Приложение № 1
ТЕХНИЧЕСКОЕ ЗАДАНИЕ

Услуги по организации питания участников образовательно-туристической программы «Университетские смены» включают в себя:

- закупку пищевых продуктов и продовольственного сырья для приготовления горячего питания;

- приготовление горячего 5-ти разового питания (завтрак, обед, полдник, ужин, второй ужин (сонник); с возможностью замены одного приема пищи в течение дня «сухим пайком»;
- приготовление пищи на производственной базе Исполнителя;

- доставку готового питания до места оказания услуг;
- выдача питания, мытье столовой посуды, ежедневная текущая уборка раздачи, моечной, обеденных залов.
Таблица № 1

Детализация информации о формировании цены Контракта

	Наименование услуг
	ОКПД 2
	Ед. изм.
	Кол-во
	Объем оказания услуг

	Оказание услуг

по организации питания участников образовательно-туристической программы «Университетские смены»
	56.29.19.000
	Человеко-дней
	370
	1 смена (10 календарных дней) 37 чел.




Таблица № 2

Требования, установленные к качественным характеристикам услуг, входящих в объект закупки

	№ п/п
	Наименование показателя
	Описание

	1
	Категория питающихся граждан
	Детское население (категория: старше 12 лет)
Взрослое население (категория: старше 18 лет)

	2
	Количество человеко-дней
	370

	3
	График доставки питания до пункта раздачи:

	1) Завтрак: 8.00

2) Обед: 11.15 
3) Полдник: 14.45 
4) Ужин: 18.00
5) Второй ужин (сонник): 20.15

	4
	График выдачи готовых блюд:


	1) Завтрак: 8.30- 9.00

2) Обед: 12.00-13.00

3) Полдник: 15.00 – 15.30

4) Ужин: 18.30-19.00

5) Второй ужин (сонник): 20.30-21.00

	4
	Срок (период) оказания услуг
	Начало оказания услуг: 16.08.2026;

Окончание оказания услуг: 25.08.2026 (включительно).

Услуги оказываются ежедневно.

	5
	Место оказания услуг
	153000, Ивановская область, г. Иваново, проспект Шереметевский, д. 7, литер Д, Д1

	6
	Требования к меню 
	Меню разрабатывается Исполнителем в соответствии с постановлением Главного государственного санитарного врача РФ от 27.10.2020 № 32 «Об утверждении санитарно-эпидемиологических правил и норм СанПиН 2.3/2.4.3590-20 «Санитарно-эпидемиологические требования к организации общественного питания населения» (вместе с «СанПиН 2.3/2.4.3590-20. Санитарно-эпидемиологические правила и нормы...») (Зарегистрировано в Минюсте России 11.11.2020 № 60833).

	7
	Требования к приготовлению питания 
	При оказании услуг Исполнителем обеспечивается приготовление питания на основании десятидневного меню.

Десятидневное меню и технологические карты блюд разрабатываются Исполнителем, направляются для согласования и утверждения Заказчику не позднее, чем за 3 рабочих дня до даты начала смены.

	8
	Требования к организации услуг
	Оказание услуг по приготовлению питания должно осуществляться в соответствии с действующим законодательством Российской Федерации в области обеспечения качества и безопасности пищевых продуктов, регламентирующим оказание услуг общественного питания, в соответствии с санитарными нормами и правилами. Исполнитель обязан иметь производственные, складские и вспомогательные помещения, соответствующие действующим государственным санитарно – эпидемиологическим правилам и нормативам, с обязательным указанием фактического адреса производства. Исполнитель обеспечивает наличие достаточного штата работников, имеющих медицинские книжки с отметками о своевременном прохождении медицинских осмотров, согласно действующим приказам и инструкциям по проведению обязательных профилактических обследований лиц, поступающих на предприятия общественного питания, их гигиенической подготовки и аттестации в установленном порядке. В обороте должны находиться пищевые продукты, материалы и изделия, соответствующие требованиям нормативных документов и прошедшие государственную регистрацию в порядке, установленном законодательством Российской Федерации.

Цена оказания услуг по организации питания включает в себя:

- все затраты, издержки, налоги, сборы, обязательные платежи и иные расходы Исполнителя;

- все этапы производственной цепочки, начиная от закупки качественных продуктов, создания условий хранения продуктов, приготовления блюд согласованному Сторонами меню, создание условий хранения готовых к употреблению блюд не более 2-х часов с момента их приготовления до передачи Заказчику;

- доставка, выдача питания, мытье столовой посуды, ежедневная текущая уборка раздачи, моечной, обеденных залов осуществляется силами Исполнителя и входит в цену оказания услуг.

Хлебобулочные изделия доставляются в пищевой пленке, упакованные в мешки. 

Исполнитель обеспечивает и выполняет:

- соблюдение принципов рационального и сбалансированного питания; 

- соблюдение технологии приготовления блюд, рецептуры блюд; 

- технологические карты блюд Исполнителя согласуются и утверждаются Заказчиком;

- соблюдение утвержденного Исполнителем и согласованного Заказчиком десятидневного меню;

- доставку готовой продукции в индивидуальных контейнерах или в термосах. Индивидуальный контейнер (ланч-бокс) должен быть запакован в транспортный термоконтейнер;

- требования к индивидуальным контейнерам (ланч-боксам): четыре секции под все виды блюд, материал поликарбонат, плотная герметичная крышка, исключающая перетекание жидкостей внутри секций;

- требования к термоконтейнерам для транспортировки: материал пищевая нержавеющая сталь, материал наружной отделки текстурированный алюминий;

- соблюдение теплового режима: первое блюдо - не ниже 75 градусов, второе - не ниже 65 градусов, третье блюдо - от 7 до 14 градусов на момент передачи Заказчику;

- использование мерного инвентаря для отпуска жира, сметаны, соусов, гарниров, супов и других продуктов;

- обеспечение, по требованию Заказчика, кипятком, для заваривания чая отдыхающим и питьевой водой в необходимом количестве;

- соблюдение правил приема и хранения поступающих полуфабрикатов и сырья, требований к кулинарной обработке пищевых продуктов, а также условий, сроков хранения и реализации скоропортящихся продуктов;

- соблюдение чистоты и санитарно – эпидемиологического режима производственного помещения, оборудования и инвентаря.

	9
	Контроль качества услуг
	Безопасность и качество оказания услуг питания обеспечивается в соответствии с планом или программой производственного контроля Исполнителя.
Ежедневный отбор суточных проб, с обеспечением условий их правильного хранения.
Ежедневный бракераж пищи (с отметкой в бракеражном журнале) с участием комиссии по контролю за качеством питания.

Соблюдение Исполнителем санитарно-эпидемиологических требований, требований техники безопасности и пожарной безопасности, требований охраны труда.

	10
	Соблюдение Исполнителем законодательства Российской Федерации и санитарных нормативов
	- Федеральный закон от 30.03.1999 № 52-ФЗ «О санитарно-эпидемиологическом благополучии населения»; 

- Федеральный закон от 02.01.2000 № 29-ФЗ «О качестве и безопасности пищевых продуктов»;

- Федеральный закон от 24.06.1998 № 89-ФЗ «Об отходах производства и потребления»;

- постановление Правительства Российской Федерации от 21.09.2020 № 1515 «Об утверждении Правил оказания услуг общественного питания»;

- Санитарно-эпидемиологические правила и нормы СанПиН 2.3/2.4.3590-20 «Санитарно-эпидемиологические требования к организации общественного питания населения», утвержденные постановлением Главного государственного санитарного врача Российской Федерации от 27.10.2020 № 32;

- Санитарно-эпидемиологические правила и нормативы СанПиН 2.3.2.1324-03 (вместе с «СанПиН 2.3.2.1324-03. 2.3.2. «Продовольственное сырье и пищевые продукты. Гигиенические требования к срокам годности и условиям хранения пищевых продуктов. Санитарно-эпидемиологические правила и нормативы», утвержденные Главным государственным врачом Российской Федерации 21.05.2003) в части, не противоречащей требованиям технических регламентов и иных международных правовых актов Евразийского экономического союза;

- Приказ Минздрава России от 18.02.2022 № 90н «Об утверждении формы, порядка ведения отчетности, учета и выдачи работникам личных медицинских книжек, в том числе в форме электронного документа»;

- Постановление Главного государственного санитарного врача РФ от 28.01.2021 № 2 «Об утверждении санитарных правил и норм СанПиН 1.2.3685-21 «Гигиенические нормативы и требования к обеспечению безопасности и (или) безвредности для человека факторов среды обитания» (III. Нормативы качества и безопасности воды);

- Постановление Главного государственного санитарного врача РФ от 28.01.2021 № 3 «Об утверждении санитарных правил и норм СанПиН 2.1.3684-21 «Санитарно-эпидемиологические требования к содержанию территорий городских и сельских поселений, к водным объектам, питьевой воде и питьевому водоснабжению, атмосферному воздуху, почвам, жилым помещениям, эксплуатации производственных, общественных помещений, организации и проведению санитарно-противоэпидемических (профилактических) мероприятий» (IV. Санитарно-эпидемиологические требования к качеству воды питьевого и хозяйственно-бытового водоснабжения);

- ГОСТ 30390-2013 «Услуги общественного питания. Продукция общественного питания, реализуемая населению. Общие технические условия», введенные приказом Росстандарта от 22.11.2013 № 1675-ст «Об утверждении межгосударственного стандарта»;

- ГОСТ 30389-2013 «Межгосударственный стандарт. Услуги общественного питания. Предприятия общественного питания. Классификация и общие требования» (вместе с «Минимальными требованиями к предприятиям (объектам) общественного питания различных типов») (введен в действие Приказом Росстандарта от 22.11.2013 № 1676-ст);

- ГОСТ 31987-2012 «Услуги общественного питания. Технологические документы на продукцию общественного питания. Общие требования к оформлению, построению и содержанию» (введен в действие Приказом Росстандарта от 27.06.2013 № 195-ст).

	11
	Требования к документам, сопровождающим исполнение контракта
	Раздаточная ведомость на отпуск рационов питания форма, счет, счет-фактура, Акт ежедневной приемки оказанных услуг 
Меню приготавливаемых блюд


Приложение № 1 к Техническому заданию 
График оказания услуг 
	№ п/п
	График оказания услуг
	Сроки оказания услуг
	Объем оказания услуг

	1
	Ежедневно 
	16.08.2026 г. – 25.08.2026 г.
	370
человеко-дней

(37 чел. ежедневно:

35 детей и 2 взрослых)

	ИТОГО
	370

человеко-дней

(37 чел. ежедневно:

35 детей и 2 взрослых))


Приложение № 2 к техническому заданию
Приложение № 6

к СанПиН 2.3/2.4.3590-20

ПЕРЕЧЕНЬ

ПИЩЕВОЙ ПРОДУКЦИИ, КОТОРАЯ НЕ ДОПУСКАЕТСЯ ПРИ ОРГАНИЗАЦИИ

ПИТАНИЯ ДЕТЕЙ

1. Пищевая продукция без маркировки и (или) с истекшими сроками годности и (или) признаками недоброкачественности.

2. Пищевая продукция, не соответствующая требованиям технических регламентов Таможенного союза.

3. Мясо сельскохозяйственных животных и птицы, рыба, не прошедшие ветеринарно-санитарную экспертизу.

4. Субпродукты, кроме говяжьих печени, языка, сердца.

5. Непотрошеная птица.

6. Мясо диких животных.

7. Яйца и мясо водоплавающих птиц.

8. Яйца с загрязненной и (или) поврежденной скорлупой, а также яйца из хозяйств, неблагополучных по сальмонеллезам.

9. Консервы с нарушением герметичности банок, бомбажные, "хлопуши", банки с ржавчиной, деформированные.

10. Крупа, мука, сухофрукты, загрязненные различными примесями или зараженные амбарными вредителями.

11. Пищевая продукция домашнего (не промышленного) изготовления.

12. Кремовые кондитерские изделия (пирожные и торты).

13. Зельцы, изделия из мясной обрези, диафрагмы; рулеты из мякоти голов, кровяные и ливерные колбасы, заливные блюда (мясные и рыбные), студни, форшмак из сельди.

14. Макароны по-флотски (с фаршем), макароны с рубленым яйцом.

15. Творог из непастеризованного молока, фляжный творог, фляжную сметану без термической обработки.

16. Простокваша - "самоквас".

17. Грибы и продукты (кулинарные изделия), из них приготовленные.

18. Квас.
19. Соки концентрированные диффузионные.

20. Молоко и молочная продукция из хозяйств, неблагополучных по заболеваемости продуктивных сельскохозяйственных животных, а также не прошедшая первичную обработку и пастеризацию.

21. Сырокопченые мясные гастрономические изделия и колбасы.

22. Блюда, изготовленные из мяса, птицы, рыбы (кроме соленой), не прошедших тепловую обработку.

23. Масло растительное пальмовое, рапсовое, кокосовое, хлопковое.

24. Жареные во фритюре пищевая продукция и продукция общественного питания.

25. Уксус, горчица, хрен, перец острый (красный, черный).

26. Острые соусы, кетчупы, майонез.

27. Овощи и фрукты консервированные, содержащие уксус.

28. Кофе натуральный; тонизирующие напитки (в том числе энергетические).

29. Кулинарные, гидрогенизированные масла и жиры, маргарин (кроме выпечки).

30. Ядро абрикосовой косточки, арахис.

31. Газированные напитки; газированная вода питьевая.

32. Молочная продукция и мороженое на основе растительных жиров.

33. Жевательная резинка.

34. Кумыс, кисломолочная продукция с содержанием этанола (более 0,5%).

35. Карамель, в том числе леденцовая.

36. Холодные напитки и морсы (без термической обработки) из плодово-ягодного сырья.

37. Окрошки и холодные супы.

38. Яичница-глазунья.

39. Паштеты, блинчики с мясом и с творогом.

40. Блюда из (или на основе) сухих пищевых концентратов, в том числе быстрого приготовления.

41. Картофельные и кукурузные чипсы, снеки.

42. Изделия из рубленого мяса и рыбы, салаты, блины и оладьи, приготовленные в условиях палаточного лагеря.

43. Сырки творожные; изделия творожные более 9% жирности.

44. Молоко и молочные напитки стерилизованные менее 2,5% и более 3,5% жирности; кисломолочные напитки менее 2,5% и более 3,5% жирности.

45. Готовые кулинарные блюда, не входящие в меню текущего дня, реализуемые через буфеты.

Приложение № 7

к СанПиН 2.3/2.4.3590-20

Таблица № 2
Среднесуточные наборы пищевой продукции для организации

питания детей от 7 до 18 лет (в нетто г, мл, на 1 ребенка в сутки)

	№
п/п
	Наименование пищевой продукции или группы пищевой продукции
	Итого за сутки

	
	
	12 лет и старше

	1
	Хлеб ржаной
	120

	2
	Хлеб пшеничный
	200

	3
	Мука пшеничная
	20

	4
	Крупы, бобовые
	50

	5
	Макаронные изделия
	20

	6
	Картофель
	187

	7
	Овощи (свежие, мороженые, консервированные), включая соленые и квашеные (не более 10% от общего количества овощей), в т.ч. томат-пюре, зелень, г
	320

	8
	Фрукты свежие
	185

	9
	Сухофрукты
	20

	10
	Соки плодоовощные, напитки витаминизированные, в т.ч. инстантные
	200

	11
	Мясо 1-й категории
	78

	12
	Субпродукты (печень, язык, сердце)
	40

	13
	Птица (цыплята-бройлеры потрошеные - 1 кат)
	53

	14
	Рыба (филе), в т.ч. филе слабо- или малосоленое
	77

	15
	Молоко
	350

	16
	Кисломолочная пищевая продукция
	180

	17
	Творог (5% - 9% м.д.ж.)
	60

	18
	Сыр
	15

	19
	Сметана
	10

	20
	Масло сливочное
	35

	21
	Масло растительное
	18

	22
	Яйцо, шт.
	1

	23
	Сахар (в том числе для приготовления блюд и напитков, в случае использования пищевой продукции промышленного выпуска, содержащих сахар, выдача сахара должна быть уменьшена в зависимости от его содержания в используемой готовой пищевой продукции)
	35

	24
	Кондитерские изделия
	15

	25
	Чай
	2

	26
	Какао-порошок
	1,2

	27
	Кофейный напиток
	2

	28
	Дрожжи хлебопекарные
	0,3

	29
	Крахмал
	4

	30
	Соль пищевая поваренная йодированная
	5

	31
	Специи
	2


Приложение № 9
к СанПиН 2.3/2.4.3590-20
Таблица 1
МАССА ПОРЦИЙ ДЛЯ ДЕТЕЙ (В ГРАММАХ)

	Блюдо
	Масса порций

	
	12 лет и старше

	Каша, или овощное, или яичное, или творожное, или мясное блюдо (допускается комбинация разных блюд завтрака, при этом выход каждого блюда может быть уменьшен при условии соблюдения общей массы блюд завтрака)
	200 - 250

	Закуска (холодное блюдо) (салат, овощи и т.п.)
	100 - 150

	Первое блюдо
	250 - 300

	Второе блюдо (мясное, рыбное, блюдо из мяса птицы)
	100 - 120

	Гарнир
	180 - 230

	Третье блюдо (компот, кисель, чай, напиток кофейный, какао-напиток, напиток из шиповника, сок)
	180 - 200

	Фрукты
	100


Способ закупки: открытый аукцион в электронной форме, с соблюдением требований Федерального закона от 05.04.2013 № 44-ФЗ «О контрактной системе в сфере закупок товаров, работ, услуг для обеспечения государственных и муниципальных нужд»

Оплата по контракту производится в российских рублях в течение 7 (семи) рабочих дней в безналичной форме путем перечисления денежных средств на расчетный счет Исполнителя после окончания смены (этапа) и подписания Заказчиком документа о приемке оказанных услуг (без претензий со стороны Заказчика), на основании выставленного Исполнителем счета, счет-фактуры (если применимо).

