение №2 к договору), за исключением поступающих из тех стран, на которые наложены официальные экономические санкции и санитарные ограничения Российской Федерации;

- организацию производственного контроля, включающего лабораторно-инструментальные исследования, в т.ч. пищевых продуктов, готовых блюд;

-  своевременное проведение мероприятий по дезинфекции, дезинсекции и дератизации;

- назначение приказом ответственных лиц за безопасную эксплуатацию технологического и иного оборудования, обеспечение правил пожарной безопасности, электробезопасности;

              -  проведение всех видов инструктажа по охране труда, допуск к самостоятельной работе персонала Исполнителя согласно действующим нормативам и требованиям;

               -  соблюдение персоналом Исполнителя общих требований охраны труда, пожарной безопасности, трудовой и производственной дисциплины, правил, и положений, действующих на объекте Заказчика и ответственность за допущенные нарушения;

               - наличие у персонала Исполнителя сертифицированных средств индивидуальной защиты и спецодежды; 

- наличие  меню (прейскуранта) продукции ежедневно в местах ее реализации; 

- содержание, охрану, эксплуатацию, текущий (капитальный) ремонт по согласованию с Заказчиком и сохранность предоставляемых Заказчиком помещений, оборудования с соблюдением санитарных, технических и норм пожарной безопасности, в т.ч. исправную работу технологического, холодильного и другого оборудования пищеблока, его ремонт и техническое обслуживание;

- накрытие (сервировку) столов в обеденном зале, раздачу пищи собственными силами за счет собственных средств;

- уборку и мытье использованной посуды с использованием химических средств, соответствующих требованиям, указанным в Приложении №2 к Техническому заданию (Приложение №2 к договору);

-  уборку и мытье используемых помещений и оборудования с использованием химических средств, соответствующих требованиям, указанным в Приложении №2 к Техническому заданию (Приложение №2 к договору).

2.2.8. Организовать вывоз и утилизацию отходов, возникающих в процессе производства, с выполнением всех санитарно-гигиенических норм и правил своими силами и за свой счет.

           2.2.9. Обеспечить оказание Услуг учащимся Заказчика, не относящимся к льготным категориям  учащихся,  указанным в спецификации (Приложение № 1 к договору), за счет средств родителей  (законных представителей) учащихся.

2.2.10. Создавать безопасные условия предоставления Услуг учащимся в соответствии с установленными нормами,  обеспечивающими их жизнь и здоровье, осуществлять постоянный контроль за качеством и безопасностью питания учащихся. 

2.2.11. При оказании Услуг учитывать  индивидуальные потребности учащихся Заказчика, связанные с их состоянием здоровья, определяющие особые условия получения ими Услуг, проявлять уважение к личности учащихся, обеспечить условия укрепления нравственного, физического и психологического здоровья, эмоционального благополучия.  

2.2.12. Возместить причиненный по вине Исполнителя ущерб имуществу Заказчика, указанному в п.2.1.1. договора.

2.2.13. Своевременно и в полном размере оплатить неустойку в случаях, предусмотренных договором (в том числе договором аренды (Приложение № 3 к договору)).

2.3. Заказчик имеет право:

2.3.1. Проверять ход и качество оказываемых Исполнителем Услуг, не вмешиваясь в его деятельность.

            2.3.2. Получать от Исполнителя  информацию по вопросам организации и обеспечения надлежащего исполнения Услуг. 

3. Цена договора и порядок расчетов

3.1. Общая стоимость Услуг по договору формируется с учетом расходов на перевозку, страхование, уплату таможенных пошлин, налогов, в т.ч. НДС, и других обязательных платежей,  и на протяжении всего срока действия договора составляет _______________________________________________________________________________________________________ рублей _______ копеек из расчета стоимости питания одного учащегося в соответствии с постановлением  администрации Серовского городского округа от 05.12.2016г № 2007 «Об обеспечении бесплатным питанием отдельных категорий обучающихся в муниципальных общеобразовательных организациях Серовского городского округа в 2017 году».

3.2.  Цена договора может быть снижена по соглашению сторон без изменения объёма Услуг и иных условий исполнения договора, а также изменена в случае изменения по предложению Заказчика предусмотренного договором объема Услуг не более чем на десять процентов.

3.3. При исполнении договора по согласованию Заказчика с Исполнителем допускается оказание Услуг, качество, технические и функциональные характеристики (потребительские свойства) которых являются улучшенными по сравнению с качеством и соответствующими техническими и функциональными характеристиками, указанными в договоре.

3.4. Оплата услуг осуществляется Заказчиком путем перечисления денежных средств на расчетный счет Исполнителя в течение 10 банковских дней со  дня подписания актов сдачи-приемки оказанных услуг, на основании счетов-фактур.

3.5. Ежемесячно Заказчик и Исполнитель проводят сверку правильности расчетов за оказанные Услуги.

4. Порядок сдачи - приемки услуг

4.1. Исполнитель ежемесячно, в течение 3-х рабочих дней с момента окончания каждого календарного месяца, представляет  Заказчику на подпись акт сдачи-приемки услуг за истекший месяц с указанием стоимости фактически оказанных услуг.

4.2. Заказчик в течение 3-х рабочих дней с даты  представления Исполнителем при отсутствии замечаний подписывает акт сдачи-приемки услуг, при наличии замечаний в письменном виде уведомляет Исполнителя о недостатках и сроках их устранения.

4.3. Услуги считаются оказанными с момента подписания акта сдачи-приемки услуг сторонами. При отказе одной из сторон от подписи делается отметка в акте сдачи-приемки услуг с указанием оснований отказа.

4.4. При обнаружении после подписания акта сдачи-приемки услуг недостатков и иных несоответствий условиям договора Заказчик извещает об этом Исполнителя.

4.5. Срок, в течение которого Исполнитель принимает претензии на обнаруженные дефекты после подписания акта сдачи-приемки услуг, составляет 6 месяцев.
5. Ответственность сторон

5.1. Стороны несут ответственность за неисполнение взятых на себя обязательств в соответствии с законодательством Российской Федерации, действовавшим на момент заключения договора. 

5.2. В случае просрочки исполнения Заказчиком обязательств, предусмотренных договором, а также в иных случаях неисполнения или ненадлежащего исполнения Заказчиком обязательств, предусмотренных договором, Исполнитель вправе потребовать уплаты неустоек (штрафов, пеней). 

5.2.1. Пеня начисляется за каждый день просрочки исполнения обязательства, предусмотренного договором, начиная со дня, следующего после дня истечения установленного договором срока исполнения обязательства, в размере одной трехсотой действующей на дату уплаты пеней ставки рефинансирования Центрального банка Российской Федерации от не уплаченной в срок суммы. 

5.2.2. В случае ненадлежащего исполнения Заказчиком обязательств, предусмотренных договором, Исполнитель вправе потребовать уплаты штрафа, размер которого составляет 2,5 процента от цены договора. 

5.3. В случае просрочки исполнения Исполнителем обязательств (в том числе гарантийного обязательства), предусмотренных договором, а также в иных случаях неисполнения или ненадлежащего исполнения Исполнителем обязательств, предусмотренных договором, Заказчик направляет Исполнителю требование об уплате неустоек (штрафов, пеней).

5.3.1. Пеня начисляется за каждый день просрочки исполнения Исполнителем обязательств, предусмотренных договором, начиная со дня, следующего после дня истечения установленного договором срока исполнения обязательства, и устанавливается в размере 1/300 действующей на дату уплаты пени ставки рефинансирования Центрального Банка Российской Федерации от цены договора, уменьшенной на сумму, пропорционально объему обязательств, предусмотренных договором  и фактически исполненных Исполнителем, и определяется по формуле:

П = (Ц - В) x С,

где:

Ц - цена договора;

В - стоимость фактически исполненного в установленный срок поставщиком (подрядчиком, исполнителем) обязательства по договору, определяемая на основании документа о приемке товаров, результатов выполнения работ, оказания услуг, в том числе отдельных этапов исполнения договоров;

С - размер ставки.

Размер ставки определяется по формуле:
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где:
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 - размер ставки рефинансирования, установленной Центральным банком Российской Федерации на дату уплаты пени, определяемый с учетом коэффициента К;

ДП - количество дней просрочки.

Коэффициент К определяется по формуле:
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где:

ДП - количество дней просрочки;

ДК - срок исполнения обязательства по договору (количество дней).

При К, равном 0 - 50 процентам, размер ставки определяется за каждый день просрочки и принимается равным 0,01 ставки рефинансирования, установленной Центральным банком Российской Федерации на дату уплаты пени.

При К, равном 50 - 100 процентам, размер ставки определяется за каждый день просрочки и принимается равным 0,02 ставки рефинансирования, установленной Центральным банком Российской Федерации на дату уплаты пени.

При К, равном 100 процентам и более, размер ставки определяется за каждый день просрочки и принимается равным 0,03 ставки рефинансирования, установленной Центральным банком Российской Федерации на дату уплаты пени.

5.3.2. Штраф начисляется за ненадлежащее исполнение Исполнителем  обязательств, предусмотренных договором, за исключением просрочки исполнения обязательств (в том числе гарантийного обязательства), размер которого составляет:

 а) 10 процентов цены договора в случае, если цена договора не превышает 3 млн. рублей;

б) 5 процентов цены договора в случае, если цена договора составляет от 3 млн. рублей до 50 млн. рублей.

5.4. Заказчик вправе самостоятельно удерживать неустойку, указанную в п. 5.3. договора, из цены договора при осуществлении оплаты оказанных Услуг.

5.5. Ни одна из сторон договора не вправе уступить свои права и обязанности по нему третьим лицам без письменного согласования с другой стороной. 

5.6. Исполнитель несет ответственность перед Заказчиком за качество оказываемых Услуг и реализуемой продукции, соблюдение норм и правил, регламентирующих деятельность предприятий питания, в соответствии с действующим законодательством.

5.7. Исполнитель несет риск случайной гибели или случайного повреждения имущества, указанного в п.2.1.1. договора, если ущерб причинен в результате неисполнения или ненадлежащего исполнения им своих обязательств по договору. 

5.8. При расторжении договора в связи с односторонним отказом стороны договора от исполнения договора  другая сторона договора вправе потребовать возмещения только фактически понесенного ущерба, непосредственно обусловленного обстоятельствами, являющимися основанием для принятия решения об одностороннем отказе от исполнения договора.

6. Обстоятельства непреодолимой силы

6.1. Стороны освобождаются от ответственности за неисполнение или ненадлежащее исполнение своих обязательств по договору в случае действия обстоятельств непреодолимой силы, а также иных обстоятельств, которые независимы от воли сторон, не могли быть ими предвидены в момент заключения  договора и предотвращены разумными средствами при их наступлении.

6.2. Сторона, подвергшаяся действию таких обстоятельств, обязана незамедлительно в письменном виде уведомить другую сторону о возникновении, виде и возможной продолжительности действия соответствующих обстоятельств. Если эта сторона не сообщит о наступлении соответствующего обстоятельства, она лишается права ссылаться на него, разве что само такое обстоятельство препятствовало отправлению такого сообщения. 

6.3. Стороны несут ответственность за частичное или полное неисполнение обязательств по договору при наличии вины только в случаях, предусмотренных законом или договором.
7. Обеспечение исполнения договора
7.1. Исполнитель обязуется предоставить Заказчику обеспечение исполнения договора в размере 2 % от начальной (максимальной) цены договора в сумме 114726,30  рублей путем перечисления денежных средств на счет Заказчика: 

Реквизиты для перечисления денежных средств:

ИНН: 6632010660
КПП: 668001001
БИК: 046577001
Название банка:  Уральское ГУ Банка России  г. Екатеринбург

Лицевой счет: 33906002710
Расчетный счет: 40701810265771176232
7.5. Заказчик возвращает Исполнителю указанные денежные средства в срок не позднее 10 рабочих дней с момента исполнения сторонами обязательств по договору.

8. Заключительные положения

8.1. Срок оказания услуг по организации и обеспечению горячим питанием учащихся: с момента заключения договора по 31 декабря 2017 года.
8.2. Договор вступает в силу с момента подписания и действует до 31 декабря 2017 года, а в части оплаты – до полного исполнения обязательств.

8.3. Изменение существенных условий договора при его исполнении не допускается, за исключением их изменения по соглашению сторон в случаях, предусмотренных действующим законодательством.

8.4. Расторжение договора допускается по соглашению сторон, по решению суда или в связи с односторонним отказом стороны договора от исполнения договора в соответствии с гражданским законодательством.

8.5. Споры и разногласия, которые могут возникнуть между сторонами по вопросам, не нашедшим своего разрешения в ходе заключения или исполнения  договора, будут разрешаться путем переговоров на основе действующего законодательства Российской Федерации. 

При не достижении согласия стороны передают их на рассмотрение в Арбитражный суд Свердловской области. Соблюдение претензионного порядка урегулирования спора обязательно для обеих сторон. Срок ответа на претензию 15 дней.  

8.6.Изменения и дополнения к договору, не противоречащие действующему законодательству РФ, оформляются дополнительными соглашениями сторон в письменной форме. Под письменной формой стороны для целей договора понимают, как составление единого документа, так и обмен письмами, телеграммами, сообщениями с использованием средств факсимильной и электронной связи, позволяющими идентифицировать отправителя и дату отправления.

8.7. При изменении наименования, адреса, банковских реквизитов или реорганизации стороны информируют друг друга в письменном виде в 10 (десятидневный) срок.

8.8. Договор и приложения к нему составлены в двух экземплярах, имеющих одинаковую юридическую силу, по одному экземпляру для каждой из сторон.

9. Адреса,  реквизиты и подписи сторон

	Заказчик

Муниципальное автономное общеобразовательное учреждение средняя общеобразовательная школа № 27
Адрес: 624993, Свердловская область, г. Серов, ул. Ленина, д.185

Электронная почта:  serov-school-27@yandex.ru

Банковские реквизиты:

ИНН 6632010660, КПП 668001001

УФК по Свердловской области (МАОУ СОШ № 27)

л/с 31906002710

Уральское ГУ Банка России г. Екатеринбург 

р/с 40701810265771176232

БИК 046577001

ОКТМО 65756000
_________________________ 

                 М.П. 


	
	Исполнитель

__________________ 

М.П.




Приложение № 1 

к договору от _____20___ №___

СПЕЦИФИКАЦИЯ

2017 учебный год

	№ МОУ
	Адрес МОУ
	Категории учащихся
	

	
	
	Учащиеся 1-х классов
	Учащиеся 2-4-х классов
	Учащиеся 5-11–х классов из числа детей-сирот, детей, оставшихся без попечения родителей, детей из семей, имеющих среднедушевой доход ниже величины прожиточного минимума, установленного в Свердловской области, детей из многодетных семей 
	Учащиеся 1-11 х классов с ограниченными возможностями здоровья, в том числе дети-инвалиды
	Всего учащихся 

	
	
	3
	4
	5
	6
	9

	
	
	Кол-во учащихся(чел)
	Кол-во дней
	Кол-во  учащихся  (чел)
	Кол-во дней
	Кол-во  учащихся (чел.)
	Кол-во дней
	Кол-во  учащихся  (чел)
	Кол-во дней
	Кол-во  учащихся  (чел)

	
	
	171
	141
	376
	146
	95
	174
	7
	175
	

	Стоимость услуги питания на одного учащегося в один учебный день, руб. 2017 год
	
	
	
	
	


	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Стоимость всего, руб.
	
	
	
	
	


Приложение №2 

к договору от _____20___ №___

ТЕХНИЧЕСКОЕ ЗАДАНИЕ

на оказание услуги по организации питания учащихся

1. Описание объекта закупки: Организация и обеспечение горячим питанием обучающихся МАОУ СОШ № 27 в 2017 году. 

Услуги по организации питания представляют собой услуги по изготовлению кулинарной продукции (горячих блюд) с использованием самостоятельно закупленных и доставленных продуктов питания и сырья. Питание должно быть разнообразным по дням недели в соответствии с примерным цикличным 10-дневным меню, согласованным и утвержденным  с Заказчиком. В исключительных случаях допускается замена одних продуктов, блюд, кулинарных изделий на другие при условии их соответствия по пищевой ценности и в соответствии с таблицей замены пищевых продуктов.

        2. Услуги оказываются по адресу: 624993, Свердловская область, г. Серов, ул. Ленина, 185 

3.  Объем оказываемых услуг - количество обучающихся, для которых необходима организация и обеспечение горячего питания:

	Количество учебных дней для организации питания обучающихся
	Количество обучающихся, получающие начальное общее образование 

(1 класс)  

(чел.)
	Количество обучающихся, получающие начальное общее образование 

(2-4 классы)

  (чел.)
	Количество обучающихся 

5-11 классов, нуждающиеся в социальной поддержке (чел.)
	Количество обучающихся с ограниченными возможностями здоровья, в том числе дети-инвалиды 1-11 классов (чел.)

	141 – 1 кл.


	171
	
	
	

	146 – 2-4 кл.


	
	376
	
	

	174 – 5-11 кл.


	
	
	95
	

	175 - 1-11 кл.
	
	
	
	7



Количество обучающихся зависит от фактического посещения обучающимися образовательного учреждения.

4. Исполнитель обеспечивает ежедневный прием пищи горячими блюдами по установленному Заказчиком режиму питания:

	Категория учащихся
	Категория дней питания
	Завтрак
	Обед 
	Полдник
	Ужин

	 1 класс


	Выходные  дни 


	суббота, воскресенье
	суббота, воскресенье
	суббота, воскресенье
	суббота, воскресенье

	
	Понедельник, вторник, среда, Четверг, пятница
	
	-
	-
	-

	2 классы

3 классы

4 классы
	Выходные  дни 
	суббота, воскресенье
	суббота, воскресенье
	суббота, воскресенье
	суббота, воскресенье

	
	Понедельник, вторник, среда Четверг, пятница
	
	-
	-
	-

	5-6  классы, нуждаю-

щиеся в социальной 

поддержке,
7 классы нуждаю-

щиеся в социальной 

поддержке,

8-11 классы нуждаю-

щиеся в социальной 

поддержке,


	Выходные  дни 
	суббота, воскресенье
	суббота, воскресенье
	суббота, воскресенье
	суббота, воскресенье

	
	Выходные  дни 
	воскресенье
	воскресенье
	воскресенье
	воскресенье

	
	Понедельник, вторник, среда Четверг, пятница, суббота
	-
	
	-
	-

	 дети-инвалиды 1-11 класс
	Выходные  дни 
	воскресенье
	воскресенье
	воскресенье
	воскресенье

	
	Понедельник, вторник, среда Четверг, пятница, суббота
	
	
	-
	-




5. Условия оказания услуги:
5.1. Пищеблок Заказчика соответствует санитарным требованиям, предъявляемым к предприятиям общественного питания.

       5.2. Заказчик предоставляет производственные и складские помещения, торгово-технологическое, холодильное и другое оборудование по договору аренды, являющимся Приложением № 3 к договору на оказание Услуги, в соответствии с перечнем, предусмотренным Приложением № 1 к договору аренды, а также помещение для приема пищи, оснащенное необходимой мебелью (обеденный зал). 

       5.3. Исполнитель обеспечивает:       

1) наличие примерного 10- дневного меню, разработанного участником закупки (Исполнителем) и согласованного с руководителем образовательного учреждения - Заказчиком и ежедневного меню с указанием выхода и цены блюд (за подписью зав. производством, бухгалтера);

2) производство продукции общественного питания в  соответствии с санитарными  нормами и правилами;

3)  своевременное снабжение пищеблока Заказчика необходимыми пищевыми продуктами и  полуфабрикатами в соответствии с разработанным меню и с учетом количества питающихся, производственным инвентарем, посудой, моющими, дезинфекционными средствами и другими предметами материально-технического оснащения, обеспечивает соблюдение установленных правил приемки поступающих пищевых продуктов и  полуфабрикатов, готовой продукции, требований к их кулинарной обработке, а также условий хранения и реализации, организует производственный контроль, проведение мероприятий по дезинфекции, дезинсекции и дератизации. 

            Продукты, необходимые для приготовления блюд по меню, могут происходить из всех стран, за исключением тех, на которые наложены официальные экономические санкции и санитарные ограничения в Российской Федерации.

4) соответствие пищевых продуктов и продовольственного сырья, используемых для приготовления пищи, требованиям, предъявляемым к продовольственному сырью и пищевым продуктам, и иметь документы, удостоверяющие их качество и безопасность. Сопроводительную документацию необходимо сохранять до конца реализации продуктов;

5) качественный и полноценный набор  продуктов питания;

6)выполнение двухнедельного  цикличного меню составленное Исполнителем, согласованное с Заказчиком, имеющее  экспертное заключение ФБУЗ Свердловской области «Центр гигиены и эпидемиологии» в г.Серове;

   7) соответствие приготовляемых блюд установленным параметрам по качеству, стоимости, весу, калорийности, составу, Технологическим картам кулинарного изделия (блюда), ГОСТу  (Приложение № 4 к договору); 

8) разнообразный ассортимент блюд (не менее 2-3 разновидностей блюд в день);

9) организацию контроля качества и безопасности питания обучающихся; разработка, внедрение и поддержание процедур, основанных на принципах ХАССП (наличие программы ХАССП);

10) строгое соблюдение установленных правил приемки продуктов, поступающих на пищеблок Заказчика;

11) выполнение санитарных правил по условиям и срокам хранения и реализации скоропортящихся продуктов, готовой продукции;

12)  входной контроль поступающих продуктов;

13) операционный контроль процесса технологической и кулинарной обработки продуктов;

14) контроль за санитарно-эпидемиологическим режимом в столовых;

15)  качественное и высококультурное обслуживание;

16) сохранность предоставленных по договору аренды помещений, оборудования, мебели, иных товарно-материальных ценностей, размещенных в столовой, содержание в чистоте помещений пищеблоков, оборудования: мебель, кухонный инвентарь, посуду, торгово-техническое и холодильное оборудование, размещенного в помещениях пищеблока, а также соблюдение санитарных требований и правил по проведению текущих и генеральных уборок;

17) вывоз порожней тары, сбор и вывоз бытовых и пищевых отходов после каждого приема пищи, их утилизацию своими силами и за счет собственных средств;

18) проведение за счет собственных средств дезинфекции, дератизации, дезинсекции помещений пищеблоков в соответствии с нормативными документами;

19) постоянный производственный лабораторный контроль качества приготовляемой пищи, отбор и хранение суточных проб продукции, изготавливаемой Исполнителем, в соответствии с нормами и правилами действующего законодательства. Копии результатов анализов предоставлять Заказчику по его требованию;

20) обеспечение пищеблока в полном объеме весоизмерительным оборудованием, с действующим сроком поверки и клеймения в соответствии с действующим законодательством Российской Федерации;

21) наличие у Исполнителя  немеханизированного оборудования (кухонного, столового инвентаря и посуды и др.);  спецодежды и спецобуви для сотрудников; содержание и ремонт технологического оборудования 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; косметический ремонт помещений (по согласованию);

22) осуществление эксплуатации торгово-холодильного оборудования, технологического и другого оборудования согласно инструкциям и правилам эксплуатации, своевременное обслуживание и ремонт оборудования по согласованию с Заказчиком;

23) своевременную сервировку (накрытие столов) в обеденном зале, раздачу пищи, уборку и мытье посуды, а также используемых оборудования и мытье полов в помещении за счет сил и средств Исполнителя.
5.4. Исполнитель обеспечивает содержание и текущий (капитальный) ремонт по согласованию с Заказчиком предоставленных производственных и складских помещений, оборудования, с соблюдением установленных правил и требований санитарной, технической и пожарной безопасности. 

5.5. При оказании услуги по организации питания учащихся (далее – Услуги) Исполнитель обеспечивает допуск к работе лиц, имеющих соответствующую профессиональную квалификацию (в соответствии с требованиями ГОСТ 30524-2013 «Услуги общественного питания. Требования к персоналу»), прошедших предварительный, при поступлении на работу, и периодические  медицинские осмотры в установленном порядке, в том числе своевременное обследование на стафилококк, рота- и норовирусы, профессиональную гигиеническую подготовку и аттестацию, имеющих личные медицинские книжки, с обязательным представлением Заказчику подтверждающих документов. 

Исполнитель обязан обеспечить каждую столовую Заказчика необходимым количеством квалифицированных работников и прочего персонала для оказания услуг по организации питания:

	№

п/п
	Должность (специальность)
	Требования к персоналу
	Минимальное количество работников в данной должности 

	1
	Заведующий производством (шеф-повар)
	В соответствии ГОСТ 30524-2013 «Услуги общественного питания. Требования к персоналу» (таблица А.1). Образование среднее профессиональное со стажем работы в отрасли не менее 3-х лет, высшее. 


	1

	2
	Повар
	В соответствии ГОСТ 30524-2013 «Услуги общественного питания. Требования к персоналу» (таблица А.1). Образование среднее профессиональное  (3 -5 разряд квалификации по специальности повар) без требований к стажу
	3

	3 
	Кондитер
	В соответствии ГОСТ 30524-2013 «Услуги общественного питания. Требования к персоналу» (таблица А.1). Образование среднее профессиональное  (3 -5 разряд квалификации по специальности кондитер) без требований к стажу
	1

	3
	Кухонный работник, мойщик посуды, уборщик
	В соответствии ГОСТ 30524-2013 «Услуги общественного питания. Требования к персоналу» (таблица А.1). Образование среднее без требований к стажу
	3


5.6. Исполнитель своевременно организует обязательные периодические медицинские осмотры сотрудников пищеблоков, проведение профилактических прививок сотрудникам в соответствии с календарем профилактических прививок, согласно действующим санитарным правилам для предприятий общественного питания, согласно действующего  законодательства.
6. Сроки оказания услуги:

В соответствии с договором.
7. Требования к качественным характеристикам оказываемой  услуги:

7.1. Услуга по организации питания учащихся Заказчика оказывается в соответствии с санитарно-эпидемиологическими правилами и нормативами  СанПиН 2.4.5.2409-08 «Санитарно-эпидемиологические требования к организации питания обучающихся в общеобразовательных учреждениях, учреждениях начального и среднего профессионального образования» (утв. постановлением Главного государственного санитарного врача РФ от 23.07.2008 № 45)» (при этом Исполнитель вправе использовать таблицу замены продуктов питания); СанПиН 2.3.6.1079-01 «Санитарно-эпидемиологические требования к организациям общественного питания, изготовлению и оборотоспособности в них продуктов и продовольственного сырья» (утв. постановлением Главного государственного санитарного врача РФ от 08.11.2001 № 31); СанПиН 2.3.2.1940-05 «Организация детского питания» (утв. постановлением Главного государственного санитарного врача РФ от 19.01.2005 № 3); Техническими  регламентами  Таможенного союза (ТР ТС), ГОСТ или ТУ; с учетом Методических рекомендаций по организации питания обучающихся и воспитанников образовательных учреждений, утв. приказом Министерства здравоохранения и социального развития РФ и Министерства образования и науки РФ от 11.03.2012 № 213н/178, на основании постановления Правительства Свердловской области от 05.03.2014 № 146-ПП «Об обеспечении питанием обучающихся по очной форме обучения в государственных общеобразовательных организациях Свердловской области, муниципальных общеобразовательных организациях, расположенных на территории Свердловской области, обособленных структурных подразделениях государственных общеобразовательных организаций Свердловской области и частных общеобразовательных организациях по имеющим государственную аккредитацию основным общеобразовательным программам, расположенных на территории Свердловской области». Для учащихся необходимо организовать одно-, двухразовое горячее питание в зависимости от категории учащихся в соответствии с постановлением администрации Серовского городского округа от 05.12.2016г № 2007 «Об обеспечении бесплатным питанием отдельных категорий обучающихся в муниципальных общеобразовательных организациях Серовского городского округа в 2017 году». 
       7.2. Исполнитель обязан своевременно осуществлять снабжение столовой необходимыми качественными продовольственными товарами, сырьем, полуфабрикатами, в соответствии с разработанным меню, с учетом количества питающихся. 

       Продовольственные товары, сырье, полуфабрикаты должны соответствовать гигиеническим требованиям, предъявляемым к продовольственному сырью, пищевым продуктам, и сопровождаться документами, удостоверяющими их качество и безопасность, с указанием даты выработки, сроков и условий хранения продукции, в соответствии с санитарно-эпидемиологическими правилами и нормативами (СанПиН 2.3.6.1079-01 «Санитарно-эпидемиологические требования к организациям общественного питания, изготовлению и оборотоспособности в них продуктов и продовольственного сырья», утв. постановлением Главного государственного санитарного врача РФ от 08.11.2001 № 31, СанПиН 2.4.5.2409-08 «Санитарно-эпидемиологические требования к организации питания обучающихся в общеобразовательных учреждениях, учреждениях начального и среднего профессионального образования», утв. постановлением Главного государственного санитарного врача РФ от 23.07.2008 № 45), Техническими  регламентами  Таможенного союза (ТР ТС), ГОСТ или ТУ.

        При необходимости транспортирования готовой продукции она должна доставляться специальным, чистым транспортом в термосах и в специально выделенной, хорошо вымытой посуде с плотно закрывающимися крышками. Срок хранения горячих первых и вторых блюд в термосах не должен превышать 3 ч. (включая время их транспортировки).

      Исполнитель обязан обеспечить строгого соблюдения правил при транспортировке, приемке пищевых продуктов, поступающих в столовую, требований к кулинарной обработке пищевых продуктов, а также условий их хранения и реализации готовой продукции. 

         Качество продуктов питания, используемых при оказании услуг, должно соответствовать ГОСТ, ТУ, СанПиН 2.3.2.1078-01 «Гигиенические требования безопасности и пищевой ценности пищевых продуктов».

Требования к качественным характеристикам части продуктов, используемых при оказании услуги питания указаны в приложении №1 к техническому заданию. Качественные характеристики иных продуктов, используемых при оказании услуги питания, должны соответствовать требованиям настоящего пункта технического задания. 
        При изменении действующих ТР ТС, ГОСТ или ТУ, новые ТР ТС, ГОСТ или ТУ вступают в силу с момента их введения в действие

        7.3. Исполнитель обязан разработать примерное меню рациона детей на период не менее 10 дней, согласовать с Заказчиком. В примерном меню, с учетом возраста детей, должны быть соблюдены требования по массе порций блюд, их пищевой и энергетической ценности, суточной потребности в основных витаминах и микроэлементах. В примерном меню должно учитываться рациональное распределение энергетической ценности по отдельным приемам пищи. Набор продуктов питания, используемых для организации горячего питания, должен соответствовать рекомендуемым среднесуточным наборам пищевых продуктов, в том числе используемых для приготовления блюд и напитков, для обучающихся общеобразовательных учреждений, указанных в приложении №8 СанПиН 2.4.5.2409-08 «Санитарно-эпидемиологические требования к организации питания обучающихся в общеобразовательных учреждениях, учреждениях начального и среднего профессионального образования. Санитарно-эпидемиологические правила и нормативы».
Распределение в процентном отношении потребления

пищевых веществ и энергии по приемам пищи обучающихся

в общеобразовательных учреждениях
	                Прием пищи               
	   Доля суточной потребности   

 в пищевых веществах и энергии 

	Завтрак в школе
	           25%            

	               Обед в школе              
	           35%            

	             Полдник в школе             
	           10%              

	                  Итого                  
	           70%            


        В суточном рационе питания оптимальное соотношение пищевых веществ: белков, жиров и углеводов, должно составлять:

 1:1:4 или в процентном отношении от калорийности, как 10 – 15 %, 30 – 32% и 55 – 60 %, соответственно. 

Потребность в пищевых веществах и энергии

обучающихся общеобразовательных учреждений в возрасте

с 7 до 11 и с 11 лет и старше
	   Название пищевых веществ  
	Усредненная потребность в пищевых веществах

   для обучающихся двух возрастных групп   

	
	   с 7 до 11 лет    
	  с 11 лет и старше   

	          Белки (г)          
	          77        
	           90         

	           Жиры (г)          
	          79        
	           92         

	         Углеводы (г)        
	         335        
	          383         

	   Энергетическая ценность   

            (ккал)           
	        2350        
	         2713         

	       Витамин B1 (мг)       
	           1,2      
	            1,4       

	       Витамин B2 (мг)       
	           1,4      
	            1,6       

	        Витамин C (мг)       
	          60        
	           70         

	   Витамин A (мг рет. экв)   
	           0,7      
	            0,9       

	   Витамин E (мг ток. экв)   
	          10        
	           12         

	         Кальций (мг)        
	        1100        
	         1200         

	         Фосфор (мг)         
	        1650        
	         1800         

	         Магний (мг)         
	         250        
	          300         

	         Железо (мг)         
	          12        
	           17         

	          Цинк (мг)          
	          10        
	           14         

	           Йод (мг)          
	           0,1      
	            0,12      


Потребность в пищевых веществах и энергии

обучающихся общеобразовательных учреждений начального

и среднего профессионального образования
	      Название пищевых веществ     
	 Потребность в пищевых веществах для 

    обучающихся юношей и девушек     

	
	юноши 15 - 18 лет
	девушки 15 - 18 лет

	Белки (г)                          
	     98 - 113    
	      90 - 104     

	 в т.ч. животного происхождения    
	     59 - 68     
	      54 - 62      

	Жиры (г)                           
	    100 - 115    
	      90 - 104     

	 в т.ч. растительного происхождения
	     30 - 35     
	      27 - 31      

	Углеводы (г)                       
	    425 - 489    
	     360 - 414     

	Энергетическая ценность (ккал)     
	   3000 - 3450   
	    2600 - 2990    

	Витамины:                          
	
	

	Витамин C (мг)                     
	        70       
	        70         

	Витамин A (мг рет. экв)            
	         1,0     
	         0,8       

	Витамин E (мг ток. экв)            
	        15       
	        12         

	Тиамин (мг)                        
	         1,5     
	         1,3       

	Рибофлавин (мг)                    
	         1,8     
	         1,5       

	Пиридоксин (мг)                    
	         2,0     
	         1,6       

	PP (мг ниац. экв)                  
	        20       
	        17         

	Фолат (мкг)                        
	       200       
	       200         

	Минеральные вещества:              
	
	

	Кальций (мг)                       
	      1200       
	      1200         

	Фосфор (мг)                        
	      1800       
	      1800         

	Магний (мг)                        
	       300       
	       300         

	Железо (мг)                        
	        15       
	        18         

	Йод (мг)                           
	         0,13    
	         0,13      


         7.4. Питание учащихся должно соответствовать принципам щадящего питания, предусматривающее использование определенных способов приготовления блюд, таких как варка, приготовление на пару, тушение, запекание, и исключать продукты с раздражающими свойствами. Фактический рацион питания должен соответствовать примерному меню. 

        7.5.  Исполнитель составляет двухнедельное цикличное меню в соответствии с требованиями раздела VI СанПиН 2.4.5.2409-08 «Санитарно-эпидемиологические требования к организации питания обучающихся в общеобразовательных учреждениях, учреждениях начального и среднего профессионального образования. Санитарно-эпидемиологические правила и нормативы». Двухнедельное цикличное меню, составленное Исполнителем, должно иметь полученное в установленном порядке экспертное заключение ФБУЗ Свердловской области «Центр гигиены и эпидемиологии» по г.Серову в срок не позднее дня начала оказания услуг в соответствии с договором.

       7.6. Исполнитель согласовывает с Заказчиком  организацию и рацион питания учащихся.

Отпуск горячего питания учащимся необходимо организовать по классам на переменах, в соответствии с режимом учебных занятий. За каждым классом  в столовой (обеденном зале) должны быть закреплены определенные обеденные столы.

      7.7. Исполнитель несет ответственность и осуществляет контроль за соблюдением санитарно-эпидемиологических требований, качеством и безопасностью питания учащихся.

      7.8. Используемые на объектах заказчика химические средства,  предназначенные для уборки должны иметь сертификаты соответствия, санитарно-эпидемиологические заключения (регистрационное удостоверение Минздравсоцразвития России на дезинфекционное средство, в котором указана область применения средства; - сертификат соответствия; - инструкцию по применению дезсредства, утвержденную в соответствующем порядке). 

      Требования к качественным характеристикам части товаров, используемых при уборке, указаны в приложении №2 к техническому заданию. Качественные характеристики иных товаров, используемых при уборке должны соответствовать требованиям настоящего пункта технического задания.    

      7.9.  Доведение в наглядной и доступной форме до сведения детей и работников Заказчика необходимой и достоверной информации об оказываемых услугах посредством ежедневного меню (ассортимента) продукции, утвержденного Заказчиком, которое вывешивается в местах ее реализации. Информация должна содержать: цены, фирменное наименование предлагаемой продукции; сведения о весе (объеме) порций готовых блюд продукции.

      8. Требования к  предоставлению гарантий качества оказываемой услуги:

      - к объему предоставления гарантий качества:

      Должны быть представлены гарантии на весь объем предоставляемой услуги

     - к сроку предоставления гарантий качества:

     Срок, в течение которого Исполнитель принимает претензии на обнаруженные дефекты после подписания акта сдачи-приемки услуг, составляет 6 месяцев.
Приложение № 1

к Техническому заданию

Требования к качественным характеристикам части продуктов,

используемых при оказании услуги питания

	№ п/п
	Наименование продуктов
	Требования к качественным характеристикам

	1
	Говядина замороженная
	Товар должен соответствовать ГОСТ 31799-2012. «Мясо и субпродукты, замороженные в блоках, для производства продуктов питания детей раннего возраста. Технические условия»,

Мясо говядины замороженное без кости.

1.1 Мясо в блоках и субпродукты в блоках должны соответствовать требованиям данного стандарта, вырабатываться по технологической инструкции, регламентирующей технологический процесс производства, с соблюдением правил ветеринарного осмотра убойных животных и ветеринарно-санитарной экспертизы мяса и мясных продуктов, санитарных правил для предприятий мясной и птицеперерабатывающей промышленности, гигиенических требований безопасности и пищевой ценности пищевых продуктов, санитарно-гигиенических требований к производству продуктов на мясной основе для питания детей раннего возраста, установленных нормативными правовыми актами государства, принявшего стандарт.

1.2. Вес блоков не более 20 кг.

1.3.  По органолептическим показателям мясо в блоках и субпродукты в блоках должны быть монолитные, поверхность блоков - твердая, цвет - свойственный данному виду сырья в замороженном состоянии. 

Температура в толще блоков - не выше минус 18 °С. 

Не допускается в замороженных блоках и на их поверхности наличие льда и снега.

1.4. Микробиологические показатели мяса в блоках и субпродуктов в блоках должны быть не более норм, установленных нормативными правовыми актами государства, принявшего стандарт и соответствовать требованиям, указанным в данном ГОСТ. 

1.5. Содержание токсичных элементов (свинца, мышьяка, кадмия, ртути), антибиотиков, пестицидов и радионуклидов в мясе и субпродуктах в блоках не должно превышать допустимые уровни, установленные нормативными правовыми актами государства, принявшего стандарт.

1.6. Срок годности не более 6 месяцев.

	2
	Мясо кур охлажденное 


	Товар должен соответствовать ГОСТ 31962-2013 «Мясо кур (тушки кур, цыплят, цыплят-бройлеров и их части). Технические условия»

1. Мясо птицы для детского питания должно соответствовать следующим минимальным требованиям:

- быть хорошо обескровленным, чистым;

не иметь:

- посторонних включений (например, стекла, резины, металла);

- посторонних запахов;

- фекальных загрязнений;

- видимых кровяных сгустков;

- остатков внутренних органов (кишечника, клоаки, трахеи, пищевода, зрелых репродуктивных органов, легких);

- холодильных ожогов, пятен от разлитой желчи.

2. Тушки должны быть потрошеными с удалением всех внутренних органов, головы (между вторым и третьим шейными позвонками), шеи (с кожей или без нее) на уровне плечевых суставов, ног по заплюсневый сустав или ниже его, но не более чем на 20 мм, внутреннего жира брюшной полости, копчиковой железы. Допускается выпускать потрошеные тушки птицы с почками.

3. По упитанности, качеству обработки и физико-химическим показателям мясо птицы для детского питания должно соответствовать требованиям, указанным в ГОСТ 31962-2013.

4. Микробиологические показатели мяса птицы для детского питания не должны превышать норм, установленных нормативными правовыми актами Российской Федерации.

	3
	Рыба морская мороженая (кроме сельди)  


	Товар должен соответствовать ГОСТ 32366-2013 «Рыба мороженая. Технические условия», СанПиН 2.3.2.1078-2001

Мороженая рыба должна быть в разделанном виде (потрошеная обезглавленная). Допускается:

- оставление плечевых костей;

- частичное удаление брюшка вместе с брюшными плавниками;

- удаление головы вместе с грудными плавниками или вместе с грудными плавниками и частью брюшка.

Температура в теле или толще блока мороженой рыбы должна быть не выше:
- минус 18 °С

По органолептическим, физическим и химическим показателям мороженая рыба должна соответствовать характеристикам, указанным в п. 5.2.12 ГОСТ 32366-2013, в т.ч. поверхность рыбы должна быть чистая, естественной окраски, присущей рыбе данного вида; рыба должна быть без наружных повреждений; консистенция (после размораживания) - плотная, присущая рыбе данного вида; запах (после размораживания) – свойственный свежей рыбе без посторонних признаков
Содержание токсичных элементов, нитрозаминов, полихлорированных бифинилов, пестицидов и радионуклидов не должны превышать допустимые уровни, установленные СанПиН 2.3.2.1078-2001

Содержание гистамина в мороженом филе  не должно превышать 10мг/100г продукта.

В рыбе не должно быть микроорганизмов или продуктов жизнедеятельности микроорганизмов в количествах, представляющих опасность для человека (СанПиН 2.3.2.1078-2001)

В рыбе не должно быть живых гельминтов и их личинок, опасных для здоровья человека.



	4
	Капуста белокочанная свежая
	Товар должен соответствовать ГОСТ Р 51809-2001 «Капуста белокочанная свежая, реализуемая в розничной сети. ТУ»

Кочаны свежие, здоровые, целые, не треснувшие, чистые, вполне сформировавшиеся, непроросшие, без повреждений сельскохозяйственными вредителями, без излишней внешней влажности, с чистым срезом кочерги. Класс первый.



	5
	Морковь столовая свежая 
	Товар должен соответствовать ГОСТ 32284-2013. 

Корнеплоды свежие, целые, здоровые, чистые, неувядшие, нетреснувшие, без повреждений сельскохозяйственными вредителями, без излишней внешней влажности.



	6
	Свекла столовая свежая
	Товар должен соответствовать ГОСТ 32285-2013. 

Корнеплоды свежие, целые, здоровые, чистые, нетреснувшие, без повреждений сельскохозяйственными вредителями, без излишней внешней влажности.



	7
	Картофель продовольственный
	Товар должен соответствовать ГОСТ Р 51808-2013.

Внешний вид клубней: целые, чистые, здоровые, свежие, не проросшие, не увядшие, без повреждений сельскохозяйственными вредителями, без коричневых пятен, вызванных воздействием тепла, не позеленевшие.



	8
	Лук репчатый  свежий


	Товар должен соответствовать ГОСТ Р 51783-2001 «Лук репчатый свежий, реализуемый в розничной торговойсети.ТУ

Корнеплоды свежие, целые, здоровые, чистые, нетреснувшие, без повреждений сельскохозяйственными вредителями, без излишней внешней влажности.



	9
	Томаты свежие
	Товар должен соответствовать ГОСТ Р 55906-2013.

Корнеплоды свежие, целые, здоровые, чистые, нетреснувшие, без повреждений сельскохозяйственными вредителями, без излишней внешней влажности.



	10
	Огурцы свежие
	Товар должен соответствовать ГОСТ 1726-85.

Корнеплоды свежие, целые, здоровые, чистые, нетреснувшие, без повреждений сельскохозяйственными вредителями, без излишней внешней влажности.



	11
	Яблоки /груши свежие
	Товар должен соответствовать ГОСТ Р 54697-2011, 27572-87, 21713-76, 21714-76.

Плоды целые, чистые, без излишней внешней влажности, без гнили, неиспорченные, неперезрелые. 



	12
	Апельсины/мандарины
	Товар должен соответствовать ГОСТ 53596-2009 / 4428-89.

Плоды свежие, чистые, без механических повреждений, без повреждений вредителями и болезнями, зрелые, без признаков гнили, неподмороженные. Не допускаются плоды с прозеленью.



	13
	Компотная смесь
	Товар должен соответствовать ГОСТ 32896-2014

 Содержание радионуклидов, токсичных элементов, пестицидов и нитратов продукции не должно превышать допустимые уровни, установленные СанПиН 2.3.2.1078-2001

2) Качество продукции в зависимости от наименования, типа, класса или сорта  должно соответствовать требованиям НД на конкретный вид продукции.

	14
	Молоко 


	Товар соответствует требованиям ГОСТ 31450-2013.

Пастеризованное. Массовая доля жира 3,2%.

Товар должен соответствовать Федеральному закону от 12.06.2008 №88-ФЗ «Технический регламент на молоко и молочную продукцию»,

1).Микробиологические показатели, содержание токсичных элементов, микотоксинов, антибиотиков пестицидов и радионуклидов не должны превышать допустимые уровни, установленные Федеральным Законом от 12.06.2008 № 88-ФЗ

Перекисное число - не более 4,0 ммль активного кислорода/кг жира

2).Органолептические показатели: 

- Внешний вид: непрозрачная жидкость, однородная, нетягучая. Без хлопьев белка и сбившихся комочков жира. 

- Вкус и запах: характерные для молока коровьего, без посторонних привкусов и запахов, с легким привкусом кипячения, для стерилизованного - выраженный привкус кипячения. Допускаются привкус и запах добавленных ингредиентов. 

- Цвет: молочно-белый, равномерный по всей массе, для стерилизованного - со светло-кремовым оттенком, для обезжиренного - с синеватым оттенком. Допускается наличие оттенка, обусловленного добавленными ингредиентами.

3).Физико-химические показатели (Приложения 12 и 14 ФЗ от12.06.2008 №88-ФЗ: массовая доля жира (2,8%-6,0%); массовая доля белка (не менее 2,8%), массовая доля сухих обезжиренных веществ молока (не менее 8,2%); кислотность (16ºТ-21ºТ); плотность (не менее 1027,0кг/м³ (при температуре 20ºС и массовой долей жира 3,5%); температура замерзания (не выше 0,520º С)

	15
	Кефир 
	Товар соответствует требованиям ГОСТ 31454-2012.

МДЖ не менее 2,5% и не более 3,2% (участник конкурса в своей заявке должен указать конкретную МДЖ).

Товар должен соответствовать требованиям, установленным Федеральным законом от 12.06.2008 №88-ФЗ «Технический регламент на молоко и молочную продукцию»,

ТУ 9222-385-00419785-04

1).Микробиологические показатели, содержание токсичных элементов, микотоксинов, антибиотиков пестицидов и радионуклидов не должны превышать допустимые уровни, установленные Федеральным Законом от 12.06.2008 №88-ФЗ.

Перекисное число - не более 4,0 ммль активного кислорода/кг жира

Молочнокислые микроорганизмы, пробиотические микроорганизмы, дрожжи на конец срока годности (Приложение 12 ФЗ от12.06.2008 №88-ФЗ).

2).Органолептические показатели (Приложение 11 к ФЗ от 12.06.2008 №88-ФЗ): внешний вид, консистенция, вкус и запах, цвет (в зависимости от наименования продукта)

3).Физико- химические показатели (Приложения 12 и 14 ФЗ от12.06.2008 №88-ФЗ).



	16
	Напиток кисломолочный йогуртный «Снежок», (м.д.ж. 2,5 %) 

или эквивалент


	Товар должен соответствовать требованиям, установленным Федеральным законом от 12.06.2008 №88-ФЗ «Технический регламент на молоко и молочную продукцию»,

ТУ 9222-388-00419785-05

1).Микробиологические показатели, содержание токсичных элементов, микотоксинов, антибиотиков пестицидов и радионуклидов не должны превышать допустимые уровни, установленные Федеральным Законом от 12.06.2008 №88-ФЗ.

Перекисное число - не более 4,0 ммль активного кислорода/кг жира

Молочнокислые микроорганизмы, пробиотические микроорганизмы, дрожжи на конец срока годности (Приложение 12 ФЗ от12.06.2008 №88-ФЗ).

2).Органолептические показатели (Приложение 11 к ФЗ от 12.06.2008 №88-ФЗ): внешний вид, консистенция, вкус и запах, цвет (в зависимости от наименования продукта)

3).Физико- химические показатели (Приложения 12 и 14 ФЗ от12.06.2008 №88-ФЗ).

Массовая доля жира 2,5 %; массовая доля белка (не менее 2,8%), СОМО (в зависимости от наименования - не менее 7,8%-9,5%).

	17
	Йогурт молочный фруктовый (м.д.ж. 2,5 %) 

или эквивалент


	Товар должен соответствовать требованиям, установленным Федеральным законом от 12.06.2008 №88-ФЗ «Технический регламент на молоко и молочную продукцию», ГОСТ Р 51331-99

1).Микробиологические показатели, содержание токсичных элементов, микотоксинов, антибиотиков пестицидов и радионуклидов не должны превышать допустимые уровни, установленные Федеральным Законом от 12.06.2008 №88-ФЗ.

Перекисное число - не более 4,0 ммль активного кислорода/кг жира

Молочнокислые микроорганизмы, пробиотические микроорганизмы, дрожжи на конец срока годности (Приложение 12 ФЗ от12.06.2008 №88-ФЗ).

2).Органолептические показатели (Приложение 11 к ФЗ от 12.06.2008 №88-ФЗ): внешний вид, консистенция, вкус и запах, цвет (в зависимости от наименования продукта)

3).Физико- химические показатели (Приложения 12 и 14 ФЗ от12.06.2008 №88-ФЗ).

Массовая доля жира 2,5 %; массовая доля белка (не менее 2,8%), СОМО (в зависимости от наименования - не менее 7,8%-9,5%).

	18
	Творог (массовая доля жира не более

9%)
	Товар должен соответствовать требованиям, установленным Федеральным законом от  12.06.2008 №88-ФЗ «Технический регламент на молоко и молочную продукцию», ГОСТ Р 52096-2003 «Творог. Технические условия»:

1).Микробиологические показатели, содержание токсичных элементов, микотоксинов, антибиотиков пестицидов и радионуклидов не должны превышать допустимые уровни, установленные Федеральным Законом от 12.06.2008 

№88-ФЗ.

2).Органолептические показатели (в соответствии с Приложением 11 ФЗ от12.06.2008 №88-ФЗ): внешний вид, консистенция, вкус, запах, цвет.

3).Физико- химические показатели (Приложения 12 и 14  ФЗ от12.06.2008 №88-ФЗ).

Массовая доля жира 9%; массовая доля белка (не менее 8,0%); СОМО (не менее 13,5%)

	19
	Сметана


	Товар должен соответствовать требованиям, установленным Федеральным законом от 12.06.2008 №88-ФЗ «Технический регламент на молоко и молочную продукцию», ГОСТ Р 52092-2003

«Сметана. Технические условия»:

1).Микробиологические показатели, содержание токсичных элементов, микотоксинов, антибиотиков пестицидов и радионуклидов не должны превышать допустимые уровни, установленные Федеральным Законом от 12.06.2008  №88-ФЗ.

Количество молочнокислых  микроорганизмов КОЕ в 1 г продукта - не менее 10 в 7 степени.

Фосфотаза – не допускается.

2) Органолептические показатели: внешний вид и консистенция (однородная густая масса с глянцевой поверхностью), цвет (белый с кремовым оттенком, равномерный); вкус и запах (чистый кисломолочный, допускается привкус топленого молока, без посторонних привкуса и запаха)

3) Физико- химические показатели (Приложения 12 и 14 ФЗ от12.06.2008 №88-ФЗ): массовая доля жира 9% не менее 15% ( для нежирного и маложирного продукта – по ГОСТ Р 52069-2003); массовая доля белка (не менее 1,2% - по ФЗ №88-ФЗ) (для маложирного -не менее 2,8%, для  нежирного – не менее 3,0% - по ГОСТ  Р 52092-2003); СОМО (не менее3,6%); кислотность ( от 60ºТ до 90º Т).

	20
	Сыр полутвердый
	Товар должен соответствовать ГОСТ 32260-2013.

Сыр полутвердый, брусковый, без плесени, сорт «Высший». Вкус и запах выраженный сырный, без посторонних привкуса и запаха. Массовая доля жира 45±1,6%. 

	21
	Молоко сгущенное цельное 


	Товар должен соответствовать ГОСТ 31688-2012 «Консервы молочные. Молоко и сливки сгущенные с сахаром. Технические условия»

	22
	Дрожжи сухие


	ГОСТ Р 54845-2011

Дрожжи, хлебопекарные, сухие, быстродействующие, фасованные 11гр.

	23
	Кисель с витаминами «Киселек детский Валетек+» ТУ 9197-060-17028327


	Товар должен соответствовать ТУ 9197-060-17028327

Концентрат киселя с витаминами для детей дошкольного и школьного возраста. Внешний  вид и консистенция: сыпучая масса. Допускается наличие комочков и твердых частиц (d не >2 мм), растворяющихся при перемешивании. Цвет и запах- свойственные цвету и запаху используемого сырья и вкусо-ароматической  добавке. Остаточный срок годности не менее 80% на момент поставки товара.

	24
	Напиток витаминизированный «Золотой шар» или «Валетек»


	Товар должен соответствовать ТУ  100422-01-92

Порошок содержит витамины: С, А, Е, D, В1, В2, В6, В12, РР, фолиевую и пантотеновую кислоту, биотин, макро- и микроэлементы: кальций, магний, железо и йод;

Не содержат консервантов, искусственнх красителей и генетически модифицированных продуктов,расфасовнный в пакеты массой 1кг.

	25
	Какао порошок растворимый 
	Товар должен соответствовать ГОСТ 108-2014 «Какао-порошок. 

Кондитерское изделие из тонкоизмельченного, частично

обезжиренного тертого какао, содержащее от 12% до 20% масла какао и не более 7,5% влаги. Порошок от светло-коричневого до темно-коричневого цвета.Не допускается серый оттенок. При растирании между пальцами не должен давать ощущения

крупинок. Вкус и аромат, свойственные какао-порошку, без посторонних привкусов и запахов.Упаковка 100 гр.

	26
	Колбаса вареная первого или высшего сорта 


	Товар должен соответствовать ГОСТ Р 52196-2011 (ТР ТС 034/2013)

Батоны с чистой сухой поверхностью, нежной сочной консистенции из однородного, равномерно перемешенного, розового или светло-розового фарша Продукция имеет срок годности не более 6 суток, при температуре от 0 до +6°С относительной влажности не выше 75%, с массовой долей жира не более 25 г.

	27
	Колбаса полукопченная первого или высшего сорта, 


	Товар должен соответствовать ГОСТ 31785-2012 (ТР ТС 034/2013)



	28
	Сосиски первого, или высшего сорта


	Товар должен соответствовать ГОСТ Р 52196-2011 (ТР ТС 034/2013)

Батончики с чистой сухой поверхностью, нежной сочной консистенции из однородного, равномерно перемешенного, розового или светло-розового фарша,  длинной от 9 до 13 см. Продукция имеет срок годности не более 4 суток, при температуре от 0 до +6°С относительной влажности не выше 75%. С массовой долей жира не более 25 г.

	29
	Яйцо Куриное, диетическое 
	Товар должен соответствовать ГОСТ 31654-2012

Яйца, срок хранения которых не превышает 7 сут.
Яйцо 1 сорта, масса одного яйца от 55гр. до 64,9гр.,  скорлупа яиц должна быть чистой, без пятен крови и помета, На иетических яйцах указывают: вид яиц, категорию и дату сортировки (число и месяц); Вид яиц при маркировке бозначают: диетические - Д Тара, бугорчатые прокладки, упаковочные атериалы и скрепляющие средства должны быть неповрежденными, чистыми, сухими, без постороннего запаха.
Срок выпуска яйца  на момент поставки не более3 дней.


	30
	Мука пшеничная высшего сорта


	Товар должен соответствовать ГОСТ Р 52189-2003 «Мука пшеничная. Общие технические условия»

Мука сухая, со свежим запахом, без горечи и затхлости, без мусора.

	31
	Крупа манная 
	Товар должен соответствовать ГОСТ  7022-97 «Крупа манная. ТУ»

Купа сухая, со свежим запахом, без горечи и затхлости, без мусора.

	32
	Крупа овсяная
	Товар должен соответствовать ГОСТ 3034-75 «Крупа овсяная. ТУ»

Купа сухая, со свежим запахом, без горечи и затхлости, без мусора.

	33
	Крупа гречневая
	Товар должен соответствовать ГОСТ 55290-2012 «Крупа гречневая. ТУ».

Гречка высший сорт, калиброванная, сухая, со свежим запахом, без горечи и затхлости, без мусора.

	34
	Крупа пшеничная
	Товар должен соответствовать ГОСТ 18271-72 «Крупа пшеничная дробленая. ТУ» 

Купа сухая, со свежим запахом, без горечи и затхлости, без мусора.

	35
	Пшено
	Товар должен соответствовать ГОСТ 572-60 «Крупа пшено шлифованное. ТУ»

Пшено, высший сорт, калиброванное, сухое, со свежим запахом, без горечи и затхлости, без мусора. 

	36
	Рис круглый, длинозерный
	Товар должен соответствовать ГОСТ 6292-93 «Крупа рисовая. ТУ».

Рис круглозерный, длинозерный высший сорт, со свежим запахом, без горечи и затхлости, без мусора. 

	37
	Горох колотый
	Товар должен соответствовать ГОСТ 6201-68  «Горох шлифованный. ТУ»

Вид колотый 1 сорт, лущенный, полированный, без посторонних примесей и затхлых запахов. 

	38
	Сахарный песок
	Товар должен соответствовать ГОСТ Р 31845-2012 «Сахар белый. Технические условия»

Сахарный песок, белый, кристаллический, чистый, сухой, без комков, весовой.

	39
	Соль йодированная
	Товар должен соответствовать ГОСТ Р 51574-2000 «Соль поваренная пищевая. Технические условия».

Кристаллический сыпучий продукт. Не допускается наличие посторонних механических примесей, не связанных с происхождением и способом производства соли. Внешний вид: не допускается наличие посторонних механических примесей, не связанных с происхождением и способом производства. Запах: без постороннего запаха.

	40
	Макаронные изделия, высший сорт 
	Товар должен соответствовать ГОСТ 31743-2012 «Изделия макаронные. Общие технические условия»

Весовые,  высший сорт, группа А, из твердых сортов пшеницы, форма правильная и недеформированная, короткие, однотонного цвета, при варке не теряют форму, не склеиваются. Без посторонних запахов. 

	41
	Огурцы консервированные 
	Товар должен соответствовать ГОСТ Р 52477-2005 «Огурцы консервированные»

Овощи цельные, однородные по размерам и конфигурации, здоровые, чистые, не сморщенные, не мятые, без механических повреждений. Не допускается посторонний привкус и запах. Цвет с оттенками от зеленого до оливкового. Вкус приятные слабокислый или кисло-сладкий, с ароматом пряностей. Огурцы упругие с хрустящей мякотью, без пустоты, с недоразвитыми семенами. Расфасован без уксусной кислоты в стеклянную тару.

	42
	Горошек зеленый консервированный
	Товар должен соответствовать ГОСТ Р 54050-2010 «Консервы натуральные. Горошек зеленый. Технические условия»

Горошек  высшего сорта из целых зерен светло-зеленого или оливкового цвета, без примесей оболочек зерен и кормового гороха коричневого цвета в прозрачной заливке. Вкус и запах натуральный, свойственный молодому некрахмалистому консервированному зеленому горошку, без посторонних привкуса и запаха. Расфасован в герметично укупориваемую стеклянную тару.

	43
	Кукуруза консервированная
	Товар должен соответствовать ГОСТ Р 53958-2010 «Кукуруза сахарная консервированная. Технические условия»

Кукуруза, консервированная состоит из целых, правильно срезанных зерен, белого, золотистого или желтого цвета, без пятен, без кусочков стержней и початков с заливкой молочного цвета, со вкусом и запахом характерным для нежной кукурузы в стадии молочной зрелости, без посторонних привкуса и запаха.  Расфасованная в герметично укупориваемую стеклянную тару.

	44
	Повидло 
	Товар должен соответствовать ГОСТ Р 31712-2012

Повидло изготовляют в соответствии с требованием стандарта по технологической инструкции и рецептурам, с соблюдением санитарных норм и правил. Однородной протертой массы без семян, семенных гнезд косточек и не протертых кусочков кожицы и других растительных примесей. Вкус кисловато-сладкий. Посторонние привкус и запах не допускается. Цвет свойственный цвету пюре из которого изготовлено повидло. Консистенция мажущейся массы, не растекающаяся по горизонтальной поверхности.

	45
	Сок фруктовый, фруктово-овощной
	Товар должен соответствовать ГОСТ 32103-2013 «Соки фруктовые и фруктово-овощные восстановленные. Общие технические условия» 

	46
	Томатная паста 
	Товар должен соответствовать ГОСТ Р 54678-2011 «Продукты томатные консервированные. Общие технические условия»

	47
	Масло сливочное


	Товар должен соответствовать ГОСТ 32261-2013 «Масло сливочное»
Высшего сорта, жирность не менее 72,5%.

Сладко-сливочное масло, произведенное из пастеризованных сливок. Выраженный сливочный вкус, без посторонних привкусов и запахов. Плотная, пластичная, однородная поверхность на срезе блестящая или слабо блестящая, или слегка матовая светло-желтого цвета, однородная по всей массе. Фасовка по 10 кг., картонная упаковка.

	48
	Масло подсолнечное 
	Товар должен соответствовать ГОСТ Р 52465-2005 «Масло подсолнечное. Технические условия»


Приложение № 2

к Техническому заданию

Требования к качественным характеристикам части товаров,

используемых при уборке

	№ п/п
	Наименование товара
	Требования к качественным характеристикам

	1
	Моющее средство для пола нейтральное
	Предназначено для ежедневного ухода за моющимися поверхностями. Подходит для синтетических и виниловых покрытий, поверхностей из линолеума, дерева, паркета, ламината, бетона, облицовочной плитки, стекла, гранита и мрамора. 

Обладает умеренным пенообразованием и имеет возможность применяться не только для ручной мойки, но и в поломоечных машинах, моющих пылесосах. Не требует смывания, не оставляет разводов, не разрушает защитный слой поверхности.

Не раздражает кожу рук.

	2
	Полироль с эффектом очистки
	Предназначен для очистки, полировки и защиты металлических поверхностей. Основное предназначение: очистка и удаление загрязнений, ржавчины, следов коррозии, окислов.

Полирует и создает защитный слой на поверхности металла, благодаря чему происходит дальнейшая защита металла от коррозии.

Безопасен и пригоден для использования в зонах приготовления пищи .

	3
	Средство моющее универсальное
	Моющее средство предназначено для удаления жировых и масляных загрязнений, характерных для пищевой промышленности, а также остатков нефтепродуктов различными способами: ручная мойка, мойка с применением пеногенератора. Применяется для мытья поверхностей (нержавеющей стали, деревянных и окрашенных поверхностей, стекла, пластика, керамики, мрамора, гранита), всех видов посуды, тары, емкостей, стен, полов, наружного мытья технологического и кухонного оборудования.

Обладает хорошим пенообразованием и моющими свойствами. Не повреждает поверхность обрабатываемых изделий. Эффективно в воде любой жесткости.

Средство не горюче, пожаробезопасно, стабильно в воде и на воздухе, биоразлагаемо.

	4
	Гель для очищения сантехники и кафеля
	Предназначен для очищения сантехники, хромированных поверхностей, нержавеющей стали, кафеля, раковин, ванны, душевых кабин и унитаза. Очищает стойкие и застарелые загрязнения, известковые отложения, мыльный налет, ржавчину, следы от капель воды и въевшуюся грязь. Не оставляет царапин и разводов. Обладает антибактериальным действием.

	5
	Концентрированное средство для удаления жиромаслянных загрязнений
	Средство предназначено для удаления жира, белковых, масляных загрязнений при ручной мойке. Средство применяется для мойки полов и стен в столовых помещениях. Средство удаляет все пищевые загрязнения, образует обильную пену.

Средство биоразлагаемо. Не обладает аллергическим и кожно-раздражающим действием

	6
	Дезинфицирующее средство широкого спектра действия
	Представляет собой быстродействующий безопасный очиститель широкого спектра применения. Обладает очищающим, обеззараживающим, противогрибковым и противовирусным действием.

Дезодорирует, дезинфицирует, уничтожает грибки и вирусы, удаляет плесень, санирует, и препятствует распространению вирусных и бактериальных заболеваний (грипп, ОРЗ, и других).

Безопасен для поверхностей. Без содержания агрессивных химикатов. Эффективен в воде любой жесткости.


                                  Приложение № 3

к контракту от ______20__ №___

ДОГОВОР № ___

Аренды объекта недвижимости, 

входящего в состав муниципальной собственности Серовского городского округа

   г. Серов                                                                                                      "____" ____________ 20___г.  

Муниципальное автономное общеобразовательное учреждение средняя общеобразовательная школа № 27,  име​ну​емое  да​лее  «Арендодатель»,  в ли​це директора И.С. Адамович, дей​ству​юще​го на ос​но​ва​нии Устава, с од​ной сто​ро​ны, и ___________________________________, именуемое в дальнейшем «Арендатор», в лице _______________________________________, действующего на основании _________________________________, с  дру​гой  сто​ро​ны, зак​лю​чи​ли нас​то​ящий до​го​вор (далее – Договор) о нижеследующем: 

1. ОБЩИЕ УСЛОВИЯ

      1.1.  В целях исполнения контракта от «__»_______20__г. № _______________________ на оказание услуги  по организации питания учащихся Арендодателя (далее – контракт от «__»_______20__г.  № ________, Арендодатель  передал,  а  Арендатор принял во временное пользование имущество и помещения пищеблока школьной столовой (далее по тексту – Имущество) согласно Приложения № 1, являющимся неотъемлемой частью Договора.

      1.2. Часть имущества, указанного в пункте 1.1. настоящего Договора входит в состав муниципальной собственности Серовского городского округа, а именно: нежилое помещение. Площадь общая: ___ м². Этаж:______, общей площадью ____ м², расположенное по адресу: г.Серов, ул._____________,____.

      1.3. Сдача Имущества в аренду не влечёт передачу права собственности на него.

      1.4.  На  момент  заключения  Договора Арендодатель подтверждает, что Имущество находится в  муниципальной  собственности, не обременено правами третьих лиц, никому не продано,  не  заложено, в споре и под запрещением (арестом) не состоит и принадлежит Арендодателю на праве оперативного управления.     

      1.5. Стоимость неотделимых  (отделимых) улучшений  Имущества,  произведенных Арендатором, возмещению  не  подлежит.

2. ОБЯЗАHНОСТИ И ПРАВА СТОРОH

        2.1. Арендодатель обязан:     

        2.1.1.  Предоставить  Арендатору  Имущество  в   состоянии, соответствующем его назначению и условиям Договора.  

        2.2. Арендодатель вправе:

        2.2.1. В одностороннем порядке изменять величину арендной платы в соответствии с нормативно-правовыми актами, устанавливающими размер арендной платы.

        2.2.2. В случае изменения размера арендной платы, заблаговременно уведомить об этом Арендатора в письменной форме. 

        2.3. Арендатор обязан:   

        2.3.1. Использовать   Имущество   исключительно   по   прямому назначению, указанному в настоящем Договоре.    

        2.3.2. Содержать Имущество в  полной  исправности  и  надлежащем санитарном состоянии,  производить  его  текущий   (капитальный) ремонт по согласованию всех видов работ, а также неотделимых  (отделимых) улучшений Имущества  с Арендодателем.               

          2.3.3. Для обеспечения непрерывного процесса при выходе из строя оборудования или кухонного инвентаря производить незамедлительную замену и дополнительное оснащение взамен неисправного.

         2.3.4. Осуществлять профилактическое обслуживание и ремонт оборудования, предоставленного Арендодателем, включая его замену в случае поломки или необходимости на новое, с составлением соответствующего акта, подписываемого сторонами.

        2.3.5. Содержать арендуемое Имущество в порядке, предусмотренном санитарно-техническими и противопожарными правилами.

        2.3.6. Принимать меры по ликвидации ситуаций, ставящих под угрозу сохранность имущества, его экологическое и санитарное состояние.

        2.3.7. Незамедлительно (не позднее 24 часа после того, как Арендатор узнал или должен был узнать) извещать устно или с помощью средств факсимильной связи ответственную за обслуживание Имущества организацию и Арендодателя о всяком повреждении, аварии, ином событии, нанесшем (или грозящим нанести) Имуществу ущерб, своевременно принимать все возможные меры по предотвращению угрозы дальнейшего разрушения или повреждения Имущества.

      2.3.8. Если Имущество в результате действий Арендатора или не принятия им необходимых и своевременных мер приведет в аварийному состоянию, то Арендатор обязан восстановить его своими силами, за счет своих средств или возместить в полном объеме ущерб, нанесенный Арендодателю. 

      2.3.9. Не производить перепланировок, переоборудования, капитального ремонта и других неотделимых улучшений Имущества без письменного согласия с Арендодателем.

      2.3.10. Обеспечивать сохранность и эксплуатацию в соответствии с установленными техническими требованиями инженерных сетей, оборудования, коммуникаций, расположенных на арендуемых площадях Имущества.

      2.3.11. Соблюдать технические, санитарные, пожарные, экологические, градостроительные и иные специальные нормы, и правила при использовании Имущества. 

      2.3.12. При прекращении настоящего Договора или досрочном его расторжении на условиях, определяемых действующим законодательством и настоящим Договором, безвозмездно вернуть Арендодателю в течение 5 рабочих дней по акту приема-передачи переданное в аренду Имущество в надлежащем санитарном и исправном состоянии, не худшем, чем зафиксировано в акте приема-передачи при заключении настоящего Договора с учетом нормального износа.

         Если Арендатор не возвратил арендованный объект либо возвратил его несвоевременно, Арендодатель вправе потребовать внесения арендной платы за время просрочки. В случае, когда указанная сумма не покрывает причиненных убытков, он может потребовать их возмещения.

        2.3.13. По первому требованию Арендодателя немедленно предъявить к осмотру Имущество.

        2.3.14. Не  передавать  Имущество  во  владение  и   пользование третьим лицам, как в целом, так и частично по  договорам  о  совместной деятельности или по  другим  каким  -  либо  основаниям  без  согласия Арендодателя.    

        2.3.15. Своевременно и полностью оплачивать арендную плату, в том числе налоговые платежи, связанные с перечислением арендных платежей, в порядке, указанном в разделе 3 настоящего договора.

        2.3.16. Оплачивать арендную плату с момента передачи ему Имущества до момента окончания срока действия настоящего договора.

        2.3.17. В случае необходимости, при возникновении вопроса об оплате, представлять Арендодателю копии платежных поручений с отметкой банка об исполнении обязательства.

        2.3.18. Письменно сообщать Арендодателю не  позднее,  чем  за  один месяц о предстоящем освобождении Имущества при расторжении или  отказе от Договора.      

3. ПЛАТЕЖИ И РАСЧЕТЫ ПО АРЕНДНОЙ ПЛАТЕ

3.1. Сумма арендной платы за месяц без учета НДС составляет 23 000 (Двадцать три тысячи)  рублей 00 копеек.

Расчет арендной платы произведен на основании Экспертного заключения к Отчету №___ «Об определении обоснованной рыночной стоимости объекта оценки – величина ежемесячной арендной платы объекта недвижимости, части нежилого помещения», составленному независимым экспертом-оценщиком ________(Ф.И.О.) по состоянию на «___»_____ 20__ года.

3.2. Арендатор обязан перечислять арендную плату Арендодателю в срок до 15 числа текущего месяца на соответствующий счет Арендодателя:

Муниципальное автономное общеобразовательное учреждение средняя общеобразовательная школа № 27

Адрес: 624993, Свердловская область, г. Серов, ул. Ленина, д.185

Электронная почта:  serov-school-27@yandex.ru

Банковские реквизиты:

ИНН 6632010660, КПП 668001001

УФК по Свердловской области (МАОУ СОШ № 27)

л/с 33906002710

Уральское ГУ Банка России г. Екатеринбург 

р/с 40701810265771176232

БИК 046577001

ОКТМО 65756000
Назначение платежа: «Арендная плата за пользование помещениями столовой _____________ (краткое наименование МОУ, в котором арендуются помещения столовой) по договору аренды №____ от «___»_____ 20__г. за период ______»

3.3. Датой уплаты арендной платы считается дата зачисления денежных средств на счет Арендодателя.
3.4. В случае допущения ошибок (в том числе и технических) при указании реквизитов, необходимых для перечисления арендной платы, по вине Арендатора датой уплаты арендной платы считается дата принятия уведомления Управлением Федерального Казначейства по Свердловской области и зачисления указанных сумм на соответствующий счет Арендодателя.
3.5. Расчет арендной платы за Имущество Арендодатель производит на основании Порядка управления и распоряжения имуществом, находящимся в муниципальной собственности Серовского городского округа, утвержденного решением Думы Серовского городского округа от 26.04.2013г. №123.

4. ОТВЕТСТВЕHHОСТЬ СТОРОH

      4.1. В случае прекращения настоящего Договора по истечению срока действия либо в связи с его досрочным расторжением по соглашению сторон либо в одностороннем порядке или по решению суда, Арендатор обязан вернуть Арендодателю имущество в том состоянии, в котором он его получил, с учетом нормального износа или в состоянии, обусловленном Договором. 
      4.2. Если Арендатор не возвратил арендованное имущество либо возвратил его несвоевременно, Арендодатель вправе потребовать внесения арендной платы за все время просрочки. В случае, когда указанная плата не покрывает причиненных Арендодателю убытков, он может потребовать их возмещения.

      4.3. В случае несвоевременного возврата арендованного имущества Арендатор выплачивает неустойку в размере 0,1 процентов за каждый день просрочки возврата.

      4.4. Уплата пени и возмещение убытков не освобождают виновную сторону от исполнения обязательств по Договору.

      4.5. Стоимость неотделимых улучшений, произведенных Арендатором без разрешения Арендодателя, возмещению не подлежит.

      4.6. В случае не освобождения Арендатором объекта недвижимости в течение месяца после прекращения договора аренды он выплачивает Арендодателю штраф (в двукратном размере месячной арендной платы) и арендную плату за все время просрочки.

       4.7. В случае неисполнения или ненадлежащего исполнения своих обязательств по настоящему договору стороны несут ответственность в соответствии с  законодательством Российской Федерации, действующим  на момент заключения Договора.      

5. ИЗМЕНЕНИЕ, РАСТОРЖЕНИЕ ДОГОВОРА

        5.1. Изменения условий Договора,  его  расторжение  и прекращение  допускается  по  соглашению  сторон  в   соответствии   с действующим законодательством Российской Федерации. Вносимые изменения  и  дополнения  рассматриваются  сторонами  в месячный срок и оформляются дополнительным соглашением к настоящему Договору.     

       5.2.  Арендодатель  вправе  потребовать  досрочного   расторжения Договора в любом из следующих случаев:      

       5.2.1. при передаче  Имущества  Арендатором  третьему  лицу без согласия Арендатора;            

       5.2.2.  Арендатор  существенно  ухудшает   состояние Имущества, либо использует его не по назначению, либо пользуется Имуществом с существенными нарушениями условий Договора или назначения Имущества, либо с неоднократными нарушениями; 

       5.2.3.    более двух раз подряд по истечении установленного договором срока платежа не вносит арендную плату. Расторжение договора не освобождает Арендатора от необходимости погашения задолженности по арендной плате и уплате пени за просрочку платежа.

      5.3. Договор,  может  быть  расторгнут  по  требованию Арендатора в любом из следующих случаев:    

       5.3.1. Арендодатель не предоставляет Имущество в пользование Арендатору либо создает препятствия пользованию Имуществом в соответствии с условиями Договора или назначением имущества;

       5.3.2. переданное Арендатору Имущество имеет препятствующие пользованию им недостатки, которые не были оговорены Арендодателем при заключении настоящего Договора, не были заранее известны Арендатору и не должны были быть обнаружены Арендатором во время осмотра имущества или проверки его исправности при заключении настоящего Договора;

       5.3.3. Имущество в силу обстоятельств, за которые Арендатор не отвечает, окажется в состоянии, не пригодном для использования.

       5.4. Реорганизация учреждения - Арендодателя, а также перемена собственника арендованного Имущества являются основанием для изменения или расторжения настоящего Договора.

       5.5.  Договор  прекращается   в   случае   ликвидации юридического лица - Арендодателя.   

       5.6. В случае досрочного отказа Арендодателя от исполнения настоящего Договора и его расторжения во внесудебном порядке в соответствии с п.5.2. настоящего договора, Арендодатель в письменной форме уведомляет об этом Арендатора путем направления (вручения) заказного письма в уведомлением. Договор считается расторгнутым (прекратившим свое действие) по истечении 10 дней с момента получения Арендатором соответствующего уведомления в адрес Арендатора.

6. РАЗРЕШЕHИЕ СПОРОВ

       6.1. Все вопросы отношений сторон, не урегулированные  Договором,  регулируются   законодательством   Российской   Федерации, действующим на момент заключения Договора.   

       6.2.  В  случае  возникновения  споров  по  Договору стороны прилагают все усилия по  урегулированию  споров  в  несудебном порядке.   

       6.3. При отсутствии единогласного  мнения  споры  разрешаются  в Арбитражном суде Свердловской области.

7. СРОК ДЕЙСТВИЯ ДОГОВОРА

       7.1. Договор  считается заключенным на срок действия контракта  № ___________

от «      » _________20__г. «_________________________________________».     

8. ОСОБЫЕ УСЛОВИЯ

       8.1. В случае реорганизации (изменении типа) или ликвидации юридического  лица  - Арендодателя права и обязанности  Арендодателя по  Договору переходят к правопреемнику или к  другому  лицу,  к  которому  перешло право  собственности  на  Имущество  или  иное  право,  на   основании которого Имущество было передано в аренду. 

              В случае реорганизации юридического лица -  Арендатора  его права и обязанности по Договору  переходят  к  юридическому лицу, являющемуся его правопреемником.     

         8.2.  Арендатор  обязан  выполнять  условия  предоставления Имущества:  использовать  для оказания услуги  по организации питания учащихся Арендатора по адресу: Свердловская область, город Серов, ул._____________, д.__.

         8.3. При изменении наименования, местонахождения, банковских реквизитов или реорганизации одной из сторон: Сторона обязана письменно в двухнедельный срок после произошедших изменений сообщить другой Стороне о данных изменениях, кроме случаев, когда изменение наименования и реорганизация происходят в соответствии с Федеральными законами Российской Федерации и постановлениями Правительства Российской Федерации.

        Неисполнение Стороной настоящего пункта лишает её права ссылаться на то, что предусмотренные Договором уведомления или платеж не были произведены надлежащим образом. Признается официальным уведомлением публикация в местной печати соответствующего объявления.

9. ПРОЧИЕ ПОЛОЖЕHИЯ

         9.1.  Взаимоотношения  сторон,  не   урегулированные   Договором, регламентируются действующим законодательством РФ.    

        9.2. Договор составлен в 3 (тех)  экземплярах  (по  одному   для каждой стороны).     

        9.3. Адреса, реквизиты  и подписи сторон:

	АРЕНДОДАТЕЛЬ:
	АРЕНДАТОР:

	Муниципальное автономное общеобразовательное учреждение средняя общеобразовательная школа № 27

Адрес: 624993, Свердловская область,

г. Серов, ул. Ленина, д.185

Электронная почта:  serov-school-27@yandex.ru

Банковские реквизиты:

ИНН 6632010660, КПП 668001001

УФК по Свердловской области (МАОУ СОШ № 27)

л/с 33906002710

Уральское ГУ Банка России г. Екатеринбург 

р/с 40701810265771176232

БИК 046577001

ОКТМО 65756000


	Полное наименование:

Фактический адрес:

ИНН _________, КПП _________,

ОКПО ______________________

ОКАТО _____________________

Свидетельство о государственной регистрации юридического лица, серии _____ № ___________________, выдано Межрайонной ИФНС России №4 по Свердловской области «____»______г.

ОГРН ___________________________

	_______________        /______________./

       подпись
                    расшифровка

М.П.
	_______________          / ________________/      

       подпись
                           расшифровка

М.П.




Приложение №1
к Договору аренды
№ ___ от____________

ПЕРЕЧЕНЬ 

ИМУЩЕСТВА, ПЕРЕДАННОГО В  АРЕНДУ

1. Помещения пищеблока (столовая, подсобные помещения):

 № 30,31,32,33,34,35,36,37,38,39,40,41,42,43,44,45,46,47 общей площадью 391,9 кв.м по поэтажному плану, расположенному по адресу: г. Серов, ул. Ленина, 185
2. Оборудование:

	

	№ п/п
	Наименование
	Инвентарный номер
	Количество (штук)

	1
	Ларь морозильный Бирюса-260 К
	0001630215
	1

	2
	Мармит вторых блюд МЭС-2С
	1101060083
	1

	3
	Мармит первых блюд МТП-К2
	1101060082
	1

	4
	Мебель для столовой
	ВА0000000076
	1

	5
	Кипятильник КНЭ-100-01
	0001630208
	1

	6
	Стеллаж для посуды
	-
	3

	7
	Стол производственный
	-
	7

	8
	Весы товарные
	-
	1

	9
	Шкаф жарочный ШКСЭ-3
	116293012100001
	1

	10
	Контейнер для готовой продукции

(зеленый, синий)
	-
	2

	11
	Противень
	-
	20

	12
	Шкаф жарочный ШКСЭ-3
	116293012100001
	1

	13
	Гардина
	-
	6

	14
	Шторы
	-
	10

	15
	Тюль
	-
	4

	16
	Водонагреватель ЭВП3-15
	1631204
	1

	17
	Мясорубка МИМ-300
	1101060084
	1

	18
	Плита электрическая
	1630209
	1

	19
	Плита электрическая
	1630210
	1

	20
	Прилавок холодильный ПВВ
	0001630214
	1

	21
	Стол обеденный 
	-
	9

	22
	Стол производственный СПРМ-1500/2
	0001630221
	1

	23
	Тестомес  МТМ-65МН
	0001630216
	1

	24
	Холодильная камера
	0001380281
	1

	25
	Холодильный шкаф
	0001380292
	1

	26
	Холодильный шкаф «Бирюса-355К»
	0001380339
	1

	27
	Шкаф жарочный ШПЭСМ-3
	0001380282
	1

	28
	Шкаф жарочный ШЭЖ-903
	0001380283
	1

	29
	Шкаф холодильный Рапсодия R1400
	0001630212
	1

	30
	Шкаф холодильный ШХ-0,7
	0001631206
	1

	31
	Электроплита
	0001380272
	1

	32
	Машина кухонная универсальная УКМ-01
	ВА0000000172
	1

	33
	Машина посудомоечная
	0001380380
	1

	34
	Машина УКМ-01
	0001380380
	1

	35
	Телевизор LG
	143230100913
	1

	36
	Шкаф  холодильный ШХ-1,4
	1101060452
	1

	37
	Электрический кипятильник
	ВА0000000148
	1

	38
	Электроводонагреватель  проточный
	ВА0000000171
	1

	39
	Шкаф жарочный ШКСЭ-3
	116293012100001
	1

	40
	Пароконвектомат ПКА 10
	ВА0000000173
	1

	41
	
	
	


Приложение №4
к договору

от ____________№ _________

Технологическая карта кулинарного изделия (блюда) №____

Наименование кулинарного изделия (блюда):

Номер рецептуры:

Наименование сборника рецептур:

	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов на 1 порцию


	Расход сырья и полуфабрикатов на 1 порцию



	
	Нетто, г, мл

7-10 лет
	Цена, руб


	Нетто, г, мл

11-18 лет 
	Цена, руб

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	Выход:
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	Калькуляция прочих затрат, учтенных в стоимость кулинарного изделия (блюда):

	1.

	2.


	         __________________  (                      )

                                 М.П.


2

