
ТЕХНИЧЕСКОЕ ЗАДАНИЕ
на оказание услуг по приготовлению пищи для воспитанников 
 МАДОУ Д/С № 2 ЗАТО Межгорье Республики Башкортостан

ОБЩИЕ ТРЕБОВАНИЯ

Настоящее ТЗ определяет технические и организационные требования на оказание услуг по приготовлению пищи для воспитанников МАДОУ Д/С № 2 ЗАТО Межгорье Республики Башкортостан по адресу: г. Межгорье, ул. Ильмяшевская, д. 5.

	
	Группы до 3 лет
	Группы с 3 до 7 лет
	Основание

	Количество детей в ДОУ (на 01.03.2017)
	40
	143
	Договора с родителями (законными представителями)

	Норматив питания в день
	98,0 руб./в день
	118 руб./в день
	Постановление Главы Администрации ЗАТО Межгорье Республики Башкортостан от 21.10.2014 № 1352 (внесение изменений 12.11.2014 г. № 1458)  

	Плата за присмотр и уход за ребенком, осваивающим образовательные программы дошкольного образования, взимаемую с родителей (законных представителей)
	80,0 руб./в день
	95,0 руб./в день
	Постановление Главы Администрации ЗАТО Межгорье Республики Башкортостан 25.01.17 г. № 90

	
Общие сведения об оказываемых услугах



	Предмет, наименование закупки
	Общие сведения об оказываемых услугах

	Организация горячего
 питания воспитанников
	Исполнитель ежедневно обеспечивает контроль качества сырой и готовой продукции путём ведения следующей документации:
1.Журнал бракеража готовой продукции;
2.Журнал бракеража скоропортящейся продукции;
3.Журнал учета состояния здоровья работников пищеблока (с включением в него данных осмотра на наличие гнойничковых заболеваний, сведений об отсутствии острых кишечных заболеваний, ангин, нахождением сотрудников на листе временной нетрудоспособности);
4.Санитарный журнал;
5. Перспективное  меню, ежедневное меню, технологические карты; 
6.Сборник технологических нормативов.
7.Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного питания. 
8.Медицинские книжки работников пищеблока (наличие заключения терапевта о допуске к работе на момент оказания услуг).




Требования к качеству и содержанию услуг
	День 
недели
	Завтрак
	Соответствие завтрака, второго завтрак максимально приближенным требованиям суточной энергетической потребности 
	Обед/ужин
	Соответствие обеда, ужина к максимально приближенным требованиям суточной энергетической потребности 

	Понедельник
	В состав услуг входит:
-кадровая комплектация столовой работниками, имеющими специальную подготовку, владеющими навыками организации рационального питания детей: повара, кондитер. Квалификация - не ниже 4-го разряда (проживание на территории учреждения не предусмотрено).
- наличие у всех работников пищеблока санитарной книжки, прививочного сертификата и всех необходимых прививок, сан. гигиенического обучения;
- наличие посуды, кухонного инвентаря, спецодежды, весового хозяйства, моющие и дезинфицирующие средства в соответствие с действующими санитарными нормами; 
- разработка и согласование документов (меню, договоры с поставщиками);
- наличие программы по количественному учету продуктов питания;
- согласование с руководителем заказчика ассортимента блюд, меню на 10 дней;
- осуществление доставки продуктов питания на специально предназначенном или специально оборудованном для таких целей транспортном средстве, в таре (упаковке), отвечающей требованиям технических условий, обеспечивающих их сохранность при транспортировке и хранении, наличие санитарных книжек у поставщиков;
- соблюдение правил хранения продуктов питания;
- осуществление горячего питания;
- соблюдение объема порций;
- обеспечение сбалансированности питания по химическому составу и энергетической ценности в соответствии с физиологической потребностью детей;
- обеспечение разнообразия меню по дням недели, с включением натуральных продуктов, в т. ч. мяса, овощей, рыбы, молока и др. В питание воспитанников должны использоваться продукты, обогащенные микронутриентами, а также йодированная соль;
- иные требования согласно договору.

	Вторник
	

	Среда
	

	Четверг
	

	Пятница
	

	
	



Условия и требования на оказание услуг:
	1.1. При оказании услуг соблюдать СанПиН 2.4.1.3049-13 "Санитарно-эпидемиологические требования к устройству, содержанию и организации режима работы дошкольных общеобразовательных организаций».
	1.2. Оказывать услуги по организации питания на основании разработанного, и утвержденного Заказчиком 10 - дневного меню, с учетом сезонности, необходимого количества основных пищевых веществ и требуемой калорийности суточного рациона, дифференцированного по возрастным группам воспитанников (1,5-3 года, 3-7 лет). 
	1.3. За свой счет проводить сертификацию пищеблока, сан.- гигиеническое обучение поваров и кух. рабочих, отбор и хранение суточных проб.
	1.4. Использовать в работе 10 - дневное меню, составлять его калькуляцию в соответствии с установленными требованиями. 
0. Любые изменения в 10 дневном меню подлежат обязательному утверждению Заказчиком.
	1.6. Обеспечить проведение производственного контроля не реже 2 раз в год с представлением администрации МАДОУ Д/С № 2 копии Программы производственного контроля в помещениях пищеблоков ДОУ, протоколов лабораторно-инструментальных исследований (2 раза в год). 
	1.8. Обеспечить пищеблок моющими и дезинфицирующими средствами, уборочным инвентарем. 
	1.9. Заключить договоры на техническое обслуживание переданного в аренду оборудования для поддержания его в исправном состоянии. Обеспечить разработки, утверждение и использования в работе Инструкций по эксплуатации технологического, холодильного и электрооборудования персоналом пищеблока.
	1.10. Обеспечить работниками пищеблока экономное расходование топливно-энергетических и водных ресурсов. В случае перерасхода по вине работников, восстанавливать ущерб в денежном выражении.
	1.11. Проводить текущий ремонт арендуемого оборудования, в том числе с заменой расходных материалов (при необходимости). 
	1.12. Обеспечить ежегодное (до начала учебного года - в срок до 15.08.2017 г.) прохождение технического надзора. 
	1.13. Обеспечить комплектование штата пищеблока квалифицированными кадрами в соответствии с потребностью для выполнения всех необходимых технологических процессов при организации питания воспитанников согласно СанПиН 2.4.1.3049-13 "Санитарно-эпидемиологические требования к устройству, содержанию и организации режима работы дошкольных образовательных организаций". К работе на пищеблоке допускаются лица, имеющие соответствующую профессиональную квалификацию, прошедшие предварительный, при поступлении на работу, и периодические медицинские осмотры в установленном порядке, профессиональную гигиеническую подготовку и аттестацию. Профессиональная гигиеническая подготовка и аттестация для работников проводятся не реже одного раза в год, проходить курсы повышения квалификации (1 раз в пять лет) по специальности «Повар детского питания»щждш7нкеуенщжх
    
 Профилактические прививки персонала против инфекционных заболеваний проводятся в соответствии с национальным календарем прививок. Каждый работник должен иметь личную медицинскую книжку установленного образца, в которую вносятся результаты медицинских обследований и лабораторных исследований, сведения о перенесенных инфекционных заболеваниях, отметка о прохождении профессиональной гигиенической подготовки и аттестации.
	1.14. Обеспечить повышения квалификации работников пищеблока, в том числе их санитарно-гигиеническую подготовку не реже 1 раза в год.
	1.15. Обеспечить своевременное прохождение работниками, задействованными в организации дошкольного питания, медицинских и профилактических осмотров.
	1.16. Обеспечить работников спецодеждой и индивидуальными средствами защиты (СИЗ) в соответствии с нормами обеспечения спецодеждой. 
	1.17. В целях профилактики и предотвращения возникновения вспышек инфекционных заболеваний при получении особого распоряжения Заказчика, обязать работников пищеблока использовать лицевые защитные повязки, приобретаемые за счет Исполнителя.
	1.18. Обеспечить соблюдение работниками пищеблока требований по охране труда и техники безопасности, пожарной безопасности, антитеррористической безопасности.
[bookmark: _GoBack]            1.19. Обеспечить обучение работников пищеблока по программе электробезопасности (не реже 1 раза в год).
	1.20. Обеспечить пищеблок образовательного учреждения аптечкой для оказания первой медицинской помощи.
1.21. Выполнять требования нормативных документов по безопасности услуг:
		-ФЗ № 52 от 30.03.99 «О санитарно-эпидемиологическом благополучии населения»;
             -ФЗ № 29 от 02.01.00 «О качестве и безопасности пищевых продуктов»; 
		 -СанПиН 2.4.1.3049-13 "Санитарно-эпидемиологические требования к устройству, содержанию и организации режима работы дошкольных образовательных организаций", сборников рецептур блюд и кулинарных изделий, технологических карт;
             -СанПиН 2.3.2.1324-03 «Гигиенические требования к срокам годности и условиям хранения пищевых продуктов»;
		- экологической безопасности;
		- противопожарной безопасности;
		- электробезопасности;
            -техники безопасности.
		1.22.	Обеспечить содержание пищеблока, оборудования, с соблюдением установленных правил санитарной, технической, пожарной безопасности, с соблюдением правил эксплуатации оборудования и содержания его в постоянной исправности.
		1.23. Проводить ежедневную уборку и не реже 1 раз в месяц по утвержденному графику генеральную уборку (санитарный день) помещений пищеблоков, оборудования и инвентаря с последующей дезинфекцией
1.24. Обеспечить оказание услуги в режиме пятидневной рабочей недели. 
		1.25. Обеспечить сохранность и исправности передаваемого МАДОУ Д/С № 2 для организации питания воспитанников оборудования, мебели, инвентаря, посуды. 
		1.26. По мере необходимости проводить текущий ремонт пищеблока (побелка, покраска), складских и производственных помещений, водопроводных и канализационных систем на пищеблоке.
1.27.Обеспечить вывоз мусора и пищевых отходов из пищеблока.
1.28.Исполнитель при расторжении договора обязан возвратить МАДОУ Д/С № 2 все переданное имущество в полном объеме в исправном состоянии и в установленном количестве.                   
1.29.В целях выполнения обязательств по настоящему Договору, на основании п.10 ч.1 ст.17.1 Федерального закона от 26.07.2006 года № 135-ФЗ «О защите конкуренции», Заказчик предоставляет Исполнителю помещения общеобразовательного учреждения для приготовления блюд, мытья посуды, а также технологическое и иное оборудование в пользование на основании договора аренды недвижимого и движимого имущества и акта приёма-передачи. Исполнитель обязуется при участии заказчика подготовить помещение пищеблока к приемке к новому учебному году (в срок до 15.08.2017 г.), а именно: провести косметический ремонт пищеблока, проверить и обеспечить, в том числе силами и средствами заказчика, исправность сантехнического оборудования, сетей водопровода и канализации, электрического оборудования и сетей. 
1.30. Заключить договор аренды движимого и недвижимого имущества с Заказчиком на период предоставления Услуги. 
1.31. В рамках договора аренды движимого и недвижимого имущества заключить договор с Заказчиком на возмещение коммунальных услуг на период предоставления Услуги. 
1.32. Своевременно снабжать пищеблок необходимыми продовольственными товарами, сырьем, полуфабрикатами в соответствии с разработанным меню. для пищеблоков. Обеспечивать строгое соблюдение установленных правил приемки поступающего на предприятия общественного питания сырья и пищевых продуктов их обработке, а также условий хранения и реализации.
1.33. Нести иные обязанности, установленные в Приложении к настоящему договору «Техническое задание».

Требования к качеству услуг: 
1.Исполнитель обязан осуществлять организацию питания  в соответствии с действующими государственными стандартами и технологическими нормативами, техническими условиями, действующими правилами и нормами производственной санитарии согласно требованиям СанПиН 2.4.1.3049-13 "Санитарно-эпидемиологические требования к устройству, содержанию и организации режима работы дошкольных образовательных организаций" Федеральному закону от 30.03.1999 г. N 52-ФЗ "О санитарно-эпидемиологическом благополучии населения".
2.Обеспечить производственный контроль качества выпускаемой продукции в соответствии с требованиями законодательства, производить входной контроль качества поступающих продуктов, оперативный контроль в процессе их обработки, контроль качества продукции на выходе.
Требования к безопасности оказания услуг: Исполнитель обязуется обеспечивать при оказании услуги необходимые мероприятия по технике безопасности, пожарной безопасности. 
Требования по объему гарантий качества услуг: 
100% на всю услугу, широкий ассортимент продуктов и приготовление блюд в соответствии с технологическими картами и требованиями СанПиН для данного вида услуги.
Обязательные требования: 
- наличие справки об отсутствии судимости;
- опрятный и аккуратный внешний вид,
- наличие санитарной книжки,
- наличие санитарно-гигиенической аттестации по должности,
- наличие регистрации в г. Межгорье,
- пользоваться с разумной экономичностью предоставляемыми Заказчиком электроэнергией, водой и другими ресурсами,
- обеспечивает полную комплектацию персонала и непрерывность работы в случаях невыхода персонала на работу (отпуск, болезнь увольнение и др.)



