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г. БалакоRо

договор ль зб
ца оказаппе уешуг по оргацизацЕи питапия обучающихея ГrЦ­ 

.r' 
'/ 5 

D il 2022r

Муптtипа: lънOе автояомное общеобразоватеJБноа утеждеЕие кСредняя общеобразоватеJIьная шкOла Nэ 5 шлеrти Героя
Советскоrrэ Соrоза В.К. Ерошкино г. Еалаково Саратовской области, в лиц9 директора Старовойтовой Натыrьи
Владлмировtъл, действующего на основании YcTaBq имеЕуемое в дальпейшем Заказчlж, с одной стороны, и общество с
ограничеrшой ответствеЕпостью t< Болъшая перемеЕа> ), в лиI lý дФектора Вопкова Сергея Нпtолаевица, лейивующего на
основaш{ иИ Устава" шrеиуемый в даrьпейшем Испо.r* rитель, с лругой стороны, цри совместнOм упоминаниЕ по тексту
настоящего ,Щоrовора имеЕуемые < < Стороrш> , на оýноваЕии Федераьного закоЕа J,ib 22з­ФЗ от 18 шол,2011 rода ко
закупках товаров, работ, услуг отдеJъными видам} 1 юридr+ Iеск} D( л!ць < < I Iостановлевuя Правитепьства РФ от 11
декабря 2014г. N 1352 < < об особенностях участпя субъеrrтов мrlJIого ff среднего прsдIрпниматепьства в закупках
товарOв, работо уепуг отдеПьнымИ впдамИ юридпчGсI ffiх лицrr, ГIолож* п,rя о закупках ToBqpoB, рабm и услуг ддя нуждмАоУ соШ ýs 5, заюIючипИ настоящий дOговор (дмее ­ flоговор}  с субъiктомl,r* о*  ;  среднеrо
предIринш,IатеJIьства о Еижеследlющем:

l. Прелметлоговора
1.1. Заказчик поручает, а Исподнитель лриЕимает яа себя обязанности в течение срока действия настоящего fiоговора
оказать ЗаказчикУ услугИ по органI4зации fiитаниjl обучающихся ГПД в соответствии с тех} lически] !I  заданием и
калькуляцией, подписанной сторонами и явjIяющI4хся неотъеNIлемой частью настоящего Щоговора (Приложение Nэl, Nч2
к Щоговору), а Заказчик обязуется оплатить оказанные услугlI  по организации питания.
1.2. Услуги должны оказываться Исполнllтелем в соответствии с действующими нормативно­правовыми актами в
областu обц{ ественного питания, санитарно­эпидемиOлогическими правлUIами, нормами и гигиеническими нормативами.
AccopTlrMeHT tlI lI I { евых продуюов, предrl€вначеньlх дflя питанLfi в образовательной органlвации, перечень продуктов и блюд,
которые не допускаются для реfurrизации в образовательных учрсждениях, требования к профилактике витаминной и
микроэJI9меНтной недосТаточностИ должнЫ соOтветствоВать вышеук€tзанньUчr нормаМ а дейс,гвующему законодатедьству
рФ,
l.З, Срок оказания услуг:  с < < 02>  < < сентября> >  2022 г. по < €l>  < < декабрп>  2В22 r. вIgIючите.пьно. Услуга оказывается
ежедневно с понедельника по шlтницу (субботу) вкJIючительно.
1.4, оказанИе услуГ осуществляется лО адресу: Саратовская область. г. Балаково" ул. Менделеева, 1а.

2.Щена договора и порядок расчетов
2.1. Ориентировочная цеЕадоговорасоставляет;210800,00 (двестидесять тысяч восемьсотрублей 00 коп.). Н,ЩС не
облагается. В цену договора вкJ]ючеЕы все расходы, связа} rные с выг]олЕеЕием Щоговора, в том числе стоиI llость
транспортных затрат, все раýходы по уплате н;шIогов, сборов, пошлиЕ и ДРугих обязательных платеrкей. I_[eHa услуги
является фиксированной на всё время деriствия Щоговора,
Ориентировочная сумма договора скJIадывается из средств, выделенных в соответствующем фпнансовом году.
при исполнении ,щоговора изменение его условий не догrускается, за исключением случаев, предусмотренных п.2.з.
настоящего ,Щоговора.
I ­{ eHa договора указана с )л{ етом стоимости затрат на питание, усJryг по доставке продуктов питания и приготовления
пищи для обучающихся ГпД.,
2.2. Оплата по договOру производится Заказчиком ежемесячно лутем перечисления денежных средств на расчетI lый счет
исполнителя по факry оказанных услуг на основации налттежаще оформленньтх счетов и (или) a.r"ro"­6un yp, актов
сдачи­приемки окi} Занных услуг, реесlра ежедневных актов оказаннь]х услуг, оплата производится Заказчикtrм в течение
7 рабочю<  дней С момента подписания актов сдачи­приемки оказанных услуг.
2.3. I_{ ена.Щоговора может быт,ь изменена по следующим основаниям:
­ принятие на фелеральном, област} tOм, местнOм уровне нормативно­правовых актов, регулирующие предоставление
средств, направленЕых } ra организацию бесплатного горячего tIитания обучающихся ГП{ , Пол)л{ ающих образование в
государственных и муаиrшп€lJIьных образовательных организациях;
­ выделешtя средств на очередной финансовый гOд;
­ изменение кOличества обучающихся.
_ изменение меню пО соглашению сторон дIя улучшения качества ltитания обучающихся;
­ установлешие карантина или иных противоэI Iидемиологическшх мер, t{ елосеIцение обучающихся образовательной
организациt{  по болезни, отмена занятий в связи с пOгодными условиями и ката1gqизмами.

3. Права и обязанвоети стороц
3.1. Заказчик обязан:
3.1.1, Прелос,гавитъ Исполнителю в I Iользование, оснащенное для окЕlзан} lя услуг помещение, имеющее набор
технологического оборудования, технически оснащенное цроизводственными и скJIадскими ломещениями.

Стороны пришли к соглашению, что помещен} lе и технологическое оборудOвание передаЕы Исполнителю в
рамках договора на оказан} Iе услуг по организации питания учащихся о.г к02>  < сентября>  2022 т. Nч31 , заключен} tого по
итогам электронного запроса преддожений.
3.1.2. обеспечпть Исполнителю для ок€} зания услуги, доступ к горячему и холодному водоснабжению, к источникам
электроэнерги} r.

3.1.3. Утверждать совместно с I ,I сполнителем график осуществлеЕия питания.
3.1.4. Произвести оплату за оказанше Исполнителем услуги согласно п. 2,2. настоящего дOговора.
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З.1.5. Создать все необходимые уславrrя для выполнения услуг по 0рган[ Iзации питания.

3.1.6. Производить за свой счст капитiulьный ремонт производстве} tных ломещений.
3.i.7. Осуществлять за свой сче,г охрану объекта общественного питанLtя, размещенного на терр[ rтории Заказчика.

оснащен pte его пожарно­охранной сигна;rизацией.

З.1.8, Производить оценку качества блюл бракеражной комиссией до р€lздааIи готовых блюл., результат кOнтроля

регистрировать в Журнале бракератtа готовой продукцltи.
3.2. Заказчик вправе:
З.2.1. На получен} tе достоверной информации о солроводительных докумектах, о качестве продуктOв питания и

своевременную замену не доброкачественноri продукциtl.
З.2,2. Отказаться от приемки некачественных блюд по заключению бракераlкной комиссии )л{ реждения по

орmнолептическим показателям.

3,2.З. I Iривлечь аккредитованяую испытательtrую лабораторию для шроведения исследований по определению KaчecTBa

trоставляемой продукции.
3.2.4. ПроизводI ,tть ежедкевнылi обход с цеJIью коЕтроля за соблюдекием нашtех(ащего выполцения Исгtолнителем

условий настоящего договора. в том числе с ц9лью контроля за соблюдением саЕитарно­гигиенического состояния
помещения, оборулованлtя, посуды и иьIх материально­технических средств ­pI  предметов используемых в процессе

оказания услуг по организации питания,

З,2.5. Назначить ответственное лицо из персо} r€ша находящегося в трудовых отношениях с Заказчиком па осуществлеЕие
контроля за ilроцессOм оказания услуг Исполнителем, в том числе: за санитарной подготовкой flомещения.
используе} lого д/чя гtриготовления пищи, мест хранения продуктов пlлтация, обеспечения кухонной утварью лиц
осуществляющих приготовленл19 пищи, комплектность готовых блюд согласно меню.
3.3. ИсполнЕтель обязан:
З.3.1. Использовать переданное имущество искпючительно по целевому назrrачению, а именно дJuI  целей организации
питаниrl обучаюшихся.
3.3.З. Поставка ilродуктов питания должна быть своевременной и осуществляться в соответствии с разработанныI \4 меню.
При каждой поставке прOд} iктов I I I гIанIб предоставлять. в том числе по первому требованию Заказчика,

сопроводительные документы на каждую партию rrоставляемых продуктов литания, подтверждающие их безопасностъ и
качество. Качество, упаковка, маркировка поставляемых продуктов литания должны соответствовать ГОСТ Р 51074­

200З. Нациояальяый стандарт РФ. "Пролчкты пищевые. Информация для потребителя. Общие требования" в части
требований к продуктам дJIя детского питания.

З.З.4. Осуществлять григотовление пищи на базе столовой Заказчика, имеюшей техilически оснащеяныа
производственные и скJlадские помещения.
3,3.5. Предоставлять разнообразное по дflям недели l] итание в соответствии с утвержденным !t согласованным с То
Роспотребнадзора меню.
3.З,6, Осуществлять приготовление продуктов ltктания с содержанием микронутриентов в соответствии с возрастными
потребностямl.t и нормами, установленнымtл Правительством РФ.
3.3.7. Осущесталять приготовлевие куJIинарной продукциLl в соответствии с действующим сборником рецепт)?. с } е{ етом
возрастных норм и ка,rорийности,

3.З.8. Осуществлять питаЕие согласно совместно утвержденного графика с Заказчltком.
3.З.9. Соблюдать срок гOдности продуктов питания, используемых в tIроцессе оказания услугв IраницzLх не менее 707о

осI lовLtого срока действия tродуктов цитания, Обеспечивать надлежащие условия хранеЕия и реаJ.Iизации продуктов
согласно установле} tным санитарно* гигliеническим требованиям. Отгryскать готовые блюда в фарфоровой, фаянсовой
или стеклянной посуде, отвечающей требованкям безопасности, со столовыми лриборами (локки, вилки) из

нержавеющей стали.

З.З.l0. Выдавать готовые блюда только после снятия пробы бракеражной комиссией и зарегистрированной в Журна"те

бракеража, отбирать с цель} о контроля за технологическим процессOм суточные пробы от кажлой партии
приготOвляемых блюд.

з.З. l 1. отгryскать бrпода све?кеприготовленшыми, с надJtежащим темrrератур} лым уровнем.
З.З.12. Оказывать услуги в соответствии с режимом работы учрежденияз tI } т€м предварительного накрытия столов.
I1осле окончания fiриема лищи rтроизводить уборку flомещениJl оборулования I l технl.рlеского инвентаря, мьýье посуды,
3.З.lЗ. Обеспечивать допуск к работе лиц, имеющих соответствующую профессиональrцrо квалификацию в

соответствии с требованиями ГОСТ З0524­201З. Межгосударственный стаццарт. "Услуги общественного питан} lя.

Требования к персон; lJIу", прошедших медицинское освидетельствование в установленном порядке. Обеспечивать своих
сотрудников спецодеждой, моющими средствами и другими предметам} т материilIьно­техниЧеского оснащения в

соответствпи с действующими нормами. Обеспечить выlrолнеЕие норм по охране труда cBol4x сотрудников.
З.3.14. Содержать выделен} tые помещения и оборудование в соOтветствии с санитарными правплами, а также правилаl!1и

технической, пожарной безопаснос,ги и электробезопасffости.

З.З.15. Обеспечить сохранность помещений, оборудования и мебели, лрав} fiIьную эксплуатацию холодильного,
технологического и другого оборулования Заказчика и сOдержать его в 11остоянной исправности. Произволлtть за свой счёт
текущий ремонт выделенных помещений.
З.З.16. Осуществлятъ за свой счет обслуживаниеi текущий и капитаJIьный ремонт оборудования, сантехнические и

другие виды ремонтных работ,
З.З.| '7. Принимать меры по недOгryщению скJrадирования муsора, образующегося в результате ок€} заншя услуг.
Осуществлять за свой счет вьIвоз мусора, образующегося в результате окr} зания услуг" Производить дезинфекцию и

дератизацию выделенных помецlений,
Компенсации расходов по оIшате коммунальных услуг и сOдержанllю переданýого в безвозмездного пользOванI lе
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помеЩения МАо] /  соЧ ry 5 ocyll.egl'JuleTcя в рамках логовора на ок€lзаноб),чающихс я от 02 сеtrтября 2022 r­i& з 1, .u* r,* ".nnoio no 
"тогам 

электронного .# ;"J"т,о:J;* :} : ; ; : rизаlии 
питаниrт

з.з,l8. Ежедневно ,a.o"r""ri бракеражные хrypналы готовой иЗ'З,19, В ЦеЛЯХ КОШТРОЛЯ За соблюдением условий и сроков # :Ж'ffi.dЖЁ;:} 1Тоооr* ,r"", требующей особых5lсловий храненIбl, проводить контоль температурных режимов хра} iения 
" "оподипо"ом 

оборудовu""u. Гtр" отсутствии
ЖfrЩ;"ý} iЖ."Ж:i; lЖ,:ЪffiН:* # : '; ­Р* * '"u Во времени информация заносится в кжурнал учета

# ; i3;"­Жt* Ж?# ,";1,J# Ж;Ж1;; fu;х:_,:} тж1 включая лабораторно­инструмента.rьный,
_ за Ka.tecTBoM и бt
­ за 

"обп* о""rп"опасЕостьк) 

услуг прИ необходlтмО"," про* од"r,ь идентификацию состава продукта;
мероприятий ,оr, JЁ."rif* '# # Х"&J:# # r"ХrJО'ПОППеНИеМ СаНI tТарно­цротцвоэпидемичеýкиN (профилактическrлх)
­ за соответствием услуг требованияlчt нормативной и технической докрлентации по организации питания,з.з.21. Иметь резерв пищевых продуктов в веобходимом количестве для обеспечения сутOчного рацt{ она питания на
Сл5^ lай возникновения исключительных ситуаrrий, Под ИСКЛЮ]ительf{ ыми ситуациями след_чет пOнима'ь аварийные

iЦЁft"Ъ:п:Ж"# * "ffж;;нж:* ;* * * ji; } "i# Ж,"; 'l; * " эпидемиологические показания,
:  ? 1a л._,J.J.L!. \ ­/ uýullечить наличие на пищеблоке;
а) ежедневного меню и копий ежедневных меню за 10 прошедшrих дней;б) технологических карт на блюда и изделиrI  по ме} rю;в) товарно* транспортных докуý{ еЕтов на продукцию, оформленlrъш Исло­цнлтгелем и содержащих по каждопdунаименованию тов

жgfi : : ; ; ; :# ;ТЖ} J"";Ж* ;:* х* ёЖ;Ё"Ё# Ж­""а} ; ; ; ;J:тх­# ; lЪ* : : :ж"y; ;
') полно'о 

"u'"# JullilýЩ; li"iЁI i} Цiп" о по"ппающей на производство продукции, о ее изготовителе (на
ilЖ:ffi* '} iJ"^ fiii; , 

УlаКОВКе, 
"p,"irn.; , 

."; ; ; ;Й;и ,реоовай"J­'й^ Ър* ""u,л законов, обязательным
д) книги отзывов и предложений;
е) результатов лабораторных исследований производимой продукции (на бактервологичсский и химический анализ) по
;1З;:  ­fr: 'frУ* | ] | ffi'fi"frХ1;:а" r: .":"1 'РЬБ""""Л! соfласован"оя 

" 
са",,арной службой.' 

"у,оч"о.J;й; ; ;  питаниJt заказчику 
" 
Т.";""# 'i?";""ТJ,Т# 'Jiffiн­I "ff# r# i;з: :нiж"ж;у:тх;

доставке,
З,З,24­ обеспечивать на объекте Закiвчика экономию электроэнергии, гOрячей и хо,ltодной воды.з.З.25, При оказании Услуг об.arr"ч* u*  н; lJIичие на пищеблоке необходим"r" ,"* * "iДеЙСТВУЮЩИМ ЗаКОНОДаТельством, По запросу заказчика Й;;r"rь такие оо* r* ."r"Г'КИХ 

ДОhТМеНТОВ, УСтановленных
З.З"26. обесПечивать поверкУ и клеймениЬ весового оборудования.
З.З­2'7. обеспечиватr

Ж­ аД fuЖ* Иý$ж,Ц;l* ж,т;# жlЪ;# ;­1oНfr ции или гото вы х бл юа, про из вес т и за мешу ва
З.З.29. Исполнитель не вправе передавать комУ1'IИбо свои обязан3.4. Исполнцтель в1,раве: 

,rvryrJ­J,rrwv LбUrr UUя3аНности по настоящему .Щоговору.
3,4,1, Запрашивать и гlоJIучать у Заказчика документаr{ ию и информацию, необходимую дlя аыполнеЕ} UI  настоящегодоговора,
3.4.2. обесгlечить на
д,{ я ок€ваниrI  у"rýr.. 

n,p од 0казания усJryг н€L,Iичие дополнительЕого собственного оборудования, посуды необходимого

4. l. Фактртческий объем ока?ярцLrч .,­­.,­ ­1. 'оРяДок 
сДачи­при€Мки Уа!Уг

кажДогорабочего^ l$fr ýЖН;Н;­"ix,"# "ý;} Т1;Т,"""":Ж* "Н; iЖ"Ж"* ýffi; ; ­J"* : ;ý* т
IUlане­меню и акте (

9чреlеленную даry. ffiH:"# "# I i; I ;* iiНJi# iJЖ"ffi;  i; } Т'"" 
; ; ; ; ; ; : '; ;едоставленных исшолнителем яа

4,2, В течение 3 рабочих о"* ,;  
"* ­­"uu, 

следующего за отчетfiым, Исполнитель предоставляет Заказчику Реестр
Н'fi:ХЖ# ;ý,:ХТtrЖJ"Т"'СОСТаВЛеННЫй На ОСНОВаНИИ еЖеДневшх планов­меню за месяц, а также счет и (или)
4,з, Заказчик в течение десяти рабочих дней производит сверку Реестра ежедневных ак.

жн_тн# жr;# i:н: ;жж;; : : ;# ж:* : : : i,: ",."йffi"ж;Ji­"т# J,; : rжт?;;ж"# ".Ё#
Ж'"""Йr; ; : ;Жr'; ffi;# :Тr# "# #  аКТOВ ОКаЗаННЫХ УСЛУГ в двух экземплярах, одиfl из котOрых 0ставляет
4,4, В случае расхождения сведений, указанЕых в Реестре ежедневных актов оказанных.ИСПОЛНИТеЛЬ В ТеЧеНИе трех рабочих дней провоо", .оur."rй­й;; ; ffi# Ж: i{ JТ:# ;Ж# тж;оформляется Акт разног,rасий, В 

"о" ""you, 
Заказчик 

"a 
nooora"r"aeT ГЬестр a* "до""* r*  актов оказанных услуг, а

лодписывает Акт разногласпй, после чего укtýанные документы передаются иьоо­rrнrrепю. Исполнитель лрикJIадывает

ЩЩ"НТý;,1Н# Т;* ^ ; | ЖНtнъ} irj: i* ; iхl; r­,i­омсJýлаезаказчикпроизводитоплатутолько4,5, Щля приемки и 0платы услуг, оказавных в отчетном месяце, Исполнитель предоставJulет заказчику комплект
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документов: счет и (или)счет­факryру, акт сдачи­приемки оказанных услуг, реестр ежедневных актов окtванных услуг

5. ОтветственпOсть стороЕ
5.1.Ст,ороны rrecyT ответственность за неисполнение лl­rбо за ненадлежаIцее исполtiение обязательств по договору в

соответствии с действующим законодательством Россайской Федерации и условиями договора.
5,2, В случае просрочки исполнениJl Заказчиком обязательств по оплате цены договOра ИспOлЕttтель tsправе потребовать

от Заказчика уплату неустойки. Неустойка (пеня) начлlсляется за каждый день просрочки исполиения обязательства по

oIUIaTe цены договора, начинiш со дшI . след} тощего после дня истечения установленного договором срока исполнения
обязательства по 0плате цеЕы договора. Размер такой неустойки устанавливается в размере одной трехсотой
действуюrдей на день уплаты неустойки ставки рефинансирован,иrr Щентраllьного банка Российской Федерациrr от
неоIшаченноЙ части договора. Заказчик освобождается 0т уплаты неустоЙки, если докажет" что просрочка исполнения

указанного обязательства произошлаtsследствие непреодолимой силы } лли по вине Исполнителя,
5.3. В сщчае ненадлежащего исполнеýия своих обязательств, устан{ Jвленных договором, Испо­,­tнитель обязан в теченлlе 5

(пяти) рабочих дrrей послс получения от Заказчика соответствующег0 увýдомленияlпретеЕзии уплатпть Заказчику штраф.
5.4. Размер штрафных санкций, предъявляемых к Исполнителю, при нарушениях сроков ок€lзания Услуг:
5.4.1, В случае если Исполнитель ок{ lзал услуги с опоздаЕием, I Iовлекшим перенос приема пищи 3аказ,lиком Еа 1 час, от
времеllи, устанOвлеяного режимом питания ­ 50 (пятьлесят) прочентOв от стоимости услуг, оказание которьrх было
перенесено.

5.4.2,В случае если Исполнитель оказiuт усJIуги с опозданием, повлекшI{ м перенос шриема пищи Заказчиком на 2 часа. от
Bpeмeнll, устанс} вленного режимом питаниJI  *  l00 (сто) прочентов от ýтоимости Услуг, оказашие которых было
перенесено.

5,4.3. В случае если Исполпитель оказаJI  Услуги с опозданием, повлекшим I l9ренос приема пищи Заказчиком услуг более

чем на 2 часа, от времени, установленного режимом flитания ­ такие услуги приемке и оплате нý поддежат, считаются не

оказанными. Исполнитель уIшачивает штраф в соOтветствии с пунктом 5,6. l. .Щоговора.
5.5. Размер штрафных санкций, предъявляемых к ИсполнLттелю, при нарушениях обязательств по оказанию услуг
надлежащего качества:

5.5.1, При оказании Исполнителем услуги, не соответýтвующей flо ассортименту готовых блюд и лродукции примерному
меню на дату, указанную в меню *  100 (сто) lrроцентов от стоимости таких услуг.
5.5"2. В случае выявления Заказчиком не соответствующей ивформации, указанной в сопроводительных докумеtiтах,

. немаркированной или ненаJцежаще маркированной, с нарушением сроков хранения на момент гIоставки и сроков
годности услуга считается не оказанной, приемке и о&I laTe не подлежLlт, Исполн[ rтель уплачЕвает Заказчику штраф в
соответствии с п.5.б. 1 настоящего,Щоговора.

5.5­З. В случае выявJIения Заказчиком несобллодения Исполн1.Iтелем технологии лриготовJIения, рецепryр приготовления
и сроков ре; lлизации готовых блюд и кулинарных !{ зделий Исполнитель уплачивает Заказчику штраф ­ 50 (пятьдесят)

прOцентов от стоимости Услуги, подлежащей оказаЕию по соответствующему меню,
5.5.4, В слrIае выявления Заказчиком продукции, не соотtsетствующей требованиям по качеству, устаЕоаленЕым
пастоящим договором ­ l00 (сто) процентов от стоимости такой продукltии,
5.6, Размер штрафных санкций. rrредъявлrlемых к ИсполнителюJ при нарушениях обязательств по 0казанию услуI  в

объеме, lrредусмотренном,I [ ,оговором:

5.6,1. В слу{ ае если Исполнитель не оказ;ul Услуги, указанные в меню ­ 100 (сто) rrроцентOв от,стоимости таких Услуг;
5.7. В с"пучае установления конlрольными органами фактов наличия излишнlж (локlтrrента_ilьнQ не зафиксированных и не

подтвержденtшх бухгалтерией Исполнителя) продуктов питания в пOмещениях пищеблока ­­ l00 (сто) процештов от
среднеЙ стоимости, установленноЙ уполномоченными органами, таких пищевых продуктов;
5.8. Во всех случаях, влекущшх возврат рациоЕов питания Исполнителю, Заказчик обязан обеспечить их сохранность до
момеЕта фактического его возврата. Возврат (замена) рационов питаt1ия осуществляются силами и за счет Исполнитеrrя.

Расходы, понесенные Заказчиком в связи с принятием рациона пита} tия на ответственное хранение и (или) его возýратом
(заменой), подлежат возмещенню Исполнителем.
5.9. В случае установления уполцомочеЕными коЕтроль} lыми органами фактов завышени, объема выI IоJIненных услуг
иlилуl пх стоимости Исполнитель осуществляет возврат Заказчику излишне уплачекных денежных средств в течение 5

(пяти) банковских дней после получения от Заказчика соответствующег0 уведомления, либо эти средства удерживilются
Заказчиком цри осуществлении ýледующего платежа.

5.10. Уллата Исполнителем неустOйки (штрафа, лени) или црименение иной формы ответственности не освобождает его

от исполнения обязательств по договOру.
5.11. Исполцитsль освобождается от уI Iлаты неустоек (штрафов, пеней), если докажет, что неисполнеЕие 1{ ди

неЕадtежашее испол} rение обязательства, цредусмотренного дOговором произошло вследствие непреодолимой силы или
по BLIHе Заказчика.

6. Расторжение договора.
6.1, Настоящий Щоговор. может быть расторгнут по взаимному соглашению сторон. по решецию суда по основаниям.
предусмотренным действующим законодательством РФ, по иttым основаниям прелусмотренным настоящим ýоговором,
6.2. Сторонь1 вправе принять решение об олностороннем отказе от испOлнения ,Щоговора, без обращения в ýуд по
основаниям, предусмоlренньтм Грах< данским кодексом Росспйской Федераrrии.

В случае расторжения настOяIцего ,Щоговора в сOответствии с п. 7.2., Сторона, принявш{ lrl решение о расторжении
.Щоговора. направляет другой стOроне уведо] !1ление о расторжении договора, в котором укaвывается дата окончаниrt срока
действия настоящего ,Щ,оговора, но не ранее чем через l0 дней с момента полlzttения такого уведомления, а также иные

уýловия расторжения Щоговора.
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6.З. ЗакаЗT ик Вправе принять решение об одностороннем откi} зе от исполнеlrия ,Щоговора, без обращения в суд в случае
не1.{ сПоЛнениrI  принятых по fiоговору обязательств, лr.tбо с ненадлежащи] \1 их исполнением в течение 5 днеЙ.
В слУчае расторжения ýоговора в соответýтви} 1 с tl. 7.З. настоящего ,Щоговора, Заказчик направляет Исполнителю
УвеДОмление о расторженип { оговора, с указанием приtIин расторжения, срока окопчания действия ,Щоговора и иных

условиr1 расторжеrшrя [ оговора.
6,4, Все сПоры и разногласия по ,Щоговору разрешаются t iутем проведениrI  переговоров I \ { ежду ýторсrнами. В случае
невозможности разрешения рztзногласий путем проведениll переговоров, они подлежат рассмотреrrию в Арбитражном
суле Саратовской области,

7. { еiiствие обстоятельств непреодоли мо й силы.
7.1. СтОРОны оСвобожДаются от ответственности за неисполнение обязательств. ненадлежащее исполнеrrие обязательств
В СлУЧае деЙствия обстоятельств непреодолимоЙ си.r]ы (пожар]  наводненlIе, землетрясениg, военllые действия и т.д.) при
УсЛоВии, чТо данныs обстоятельства I ] епосредственно повлиялрl на выполнение условий по настоящему дOговору.
7.2. Сторона, ДЛя которой создалась невозможность иýполпения обязательств по указаньlм прIдiинам, должна известить
ДРУгУЮ СТОронУ о насlуIuIении и прекращении деЙствий обстоятельств нетtреод< rлимой силы в срок не позднее трех дней
с подтверждением факта их деrlствия актами компетентньiх органов.
7.з. Несвоевременное извешение об обстояr,ельствах непреодOлимой силы лишает соответствующуtо СтOрону права
ссыJlаться t{ a } tих в буаущем,

8. Заключительные положения
8.1. Настояший Щоговор всryrrает в сиJгу с момента подлисаншI  и действует по З1 декабря2022 г., распростра} шет свое
действие на tэтношеция. возникшие с к02>  ксентября>  2а22 r.. а в частI ­{  исполнения Сторонами cBolr,x обязате;1ьств по
настояшему Щоговору ­ до полного их исtrо.цнения.

8.2. При 1lспOлнеЕии ,Щоговора догryскается изменение объема, цены услуг или сроков исполнения ,Щоговора в пр9делах

утвержденного финанс ирования.

ИЗменение объема. цены услуг или сроков исI Iолнения ffоговора определяется доtlолнительными соглашениями к
настоя шlему !,оговору.
8.З, СтОРоны обязуются информировt} ть друг друга об изменении адресов и реквизитов1 указанных в ,Щоговоре в
лятидневтrый срок.

8.4. ВсякаЯ корреспонденциl1, В том чисJIе лисьма, соглашениrl, уведомления и другие юридически значимые сообщенлля
считаются доставленными и в тех случаях, если они посryпили Стороне настоящего Щоговора, которой 0ни цаправлены
(адресату) по реквизитам настояцего ,щоговора, нtl по обстоятельствам, зависящим от него, не были ему вручены или
адресат не ознакомился с ними.
8.5. НастояЩий ЩоговоР подписаН и надлежаЩе оформлеН в двуХ экземIшярах по одноl\ { у экземшlяру для каждой из
сторон, оба экземгt"пяра Щоговора имеют одинаковyю юридическуо силу.
8,6. Все изменения к !оговору булут лействLtтельньi, если 0ни соверrхены в I Iисьменной форме и подlrисаfiы
уtlолномоченными rrредставителями обеих сторон.
8,7. Во ВСеМ, ЧТо не урегудировано fоговором, стороны булут руководствоваться действующим законOдательством
Российскоt'r Федерачии.
Приложения:
1. Техническое заданлtе

2. Калькуляuия

9. Местонахоrк] Iение и бацковские реквизиты сторOн:
Заказчик:
Мупицлrпальtiое автономное общеобразовательное

} л{ реждение "Средняя обшеобразовательная школа J,,ls 5

имени Героя Советского Союза В.К, Ерошкина"
г. Балаково Саратовской области

Адрес:4 l З 855, Саратовская область,
г. Ба"таково, ул. Менделеева, 1а

тел" (845З)62­24­79

е­ mail:  shnS@bk.ru
инн 64з9036445 кгIп 64з90100l огрн 102б40l408285
Банковские реквизиты:
t )тлел* н лiе { ,i; l ;эaT o B ýа rt Kii lrcrcc Hlr.l tУtI ; li

l liз Li a1­;a­t lr; lc K{ t ii stfr ­li ;cTlt г. Cirpa i,il iз

Единый ]  0845з70000* 52
казначеЁсiсий
Бик $16з1112
л]с 4З5

Балаковского

исполнитель:
Общество с ограниченной ответственностью < Большая

Перемена>

Юридический адрес: 4lЗ850, Саратовская область, г.

Балаково, ул. Московская, д.'l9
Почтовый адрес: 413850, Саратовская область,

г. Балаково, ул, Московская, д.79
ИНН: 6439096540 КПП; 64з90100l

оГРн Ng l l 9645 l0 l 5485 окТМо63б071 0l

р/с 407028 l 09560000 1 483 l

БаНК: ПОВОЛЖСКИЙ БАНК ПАО СБЕРБАНК
БИК: 04360l607

юс 30 l 01 8 10200000000607

* о

,t

м.п.

сошJФ 5

Волков /
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Приложение Nч l

к договору J.Ig jб оз '{  / i 2022 г.

ТЕХНИrIЕСКОЕ ЗАДЛНИЕ
па оказание услуг по оргапизацни питания обу.rающихся, посеrrlающих групrlу продленного дня

1. Общrrе требования к исполнителю при ýепосредственном оказанпи услуг по trрганизаци} l п} t"| ,авия

1.1. I_{ елью окiвания усJIуг по организации питания является обеспечение горячим питанием

обучающихся, посещающих групrrу продленffого дЕя В aBTOHOrvIHыx у{ реждениях образования г. Балаково

Саратовской области.

1.2. Приготовление горячего питания произволится непосредственно на пищеблоке Заказчика с

учетоNt режима его работы.'l.З" Организация работы буфета не предусмотрена.

1.4. Услуги по организации питания обучаlо* "* ar, посsщающих группу продленного дня

оказываются с момента подписания договора по З1 декабря2022 г. Отпуск пита} Iия организуется по группам в

соответстви и с графиком, утверждаемым Заказчиком.

1.5. Темпераryра готовых блюд должна быть не ниже 75"С. Организация питания дОлЖна

преllусматривать возможность пOддержания высокой темпераryры готовых блюд в течение всего времени

работы стOловоЙ,

1.6. Организовывать ежедневно в учебные дни согласно графику, в соответствии с требОваниямИ

нормативнЫх докуменТов питание обучающиХся, указанНых в tI yHKTe 2 настоящего Техншческого задания.

| ,'7. Выполнять услуги качественно, обеспечивать полное функционирование пищеблОка, СтОЛОвОЙ

с соблюдением санитарных норм, установленных для организаций общественного и uIкольного питаFIия в

соответствии с п)/нктOм 2 настоящего Технического задания,

1.8, Обеспечивать строгое соблюдение установленных { Iравил приемки поступающего пита,ния,

сырья, требования к кулинарной обработке пищевых продуктов, а также условий хранения и реаJlизацИи.
, 1.9. [ lроизводи,l,ь входной контроль качества поступающих продуктов и оперативныЙ контроль в

процессе их обработки, приготовлениlI  и подготовки к реализации.
i.l0. Обеспечивать соответствие приготавливаемых блюд, вкпюченньtх в меню, устаноВЛеНным

параметрам: качества, стоимости, веса, калорийности, питательt{ ости! состава б;rюД, рацИОНаЛЬности

(coBMecr имости прод}  ктов).

1.1 1. Обеспечивать н€шичие в установленном месте контрольных блюд.

1.12, Осуществлять питание обучающихся в соответствии с Лримерным l0­ти дневным меню

(Приложением Nз 1 ), являющимся неотъемлемой частью договора.

1.13. Своевременно произвOдить за свой счет в достаточном количестве закупку продуктов питания

в соответствии с санитарными правилами и нормами с обязательным наJIичие] l{  соответствующнх документов,

удостоверяющих качество и безопасtлость продуктов,

1.14. Обеспечить своевременное и обязатQльное прохохцение работниками пищеблока медицинСких

осмотров, ги гие нической подготовки и аттестации.

1.15. Учитывать представJIяеl\ { ые по инициативе родителей (законных представителеЙ) сведенИЯ О

состоянии здоровья ребенка, в том числе об установлении, изменении, уточнении и (или) о снятии диагнOза

заболевания ­цибо об изменении иных сведений о состOянии его здоровья в соответствии с Федеральным

законом от 02.0 1.2000 г. N9 29­ФЗ < < О качестве и безопасности пиu1евых продуктов)).

1.16. Горячее питание обучающихся должно оеуществляться в соответсlгвии с 10­ти дневным менЮ:

­ вьцача фруктов должна осуществляться поштучно;

­ для обучающикся. нуждающихся в лечебном питании, Исполнитель разрабатываgт отдельнОе МеНЮ В

соответствии с утвержденньiNt набором продуктов питания для данной патологии;

­ завтрак должен состоять из горячего блкlда и напитка, рекомендуется вкJIючать ягоды, фрукты, 0вОщи;

­ обед долже} i включать закуску (салат или свежие овощи), горячее первое, второе блюдо и напитОК"

Обед в зависимости ol]  возраста обучающего, должен содержать 20 ­ 25г" жира и 80 ­ 100 г. углеводов;
_ наименоtsание блюда и кулинарных изделий в меню доJDкны соответствовать } fх наименоВаниям,

указанным в испоJlьзуемых сборниках рецептур;
­ в искJIючительных случаJгх (нарушение графика, отсутствие запаса продуктов и т.п.) } 4ожет провОдитСя

замена блюд. Заменяемые продукты (блюда) должны быт,ь ана.зrогичны заменяемому продукту (блюду) ПО

пищевым lr биологическим веществам;
_ при оснащении пищеблоков необходимо учитывать современные тендецции по исПоЛЬЗоВаНию

технологического оборудован ия ;

_ порционирOвание и раздача блюд дозrжна 0существпяться персоналом в одноразовых перчатках.

кулинарных изделий *  с использование специ: lJIьных щипцов;

­ необходимо обеспечить соблюдение требований качества и безопасности, сроков годности,



поступающих на пищеблок продовольственного сырья и пишlевых продуктов;
­ Обеспечить проведение производственного контроля,0снованного на принципах ХДССП;
­ обеспечить проведение лабораторного контроля качества и безопасности готовой продукции в

соответствии с Приложением 5 к Методическим рекомендациям мР 2.4.0179­20 кРекомендации по
организации питания обучающихся общеобразовательных организаций> > ;

­ ЛРИ ПОСТаВКе ПРОДукIОв и (или) Организации питания обучающимся, поставщиком питания
оuределяются виды и количественные объемы необходимых продуктOв, а также учитываются характсристики
качества ка} кдого наименования продукта, сOгласно Прилоя< ения ЛЪ б Методическим рекомендациям МР
2.4.0l79,20 < < Рекомендации по организации питания обучающихся общеобразоваtýльных оргаtrизаций> > ;

­ ПРИ ПОСТаВКе ПРодуктов необходимо учитывать калибровку фруктов в целях реализации фруктов
поIJIтJчI Iо, а также обязате;rьныLlи условиями является соответствие tlродуктов (по наименованtшм, группам)
требованлtям технических регламентов.

1,18. Оснащать за счет собстве} tных сре,цств пищеблок и столовую необходимьlм допOлнительным
технологическим оборудованием, пOсудой, приборами, к} хонным инвентарем, санлттарной и спецодеждой;
ь{ оющими, чиgгящими и дезинфицируюtцими средствами в соответствии с действующими санитарными
правилами и нормами для обеспечения функционированиrI  пищеблока за счет собственных средств.

2. Ссылки на законодатеJIьные! норматпвные акты п пные документы, предусмотренные
законодательством Российской Федерацпlл в сфере органЕзацrrи питапuя:

­ Федеральный закон от 30.0З,1999 г. ль 52­ФЗ < < о санитарно­эпидемиологическом благопол} чии
населения));

­ Федеральный закон от 02.01.2000 г, лъ 29­ФЗ кО качестве и безопасности Пищевых продуктовr;
­ Закон Российской Федерации от 14.05.1993 г. J\Ъ 4919­1< < О ветеринарии);
­ Постановление Главного государственногсl санитарного врача РФ от 30.07.2002 г. Ns 26 < < О введении

программ производствел{ Еого контроляD;
­ Постановление Правительства РФ от 21 декабря 2O2а г, N 2200 "Об утверждении Правил перевозок

грузов автоплобильным транспортом и о внесении fiзменений в пункт 2.1.1 Правил дOрожного двюкения
Российской Федерации";

­ Приказ Министерства здравоохранения РФ crT 28 января 2021 r. N 29н "Об утверхцении Порядка
проведения обязательных предварительных и периодических медицинских осмотров работников,
предусмотРенныХ частьЮ четверт,ой статьи 21З Трудового кодекса Российской Федерации, перечI lJl
медицинских противопоказаний к осуществлению работ с вредными и (или) опасными производственными
факторами, а также работам, при выполнении которых проводятся обязательные предварительные и
лериодические медицинские осмотры" ;

­ СанПиН 2.зlz.4.з590­20 < Санитарно­эпидемиологические требования к организации общественного
литаниlI  населениlt)), )"Iвержденный Постановлением Гла,вного государственного санитарног() врача. РФ от 27
октября 2020 г. N 32;

­ Санитарные правила сП 2.4.з648­20 "СанитарнО­эпидемиоЛогические требования к организациям
воспитания и обучения. отдыха и оздоровления дgтей и молодежи'', утверхценные ПOстанOвлением Главного
государственного санитарного врача РФ от 28 сентября 2020 г, N 28;

­ Санитарные гIравиЛа < < Организация и проведение производсТвенt{ ого контроля за соблюдением
санитарных правил и выполнением санитарно­противоэпидеN{ ических (профилактических) мероприятий СП
1.1.1058­01)), } ,тверхqценные rlостановлением Главного государственного санитарного врача РФ от 1з.07.2001
J\b l8;

­ Санитарные правила и нормы СанПиН з.з686­21 "Санитарно­эпидемиологические требованая по
профилактике инфекционных болезней", утвержденные постановлением Главного государственного
санитарнOго врача РФот 28 января 2021 г. N 4;

­ ГОСТ З| 984,2012, Меrкгосударственный стандарт. Услуги обlцественнOго питаЕия. Термины и
определения;

­ госТ зOз90­20l3. Межгосударственный стандарт. кУс,туги общественного питания. Продукция
ОбЩеСтвенноГо питания, реализуемая наýелениrо. Общие технические условия} ;

­ гост з| 98,7­2012, Межгосударственный стандарг. кУслryги общественного питания" Технологические
документы на продукцию общественного питания, общие требования к оформлению, построеЕию и
содержанию));

­ госТ р 54б09­201l. Национальный стандарт РФ. < Услуги общественного питания. Номенклаryра
показателей качества продукции общественного питания);

­ Г'оСТ 3l989­20l2. Межгосударственный сl?ндарт. < Услуги обrцественного питания. общие
требования к заготовочным предприятиям общественного питания> ;

­ гост з0524­2аlз. Межгосударственный стандарт. кУс.тlти общественного питания. Требrэвания к
персонLцу);



a

­ ГОСТ Р 57l15­2016. F[ациональный стандарт РФ" < Т'орговля, Предпродажная подготовка товарOв
отдельных видов. Общие требования> l;

­ ГОСТ Р 51705.1­200l. Государственный стандарт РФ. < < Системы качества. Управление качеством
пищевых продчктов на основе принципов ХАССЛ. Общие требования> > .

­ Технический регламент Таможенного союза от lб.08,201 i ЛЬ 005/201 l < О безсlпасности упаковки);
­ Технический регламент Таможенного союза от 09.12.2a1I  Ng 0221201 l < < Пицевая продукция в части ее

маркировки} );
­ ГоСT 3l988­2012. Межгосударственный стандарт" < < Услyги общественного п} l] .ания. Метод расчета

отходов и потерь сырья и пищевых прод} ,ктов при производстве продукции общес­гвенного питания),
­ Технический регламент Таможенного союза "Технический регламент на маслохшровую продукцию"

(ТР ТС a24l201 l ). утверхqценный Решением Комиссии Таможенного союза от 9 декабря 20 l 1 г. N 883:
­ Технический регламент Таможенного Союза кО безоласности молока и молочной продукцииl> ,

принятыЙ Решением Совета ЕвразиЙскоЙ экономической комиссии
clT 9октября20 l З г. N 67 (ТР ТС 03З/20 l 3 );

­ Технический реtламент Евразийского экономического союза "О безопасности рыбы и рыбной
прОдукции" (ТР ЕАЭС 040/2016), принятый Решениешr Совета Евразийской экономической комиссии
от, ]  8 октября 2016 г. N 162;

­ Технический регламент Таможенного союза "О безопаснOсти мяса и мясной продукции" (ТР ТС
0З412013), принятый Решением Совета Евразлrйской экономической комиссии от 9 октября 201З г. N б8;

­ Технический реrпамент Тамоэкенного союза "Технический регламент на соковую продукцию из

фруктов и овощей" (ТР'ГС 02Зl20ll), 1твержденный Решением Комиссии Таможенного союза от 9 декабря
20liг.NВ82;

­ ТехническиЙ регламент Таможенного союза "О безопасности пищевой продукt{ ии" (ТР ТС 02ll20l 1),

утвержденныЙ Решением Комиссии Таможенного союза от 9 декабря 201 1 N 880:
­ Тех,ничеекий регламент Таможенного аоюза от 20.07.20 12 Ns 029/20 12 кТребования безопасности

пищевых добавок, ароматизаторов и технологическшх вспомогательных средств} , лринятый Решением Совета
Евразийской эконол,tической комиссии от 20 uю.чя 2012 г. N 58;

Технический регламент Таможенного союза 15.06.20| 2 Nsа27/2012 < < О безопасности отдельных видов
специализированной пищевой продукции, в том числе диетическогсl лечебного и диетического
прОфилактического питания). принятыЙ Решением Совета Евразийской экономической кOмиссии
ж l5uюня2012 г,N З4;

­ Технический регламент Таможенного союза от2З,09.2а1l N9 007/2011 кО безопасности продукции,
предназначенноЙ лlя детеr1 и пOдросткOв), утвержденныЙ Решением Комиссии Таможенного союза от
23селlmября2а1]  r. N 797;

­ Санитарно* эпидемиологические правила и нормативы кГигиенические,гребования к безопасности и
пищевоЙ ценности пищевых продуктов. СанПиН 2.З.2.1078­0l). утвержденные постановлением Главного
государственного санитарног0 врача Российской Федерации l 4. l 1 .200 l J\& 3 6;

­ Постановление Миrrгрула Российской Федерации от 21.08.1998 } Ь З7 < Квалификационный справочник
должностей руководителей, специа­гtистов ш других сJry/жащию);

­ Единые санитарво­эrrидемиологические и гигиенические требования к тOварам. подлежащим
санитарно­эпидемиологическому надзору (контролю) ­ } тверяцены Решением Комиссии таможенного союза
от 28 мая 2010 года м 29S.

Исполнитель при оказании усJryг обязан соблюдать требования:
­ Т'рудового кодекса Российской Федерации;
­ Федерального закона от 22.О1 "2008г. ЛЪ t2З­ФЗ "Технический регламеtlт о требоRаниях пожарной

безопасности";
­ Методические рекомендации МР Z.4.0| 79­2a "Рекомендации по организации питания для

обучающихся общеобразовательных организаций", утвержденные Федеральной службой по надзору в сфере
защиты прав потребителей и благопо.rryчия человека 18 мая 2020 г.;

­ Методические рекомендации МР 2.4"аrc2­19, 2.4. Гигиена детей и подростков. 0собенности
ОрганиЗации Питания детеЙ, страдающих сахарным диабетом и иными заболеваниями, сопровOждающимися
ограничениями в питании (в образовательных и оздоровительных организациях). Методические

рекомендации" (утв. Главным государственным санитарным врачом РФ З0.12.20l9);
­ Федерального закона от 21. | 2.1994 г" N 69­ФЗ "О пожарной безопасности".
В случае, если один из перечисленных норп.{ ативно­технический документ утратил силу, вследствие

отмены или замены на иноЙ дOкумент, то Исполнитель обязан руководствOваться деЙствующеЙ редакциеЙ
такого нормативно­технического документа !Lпи докуме} { том, принятым вместо действующег0 нормативно_
технического документа.
3. Требованпя к Испоlrнителю при оказаппп услуг в условпях COYID­l9

З.1. После ка] Iцого приёма пищи Исполнитель проводит влажную уборку помещений пищеблока с



использованием дезинфицирующих средств.
З.2. ИСПОЛНитель не допускает к работе персонilл с проявлениями острых респираторных инфекций

(повышенная температура, кашель, насморк).
З.З. ИСпОЛнитель обеспечивает персонzш запасом одноразовых lvlacoк и перчаток (исходя из

ПРОДОЛЖительнОСти рабочеЙ смены и смены масок не реже 1 раза в З часа) для использования их при работе с
посетителями, а также дезинфицирующими салфетками, кожными антисептиками для обработки рук,
дезинфицирующими средствами. Повторное использование одноразовых } lacok, а также использование

увлажненньlх масок не допускается.
З.4, !{ сполниr,ель самостоятельно проводит дезинфекцию и применяет дезинфицирующие срýдства,

зарегистрированные в установленном порядке и разрешенные к лрименению в организациях общественного
питания, в t4нструкtlиях по примеtlеýию которых указаны режимы обеззараживания объектов при вирусных
инфекциях.

З.5. ИСпОлнитель проводит профилактическую дезинфекциtо на системной основе в рамках
проведения мероприятий по недогцlщению распространениr1 новой коронавирусной инфекции и включает
меры личной гигиены, использование масок для защиты органов дыхания, частое мы,tье рук с мылом или
обработку их кожными антисептиками, дезинфекцtло столовой и кухонной посуды, проветривание и
обеззараживание воздуха' проведение влажной уборки помещений с использованием дезинфицирующих
средств.

з.6. По окончании рабочей смены (или не реже чем через б чассlв) Исполнитель проводит
проветривание И влажную уборку помещений с применением дезинфицирующих средств гýlтем лротирания

дезинфицирующими салфетками (или растворами лезинфицирующих средств) ручек дверей. поручней.
СТОЛОВ! СПИНОК СryлЬеВ (подлокотников кресел), раковин для мытья рук, вl{ грин самообсл} живания.

з,7. Количество одновременно используемой столовой посуды и приборов должно обеспечивать
потребности орга} { изации. Не допускается испOльзование посуды с трещинами. сколами, отбитыми краями,
деформированной, с поврежденной эма_irью,

З.8. ДеЗИНфИЦИРУЮщие средства Исполнитель должен хранить в упаковках изготовителя, ллотно
закрьtтыми в специ:шьно отведенном cJrxoм, прох.падном и затемненноil{  месте, недосryпном для детей.

. з.9. В случае выявления заболевших новой коронаtsирусной инфекцией, после УдалеFIия больногtl и
освобсlхсдения помещений от людей, Исполнитель проводит дезинфекцию помещений силами
специrшизирOванных организаций за свой счет.
4. Требовапия к,lгехническим xapaкTepпcTllKaм оказания услуг

4.| ­ Исполнитель обязан поддержиВать объект в надлежащем состоянии, производить за свой счет
ремонт оборудованиJI , принимать необходимые меры для обеспечения фуъкционирования инженерньtх систем
объекта: центрzUIьного отопления, горячего и холодного водоснабжения, канаJ.Iизации, электроснабжения. В
случае выхода из строя технологического оборудования обязан в срок, согласованный с Заказчиком
ОСУЩеСТВИТь За свОЙ счет его замеЕу в целях недопущения сбоя в оказании услуг по организации литания.

4.Z. ИСrrОлнитель обязан обеспечить надежную, безопасную и рацион€lльную эксплуатацию
электроустановок и содержание их в исправнOм состоянии. Обеспечить содержание электроустановок в

работоспособном состоянии и их эксг| луагацию в соответствии с требованиями Правил технической
эксfiлуатации электроустановок потребителей, лравил безопасности и других нормативно­технических
документов. обеспечить своевременное и качественное проведение технического обслуrкивания, планово­
пре.Lупредител ьного ремонта. исп ытаний.

4.З. 11Ищеблок для соблюдения технологии приготовления блюд питания Исполнитель должен
обеспечить необходимым технологическим оборудованием } r предметами материrrльно­технического
оснащения.

4.4. Устройство и содержание помещений пищеблока" оборудование, инвентарь. посуда, условия
транспортИрOвкИ } l хранениЯ лищевыХ продуктоВ доJDкны соответствовать санитарным правилам. Условия
труда работников на пищеблоке должны отвечать требованиям действующих нOрмативных документов в
Области гигиены труда, предусмотренных законодательством Российской Фелерации.

4.5, На пеРиод исполнения договора Исполните: lь обеспечивает нrurичие официа_пьно изданных
санитарных правил и метод} tк контроля факторов среды обитания, необходимьк для окzrзания услуг, при этом
указанный перечень в обязательном порядке должеЕ содержать весь перечень д{ )кументов, перечисленный в
требованиях к качеству и безопасности услуг, а также в требованиях к гарантийному сроку услуг и объему
ПРеДОСТаВЛеНия гарантиЙ ее качества технического задания, включ€я государственные стандарты,
постановления, регламенты.

4.6. Исполнитель не должен допускать привлечение обучающихся к работам, связанным с
приготовлением пищи. чистке овощей, раздаче готовой пищи, резке х_гrеба, мытью посуды, уборке помещений,
а также привлечение к приготовлению, порционированию и рaвдаче кулинарных изделий, проведению
санитарной обработки и дезинфекции оборулования, посуды и инвентаря персон€UI , в должностные
обязанности которого не входят указанные виды деятельности.
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4.7. Не ДОЛЖНы Допускаться к rриему пищевые продукты с признаками недоброкачественности, а
также продукты без сопроводительньж документов, подтвер} кдаtощих их качество и безопасность, не
имеюlцие маркировки. s случдg если наJIичие такой маркировки предусмотрено законодательствоI !{
РОССИйСкОй Федерации. Пищевые продукты должны храниться в соответствии с условиrlми хранения и
сроками годности, установленным} i предгrриятием­изготови] ,елеiчl в соответствии с нOрмативно­технической
ДОКу]vtеНтациеЙ. Скqадские помещения lця хранения пролу* ктов должны быть оборудованы приборами для
измерения 0тносительной вла} кности и температуры воздуха, хOлодильное оборудовzние ­ контрольными
ТеРМОМеТРами. Использование рт} тных термометрOв не должно допускаться. Хранение продуктов в
холодильных и морозильных камерах осуществляется на стелл€Dках и подтоварниках в таре производителя
или в таре поставщика.

4.8. КаждОе блюдо и кулинарное изделие готовится на основании технологической карты,
составленной в соответствии с ГоСТ з1987­2012. Межгосударственный стандарт. кУслуги общественного
питания. Технологические документы на продукцию общественного питания" общие требования к
оформлению, построению, содержанию). Соблюдение при кулинарной обработке санитарно­
эпидемиологических требований к технологиt{ еским процессам приготовления блюд.

4.9. Обработка сырых и вареных продуктов должна проводиться на рчlзных столах при
исfiользовании соответс,гвующих маркированных разделочных досок и ножей. Промаркированньlе
разделочные доски и ножи должны храниться на специчцьных пOлках, или кассетах, или с использоваtlием
магнитных деря< ателей, раýполOженных в непосредотвенной близости от технологического стола с
соответствующей маркировкой.

4.10. I }  целях предупре)tщения инфекLиовцых забrrлеваний, разделочный инвентарь закреtшяется за
КilЦДЫМ ЦехОм и имеет специаJIьную маркировку, Исгrолнитель в процессе организационно
административных мероприятий обязан 0существлять контроль за наJIичием маркировки на разделочном
инвеЕтаре; контроль за отс} "тствием разделочньгх досок и мелкого деревянного инвентаря с 1,решtинами и
механическими повреждениями и разделочных досок из пластмассы и прессованной фанеры. .Щля сырых
rrродуктов и продуктов, lтрошедших техноJlогическую обработку, должно быть предусмотрено разное
механическое оборудование и инвентарь, который маркируют в соответствии с его назначением. Не дOлжно
ДРПУСкатьСя использование механического оборудованиll (мясорубок, прOтирочных машин) для обработки

рirзных видов продуктов (сырья и продуктов, прошедших тепловую обработку). оборудования, мOечных,
производственных ванн и инвентаря не flо назначеяию,

4,11. Оборудование, инвентарь, посуда! тара, являющиеся предшrетами производственного
окружения, должны соответствовать санитарно­эпидемиологическим требованиям, предъявляемым к
ОРГаНИЗаЦИЯМ ОбЩественного пиТания, и выполнены из материilJIов, допущенных для контак,] га с пищевыми
продуктами в установленном пOрядке. Посуда, используемая дrrя приготовл9ния и хранения пищи. доJDкца
быть изготовлена из материалов, безопасных дIя здоровья человека.

4.12. ЩЛЯ ПОРuионирования блюд должен использоваться инвентарь с мерной меткой объема в
литрах и миллилитрах. Не доrтускается использование кухонной и столовой пOсуды деформированной, с
отбитыми краями, трещинами, сколами, с поврежденной эмаJrью; столовые приборы из алюминия;
разделочнЫе доскИ из пластмассы И прессованНой фанеры; рitзделочные дOски и мелкиЙ деревянный
ИНВеНТаРЬ с Трещинами и механическими пOврея(дениями, При проведении организационно
административных мероприятий, направленных на устранение или уменьшение врелЕого воздействиlл на
человека факторов среды обитания предпOлагается контроль за отсутствием при окaвании услуги, lltrсуды с
трещинами, сколами, отбитыми краями, деформированt{ ую, с поврежденной эматlью, столовых приборов из
tUIЮМИНИЯ. ПРи работе технологического оборудования должна искJlючаться возможность контакта сырых и
готовых к упоT реблению lrродуктов.

4.1З. МыТье кухонной посуды доjIжно быть предусмотрено отдельно от столовой посуды.
4.14, Для обработки посуды, проведения уборки и санитарной обработки flредметов

производственного окружения использовать разрешенные к применению в установленяом порядке моющие,
чистящие и дезинфицирующие средства, согласно инструкциям п0 их применению.

4.15. В моечных помещениях вывешивать инструкцию о правилах мытья посуды и инвентаря с
указанием концентрации и объемов применяемых моющшх средств­ согласно инструкции по применению этих
средств, и температурньж режимах воды в моечньж ваннах. Организационно *  административные
мероприятия, направленные на устранение или уменьшение вредного воздействия на человека факторов
среды обитания, предполагают проведение проверок по напичию инструкции о правилах мытья посуды и
инвентаря в моечных помещениllх"

4.16. Моечные ванны для мытья столовой посуды должfiы иметь маркировку объемной вместимости
и обеспечиваться пробками из полимерных и резиновых материаJIOв.

4,| 7. ftrя дозирования моющих и обеззара:кивающих средств использовать мерные емкости.
4.1 8. При мытье кухонной посуды в двухсекционных ваннах соблюдать следующий порядок:
­ механическое уд;шение остатков пищи;
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­ мытье щетками в воде при температуре не ниже 45 ОС и с добавлением моющих средств;
­ опоJIаскивание горячей лроточной водой с температурой не ниже 65 ОС;

­ ПросУШивание в опрокин} том виде на решетчатых полках и стелJI€t} как.

4.I9. При мытье столовой посуды р,ччным способом в трехсекционных ваннах дOлжев соблюдатьоя
следующий порядок:

­ механическое удаJIе} { ие остатков гrищи:
­ МЫТЬе в вОде с добавлением моющих средств в первоЙ секции ванны при температуре не ниже 45 "С;
­ мытье во второй секции ванны в воде с температурой не ниже 45 оС и добаьцением моющих средств в

количестве в 2 раза меньше. чем в 1lервой секции ванны;
­ ОПОЛаСКИВаНИе ПОСуды в третьеЙ секции t} анны горячеЙ проточноЙ водоЙ с температурой не ниже 65 "С

с использоваЕием металлическоЙ сетки с ручками и гибкого шланга с душевой насадкой;
­ просушивание посуды на решеткац полках, стеллажах (на ребре).
4.20. Механическая мойка посуды на специtlJIизированных моечных машинах должна произвOдиться

в соответствии с прилагающимися инструкциями по их эксплчатации"
4.21 , Чашки, стаканы, бокалы прOý{ ывать в первой ванне горячей водой lrри темпераryре не ниже 45

ос с применением моющих средств; во второй ванне ополаскивают горячей проточной водой не ниже б5 "с с
ИСПОЛЬЗОВаНИеМ МетuLллическоЙ сетки с рrIками и гибкого шланга с душевоЙ насадкоЙ.

4.22. Не использовать для обработки сырой продукции (rrеочищенных овощей, мяса, рыбы) и
полуфабрикатов моечные ванны, преднiЁначенные для мытья кухонной либо столовой посуды, оборотной
тары, ракOвины для мытья рук. ДIя предотвращения возяикновения и раслрсстранения инфекционных
заболеваний и массовьж неинфекционных заболеваний (отравлений), Исполнитель осуществляет санитарно­
гигиенические мероприятия, RкJIючающие обработку кассет для хранениJI  стOлOвых приборов с применением
моющих средств; определение нuшичиll патогенньrх микроорганизмов при оказании услуг. Столовые приборы
подвергать мытью в горячей воде при температуре не нюке 45 "с с лрименением моющих средств с
ПОСЛелу­'Ющим ополаскиванием в проточной водs и прокаJ,rиванием в д} ховых (либо счхожаровьф шкафах не
менее чем в течение i0 минут. Кассеты для хранения столовых приборов подвергать обработке с
fiРИМенениеN{  моющих средстR! последующим ополаскиванием и прокiulиванием в духовом шкафу.
. 4.zз. Чистую к).хонную посуду и инвентарь хранить на стеллffках на высоте не менее 0,5 м от пола;

столовую посуду ­ в шкафах или на решетках; стоJIовые приборы *  в специilльных ящиках­кассетах ручками
вверх, хранение их на подносах россьiпью не допускается.

4.z4. Ежедневно ук€вывать в меню калорийность каэltдого блюда, а также входящие в его состав
ингредиенты. На каяцое блюдо должна быть заведена технологическая карта. Питание доJDкно
соответствовать принципам "щадящего питания", предvсматривающее использование определенных способов
приготовления б"rrюд, таких как варка, пригOтовление на пару, тушение, запекание, и искJ]ючать продукты с
раздражаюll1им и свойствами.

4.25. При кутинарной обработке пищевых продуктов необходимо соблюдать еанитарно­
ЭПИДемиолоГиЧеские требования к технологическим процессам приготовления блюд.

4.26. ffля rrредотвращения возникновениlI  и распространениJr инфекционных и массовых
неинфекuИонныХ заболеванИй (отравЛений) 0рганизацИонно­адмиНистративные мероприятRя должны
искJl} очать:

­ ис{ Iользование остатков пищи от предыдущего приема и пищи, приготовленной накануне; пищевых
продуктов с истекшими сроками годности и явными признаками недоброкачественt{ ости; овощей и фруктов с
нlLтичием плесени и признаками гЕипи.

­ ИЗГОТОВЛеНИе В СТоловоЙ творога и других кисломолочньж продуктов, а Tal(} кe блинчиков с мясом
либо с творогом, макароны по­флотски (с мясным фаршем), макароны с рублеllым яйцом, яичницы­глазуньи,
холодных напитков и морсов из плодово­ягодного сырья (без термической обработки), форшмаков из сельди,
студней, зiLпивных блюд (мясных и рыбных);  окрошек и холодньiх c} TIoB.

­ использование след!тощих пищевых шродуктов: пищевая продукция без маркировки и (или) с
истекшими сроками годности и (или) признаками недоброкачественности; пищевая trродукция, не
соответствующая требованиям технических регламентов Таможенного сOюза. Мясо сельскохозяйственt{ ых
животных и rmицы, рыба, не прошедшие ветеринарно *  санитарную экспертизу. Субпродlrкты, кроме
говяжьих печени, языка, сердца. Непотрошенrlя птица. Мясо диких животных. Яйца и мясо водоплi} вающих
ПТИЦ. ЯЙЦа С ЗагрязненноЙ и (или) повреждённой скорлупой, а также яйца из хозяйств, неблаr.опо,члных
с{ Lтьмонеллезам. Консервы с нарушением герметичности банок, бомбажные_­ (хлопуши> i. банки с ржавчиной,
деформированные. Крула, мука, сухофрукты, загрязненЕьlе с р€вличными rlримесями или зар:Dкенные
амбарными вредителями, Пищевая продукция домашнего (не промышленного) изготовленрIя. Кремовые
кондитерские изделия (пирожные и торты). Зельrlы, изделия из мясной обрези, диафрагмы; рулеты из мякоти
голов, кровяные и ливерные колбасы, заливные блюда (мясные и рыбные), студни, фаршмак из сельди.
Макароны по­флотоки (с фаршем), макароны с рубленным яйцом. Творог из неtIастеризOванного молока,
фляжный творOг, фляжную сметану без термической обработки. Простокваша ­ (самоквас)). Грибы и
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ПРОДуКты (к lzлltнарные изделия), из них приготовленные. Квас. Соки концентрированные диффузионные.
МОЛОкО и Nrолочная лродукция из хозяйств, неблагополучньiх п0 заболеваемости продуктивных
сельскOхозяЙственных животных, а также FIe прошедшие первичную обработку и пастеризацию.
Сырокопчёные мясные гасlрономические изделия и колбасы. Блюда, изгOтовлеttные t lз мяса, птицы. рыбы
(кропле соленой), не прошедших тепловую обработку, Масло растительное пальмовое. рапсовое, кокосовое,
хлопкОвое, Жареные во фритюре пищевая продукция и flродукцня общественного питания. Укеус, горчица,
хрен, перец острыЙ (красныЙ, черныЙ). Острые соусы, кетчупы, маЙонез. Овощи, фрукты консервированные,
СОДеРЖаЩИе УКСУС. КОфе наryральныЙ: тонизируюillие напитки (в тошt числе энергетические). Кулинарные,
гидрогенизированные масла и жиры, маргарин (кроме выпечки). Ядро абрикосовой костOчки, арахис.
Газированные напитки; газированная вода питьевая. Молочная проýlщия и мороженное на основе
РаСТительных жиров, Жевательная резинка. Кумыс, кисломолоч} { ая продукция с содержанием этанола (более
0,5% ). КаРамель, в том числе леденцовая. Холодные напитки и мореы (без термической обработки) из тrлодов0

­ ЯГОДНОГО СЫРЬя. ОкРошки и холодные супы, Яичница ­ глазунья. Паштеты, блинчики с мясом и творогом.
БЛЮДа иЗ (или на Основе) сухих пищевых концентратов, в том числе быстрого приготовления. Картофельные
И КУКУРуЗные чипсы. снеки, Изделия из рубленного мяса и рыбы, с,uIаты, блины и оладьи, приготовленные в

условиях паJIаточ ного лагеря.

Сырки творожные; изделия творожные более 9%  жирности, Молоко и молочные напитки,
СТеРИЛИЗОВаННЫе МеНее 25Yо И бОлее З,5Уо жирности; кисломолочные напитки менее 2.5О/о и более З,5Оlо

ЖиРности. Готовые кулинарные блюда. не входящие в меню текущего дня, речulизуемые через буфеты"
Остатки пищи от предьtдущего лриýма пищи, лриготовленной накануне.

4.27 " Пищевые от} iоды не допускается выносить через раздаточные либо производственные
помещения пищеблока.

4,28. ИСпОлнитель обязан не допускать использование моч; lJIок. а также ryбчатого материzLlа,
КаЧеСТВенI { ая обработка которого не возможна. Щетки для ý{ ь] тья посуды после исгlользования очищают,
ЗаМачиВаЮт в горячеЙ воде при температуре не ниже 45ОС с добавленпем моющих средств, дезинфицируют
(либо кипятят в течение l5 мин.), промывают проточной водой, просушивают и хранят в специальной таре.

ЩеТки С начичием lrпесени и видимых загрязнений не используют. ffля мытья посуды не должно допускаться
Ц€ПольЗоВание мочuurок, атаюке гyбчатого матери€ша. качественная обработка которого не возможна.

4,29, .Щезинфекцию посуды и инвентаря Исполнитель проводит по эпидемиологическим показаниям
в сОответствии с инструкцией по применению дезинфицируrощих средств за свой счет.

4.З0. В прОцессе приемки сырья и продуктов Исполнителем осуществляются санитарно­
ГИгиеНические мероприятия, которые должны предусматривать входной контроль условий транспOртировки
ПОСТУПаЮщих ПищевьIх продукгов и продовольственног0 сырья ответственным лицом, а также нiLпичия
ДОКУМеНТОВ, ЛоДТверждаюЩих их качество и безопасность с указанием в товарно­транспортной накладной
сведениЙ о номере сертификата соответствия, сроке его деЙствия, органе, вьiдавшем сертификат, либо
РеГИСТРаЦИОнныЙ номер декrIарации о соответствии, срок ее деЙствия, наименование изготовителя либо
проиЗводителя поставщика), лринявшего декларацию, и орган, ее зарегистрировавший. При осуществлении
входного контроля, прнменяются меры. не допускающие к приемке пищевой продукции указанной в
ПРиJIожении J\b б к СанПиН 2.312.4.З590­20 "Санитаряо­эпидемиологические требования к организации
общественного питания населения".

5. Требоваппя к гараптпfiпому Ёроцуус"пуr п объеиу rредOgтлýленпя rараffтrй качества
5­1. Исполнктель в I Iериод всего срока действия договора гарантирует, trrо качеств0 цригOтовленrrой

ПШЦ!1 ýОответýтвует деЙствуюпц{ м требоваl* rлr.r и нормам, устаЕовлешшм нормативно­технкqOскоЙ
ДокУмýtfтаIиеЙ, в том числе Сашrгарно­эIщдемислоrи.Iеским пpaBI* IaM и нормативам СанГIиН 2.3,2.| З24­ý3
< < Гигиониsеские требованIб{  к срокам годЕости и условIФIм xpilreнml m.Iщевьrх шрод/ктов> , )лвержденЕых
постановлеrпдем Г,rrавного государствеЕного санитарного врача РоссиЙскоЙ Федераlпда m 22.05.2003 Jф 98 кО
вВедении в деЙствие са} Iит8рнФ.эпидемиологиrýских правиJI  ц нормативов СанПиН 2.3.2.1З24­03> , ГОСТ Р
51074­200З. Национальньй стандарт РФ, < I Iролукты пищевые. Ияформаrшя лпя потребитýJIя. Общие
тРебоваlплш, ГОСТ Р 54609­2011. Нщиональньй стаЕдарт РФ. кУслуги общественвоrо шmfi[ия.
Номенкпаryра показателеЙ KaaIecTBa проддýsil,I  общsетвекЕого llиfitния} , а также ГОСТ З| 986аý| 2.
меlrсосударственньй сталцарг. < ус4уги обществешrоm пит€lýия. Метод оргаяолептической оце$ки качеýтва
прOýдщ&r общественного питания)).

5.2, Исполrштель обязан предоспlвлять по запросу Заказчtжа, а таюке уполномочеfiным
ГОСУДаРстВеI { IБIм орrанам всю необходимую информаlдr* о и докумеýты о качестве закупаемых дUI
оргаЕизеции шrганиJI  прод/кгов прrrаЕиjt, об условилr хранеЕиlI  прод/ктов питаЕи' и об условилl
цриготовпеI lиlI  горяt{ его lIЕтrl} Iиrt, а в сI ryчае необходшrлоýти предъtrJI rI ть дJIя осмOтра транспорт и помещФния
ДШ хРllнýния прод/ кгов I IнfitниlI  и помещениlI  дIя приrотOвлsния rоря1Iего питания,

5.3. ГIоgтавка каждой партии шлщевьIх проФrкIов дOJDкна сOпрФвождаться дочrментtt} ,lи,
ПОДТВеРЩД{ lЮЩИМи качеСтво и безопасцость поставýrемьгх товаров. На все продовOльствýнýые товары,



a

закупа9мые дJIя организаIц{ и питания, сле/цует представjIять действующие дФЕlrарации о соответствIщ
токlрно­трапсЕортные ЕакJIадЕые с сугметкой ý KoHeIцIoM ероке годности, вgrеринарIы€ сопроводdтеJьные
докумеЕтЫ, зарегиýтРированные в ФГИС кМерrсурий}  дIя проЛrюиИ животного происхоп{ дениr, с.lнитарЕо­
эпидемиолоrЕqеские закJIючения. Оrгррщу шродовольствеЕньDt товаров Заказчицу следует сOпровождать
накладной с ука3анием реквизитов декпарilдlIи о соотвgтствии, сроков год} lости.
б. Требовашня к перооиалу ИсполЕптsлff.

6­1. К оказаrш* о услуг по организаIц&I  питения Исrrолшлтель допускает rсвалифицrаровtшньш
работrшков, проше.щIд( сrrе[иаjш{ ую цоlцотовку, aTTecTaIц4Io и медш* IнOкое освI4детýльствование в
соответствИи с обязаТельнымИ трвбоваlrиЯми нормаТивньrХ документоц реryJIирующих область уолуг по
оргаЕизаIии I IитанрL,I ) црýдусмOтренньIх предметом Технического заданиll.

6.2. Укошrrrлекговаt{ ие столовой работниками и I iD( Замена производрrгся с уведоь4лением Заказчика.
В Iптате работвиков gголовой необходшu0 предуýмотрgrь адмI4* { стративнOго, опорационЕых и

вспомогательrъпr рботlплков дпя оргаЕизации усJtуг rмтанвя на высоком прфессиональном )фовне.
6­3. Испоlп* lтsль доJDкеЕ осуществI IJ{ тъ ко} rгроJь над соблодениЪм програллl* л и инструшшй по

охраЁе трУда рабсrгнrжоВ, а таюке пожарrюЙ и элекгробезопаФIости на обслуlкиваемом объекге.
6.4­ Исполrштеrь обязан на слещrrошшй дёнь с даты закпюченшI  договора предоставрrть Заказчику

сведениrl о физическкх лицаъ Еепосредственно зашпьтх в окff} аýии услуг по оргаt{ изаJ{ иI .r питfi{ иrl в
r{ реждении, с прилоя(ением копий медшцнскI .D( кнюкек, а также сведениJI  об ответственньIх исполнителл(
дJш осуществJIения санитарно­противоэIщдgh{ и.{ ýских (профппакгичсскrаi) мероrrрпж* й.

6.5. По требоВашдо Заказчика в длобое времЯ в течение срока 0казrlЕия услуI , предъявJrять
Заказqипry медицинские к{ ижки физическrа<  лИЦ, кOторые здUIты в оказании услуг по организации питаниJl.
JIица привпекаемые Исполr* rгелем дпя ок{ ваЕия услуг доJDкны соответствовать требов&ниlIм к персоцалу
предприrгий обществеr* rого fiитания, установленным ГоСТ 3а524­2а1ý, Межгосударственrrьrй стандарr.
< Услуги общестъенног0 питаншI . Трбоваlия к персонал} > l. госТ з2692­2а14. Межгосуларgгвеr* rый
стандарr. < < Услуги общественного п} rгаяия. 06rrпae требоваr* rя к методам и формам обятуrкЬания на
предприJrтиJDr обществеrrrrого питrшия> .

6.б. При поmrrенr.ш признаков прOстуд{ ого заболеваI il{ я "тшбо же;ryдочЕо* кише* lого расстройства,
­а TaIOKe нагноеr* тй, порезов, ожогоВ рабошпп<  обязаН сообщитЬ об этом адмиЕистрации 

" обрат1лrься за
медиIs{ нской помощьrо, а также обо всех сJцлiurх заболевалпля кишФшыми шlфекrцлями в своей семье. JIица с
кишещiыми ивфекrrиями, гнойнЕчковыми заболýваниJlми кожи, восгIаJIитеJIьными заболева} lиями вархню(
дьDiатеJIьшьD( гцrтей, Ожога!уIи либо порозами врsменно oтотрfillllотся от работы. К работе моцrг быть
доЕущенЫ ToJIьKo после пьтздоровпенЕ,I , медшs,Iнского обglедоваrrия и закJI Iочения врача. JIица
непосредсТвецнО з{ lнJIтыё в оказаниИ УслуГ доJDкнЫ иметЬ Jлд* цдо мед{ цшсч/ю юilrхffqу устаномеI* { ого
образца, в которую вносятся резу;Iьтаты медпslнск} D( обследованrй н лабораторньD( исýледованlаiо сведеяия
о шерФнеýенньrх шrфекrшоr* тых заболевашlлс, отметка о црохождеlии профессионilльной гигиекиsеской
подгOтовки и атт€Ётации. Не доlшсно допускаться приý} тствие обучающшсся в производственных ýомещениrtх
столовой.

6­7 ­ Исподплrrель кокгроJIирует gостояние условrй труда на рабочrпr местах, а таюке ковтроJIь за
правильностью применgЕиrl Рабсrгrпrкаrrли Средсгв Iц{ деидуальной и коллектнвной защитн в процессе
Oс)дцествJIения организащиоЕно ­ администрапаrrьпс мероприяттй. Для этоrо предполагается вьшолнение
сле.щ/ющIШ мёроприJIтий: в столОвой должны быть создаrrы условиrI  для собшодениrI  персонаJIом правиJI
литrой гигиены; дIя мытья рук доjDкно бьrrь обеспечено размещение Mbula и индивиýrаJIьньпr либо
однOразовьD( полотенец. Мыть рукЕ в производственньD( ваfiýt} х не доýуске€rгýя; персонаJI  дошrсен быть
обеспе,{ ен спеrраьной саrпrгарной одеэкдой (халат иJп{  I сургка, брюки, головной убор, легкая неýкользк:uI
рабочая обувь) в KoJI fitIecTBe не меЕsе трех кOмI IJIектов Еа одного работrлка Е цеJI5Iх рryrrярной ее замены.
Спеlцааьнм одежда доJDкна храЕитьёя в 0тдеJьном шкафу. В гардеробньD( лц.IЕые * ещ" и обувь персон{ rла
доmкны храниться раздеJIьно от санитарной одежJш (в разньгх шкафах);  лица, сопровождtлющие
прдовольственЕое сырье и пищевые продaкгы в п} ти следовtлния и выполlUIющие ю( погрузку и выrрузку,
доJDкны iтсцользовать специальЕую одежд/  (халат, румвицьd; работники столовой обязаlш: приходить на
рабrry в ,* rgтой одежд€ и обуви; оставлrrть верхнюю одещщ/ , головной убор, литше вещи в бьrrовой комнате;
тIцат€льно мыгь руки с мь[лом пер9Д яа.иJIом работы, после fiOсещен} lJI  туаJIgrа, атаюке переД каждой сменой
вЕда деятеJьЕости; корOтко стриtD ноrти; I IpI4 Езготоепении блюл кулширньD( и коrцитерскrдr изделrй
сниматъ ювелирные украшениJI , чrюы и други9 бьющиеся предметы? коротко стршш Еоrти и не покрывать Iд(
даком, не застегивать спецодеждýi булавками; работать в спеlиаJIьной чистой савrrгарной одежде, меюпь ее
по мере загрязнениJ{ ;  волосы убирать под KoJmaK иJIи косышý/ ;  не вьD(одшть на улшý/  и,Ёе поOещатъ TyaJIeT в
спеrslапьной саrш:гарпой одещде; Ее припимать шщ1 и не курить на рабочем месте; после обработки яrщ,
перед их разбrвкой, работнrжам, цроводившим абрабопqу, слеryет надеть rшстую сtlнитарЕую одеý(дJ/ ,
вымыть руки с мылом и продЕзинфшпаровать ш( раствором разрешеш{ Orо дезшфицирующего средства.

6.8. Испо.rплrrель обязуется обеспе.rrrгь опрягrтьй внешний вид Рабошиков и собшодение правиJI
ли.пrой гигиены.



6.9. Исполнрrтель должен не допускать к оказанию услуг по организации литания лиц, находящихся
в состоянии €lJIкогольногс) и наркотического опьянgния.

1. Требованпя к содержааию помещеппй столовой Исполнителем
7.| . Исполнитель осуществляет текущий ремонт, сOдержание помещений и коммуникаций за свой

счёт, по согласованиrо с Заказчиком.
7,Z. Не производить перепланировок или переоборулования помещений. расположенных и

проведенных в нем сетей и коммуникаций. без предварительного письменного согласования с Заказчиком.
'7.3. При обнару] кении признаков аварийного состояния сантехнического, элекIротехнического и

прочегtэ оборуцования или иного имущества незамедлительн0 увеломлять Заказчика и принять все

необходимые меры по своевременному устранению недостаткоа.

1.4. Исполнитель содержит складские помещения в соOтветствr4и с нормами и правилами

противопожарного режима в Российской Федерации, утвержденныlчtи Постановлениепл Правительства РФ от
lб сентября 2020 г. N 1479 "Об утверждении Правил противопожарного рехtима в Российской Федерации",

7^ 5. Обеспечивает контроль за сохранностью и правильнOстью экспJtуатации технологического

оборудования и помещений пиrцеб;rока.

7.6. Обеспечивать своевременное проведение наладок, поверOк и клеймения весоизмерительного
оборудования пищеблока.

1."1 . Исполнитель сс)держит помещения столовых Зданий в технически исправном состоянии,
соответствующем санитарным и лротиволожарныil,l нормам, yстраняет выявленные нарушения указанных
норм и ик последствия на условиях определенных настоящим Техническим заданием.

7,8. Исполнитель обеспечивает ремонт производственных и скJIадских Помещений столовых по

сOгласованию с Заказчиком с соблюдением установленных правиJI  и требований санитарнOй, технической и

пожарной безопасности.
7,9. В ходе оказания услуг по организац} lи питания Испо,ltнитель обязан осуществлять

дезинфекционные мероприятия, предусматривающие: организацию проведения влажной уборки пищеблока с

применением моющих и дезинфицирующих средств, предусматривающей обязательное мытье полов,

удаление пыли и паутины, протирание радиаторов, подоконников, мытье cTelt) осветительной армаryры,
очистка стекол от пьIли и копоти; организацию дезинфекции всей столовой посуды и приборов на пищеблоке;

генерiшьная уборка и дезинфекция всех помещений при пищеблоке: соблюдение санитарнOго состояния

складских помещений, кJlадовых и овощехранилищ при пищеблоках путем 0чистки и текущей дезинфекции
хранилищ овощей; уборку мест, предн€lзначенных для хранения ьтеба.

7.10. l] ля уборки каждой группы помещений (сырьевых цехов, I ,орячего и холодного цехов,
неохJrФкдаемых складских помещений, холодильных камер, вспомогательных помещений, санитарных узлов}
должен быть выделе} l отдельный промаркированный уборочный инвентарь. По окончании уборки в конце

смены весь уборочный инвентарь должен промываться с использованием моющих и дезинфицирующих
средств, просушиваться и храниться в чистом виде.

1.11. Еженеделы{ о с лрименением моющих средств производится MbiTbe стен, осв9тительной

армаryры. очистка стекол от пыли, копо,ги и т.п,

7.| 2. Инвентарь для уборки заJIов, производственных, скJIадских и бытовых помещений раздельный:
хранить инвентарь необходимо раздельно в закрьIтых, специ€Lцьно выделенных шкафах или стенных нишах.

Велра и тряпки для мытья полов в ryaJleтax должны иметь соответствующую сигнrlilьчrю окраскт и храниться
в сI lециiulьно отведенном месте.

7.13. 0беспечить за свой счет работы по дератиз&ции, дезинсекции и дезинфекции пищеблока и
обеденного зала, на 0сновании самостоятельно заключенных договоров с организациями, имеющими

лицензию на проведение данных видов работ;
7.| 4. Обеспечить за свой счgг вывоз и утилизацию твердых бытовых отходов. на основании

самостоятельно заключенных договоров с региовальньш оператOром;

7.| 5. Категорически запрещается испOльзовать любые [ 1омещения столовой под жилье или ночлег.

7.16. Самостоятельно обеспечивать сохранность имущества пищеблокOв, закрывать и { Jпечатывать

используемые помещения, а при необходимости и холOдильное оборулование.

7.17. Обеспечивать пOдготовку стоJlовой и пищеблока к приему кOнтролирующих органов на

предN{ ет готовности пищеблока к организации питания обуоrаюLцихся, в том числе по окончании срока

действия настоящего .Щоговора.

7.18, Исполнитель осуществляет контроль чистоты обеденного з€lJIа:  уборка обеденных столOв

должна производиться регулярно. Исполнитель следит за чистотой обеденных столов и стульев в течеttие

всего времени работы столовой, пол и линия раздачи дол{ tны быть всегда в надлежащем состоянии.
7.19. Уборка с,толовой, кухонных и производственных Пtrмещений столовOй, а так же уборка

сантехнических зOн и Ty&rIeToB, относящихся к столовой, возложена на Исполнителя и обеспечивается в

течение всего вреiу{ ени рабо,гы столовой.



8. Требования кдоку} rентации пищеблока.
На пиrriеблоке должна вестись в обязательном порядке следующая документация:
8.1 . Жl,рнал бракеража готовой продукции.
8.2. Журнал бракеража пищевых продуктов и продовольственного сырья.
8.3. Журнал здорOвья сOтрудн} rков пищеблока,
8,4. Журналпроизводственногоконтроля.
8,5. Журнал проведен} бл витаминизации третьих блюд"
8.6. Медицинские книжки работников пищеблока с отметкой о прохох(цении медосмотра, нzчIичие

прививок против вирусного гепатита А, дизентерии Зоне, брюшного тифа,
8.7. Журнал регистраl{ ии вводного и} rструкта} ка на рабочем месте, инструкции по 0хране труда по

всем видам работ.
8.8. Журна­ll учетатемпературного реж(имахолодилыlого оборудOвания.

9. Место и объем оказания услуги по организации пптания обучающихся

Л9

п/л
Место оказания услуги Число дней

пЕтаЕиJI
численность
Обlоrающюrся

1 Саратовская область" г. Ба.чаково, ул.
Менделеева, 1а

80 50

10. I rеречепь прдложепшй, являющЕхсfi шеотъемлеиой чаетью техЕичоского задflЕЕя
Приложение Jt 1: Примернш 10 дневное меýю для обучаюlцlосся.

fiирекюра МАОУ СОШ Ns 5 Перемено>

м.гI .

C0I I I  ла а

мА0} , Ф

ч} КOЛа

*
*

; t
*



I IримЕрноЕ 10­ днЕвноЕ мЕЕю

Примерное меню для организации питапия обучающихся ГtI fi

Ерuлоэtсенuе JYb 1

ль Наименованце бдюда

Масса
порцfiи

(г)

Щена Пищевые вещеетва (г ) Эrrергетическая
ценцость (ккал)

Б ж у

неделя: l деньl:  понедельник
Обед

294 Рыба, тушенная в тOмате с

овощами
100 26,8з | 2,з 8,1 4,1 l4з

476 Картофель запечёьlй 150 14,| 1 4,1 1 1,7 JJ,o 286
з88 напиток из шиповника 200 8 0,7 0,з 24,4 10з

гр Хлеб ржаной з0 1,8 2,4 0,5 | 2 66
пр хлеб пшениqный 30 1,9 з,2 1,4 |  з,l 82,2

5l0 5)1 ))1 22 87,2 680,2

неде.гrя:  1 день2: втоrrнпк
обед

386/505 Биточки мясные панированные
Нежные с соусом красным

основным

110 28,87 9,6 11,,74 10,76 187,00

| 7l Каша гречневая рассьпr.Iатая 150 10,13 8,20 6,з0 з8,70 245,00
592 Сок фруктовый 200 l0 1 0.2 l9,8 86
пр Хлеб ржаной 30 1,8 2,4 0,5 t2 66
пр хлеб пшениsIшй з0 1,9 1? 1,4 l з,1 82,2

52о,Oо 52,,l0 24,40 2а.| 4 94,зб 666,20

неделя: I день 3: среда

Обед

259 Жаркое по­дOмашнему с мясом 24а 40 14,7"| l з,55 29,6| з90,04
699 нашrток апедъсиr* овъй 200 9 о) )s,l 104

I IР Хлеб ржаной з0 1,8 z,4 0,5 12 66
Iр хлеб гшеничный 30 1,9 з,2 1,4 l з,1 82,2

500.00 52,,70 2а,57 l5,45 80,41 642.24

Ееделя: 1 день 4: четверг
Обед

265 Гlтrов из KypIщI 240 эl l7,49 l5,07 40,60 з91,60
216 Кисеrь фрlктовый 200 12 0,1 )1 а 1ll
пр Хлеб ржаной з0 1,8 2,4 0,5 | 2 66
пр хлеб rщевичrrцй з0 1,9 з,2 1,4 13,1 82,2

500,00 52,70 2з,l9 16,97 93,6а 650,80

недеrrя:  1 день 5: пятница
обед

з92l5а5 Котлета по домашнему с соусом
красным основI Iым

110 ,1 о1 8,50 9,90 16з,00

| 28 Картофельное гпоре/  картофель с

мOлоком
150 l5,07 3,1 5,4 2а,з l4l

5з8 компот из свехtих яблок 200 10 0,2 0,2 2,7,9 1l5
rтр Хлеб рп< аной 30 1,8 2,4 0,5 | 2 66

Dецептчп

9,9а



пр хлсб пшеничный з0 t,9 1) 1,4 l з,l 82,2

520.00 52,70 1,8,80 16,00 83,2а 567,20

педеля:2 день 6: понедельник
обед

437l505 Тефтеrпr мясýые с соyсом 110 2| ,7 l0,60 l6,50 9,2о 227,а0
1з9 KarrycTa ту.шёная l50 20,з з,8 4,з 9,8 109

з49 Компот и,з сlхофруктов 200 0,6 0,1 31."| lзl
I ]P Хлеб ржаной 30 1,8 2,4 0,5 12 66
пр хлеб пшеничlтый 30 1,9 1? | ,4 l3, l 82,2

520,00 52,70 20,б0 22,8a 75,80 615"20

неделя:2 день 7: вторцик
Обед

29а Птица туш­я с овощr} л,Iи 100 29,06 15,2 12,,7 15,3 215,00
за2 Каша пшеничная рассыrrчатая 150 9,94 5,60 4,9а з7,80 22з,00
з89 Сок фрукmвый 200 10 1 0,2 19,8 86

пр хлеб пшеничный 30 1,8 2,4 0,5 l2 66
пр Хлеб ржаноf 30 1,9

,l)
1,4 lз, l а,2

5l0,00 52"7а z7,4а l9,70 98,00 612,20

неделя:2 день 8: срела
обед

2з415а5 Котлеты нз миt{ тая Флtрменные с

соусом красным основым
ll0 24,0,| 9,60 1 1,50 lz,2a 19з,00

125 Картофель отварной 150 | ,1,93 ,о 4.7 з3,6 145

349 Компgт из сlжофpyктов 200 7 0,б 0,1 з1,7 lз1
пр хлеб пшеничr* tй з0 ] ,8 2,4 05 l2 66
I IP Хлеб ржаной 30 1,9 1) 1,4 lз,1 8z,2

520,00 52,1а l8,70 18,20 102,60 6\7,20

неделя:2 день 9: четверг
Обед

294l505 Котлета Куриная с соусом
красным осfiовным

110 z7 | | ,76 l 1,02 | з,4 199,00

469 Макароrът отварпые l50 | 2 5,50 4,80 38,з0 191,00

592 Сок фр} ттовый 200 10 l 0,2 l9,8 86.00

пр хлеб пшеничшlй з0 1,9 2,4 0,5 | 2 66

I IP Хлеб ржаной 30 1,8 1) 1,4 l з,l 82,z
520,00 52.10 2з.86 17.92 9б,60 624,20

неделя:2 день10: пятница
Обед

412 Фрикадельки Щеревенские ryш­е
в соусе

l10 29,9l 7,08 ,6511 1) 11 l28

l98 Гороховое пюре l50 l0,09 9,60 0,80 29,60 227,а0
699 налиток апедьсияовый 200 9 0,2 25,,| l04
пр хлеб rrшеничный 30 1,9 2,4 0,5 12 66
пр з0 1,8 1,4 l3,1 82,z

520,00 52,7а 22,48 l4,з5 93, lз 607,20

l
tcca порций, Эне1 ffiаiСредняя кЕи цеЕность за 10 дней х\

l Её irФбедГМ. З,tr* .*  * 514 1,, 11 J п.,* sж* ч 1r} оýs,49

{ .
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