
контрАкт J\} ;/,
на оказание услуг по оргаrrпзациrt горячего питанпя

обучающихся льготных категорий в лагере дневного пребывания

г. Евпатория

Мупиципальное бюджетное общеобрдзовательное учреждение <<Средняя школд ЛЪ ll
шмени Героя Советского Союза Евграфа Михайловtлча Рыжова города Евпатории Республtлки
Крымr> (именуемый в дальнейшем <Заказчик), в лице директора Онищенко Ольги Андреевны,
действующего на основании Устава, с одной стороны, и пндивидудльный предприниматель
3апорожан Михдил Ефимович (именуемый в дальнейшем кИсполнитель), в лице Запороrкана
Михаила Ефимовича, действующий на основании Свидетельства о государственной регистрации, в

дальнейшем именуемые кСтороны> в соответствии с п. 5 ч. 1 ст. 93 Федерального закона от
05.04.20l3 Л! 44-ФЗ "О контрактной системе в сфере закупок товаров, работ, услуг для обеспечения
государственных и муниципальных нужд'l, заключили настоящий контракт (лалее Контракт) о

нижеслед},ющем:

l. Предмет Контракга
1.1. По заданию Заказчика Исполнитель обязуется оказать услуги по организации горячего

питаниJI обуrающихся льготных мтегорий в лагере дневного пребывания (далее - услуги), а

Заказчик обязуется принять и обеспечить оплату окiванных услуг, согласно условиям настоящего
Контракта.

1.2. Объем окaвываемых услуг определяется в соответýтвии с количеством обучающихся и
приемами пищи.

1.3. Место оказания усJIуг: Рестryблика Крым, г. Евпатория, пр. Победы, д.2l.
1.4. Период оказания усlryг: с 28.05.2024 г. по 21.06.2024 г. за исключением выходных и

праздничных дней.

2. Щена Контраюа н порядок расчётов
2.1. Щена Контракта составляет 405 613,20 руб. (Чеmыреспа пяпл, mысяч шесmьсоm

mрuнаdцапь руб,20 коп), НДС не облагается.
2.2. В цену Контракга вкJIючены все расходы Исполнителя, необходимые для осуществлениJI

им своих обязательств, в том числе все подлежащие к уплате налом, сборы, расходы на
страхование, цанспортные расходы, таможенные пошлины, и другие обязательных платежей,
связанные с оказанием услуг.

2.3. Оплата по настоящему Контракry осуществляется в рублях Российской Федерации по

факry оказания услуг, в форме безналичного расчета в соответствии с реквизитами, указанными в

разделе l2 настоящего Контракта.
Заказчик перечисJIяет на расчётный счёт Исполнlтгеля денежные средства за оказанные услуги

в срок не более чем в течение l0 (десяти) рабочих дней с даты подписания Заказчиком документа о
приемке, предусмотренного частью 5.4. настоящего Контракта.

2.4. В слуtае изменениJI расчетного счета Исполнитель обязан в однодневный срок в

письменной форме сообщить об этом Заказчику, указав новые реквизиты расчетного счета. В
противном слrrае все риски, связанные с перечислением Заказчиком денежных средств на

указанный в настоящем Контракте счет Исполнителя, несет Исполнитель.
2.5. .Щатой исполнения обязательств Заказчиком в части оплаты по настоящему Контракту

считается дата списаниrl денежных средств с лицевого счета Заказчика.
2.6. Сумма, подлежащм оплате Заказчиком Исполнителю, подлежит уменьшению на размер

налогов, сборов и иных обязательных платежей в бюджеты бюджетной системы Российской
Федерации, связанных с оплаюй насmящего Контракта, если в соответствии с законодательством
Российской Федерации о налогах и сборах такие налоги, сборы и иные обязательные платежи
подлежат уплате в бюджеты бюджетной системы Российской Федерации Заказчиком.

2.7. Источник финансирования / вид бюджета: средства бюджетных уrреждений (бюджет
муниципального образования городской округ Евпатория Республики Крым).

2.8. L{eHa КонT раюа явrяется твердой и опредеJuIется на весь срок исполнения Коrгракта.
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При исполнении Коrrгракга изменение его существенных условий не допускается, за
искJIючением случаев, установленных ст. 95 Федерального закона от 05.04.2013 Ns 44-ФЗ кО
контрактной системе в сфер закупок товаров, работ, услуг для обеспечения государственных и
муниципitльных }ryжд) (далее - Закон Nэ44-ФЗ). Соответствующие изменения осуществляются
п)лем подписания Сторонами дополнительного соглашен}ut к настоящему Контакту.

3. Условпя оказания усJIуг
3.1. Оказываемые услуги доJDкны соответствовать требованиям СанПиН 2.З 12.4.З590-20

<Санитарно-эпидемиологиtlеские требомния к организации общественного питания населениJ{)!

утвержденных постановлением Главного государственного санитарного врача РФ от 27.10.2020 г.

Nо 32, а продукгы пиIаниJI, доIryщенные к использованию в питании и соответствующие санитарно-
эпидемиологическим правилам и нормам в соответствии с СанПиНом 2.3.2. l078-0l кГигиенические
требования к безопасности и пищевой ценности пищевых продуктов).

3.2. Услуги предоставляются на базе пищеблока (столовой) Заказчика.
3.3. Исполнитель, в ходе исполнениJl обязательств по кон,Факту, для приготовления питания

использует помещения и оборудование Заказчика на условиях возмездной аренды.
3.4. Закупаемая Исполнителем дш приготовленlul пищи продукция должна соответствовать

требованием действующего законодательства Российской Федерации (наличие сертификатов
соответствиJl, удостоверений качества и безопасности, ветеринарных справок, обязательное
прохождение докуlr.rентальною контроля посryпающей продукции в ФГИС Меркурий и т.л.).

3.5. Необходимо наличие медицинских книжек установленного образча у работающего
персонала, у лиц, занятых в осуществлении хранения, переработки продуктов питания, а также
приготовлении и выдачи готовых блюд санитарных кнюкек с допуском к работе на пищеблоке.

З.6. Необходимо наличие медицинских книжек установленного образча у лиц,
сопровох(дающих продовольственное сырье и пищевые продукты в пути следования и
выполtulющих ю( погрузку и выгрузку.

3.7. Наличие санитарных паспортов на транспорт, которым будет осуществляться перевозка
пищевых продуктов, либо копии коttтрактов на транспортное обслуживание со
специмизированными транспортными организациJIми.

3.8. Питание организуется по предоставленному я )твержденному Исполнителем меню,

разработанному на период не менее двух недель, оформленному в соответствии с рекомендуемой
формой составления примерного меню (СанПиН 2.З/2.4 З590-20 кСанитарно-эпидемиологические
требования к организации общественного питаниrl населения), }"твержденных постановлением
Главного государственного санитарною врача РФ от 27.10.2020 г. Nч 32) и согласованного с
Заказчиком, дифференцированного по возрастным группам обучающихся, а также меню-раскладок,
содержащих количественные данные о рецепryре блюд.

3.9. При окzLзании Услуг Исполнитель должен примеrшть угвержденные предельные наценки
на продукцию (товары), реализуемую предприятиями общественного питания в

общеобразовательных школах, профтехуrилищах> средних специальных и высших учебных
заведениях на территории Ресгryблики Крым с учетом требований приказа Государственного
комитета по ценам и тарифам Ресгryблики Крым от 22.0|.20l'5 Ns 3/2 (Об )тверждении предельных
наценок на продукцию (товары), ре!rлизуемую предпрrrятиJIми общественного питан}uI в
общеобразовательных школах, профтехучилищах, средних специальных и высших уlебных
заведениях на территории Республики Крым>.

3,10. Примерное меню разрабатывается с учетом сезонности (осеннее-зимний, весеннее-
летний), необходимого количества основных пищевых веществ и требуемоl"t калорийности
суточного рациона, дифференцированного по возрастным грулпам детей. Меню должно
соответствовать санитарно-эпидемиологическим требованиям и может корректироваться с учетом
рекомендаций контрольно-надзорных органов, социzrльно-демографических, национмьных,
конфессиональных факторов.

Примерное меню разрабатывается Исполнителем, обеспечивающим питание в образовательнсм

)пrреждении, и согласовывается с руководителем образовательного riреждения.
Примерное меню должно содержать информачшо о количественном составе блюд,

энергетической и пищевой ценности, вкJIючая содерх{ание витаминов и минеральных веществ в

каждом б,тоде. Обязательно приводятся ссылки на рецептуры используемых блюд и кулинарных



изделий в соответствии со сборниками рецептур. Наименования блюд и кулинарных изделий,

указываемых в примерном меню, должны соответствовать lD( наименованиям, указанным в
использованных сборниках рецепцр.

3.11. Фактический рацион питаншI должен соответствовать действующему Меню. Фактическое
меню ежедневно уверждается руководителем образовательной организации, подписывается
заведующим производством (шеф-поваром или поваром) и медицинским работником.

В исключительных слr{аях доIryскается замена одних продуктов, блюд и кулинарных изделий
на другие при условии их соответствия по пищевой ценности и в соответствии с таблицей замены
пищевых продуктов, указанной в санитарно-эпидемиологических требованиях, что должно
подтверждаться необходимыми расчетами, О корреtсгировке рациона питания и замене продуктов
Исполнитель извещает Заказчика, с обоснованием необходимости внесения изменений, не менее,
чем за один день, до применен!Ul, изменённого меню.

Замена продуктов производится искJIючительно после письменного согласования с Заказчиком.
3.12. При организации питанlul обучающю<ся не допускается применение продуктов быстрого

приготовления.
3. l3. Исполнитель окiвывает услуги по организации:
- ежедневного горячею питания для обучающихся школы, исключiц выходные, праздничные

дни и каникуJUIрные периоды.
3.14. Исполнитель обязан обеспечить приобретение и доставку своими средствами

качественных продусгов питания, имеющпх сертификаты соответствия, с обязат€льIшм наJIичием
сопроводительной документации, согласно перечню продуктов, используемых для приготовленш{
пищи.

3.15. Питание должно быть организовано в соответствии с примерным меню, рассчитанным не
менее чем на две недели, с )цетом физиологических потребностей в энергии и пищевых веществах
для детей всех возрастных групп и рекомендуемых суточных наборов продуктов для организации
питания детей в r{реждении. (Caldlйl 2.З2.4.3590-20.)

З.l6. Питание обрающихся должно соответствовать принципам щадящего питаниJl,
предусматривающим использование определенных способов приготовления блюд, таких как варка,
приготовление на пару, тушение, запекание, и искJIючать продукты с раздражающими свойствами.

При разработке меню необходимо использовать только свежеприготовленные блода, не
подверпlющиеся повторной термической обработке, включая разогрев замороженных блюд.

Не допускается повторение одних и тех же блюд или кулинарных изделий в один и тот же день
или в последующие 2-З дня.

При кулинарной обработке пищевых про.ryктов необходимо обеспечить выполнение
технологии приютовления блюд, изложенной в технологической карте, а также соб:подать
санитарно-эпидемиологические требован}rя к технологическим процессам приготовления блюд.

Исполнитель обеспечивает с,грогое соблюдение сроков годности и условий хранения пищевых
продуктов. Использование продуктов с истекшим сроком годности при приготовлении горячего
питания не доIryскается.

Для отдельной категории детей, по соответствующим показаниям состояния здоровья,

допускается замена продуктов при приmтовлении блюд с изменением технологии приготовления
согласно основному стандарту ока:tаниJl медиIдлнской помощи.

3.17. Исполнитель обеспечивает доставку продуктов для организации горячего питания
специальными оборудованными транспортными средствами, имеющими оформленные в

установленном порядке санитарные паспорта. Пролукты должны храниться Исполнителем в

специальных раздельных продовольственных помещениях, предназначенных (в соответствии с
санитарными нормами и правилами) для хранения продуктов.

3.18. Ус,пуги доJDкны оказываться на основании фактической численности питающихся и
приемов пищи. Заказчик предоставляет информацию Исполнителю о фактической численности
обучающихся и приомах пищи.

Исполнитель состав.IIяет меrrю-,гребование ежедневно на общее количество обуrаюцихся
состоящи)( на питании и ежедневно мешо-,гребования на одного обучающегося каждой возрастной
группы для подсчета сугочных норм питаниrl по технологическим картам, приложенным к меню.

3,19. Исполнитель несет ответственность за здоровье обуrающихся, получающих горячее
питание.



3.20. Исполнитель гара}пирует:
- прохождение всеми сотрудниками, задействованными в приготовлении горячего питания

специальной профессиональной подготовки, необходимой для изготовления такой продукции и

оказания таких услуг, наличие личных медицинских книжек, обязательное прохох(дение
предварительных, при посryплении на рабоry, и периодическI,D( медицинских осмотров, и

гигиенического обуrения, прохождение аттестации на знание санитарных норм и правил, с
отметкой в личных медицинскID( книжках. Медицинские книжки передаются Заказчику при
заключении коЕгракг4 в сJIучае замены или приёма новых сотрудников Исполнителем,
задействованных в организации питания, после проведен}u очередных медицинских осмотров;

- отсlтствие судимости и (или) факта уголовного преследованиJI у всех сотрудников,
задействованньrх в приготовлении горячего питания, что подтверждается справками о наличии (об

отсрствии) судимости и (или) факта уголовного преследования либо прекращениJI уголовного
преследования по реабилитирующим ocHoBaHI.IJIM;

- наличие у всех сотрудников решениJI врачебной комиссии по обязательному
психиатрическому освидетельствованию.

Строгое соблюдение персон!rлом пищеблока правил приема и хранения поступающих
продуктов и сырья, требований к кулинарной обработке пищевых продуктов.

Наличие и предоставление по запросу докумептов, подтверждающие качество и безоласность
пищевых продуктов и продовольственного сырья (удостоверения качества и безопасности пищевых
продукгов, документы ветеринарно-санитарной экспертизы, обязательное прохождение

документаJIьного кон,гроJuI посryпающей продукIии в ФГИС Меркlрий, документы изготовштеля,
поставщика пищевых продукгов, подтверх(дающих их происхождение, сертификата соответствия,
декларации о соответствии), а также результаты лабораторных исследований сельскохозяйственной
продукции.

Предоставление Закщчику договора с аккредитованной лабораторий ФБУЗ <I-{еrггр гигиены и

эпидемиологии в Республике Крым> на проведение лабораторно-инструментальных исследований
согласно программе производственного KoHтpoJul, в том числе лабораторных исследований готовых
блюд и пищевьтх продукюв.

Наличие и предоставление по запросу протоколов лабораторно-инсlрументальных
исследований согласно программе производственного контроля, разработанной Исполнителем.

Строгое соблюдение требований к санитарному состоянию и содержанию производственных
помещений и обеденного зала, и мь!тью посуды.

Строгое соблюдение персоналом пищеблока требований к правилам личной гигиены.
Выполнение постановлений, предписаний федерального органа исполнительной власти,

уполномоченною осуществлять надзор в сфере защиты прав потребителей и благополучия
человека, и его территориitльных органов

Наличие достаточного количества производственного инвентаря, посуды, моющих,
дезинфицирующю( средств и других предметов материально-технического оснащениrt.

Организацию санитарно-просветительной работы с персоналом п}тем проведенлш семинаров,
бесед, лекций.

Ежедневное ведение всей необходимой документации, предусмоlренной СанПиН 2,З12,4,З590-
20.

Ежедневный, после приготовления блюд, обор суточных проб готовой продукции (все готовые
блюда), соблюдая рекомендации, изложенные в СанПиН 2.3/2.4.3590-20.

Обеспечение персонала пищеблока специальной одеждой, а также раздаточным инвентарем.
Исполнитель несет ответственность за замечания, выявленные представителями кон]рольно-

надзорных органов в рамках оказания усJryг по организации питаниJI обучающихся.
В слуrае порчи имущества Заказчика по вине Исполнителя, он возмещает ущерб собственвику

имущества за счет собственных средств, анаJIогичным имуществом, при этом составляется акт.
Все технологическое оборудование, инвеЕтарь, посуда, тара должны быть изготовлены из

материалов, разрешенньrх для контакта с пищевыми продуктами (иметь сертификаты качества).
Весь кухонный инвентарь и K)xoHHfuI посуда должны иметь маркировку для сырых и готовых
пищевьж продуктов. При работе технологического оборудования должна быть исключена
возможность контакта пищевого сырья и готовых к употреблению продуюов.



3.2l. В слу.rае выезда обучающихся на мероприJlтия, длительные экскурсии, организации

дистанционною обучения Исполнкгель производит (обеспечивает) выдачу с}хого пайка ца каждого
обуrающегося, в рамках стоимости l чел. дrп питанlul, рассчитанного в соответствии с возрастной
категорией. Состав прдукгов питанrlя, входящих в состав сухого пайка, согласовывается с

руководителем }лiреждения.
Основанием явJшется прикл} руководителя образовательного учреждения обr{ающихся.
З.22. Не догryскается для приготовления горячего питания использование продукции,

содержащей генно-модифиIдrрованные организмы (ГМО).
3.23. Исполнитель обязан исполЕять установленные санитарно-гигиениrIеские правила и нормы

обслуживания, условIбl приготовления пищи, хранения и реализации скоропортящихся продуктов в

соответствии с:
- постановлением Главного государственного санитарного врача РФ от l4,11.200l Ns 36 кО

введении в действие Санитарных правил СП 2.З.2.1078-0l <Санитарно-эпидемиологические
правила и нормативы <<Гигиенические требования к безопасности и пищевой ценности пищевых
продуктов>;

- постановлением Главного государственного санитарного врача Российской Федерации от
27.|0.2020 JФ 32 утвержлены санитарно-эпидемиологические правила и нормы СанПиН
2.З12.4.З590-20 кСанrгарно-эгшдемиологические требования к организации общественного питания
населения)).

Коrrгроль обеспечения питанием осуществляется в соответствии с Методическими
рекомендациями, уIвер)rценньrх приказом Министерства образования, науки и молодежи
Республики Крым, Межрегионаrльного управленшI Роспотребнадзора по Республике Крым и городу
Севастополю от 07.04.2021 г. Ns 565/64, санитарно-эпидемиологи.lескими правилами и
нормативами (С aldlиIl 2.3 /2.4.3590-20).

З.24. Перечень мероприятий кокгроJuI, проводимых Заказчиком в ходе исполнения Контракта.
3.24.1. Заказчик своим приказом:
- создает бракеражFI},ю комиссию по контролю организации питанLu{;
- назначает лицо ответствошlое за организацию питания;
Копии приказов предоставJuпотся Исполнителю на следующий день после лrх подписания.
3.24.2. Комиссия ос)лцествJшет контроль организации питаниJI обуrающихся не реже l раза в

месяц, по результатам проверок составляются акгыl справки.

3.24.3. Ответственный за организацию плiгания в образовательной организации:
- координирует и кон,Фолирует деятельность работников пищеблока, поставщиков продуктов

пrгания и организаций, предоставляющих питание в образовательной организации;
- контролирует змвки на количество обуrающихся для предоставления питания;
- организовываgт и контролирует уlёт фактической посещаемости обуrающихся

(воспитанников);
- инициирует, разрабатывает и координирует рабоry по формированию культ}ры здорового

питания об1"lающихся (воспитанников) и их родителей;
- осуществJUIет мониторинг удовлетворенности качеством питаниJl.
3.24.4. КОнтроль качества и безопасности питания обучающлтхся осуществляет Исполнитель.
З.24.5. Пищевые продукты, поступающие на пищеблок, должны соответствовать

гигиеническим ,гребованиям, предъявляемым к продовольственному сырью и пищевым продуктам,
и СОпрОвождаться докумеЕтами, удостоверяющими их качество и безопасность, с указанием даты
выработки, сроков и условий хранения продукции. Сопроводительный документ необходимо
сохранять до конца реarлизаIци продукта.

,Щля контроля качества посryпающей продукции проводится бракераж и делается запись в
журнале бракеража пищевых прод/ктов и продовольственного сырья.

3.24.6. Выдача ютовой пищи осуществляется тOлько после снятия пробы. оценку качества
бЛЮД ПРОВОдит бРакеражная комиссия в составе не менее трех человек: медицинского работника,
работника пищеблока (прелставltтеля Исполнителя) и ответственного за питание образовательного
учреждения, по органолептическим покапателям (пробу снимают непосредственно из емкостей, в
которых пища готовится). Результат бракеража регистрируется в "Журнале бракеража готовой
пищевой пролукции". Вес порrцаонньгх блюд должен соответствовать вьгходу блюда, ука}анному в



меню-раскJIадке. При нарушении технологии приготовления пищи, а таюке в случае неготовности

блюдо к выдаче не догryскается до устранения выявленных кулинарных недостатков,

3.24.7. lstЯ контролЯ за качественным и количественным составом рациона питания,

ассортименюм используемых пищевых продуктов и продовольственного сырья медицинским

работником Исполнrгеля ведется "Ведомость контроJIя за рационом питания".

3.24.8. с целью KoHTpoJUt соблодения условий и сроков хранения скоропортящшхся пищевых

продукгов, требующlо< особьтх условий хранениJI, проводится контоль темперацрных режимов
*ра"ё"иЯ 

" 
*Ьподил""о" оборудовании, с использованием термометроВ (за исключением ртрных).

при отсlтствии регистрирующего устройства контроля температурного режима во времени,

информациЯ заноситсЯ в ''ЖурнМ rrета температУрного режима холодильного оборудования".

З,24.9. С целью KoHTpoJUI собшодения технологического процесса обирается суточная проба

от кая(цой партии приготовленных блюд. Обор суточной пробы осуществляет работник пищеблока

(повар). Контроль правильности обора и условий хранениrI сугочных проб осуществляет

медицинский работник.
3.25. Обеспечивать сmлы бумажными салфетками, а также обеспечивать сервировку

(накрытие столов), раздачу пищи, разнос пищи на обеденные столы учащихся (по согласованию с

Заказчиком), уборку и мытье посуды.
3.26. Порялок лопуска на объею, находящийся в аренде Исполнителя.
3.26.1. Беспрепятственный доступ на объекты, находящиеся в аренде Исполнителя имеют:

,Щиректор Заказчика; члены комиссии; лицо, ответственное за организацию питанlш, указанные в

приказе в соответствии с п. 5.1.1. Контракга; лица, находящиеся в их сопровождении.
3.26.2. Остальные лица допускаются на объект предъявив подписанный догryск.
3.26.з. Исполнитель обязан обеспечить доступ техническим работникам Заказчика для

проведениrl peMoHTHbD( и регламентных работ, оборулован}rl и и},женерных сетей, находящихся на

арендуемой территории.
3.27. Исполнитель обеспечивает своевременную доставку необходимых продуктов дJul

выполнениrt меrrю, разработанного в соответствии с требованиями санитарного законодательства,

4. Права п обязанности Сторош
4.1. Исполнитqпь обяздн:
4.1.1. Оказывать усJryги питания детей, обуiающихся по образовательным программам

начального общего, и (или) основного общего, и (или) среднего общего образования (далее -

услуги) в установленные закд}чиком сроки и в установленных заказчиком объемах.
4.1.2. Оказывать услуги в соответствии с санитарно-эпидемиологическими правилами, с

соблюдением санитарно-эпидемиологических требований к организации питаниJl населения, в том
числе направленных на предотвращение вредного воздействия факторов среды обитания,
биологическюс факторов, химических факторов, физических факторов.

4.1.3. Обеспечивать соответствие готовых блюд, напитков, кулинарных, муlных, кондитерских,
хлебобулочных изделий (далее - пищевaul продукция) T 

ребованиям, установленным техниtIескими

регламентами Таможенного союза, Евразийского экономического союза, указанным в санитарно-
эпидемиологических требованил< к организации общественного питания населения, и Единым
санитарно-эпидемиологическим и гигиеническим требованиям к продукции (товарам), подлежащей
санитарно-эпидемиологи.lескому налзору (контролю).

4.1.4. Разрабатывать в соответствии с санитарно-эпидемиологическими требованиями к
органшации общественного питаниJl населения, требованиями заказчика и по согласованию с
заказчиком }тверждать для каяqдой возрастной группы детей меню основного (организованного)
питания.

4.1.5. Разрабатывать в соответствии с санитарно-эпидемиологическими требованиями к
организации общественного питаншI населения, ,гребованиями заказчика и по согласованию с
заказчиком угверждать меню дополнительного питания в случае, если объект закупки вкJIючает

услуги дополнительного питания.
4.1.6. Утвержлать по согласованию с заказчиком разработанное специалистом-диетологом

индивидуarльное меню для детей, нуждающихся в лечебном и диетическом питании, при наличии в
чиСле обучающихся детеЙ, нуждtlющихся в лечебном и диетическом питании, за исключением
сlryчая, при котором в образовательной организации в соответствии с санитарно-



эпидемиологическими тебован}rями к организации общественного питаниJl населениJl детьми,

нуждающимися в лечебном и диетическом питании, осуществJIяется употребление готовых

домашних б,цrод, предоставленньD( родителями.
4.1.7. Не догryскать искJIючениrl горячего питания из меню, в том числе при замене в

соответствии с санитарно-эпидемиологи.lескими правилами к организации общественного питания

населения пищевой продукции на иные виды пищевой продукции.
4.1.8. ffiирать и хранI{гь в соответствии с санитарно-эпидемиологическими 'тРебОваНИЯМИ К

организации общественного питания населения с}точв},ю пробу от каждой партии приготовленной

в соответствии с меЕю основного (орrанизованного) питания пищевой продукции.
4.1.9. Оказывать услуги с использованием технологического, холодильного, мОечНОГО

оборудования, инвентаря, посуды, соответствующих санитарно-эпидемиологическим требованиям
к организации общественного питания населенlul.

4.1.10. Предоставить документы, перечисленные в части 5.1 настоящего Кон,гракта, в течение
пяти рабочих дней со дrrя фактического окд}анrul услуг.

4.1.1 l . Оказать усл)ли в соответствии с условиJIми настоящего контакта.
4.1.12. Исполнитель гарантирует качество оказываемых услуг в соответствии с требованиями

Российской Федерации, предъявляемыми к организации питанlul обучающихся:
_ Приготовление блюд осуществлять с соблюдением рецептур и технологических режимов,

установленных в сборншках рецепryр, действующих в системе общественного питания.
_ Закупать высококачественные продукты питания в требуемых объёмах для организации

питаниJl. Выполнять все санитарно-гигиенические нормы и правила Российской Федерации.
- Показатели безопасности и пищевой ценности поставляемых (используемых при

организации питания) пищевых продуктов должны соответствовать нормативным документам
Российской Федерации, показатели качества - соответствовать условIrям контракта дJul бюджетного

учрежденлtя на организацию питания обуiающихся и быть не ниже показателей качества,
предусмотренных национtцьными стандартами Российской Федерации для аналогичных видов
пищевых продуктов.

- Не допускается использование при приготовлении блюд продукции! содержащей генно-

модифицированные организмы (ГМО).
- ,Щля организации питания должна использоваться преимущественно продукция высокой

пищевой и биологической ценности, обогащеннм витаминами и микроццриентами.
- Обязан самостоятельно разрабатывать и исполrшть программу производственного контроля

на пищеблоке, в соответствии с действующими санитарными правилами Российской Федерации,
должен соблюдать сроки и условиJl хранения продуктов на скJIадах, сроки и условия поставки в

образовательные }п{рехцения.
- С целью контроля за соблюдением условий и сроков хранениJl скоропортящихся пищевых

продуктов, цебующих особых условий хранения, проводить концоль темперацФных режимов
xpaнeн}rrl в холодильном оборудовании. Представлять заказчику достоверную информацию о
поставляемые товарах фаботах, услугах), в том числе: сведения об основных потебительских
своЙствах товаров фабот, услуг); сведения о составе (в том числе наименование использованных в
процессе изготовлениJI продуктов питаниJl пищевых добавок, биологически активных добавок, об
условиях применения и xpaнeнll;l продуктов питания, весе (объеме), дате и месте изготовления и

упаковки фасфасовки) продуктов пrfтания, а также сведения о противопоказаниях для их
примененлul при отдельных заболеваниях; информачию об обязательном подтверждении
соответствия товаров фабот, услуг) обязательным требованиям; сведения об установлении
ИЗГОТОВитеЛями пищевьж продуктов требованиях к их качеству, необходимые для приемки товара
по качеству.

- ,ЩОлжен гарантировать качество и безопасность поставJпемых продуктов питания и
ПОДТВеРжДать Сертификатами соответствия/декJIарациями о соответствии, удостоверениями
качества и безопасности на продукцию отечественного производства, ветеринарными
СВИДеТельСтвами (на животноводческое сырье), санитарно-эпидемиологическими заключениями на
продукцию (ювар).

- Все используемые при организации питания обучающихся пищевые продукты, при
поставке в образовательное уrрех(дение, должны иметь резерв срока годности (остаточный срок
годности):



не менее 80 % от установленного предприятием - изютовителем срока юдности, и не менее

90% для молочной про.ryкции.
для особо скоропортящихся (со сроком годности до l0 сугок) - не менее 80 % от

установленною предпрI,IJIтием - изготовителем срока годности.
- Обеспечить пищеблок заказчика необходимой технологической и нормативной

документацией.
- К работе доrryскать только квалифиц.lрованных работников по организации питания.

- Осуществлять юрячее питание собственными силами, и своими работниками (кlхонные

работники, повара) при необходимости привлекать субподрядные орпrнизации, однако
ответственность полностью лежит на Исполнrгеле.

- Исполнитель организовывает по требованию закaвчика приготовление диетического питанLUI

согласно медицинским показатеJlям.
- Производить текущий ремонт и осуществлять текущее техническое обслуживание

имеющегося технологическою, холодильного и другого оборудования, которое используется при
приготовлении пищи своими силами и средствами, обеспечивать технический контроль
соответствия технологшlеского и холодильного оборудования паспортным характеристикам.

- Обязан на период оказания услуги при необходимости обеспечить наJIичие
дополнительного собственного оборудования (протирочные машины, жарочные шкафы и др.),
необходимого для окarиния услуги.

- Обязуется борежно относится к переданному имуществу, правильно его эксплуатировать.
- Обеспечить при необходимости пищеблок кухонной посулой и столовой посудой для

органи:}ации питания обучающlл<ся по установленным нормам; работающий персонал пищеблока -
санитарной одеждой, моющими и дезинфицирlrощими средствами в необходимых количествах.

- Соблюдать установленные санитарные правила и требования т€хнической и пожарной
инспекции, правильно эксплуатировать холодильное, торгово-технологического и другое
оборудование и содержать его в постоянной исправности.

- Соблюдать сроки и условия хранениJl и реализации сырой и готовой продукции.
- Использовать тару, приголной для каждого вида товара, обеспечивающей его сохранность

при транспортировке и хранении.
- Оказывать усlryry в соответствии с графиком работы получателя услуг.

4.1.13. Обеспечкгь ежедневное ведение учетной докумептации пищеблока по установленным
формам:

- кЖурнала бракеража пищевьD( продуктов и продовольственного сырья);
- кЖурнала бракеража скоропортящейся пищевой продукции)
- кЖурнал бракеража готовой пищевой продукции>>;
- кГигиенический журнал (сотрудники)>;
- кЖурнал проведения витalминизации .третьих и сладких блюд>;
- <Журнал rrета температурного режима холоднльного оборудования>;
- <Журнал температ}ры и влФкности в скJIадских помещениях>>;
- <Журнал rlета питан!ul);
- кЖурнал проведения генеральных уборок и рециркуляции возду{а>;
- кВедомость контроJIя за рационом питания};
- кВедомость 1нета питанLш)).

4.1.14. Исполнитель обязан предоставить заказчику документ, подтверждающий разрешение на
оквание услуг по организации горячего питания.

4.1.15. Исполнrгель обязан ежемесячно оплачивать коммунальные услуги, возникшие в период
действия Контракга.

4.1.16. Своевременно вывозить бытовой мусор, пищевые отходы.
4.1.17. обеспечивать проведение дератизационных, дезинфекционных мероприятий с

предоставлением док}ментов, подтверждающих выполнение работ.
4.1.18. оказать услуги в установленный срок, с соблюдением всех необходимых правил и

техники безопасности-
4.1.19. По требованию Заказчика предоставлять отчет с фотографиями о ходе оказываемых

услуг.



4.1.20. Обеспечивать столы буплажными салфетками, а также обеспечивать сервировку
(накрытие столов), раздачу пищи, разнос пищи на обеденные столы )лащихся (по согласованию с
Заказчиком), уборку и мытье посуды.

4.1.2l. Предоставлять по запросу док),,л,lенты, подтверждающие качество и безопасность
пищевых продуктов и продовольственного сырья (удостоверения качества и безопасности пищевых
продуктов, докумеЕты ветеринарно-санитарной экспертизы, обязательное прохождение

документального ко}rгроJul посryпающей продукции в ФГИС Меркурий, документы изготовителя,
поставщика пищевых продукгов, подтверждatющих их происхождение, сертификата соответствия,

декJIарации о соответствии), а также результаты лабораторных исследований сельскохозяйственной
продукции.

Предоставление Заказчику договора с аккредиmванной лабораторий ФБУЗ <l-{еrгр гигиены и
эпидемиологии в Ресrryблике Крым> на проведение лабораторно-инстументальных исследований
согласно программе производственного контроля, в том числе лабораторных исследований готовых
блюд и пищевых продуктов.

Наличие и предоставление по запросу протоколов лабораторно-инструментальных
исследованlй согласно программе производственного контроля, разработанной Исполнителем.

Исполнитель обязан проводить лабораторные исследованиJI продукции, вкJIючающие
идентификацшо продукции, а таюке оплачивать исследованиJI, проводимые Заказчиком в случае
выявления несоответствия качества и безопасности продуктов.4.2. Исполннтель имеет право:

4.2. l . Требовать от Заказчика приемки результатов окaванных услуг.
4.2,2. Требовать возмещен}i;l убытков, причиненных Исполнителю по вине Заказчика в ходе

исполнения Контракга.
4.2.3. При исполнении Контракта оказать услуги, качество, технические и функциональные

характеристики которьrr( явJlяются ул)r(rшенным по сравнению с качеством, техническими и

функциональными характеристиками, укzванными в Контракте, без изменения стоимости.
4.3. Здказчнк обяздн:
4.3.1. Оплатить услуги в соответствии с условиями настоящего Контракта.
4.3.2. Передать Исполнителю документацию и информацию, необходимые для выполнениJI

услуг по Контракry.
4.3.3. Консультировать Исполнителя по вопросам оказания услуг по Контракry.
4.4. Заказчик пмеет право:
4.4.1. Требовать возмещениJl неустойки и (или) убытков, пршrиненных по вине Исполнителя.
4.4.2. Проверять в любое время ход и качество оказываемьж Исполнителем услуг по Контракry,

оказывать консультативную и иЕуIо помощь Исполнителю без вмешательства в его оперативно-
хозяйственrгуо деятельность.

4.4.3. Отказаться от оплаты услуг в сл)лае несоответствиJl результатов оказанных услуг
требованиям, установленным Коrrграктом.

4.4.4. ПРивлекать экспертов, экспертные организации для проверки соответствия качества
оказываемьD( услуг требованиям, установленным настоящим Контраrгом.

4.4.5. ОсуществJIять иные права, предусмотенные настоящим Контрактом и (или)
законодательством Российской Федерации.

4.4.6. Стороны Контракта обязуются не совершать прямо или косвенно действий, нарушающI,D(
действующее антикоррупционное законодательство Российской Федерации.

5. Порядок сдачи и приёмки услуг
5.1. В течение пяти рабочих дней со дня фактического окatзания услуг, Исполнитель

предоставляет Заказчику след/ющие докуме}пы:
а) АКТа Об Ока}анных услугах питания в 2 экземплярах (один экземпляр для Заказчика и один

экземпляр для Исполнrгеля);
б) Счет.
5.2. ,Щаmй ПРИеМки Оказанных услуг считается дата подписан}ul Заказчиком документа о

приемке.
5.3. УСrryГИ, Не СООтветствующие объему и./или качеству по условиям настоящего Контракта,

считаются не окaванными.



5.4. Дя проверки предоставленных Исполнителем результатов, предусмотренных Контрактом,
в части их соответствия условиям Контракга Заказчик обязан провести экспертизу. Экспертиза
результатов, предусмотренных Коrrграктом, может проводиться Заказчиком своими силами или к ее
проведению мог}т привлекаться эксперты, экспертные организации в соответствии с требованиями
Закона Ns 44-ФЗ.

5.5. При возникновении спора между Заказчиком и Исполнителем по поводу недостатков
оказанных услуг по требованию любой из Сторон должна быть назначена экспертиза. Расходы на
экспертизу несет Стэрона, потебовавшая нц}начения экспертизы, а если экспертиза назначена по
соглашению Сторон, то обе Стороны поровну.

5.6. Заказчик в срок не более l0 рабочих дней со дня пол)ления от Исполнителя документов,
предусмотренных гý/нктом 5.1 Контракта, и на основании результатов экспертизы, проведенной в

соответствии с пунктами 5.4 и 5.5 Контракта, подписывает документ о приемке или формирует и
направляет момвированный отказ от приемки, в котором укщываются недостатки и сроки их
устаненпя.

5.7. После устранения недостатков, послуживших основанием для не подписаниJI
акта оказанных усJtуг по Контракry (этапу), Исполнитель и Заказчик подписывают акта оказанных
усJryг по Контракry (этаrry) в порядке и сроки, предусмоlренные гryнктом 5.6 Контракта.

После устранения недостатков, послуживших основанием для не подписания документа о
приемке, Исполнрггtль и Заказчик подписывают документ о приемке в порядке и сроки,
предусмотренные rrунrгом 5.6 Кокгракта.

5.8. Обязательства Исполнителя по Контракry считаются выполненными Исполнителем после
подписания Сторонами документа о приемке.

б. Ответственность стороu
6.1. За неисполнение или ненадлежащее исполнение обязательств, предусмотренных

настоящим конlрактом, Стороны нес)п ответственность в соответствии с действующим
законодательством Российской Федерации и условиями настоящего конlракта.

6.2. В слуtае просрочки исполненIдl Исполнlтгелем обязательств (в том числе гарантийного
обязатtльстм), предусмотенных настоящим KoHTparcToM, а также в иных случаJIх неисполнения
или ненадлежащего исполнения Исполнителем обязательств, предусмоценных настоящим
контрактом, Заказчик направляет Исполнителю требование об уплате неустоек (штрафов, пеней),

6.2.1. Пеня начисJIяется за каждый день просрочки исполнениJl Исполнителем обязательства,
предусмотренного настоящим кокtрактом, начинм со дtul, следующего после дня истечениJI
установленного настоящим контрактом срока исполнения обязательства, и устанавливается в

РаЗМеРе ОДНОЙ тРехСоmЙ деЙств}тощеЙ на дату уплаты пени ключевой ставки I_{ентрального банка
Российской Федерации от цены настоящего конlракта, уменьшенной на сумму, пропорциональную
объему обязательств, предусмотренных настоящим контрактом и факгически исполненных
исполнителем.

6.2.2. Штрафы начисляются за неисполнение или ненадлежащее исполнение Исполнителем
ОбЯЗаТеЛЬСТВ, пРедусмотренных настоящим контрактом, за исключением просрочки исполненLIJI
Исполнителем обязательств (в том числе гарантийного обязательства), предусмотренных
настоящим коtrгракюм.

6.2.2.|, За каждый факт неисполнения или ненадлежащего исполнениJI Исполнителем
ОбяЗательСтв, предусмотренных контракгом, за исrulючением просрочки исполнениJI обязательств (в
том числе гарантийного обязательства), предусмотренных коtrграктом, устанавливается ш,граф,
размер которого определяется в следующем порядке (за исключением сл)лаев, предусмотренньIх
подrryнктами 6.2.2.2 - 6.2.2.4 настоящего контракта):

а) l0 процентов цены контакта (этапа) в сл)лае, если цена контракта (этапа) не превышает З
млн, рублей.

6.2.2.2. За КаЖДЫй факт неисполнен}u или ненадлежащего исполнения Исполнителем
ОбЯЗаТеЛЬСТВа, ПРе.ryСмОтенного контракгом, которое не имеет стоимостного вырФкен}ul, pzвMep
штрафа устанавливается (при наличии в контракте таких обязатсльств) в след},ющем порядке:

а) l000 рублей, если цена контракга не превышает 3 млн. рублей;



6.2,3. Общая cyt'lмa начисленных штрафов за неисполнение или ненадлежащее исполнение
Исполнителем обязательств, предусмотренных настоящим контрактом, не может превышать цену
настOящего ко}практа.

6.3. В случае просрочки исполнения Заказчиком обязательств, прелусмотренных настоящим
контакгом, а также в иных слу{аJIх неисполнения или ненадлежащего исполнения Заказчиком
обязательств, предусмотренных насюящим контрактом, Исполнитель вправе по,гребовать уплаты
неустоек (штрафов, пеней).

6.3.1, Пеrrя начисляется за каждый день просрочки исполнениJI обязательства,
предусмотренною настоящим коFIтрактOм, начинlu со дtul, след},ющего после дня истечения

установленного настоящим контрактом срока исполнения обязательства. Такая пеrul

устанавливается в размере одной трехсотой действующей на даry уплаты пеней клочевой ставки
I_{еrrгрального банка Российской Федерации от не уплаченной в срок суммы,

6.3.2. Штрафы начисJulются за ненадлежащее исполнение Заказчиком обязательств,
предусмотренных настоящим контрактом, за исключением просрочки исполнения обязательств,
предусмотренных настоящим кошрактом.

За каждый факт неисполнения Заказчиком обязательств, предусмотренных конц)актом, за
исключением просрочки исполнения обязательств, предусмоlренньrх конц)актом, размер штрафа

устанавливается в след},ющем порядке:
а) l000 рублей, если цена контакта не превышает 3 млн. рублей (включительво).
6.3,3. Общм сумма начисленных штрафов за ненадлежащее исполнение Заказчиком

обязательств, предусмотренных настоящим контрактом, не может превышать цену настоящего
контракта.

6.4. Сторона освобождается от уплаты неустойки (штрафа, пени), если докажет, что
неисполнение или ненадлежащее исполнение обязательства, предусмотренного настоящим
контрактом, произошло вследствие непреодолимой силы или по вине другой Стороны.

6.5. Заказчик вправе произвести оплату оказанных слуг за вычетом неустойки за неисполнение
или ненадлежащее исполнение обязательств Исполнителем, рассчитанной в соответствии с
настоящим Коrrграктом. При этом расчет неустойки за неисполнсние или ненадлежащее
исполнение обязательств Исполнителем Заказчик вправе отазить в акте о приемке Услуг или ином
документе.

7. !ействие обсгоятепьств непреодолшмой силы
7.|. Стороны не несут ответственности за полное илн частичное неисполнение

ПРедУСмОТенных настOящим Контрактом обязательств, если такое неисполнение связано с
обстоятельствами непреодолимой силы.

7.2, Сторона, для которой создiuась невозможность исполнениJl обязательств по настоящему
Контракry вследствие обстоятельств непреодолимой силы, не позднее 30 дней с момента их
наступления в письменной форме извещает другуо Сторону с приложением документов,
удосюверяющих факг наступления укщанньtх обстоятельств.

7.3. В СЛУЧае вОЗникновениJI обстоятельств непреодолимой силы Стороны вправе расторгяуть
настоящий Контракг, и в этом сJryчае ни одна из Сторон не вправе требовать возмещения убытков.

7.4. .ЩОКаЗаТеЛЬСТВОм нatличия обстоятельств непреодолимой силы и их продолжительности
являстся соответствующее письменное свидетельство уполномоченных органов и организаций.

8. Порядок разрешешия споров
8.1. Споры и рau}ногласия, которые мог}т возникнугь при исполнении настоящего Контракта,

булр пО возможности рaц}решаться rrугем переговоров между Сторонами с соблюдением
претензионногО порядка. Срок рассмотрения претензиИ 5 (Пять) рабочИх дней С момента ПО,ъ/чениJl
претензии. Заказчик и Исполнитель должны приложить все усилиrl, чтобы путем прямых
переговоров разрешить все противоречия или спорные вопросы, возникающие мехцу ними s
рамках Контракта.

9.2. В слl"rае невозможности рaврешения разногласий п)тем переговоров, они подлежат
рассмотению в Арбитражном суде Республики Крым, в порядке, установленном
законодательством Российской Федерации.



9. Порядок изменения и рдсторженпя Контракта
9.1. При изменении и расюржении настоящего Контраюа для достижения целей

осуществления закупки Заказчик и Исполнлlтель взаимодействуют в соответствии с гражданским
законодательством и Законом Ns 44-ФЗ.

9.2. Любые изменения и дополнениJI к настоящему Контракry имеют силу только в том сл)лае,
если они оформлены в письменном виде и подписаны cтopoнalм или оформлены в форме
электронного документа, подписанного усиленными электронными подписями сторон.

9.3. Изменение существенных условий Контракта при его исполнении не допускается, за

исключением их изменения по соглашению сторон в следующих сл)лаях:
а) при снижении цены Контракта без изменениJl предусмотренных настоящим Кон,грактом

объема услуг, качества окalзываемых услуг и иных условий настоящего Контракта;
б) если по предложению Заказчика увеличиваются предусмотенные настоящим Концlактом

объем услуги не более чем на 10 О/о или уменьшаются предусмотренные настоящим Контракгом
объем оказываемой услуги не более чем на l0 %о. При этом по соглашению сторон допускается
изменение с )летом положений бюджетного законодательства Российской Федерации цены
настоящего Контракта пропорционirльно дополнительному объему услуг исходя из установленной в

настоящем Концакге цены единицы услуги, но не более чем на l0 ОZ цены Контракта. При
уменьшении предусмотренных настоящим Кон,гракгом объема услуги стороны Контракта обязаны

уменьшить цену Контракга исходя из цеЕы единицы услуги,
9.4. Расторжение Контракга допускается по соглашению Сторон, по решению суда или в связи

с односmронним отказом Стороны от исполнения Контракта в соответствии с гражданским
законодательством Российской Федерации.

9.5. Стороны вправе при}ulть решение об одностороннем отказе от исполнениJl Контракта по
основаниям, предусмотренным ГК РФ, в порядке установленном статьей 95 Федерального закона от
05.04.20lЗ Ns 44-ФЗ кО контрактной системе в сфере закупок товаров, работ, услуг для обеспечения
государственных и муниципalльных rrркд), в том числе при систематическом отступлении
Исполнителя от условий Контакга или при иных недостатках результата оказан}lJ{ Услуг, которые
не были устранены в установленный Заказчиком разумный срок, либо являются существенными и
неустранимыми.

9.6. При расторжении Концlакта по соглашению сторон, Контракг считается расторгн}тым с
момента подписан}IJl соглашения о расторжении.

l0. Прочие условпя
l0.1. Настоящий Контракт вступает в силу со дIirl подписан}ш его сторонами и действует по

15.07.2027 г., а в части расчетов до полного исполненIш сторонами взятых на себя обязательств.
окончание срока действия Коrrгракга не освобождает стороны от выполнения в полном объеме

своих обязательств по настоящему Контракry и от ответственности за нарушение его условий, если
таковые имели место в период исполнениJl настоящего Концlакта.

l0.2. .Щополнлtтельные соглашениJI и иные соп}тствующие документы, переданные посредством
факсимильной связи, элекгронной связи, а также ксерокопия документа, имеют юридическуо силу
и признаются сторонами, при этом сmроны обязаны направить друг друry оригиналы таких
докумеlrгов.

l0.3. Стороны договорились, что при заключении Контракта, дополнительных соглашений,
ОфОРмлении документов о приёмке ок&}анных услуг может быть использована усиленная
элекгронная подпись.

l0.4. Настоящий Контракт составлен на бумажном носителе в двух экземплярах, имеющих
одинаковую юридическую силу.

l0.5. Сюрона обязана незамедлительно (не позднее l (Одного) рабочего дня) информировать
ДРУГУО СТОРОНУ Об иЗменении 

финансовых реквизитов, место нахождения и почтового адресаJ

rIредительных докуь{ентов, о ликвидации или реорганизации с представлением Заказчику
надлежаще оформленньrх документов, подтверждающие факг изменений. Сторона, не уведомившая
надлежащим образом друг}то сторону об изменении указанных в настоящем контракте адресов и
(ИЛИ) банкОвСкlоt реквизиюв, несет все неблаюприятные последствиJI, которые могуг возникнуть в
результате не уведомления/ненадлежащею уведомления другой стороны.



10.6. Вопросы, не уреryлированные настоящим Контрактом, разрешаются по соглашению
сторон в соответствии с действующим законодательством Российской Федерации.

l0.7. След}rощие приложения явJutются неотьемлемой частью настоящего Контракта:
Приложение Nэ l Спецификация.
Приложение Nэ 2 Техническое задание.
приложение Nо З Пршr,rерное цикJlиllное меню дtя дв}хразового питанкя.

l1. Место ндхождения п банковскпе реквизlлты сторон

ЗАКАЗЧИК:
Муницппальное бюджgгное

общеобразовдтельное учроlцение <<Средняя
школд.}lЪ ll имени Героя Советского Союза

Евграфа Михайловича Рыжова города
Евпатории Республики Крым>>

Юрилический (почтовый) алрес :

297407, Ресrryблика Крым, г. Евпатория,
проспекг Победы, д. 2l
инн 9l l0087843 / кпп 9l l00100l
Екс 40 l 028106453700000з5
Kj с 0З2З 4 64ЗЗ 57 l 20007500
Бик 0lз5l0002
Отделение Республика Крым БАНКА
РОССИll//УФК по Ресгryблике Крым
г. Симферополь (л/с 20756Щ95490 /
2l75 5490

ИСПОЛНИТЕЛЬ:
Индпвидуальный предпрпrtrtматель

Запорожан Михаил Ефпмович

Алрес: 297400, Республика Крым,
г. Евпатория, ул. 9 Мая, дом 41а, кв. 29
ИНН: 9110000l9389
оГРНИП: 3 l59l0200339793

Банковские реквизиты:
Банк: АО <Банк ЧБРР> г, Симферополь
БИК:0435l0l0l
Корр. счёт: 30l0l8l0035 l00000l0I
р/сч.: 408028l080060l l 13999
тел. 7 (978) 7|2 72 бЗ

предприниматель:

/ М.Е. Запорожан /
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Прпложение .I!Ъ_l

к Контракry j\! . 
-л|

от <27> мая 2024 г.

СПЕЦИФИКАЦИЯ

Напменование услуг
количество

детодней
Тариф,

руб.
Сумма,

руб.
Услуги по организации горячего пrтгания обучающихся
льготных категорий в лагере дневного пребывания
(завтрак и обед)

2040 l98,83 405 бl з,20

Всего 405 бl3.20

вичА о
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злкАзчик

/о.А. онищенко/

ИСПоЛНИТЕ.ЛЬ:
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Приложение Nэ 2
к Контракry Nэ /

от <d,7> мая 2024 г.

ТЕХНИЧЕСКОЕ ЗАДАНИЕ
1. ,Щвцразовое горячее питание в школе организуется п)лем поставки пищевых продуктов и

продовольственною сырья дJUI орmнизации питания, ю( подготовки на базе школьной столовой,
чтобы стать годным дJul по,требления, раздача готовых блюд, мытье посуды, уборка помещений с
полным соблюдением обязанностей контракта каrl<,цой из сторон. Предоставляемое горячее питание

должно быть качественным, рационttльно сбалансированным, с наличием достаточного количества
микроэлементов и витаминов.

2. ,Щопускается }точнение количества об}^{ающихся в процессе оказания услуг и внесение
коррекгировок в зrцвку Заказчика, в связи с тем, что численность обучающихся может меняться в

зависимости от дней недели фабочие дни, выходные, прaвдничные и каникулярные дни). При этом
такие измененшl должны производиться заблаговременно, до начала очередного дня оказаниrl услуг.

3. Тарифы и льготные категории обучающихся, подлежащие обеспечению горячим питанием
определяются в соответствии с постановлением администрации города Евпатории Ресгryблики Крым
от l5.04.2024 г. ],,lb 810-п.

4. Услуги по организации питания обучающlтхся осуществJlяются на основании двухнедельного
меню, разработанною и }твержденного Исполнителем в соответствии с кСанитарно-
эпидемиологическими,гребованиями к организации общественного питания населения)
Z.Зl2.4-359012, угверr(денными посmновлением Главного государственного санитарного врача
Российской Федерации от 27.10.2020 Nэ 32, утвержленного Заказчиком, отдельно по возрастным
категориJlм.

5. Приготовление блюд должяо производкться в соответствии с ассортиментом, }твержденным
Исполнителем и согласованным с Заказчиком, по технологическим документам, в том числе
технологической карге, технико-технологической карте, технологической инструкции,
разработанным и }твержденным Исполнителем и согласованным с Заказчиком. Наименование блюд
и кулинарных изделий, указываемых в меню, должны соответствовать их наименованиям, указанвым
в технологических докумеЕтах.

6. С учетом возраста обучающихся в меню разработанном Исполнителем должны быть
соблюдены требования санитарньD( правил по массе порций блюд, их пищевой и энергетической
ценности, сугочной по,гребности в основных витаминах и микроэлементах для рiвличных групп,
обуrающихся в общеобразовательном )rr{реждении. Нормы питаниJr дJuI учащихся школы должны
соответствовать Hopмa}.t, }твержденным <Санlтгарно-эпидемиологическими цlебованиями к
организации общественною питания населениJI)) 2.З12.4.З590/20, )пвержденными постановлением
Главного государственного санитарною врача Российской Федерации от 27. l0.2020 Ns 32.

7. Ассортимент основных продуIсrов питанлtя должен соответствовать ассортименту основных
продуктов питания согласно <Санитарно-эпидемиологическими требованиями к организации
общественного питаниrl населениrl)) 2.З/2.4.З590120, утверяценными постановлением Главного
государственного санитарною врача Российской Федерации от 27.10.2020 Ns 32.

8. Исполнитель рzврабатывает примерное меню, рассчитанное не менее чем на две недели, с

учетом физиологическID( потребностей в энергии и пищевых веществах для детей всех возрастных
групп и рекомендуемых с)почных наборов продукгов дIя организации питаниJl детей в учреждении.
(СанПиН 2.З 12.4.3 590-20).

9. В меню разработанном Исполнителем учитывается рациональное распределение
энергетической ценности по отдельным приемам пищи. При одно-, дв}х-, трех- и четырехразовом
питании распределение калорийносм по приемам пищи в процентном отношении должно
составлять: завтрак - 20-25 7о от суточuоЙ дозы, обед - З0_35% от суточноri дозы. .Щ,опускаются в
течение дIUI отступлениJl от норм кмориЙности по отдельным приемам пищи в пределах 5 7о, при
условии, что средний проце}rг пищевой ценности за неделю булет соответствовать
вышеперечисленным ,гребованиям по каждому приему пищи.

l0. Оказание услуг по обеспечению горячим бесплатным питанием для учащихся
осуществляется исходя из фактического посещениJI у{ащимися образовательного учреждениJl,

ll. Завтрак должен состоять из горячего блюда и напитка, рекомендуется включать овощи и

фрукты. Обед должен вкJIючать закуску, первое, второе (основное горячее блюдо из мяса, рыбы или



птицы) и сладкое блюдо. В качестве закуски использовать салат из оryрцов, помидоров, свежей или

квашеной каrryсты, моркови, свеклы и т.п. с добавлением свежей зелени. В качестве закуски

допускается использовать порционные овощи (дополнительный гарнир).
12. Производство ютовых блюд необходимо осуществлять в соответствии с технологическими

картамиJ в которых доJDкна быть отражена рецепт}ра и технологлul приготавливаемых бrпод и

кулинарных изделий. Технологические мрты должны быть разработаны Исполнителем с ссылками
на совместный прикап от l1.03,2012 года Ns 2l3нll78 Министерства здравоохранения и социального

развитиJl Российской Фелерации и Министерства образования и науки Российской Фелерачии,
санитарно-эпидемиологическими требованиями: СанПиН 2.4.5.2409-08 кСанитарно-
эпидемиологическими требованиями к организации общественного питаниJl населения)
2.З/2.4,З590/20, угвержденными постановлением Главного государственного санитарного врача
Российской Федерации от 27.10.2020 Ns 32, ГОСТ Р 50763-2007 (Услуги общественного питания.
Продукция общественного питан!uI, реЕIлизуемая рецептуры используемых блюд и кулинарных
изделий, в соответствии со сборниками рецептов, и оформлены в соответствии с рекомендациями.

l3. Завоз всех видов полуфабрикатов, кулинарных, кондитерских, мучных, хлебобулочных и

других изделий осуществ]lяется ежедневно специrцизированным автоцанспортом, прошедших
санитарrryrо обработку лотках, контейнерах и других емкостях.

14. Качество и безопасность пrган}ul и пищевых продуктов, используемых для приютовленшя
блюд гарантируется согласно требований:

l4.1. Качество и безопасность питания )пrащихся соблодать в полном объеме в соответствии с
Постановлением Правительства Российской Федерации от 15.08.1997 г. Ns l036 <Об утверждении
Правил оказания услуг общественного питаншI), Методическими рекомендациями по организации
питания обуrающихся и воспитанников образовательных учреяqдений, утвержденными
Министерства здравоохраненлul и социlшьного развrгия РФ и Министерства образования и науки РФ
от 1l марта 20l2 г. Nр 21ЗнJ|78, ГОСТ Р 50935-2007 <Услуги общественною питаниrl. Требования к
персонirлу).

l4.2. Определение норм отходов и потерь сырья и пищевых продуктов при производстве
кулинарных изделий осуществJIяется в соответствии с национalльным стандартом ГОСТ 3l988-20l2
кУслуги общественного питания. Метод расчета отходов и потерь сырья и пищевых продуктов при
производстве продукции общественного питаниJI>.

|4.З. М органолептической оценки качества кулинарных изделий используется национальный
стандарт ГОСТ З1986-2012 <Услуги общественного питан}ul. Метод органолептической оценки
качества продукции общественного питания>.

l4.4. Изготовляемые пищевые продукты (продукция общепита) по безопасности и пищевой
ценности должны соответствовать установленным санитарным правилам: Санитарно-
эпидемиологические правила и нормативы кСанитарно-эпидемиологическими требованиями к
организации общественного питанlul населен}lJ{)> 2.З/2.4-3590120, }твержденными постановлением
Главного государственного санитарного врача Российской Федерации от 27.10.2020 Ns 32
Федеральному закону от 02.01,2000 Ng 29-ФЗ кО качестве и безопасности пищевых продуктов)

l5. Качество и безопасность продуктов должны подтверждаться, декларациями о соответствии
(на продукцию, подлежац{ую декJrарированию), удостоверением качества, и другими документами,
удостоверяющими соответствие данных продуктов ,гребованиям действующих стандартов
кСанитарно-эпидемиологическими требованиями к организации общественного питания населения)
2.З12.4,З590120, угверхценными постановлением Главного государственного санитарного врача
Российской Федерации от 27.10.2020 J1! 32.

Условия оказания услуr
l. Прием ока:}анньtх услуг в конце отчетного периода Закщчиком осуществ:rяется на основании

акта предоставления услуг столовых, в котором указано количество изготовленных блюд и стоимость
1 порции горячего завтака, обеда согласно предоставленной калькуляции.

2. Исполнлггель обеспечивает надIежащий гIет посещения столовой обучающимися в
соответствии с посещаемостью уrебного заведения.

3. Ежедневное проведение бракеража готовых блюд с участием бракерая<ной комиссии и
записью в бракеражном журнале,

4. Исполнитель обеспечивает поверки собственного технологического, холодильного и
весового оборудования.



5. Все помещения пищеблока с установленным в них оборулованием переходят во временное
пользование на услов}ulх возмездной аренды, оформляемой отдельным договором, на срок действия
договора. Исполнrгель обеспечивает экспJryатацию и сохранность оборудования пищеблоков в

рабочем сосюянии.
6. Исполнrгель ежемесячно возмещает 3аказчику расходы за поцебляемlто электроэнергию,

водоснабжение/водоотведение, теплов),ю энергию по действующим тарифам согласно показаниям
счетчиков по предосlавленному Заказчиком расчету, который будет прилагаться с выставленным
счетом.

7. Исполнитель обязан:
7.1. Обеспечить надлежащую сохранность имущества Заказчика и безопасную эксплуатацию

имеющегося производственного оборудования. Обеспечивать соблюдение норм пожарной
безопасности, элекгробезопасности, соблюдение санитарных, и иных норм и правил в соответствии с
требованиями Роспотребнадзора по г. Евпатории.

7.2. Обеспечить столовую достаточным штаmм квалифицированных работников, имеющих
медицинские книжки с отметками о своевременном прохождении медицинских осмотров согласно
действующим приказам и инструкц{ям по проведению обязательных профилаtсмческих
обследований лиц, поступающю( на работу на предприятия общественного питаниJI, гигиенической
подготовки и аттестации в установленном порядке.

7.3. Обеспечивать персонzlл, непосредственно оказымющий услуги, спецодеждой.
7.4. Предоставить необходимый производственный инвентарь, посуду, моющие,

дезинфицируючие срсдства и прочие расходные материмы необходимые для оказан}u услуг.
7.5. Осуществ:rять поставку продукции специализированным транспортом, который должен

отвечать требованиям СанПиН, иметь санитарный паспорт и обеспечивать сохранение
темпераryрных режимов,транспортировки.

Производить доставку, танспортировку, погрузку и выгрузку продуктов питания в

собственной мноюоборотной таре (исправной и чистой) силами исполнителя услуги по организации
горячего питани.,l.

7.6. Соблюдать установленные правила приемки поступающих продуктов питания,
предназначенных дJIя окlвания услуг, а также условия их хранениJI и реализации; организовать
производственный кон,гроль, участвуя в работе бракеражной комиссии, с обязательным ведением
соответствующей документации и обором необходимых суточных проб. Все поставJlяемые
(используемые при организации питания обучающшхся) пищевые продукты, за исключением
изготовленных из сезонных видов сырья (овощи свежие и замороженные, плодоовощные консервы,

фруктовые и овощные соки прямого отжима, молоко и т.п.) при поставках в общеобразовател ьное

у{ре)rцение должны иметь резерв срока годности (остаточный срок годности) не менее 70 yо от
установленного предпрllятием-изготов}tтелем, для особо скоропортящяхся продуктов (со сроком
годности до l0 суток) - не менее 50 7о.

7.7. Не допускать приемку полуфабрикатов и продуктов питанLtt, предназначенных для
оказан}tя услуг, без документов, подтверждающих их качество и безопасность. Своевременно и в

полном объеме заполнять журнал бракеража посryпающей продукции.
Иметь документы, гарантир},ющие качество и безопасность продуктов питаниJl, используемых

при окшании услуг по организации пrганшI, а именно:
- сертификат соответствия на используемый вид продуктов;
- качественное удостоверение на продукцию (на каждуrо партию продуктов питания);
- ветеринарное закJIючение на мясо, птицу, рыбу, яйцо;
- акг фитосанитарного контроJlя на импортнуrо продукцию;
- накладные с указанием сведений о сертификатах, датах изготовления и реализации

продукции;
- док)апенты по входному конц)олю продуктов питания.
Сопроводительн5по документацию необходимо сохранять до конца реirлизации продуктов-
7.8. Систематически осуществлять концоль за работой лиц, на которых возложена

отвстственность за приемку поступающих полуфабрикатов, продуктов питания, условия их хранения
и реализации, организацию производственного контроля. Предупреждать нарушения правил
приемки поступающю( полуфабрикатов, продуктов питания, условия их хранениJI и реtlлизации.

7.9. Наличие и предоставление по запросу док).ментов, подтверждающие качество и
безопасность пищевых продуктов и продовольственного сырья (удостоверения качества и



безопасности пищевых продуктов, документы ветеринарно-санитарной экспертизы, ОбяЗательнОе

прохождение документirльного контоля посryпающей продукции в ФГИС Меркурий, документы
изготовитеJIя, поставщика пищевых продуктов, подтверждающI,D( их происхождение, сертификата
cooTBeTcTB}ul, декJIарацrи о соответствии), а также результаты лабораторных исследований
сельскохозяйствеlшой продущии.

Предоставление 3аказчику договора с аккредиюванной лабораторий ФБУЗ <Щентр гигиены и
эпидемиологии в Ресгryблике Крым> на проведение лабораторно-инструмеrгzrльных исследованиЙ
согласно программе производственною коЕгроля, в том числе лабораторных исследований готовых
блюд и пищевых продуктов.

Наличие и предоставление по запросу протоколов лабораторно-инструментальных
исследований согласно программе производствснного контроля, разработанной Исполнителем.

7.10. Разрабатывать и утверждать меню на период не менее дв}х недель с )детом сезонности
согласовывать с Заказчиком. Один экземпляр меню, заверенный надлежащим образом, предоставлять
Заказчику.

7.1 l. Обеспечивать столы бумажными салфетками, а также обеспечивать сервировку (накрытие
столов), раздачу пищи, рaвнос пищи на обеденные столы учащихся (по согласованию с Заказчиком),

уборку и мытье посуды.
7.12, В слуlае возникновения рщногласий между Исполнителем и Заказчиком по качеству

приготовлеrшой для учащихся готовой продукции, проводить производственный контроль по
микробиологическим и санитарно-химическим показателям (калорийность, энергетическая ценность
др.). Результаты лабораторных исследований предоставлять Заказчику.

7.13. Передавать Заказчику меню, акт приема-передачи оказанных услуг, подписанных
исполнителем.

7.14. Солержать территорию, помещения и оборудование пищеблока в чистоте, проводить
надлежацýдо сан}rгарн},Iо обработку и дезинфекцию предметов производственного окружениJl,
обеспечивающую соблюдение тебований санитарно-эпидемиологической безопасности и
профилактики инфекционных заболеваний.

Производить дезинфекционные, дератк}ационные и дезинсекционные мероприJIтия.
7.15. Обеспечивать надлежащий сбор, хранение и вывоз пищевых отходов силами

исполнителя.
7.16. В слуае выхода из строя оборудования Заказчика, используемого Исполнителем при

оказании услуг, Исполнитель обязан обеспечlтгь окiвание услуг по организации питанлrl
обучающихся в соответствии с требованиями конlракта и настоящего технического задания,

7.17 Исполнитель имеет право на реatлизацию готовых блюд и буфетной продукции, в
соответствии с условиJrми, указанными в п.7.

8. Образовательное )^iрФ(дение предоставляет Организатору питания на срок оказания услуг по
организации горяrего питаниrI rrащихся льготных катеюрий помещение для приема пищи
учащимися школ, снабженное необходимой столовой мебелью.

Требования к услугдм по оргднизации питания.
l. Требования к качеству и безопасности пищевых продуктов:
- обеспечение образовательных учреяqдений продуктами в соответствии с ассортиментом

основных продуктов пкган}ul, рекомендуемых дlя использования в питании школьников;
- нмичие документов подтверждающих качество и безопасность продуктов питания (счет-

факryра; товарно-сопроводительные документы, оформленные изготовителем или поставщиком
(продавцом) и содержащие по ках(дому наименованию товара сведения о подтверждении его
соответствия установленным требованиям (номер сертификата соответствия, срок его действия,
ОРган, выдавшиЙ сертификат, или регисц)ационныЙ номер декJIарации о соответствии, срок ее
действия, наименование изготовителя или поставщика (продавца), принявшего декларацию, и орган,
ее ЗаРеГИСтРиРовавшиЙ, заверенные подписью и печатью изготовитеJuI (поставщика, продавца) с
УКаЗанием его адреса и телефона; удостоверение качества и безопасности предприJlтliя_
изготовителя);

- ОрганизациJl централизованного завоза продуктов при условии обеспечения их кратности
поставки продуктов с гreтoм сроков хранения;

- недопустимость приема прод}ктов без сопроводит&льньж документов с истекшим сроком
хранениJr и признаками порчи, нарушением целостности упаковки, нарушением маркировки;



- недоIryстимость приема в питании детей замороженного мяса птицы, мяса птицы

механической обвалки и колагеносодержащего сырья из мяса птицы в соответствии Санпинн
2.з12.4.з590-20,

2. Требования к танспортированию пищевых продуктов:
- обеспечение специализированным транспортом для доставки продуктов, имеющею

санитарный паспорт;
_ обеспечение специальными изотермичсскими емкостями для доставки приготовленных блЮд

в случаJrх возникновения форс_мажорных обстоятельств (продолжrгельное ОтклЮчение

электроэнергии при возникновении чрезвычайных сиryаций и др.);
- обеспечение проведенrш дезинфекции танспорта с предоставлением документов,

подтверх(дающих выполнение работ;
- обеспечение транспортирования пищевых продуктов водителем-экспедитором, имеющим

оформленнуrо личную медицинскую книжку.
3. Требомния к условиям хранения пищевых продуктов:
- обеспечение условий для храненшl пищевых продуктов согласно T 

ребованиям нормативных

документов;
- обеспечение проведения дератизационных, дезинфекционных мероприятий с

предоставлением доку}rеrrтов, подтверждalющих выполнение работ.
4. Требования к персоналу:
- обеспечение столовой квалифицированными кадрами, имеющими медицинский допуск,

сдавшими эк&tмен по санминимуму, хорошо знающими организацию школьного питанлш, а также
осуществление ежедневною кон,IроJul за качеством и безопасностью производимой пролукции
специalлистом со специа;lьrrым образованием;

- обеспечение окaц}ания усrтуг работниками, имеющими личную медицинскую книжку
установленного образца с р€зультатами медицинских обследований, лабораторных исследований,
отметкой о прохождении профессиональной гигиенической подютовки и аттестации, со
сведениями о прививках;

- оказание услуг работниками в соответствии с вн)лренней документацией, определяющей

функции, обязанности и ответственность работников (должностные инструкции).
5. .Щополнlл,гельные требования:
- при органш}ации питания цкольников соблюдение требований, установленных и

закрепленных в Приказе Министерстве здравоохраненrrя и социального развития РФ и Министерства
образованлtя и науки РФ от l1.03.2012г. Ns 2lЗнll78.

- организация цеrгрализованной стирки специiь,lизированной санитарной одежды для
персонала;

- организацI-lJl KolпpoJul качества и безопасности питаншI.
6. Соблюдать требования:
- Постановление Главною юсударственного санитарного врача Российской Федерации от

21.|0.2020 Лs 32 кОб утверждении санитарно-эпидемиологических правил и норм> Сан Пи Н
2.З/2.4.З590/20 кСанитарно-эпидемиологические ,гребования к организации общественного питания
населения) (лалее - СанПиН 2.З/2.4.З590/20);

- совместный приказ Министерства образованlrя, науки и молодежи Республики Крым и
Межрегиональною управления Роспотребнадзора по Ресгryблике Крым и городу Севастополю от
07.04.202| г, Ns 565/64 <<lvlетодические рекомендации по организации питания в дошкольных и
общеобразовательных организациях Республики Крым> (с изменениями);

- Постановления администрации г. Евпатории Республики Крым N 3469-п от 29.12.20l7г. <Об

}ТВеРЖДеНИИ ПОЛОжения об организации пиlанлUl обучающихся и воспитанников в муницип!rльных
ОбРаЗовательных органIi-зациrн муниципalльного образования городской округ Евпатория Республики
Крым>;

- Приказа Госуларственного комитета по ценам и тарифам Ресrryблики Крым от 22.01.20l5 г. N
Зl2 кОб утверждении предельных наценок на продукцию (товары), реализуемую предприятиями
ОбЩеСТВенНОгО питаниJl в общеобразовательных школах, профтехучилищах, средних специальных и
высших уrебных заведенlulх на территории Ресrryблики Крым> (с изменениями).

7. Иметь доювор с ФБУЗ <d_IГиЭ в Республике Крым и городе Федерального значения
Севастополе> на проведение прои:}водственноtэ KoHTpoJц.

8. В пищеблоке образовательного )^{режденшl должны находиться:



- змвки на питание, хýФнал ytieTa колlfiества учащихся, пол)ливших питание;
- гигиенический ж}рнал (соФудники);
- журнал учета температурного режима холодильного оборудования;
- ж}рнал учета температуры и влtDкности в скJIадских помещениях;
- кtцькуJlяция цен на каждое блюдо согласно 2-х недельного меню;
- журнал бракеража готовой пищевой продукции;
- жlрнал бракеража скоропортящейся пищевой продукции;
- двухнедельное меню, ежедневное меню, меню-раскпадки;
- технологиtlеские карты, угверждевные Исполни,гелем;
- приходные документы на продукцию;
- докуN|енты, удостоверяющие качество и безопасность поступающего сырья, поlryфабрикатов,

продтоваров (сертификаты cooTBgTcTBLut, ярлыки, удостоверения качества, накладные, с указанием
сведений о сертификатах, сроках изготовленшI и реализации продукции);

-личные медицинские книжки работников пищеблока и документы о профессионмьной
подготовке, повышении квалификации, гигиеническом об}^lении и атtестации;

-журнiм регистрации вводного инструктажа на рабочем месте, инструкциJI по технике
безопасности по всем видам работы;

- журнал )пrета мероприятий по кокгролю;
- кСборники технологическлD( нормативов, рецепт}р блюд и кулинарных изделий для }лrащихся

образовательных ррехиений>;
- протоколы анализов готовых блюд на энергетическую ценность и химический состав, по

показателям безопасности (при наличии);
-нормативные и методшrеские доку}lеIrгы по организации питаниJI гIащихся в

общеобразовательных )лрежденшо< (Санитарные нормы и правила, методические рекомендации,
приказы и др.);

- документы поставщика сырья и продукции, обеспечивающего доставку продуктов питания
(санитарно-эпидемиологFIеское закJIючение о транспортном средстве, копии личных медицинских
книжек водителей);

- книга отзывов и предложений.
- Инструкции по производственному процессу пищеблока
- .Щолжностные инструкчии работников пищеблока

9. Оказывать услуги в точном соответствии с представленным техническим заданием и принимать
на себя обязательство окд}ание усJryг, соотsетствующие по качеству стандартам и требованиям:

- Федеральным законом от 30.03,1999 г. Ns 52-ФЗ <О санrгарно-эпидемиологическом
блаюполучии населения);

- Федеральным законом от 02.01.2000 г. Ng 29-ФЗ <О качестве и безопасности пищевых
продуктов);

- Федермьным законом от 07.02.1992 г. N9 2З00-1 <О защите прав потребителей>;
- ТР ТС 021/2011 кО безопасности пищевых продуктов) от 09.12.20l l г.;
- <Санитарно-эпtцемиологическими требованиями к организации общественного питания

наСелеЕия> 2.З/2.4.З590D, угверждеЕными постановлением Главного государственного санитарного
врача Российской Федерации от 27,l0.2020 Лs 32.

Перечепь пищевой продукцпи, которая не допускается при организации питания детей
(СашПшIl 2 3П.4.3590-20 прпложение J\Ъ6)

l. Пищевая продукция без маркировки и (или) с истекшими сроками годности и (или) признаками
недоброкачественности.
2. Пищевая продукщбI, не соответств},ющм требованиям технических регламентов Таможенного
союза.
3. Мясо сельскохозяйственных животных и mицы, рыба, не прошедшие ветеринарно-санитарнуtо
экспертизу.
4. Субпродукты, кроме ювяжьпх печени, языка, сердца.
5. Непо,грошеная 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 нар},шением герметичности банок, бомбажные, "хлогryши", банки с ржавчиной,
деформированные.
l0. Крупа, мука, сухофрукты, загрязненные рл}личными примесями или зараженные амбарными
вредитеJIями.
l l. Пищевая продукция домашнего (не промышленного) изготовления.
12. Кремовые кондитерские изделия (пирожные и торты).
l3. 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.
l5. Творог из непастеризованного молока, фляжный творог, фляжную смегану без термлrческой

обработки.
l6. Простокваша - "самоквас".
l7. Грибы и цродукгы (кулинарные изделия), из H}D( приготовленные.
l8. Квас.
19. Соки конценlрированные диффрионные.
20. Молоко и молочнаJI продукция из хозяйств, неблагополуlных по заболеваемости продуктивных
сельскохозяйственных животных, а также не прошедшая первичную обработку и пастеризацию.
2l. Сырокопченые мясные гастрономические изделия и колбасы.
22. Блюда, изютовленные из мяса, mицы, рыбы (кроме соленой), не прошедших теплов),ю
обработку.
23. Масло растительное пальмовое, рапсовое, кокосовое, хлопковое.

24. Жареrше во фритюре пищевzц продукция и продукция общественного питания.
25. Уксус, горчица, хрен, перец остый (красный, черный).
2б. Острые соусы, кетчупы, майонез.
27. Овощи и фрукты консервированные, содержащие уксус.
28. Кофе наryральrтый; тонизир},ющие цапитки (в том числе энергетические).
29. Кулинарные, гидрогенизированные масла и жиры, маргарин (кроме выпечки).
30. fupo абрикосовой косточки, арахис.
31. Газированные напитки; ftвированнitя вода питьеваJr.
32. Молочная продукцtul и мороженое на основе растительных жиров.
33. Жевательная резинка.
34. Кумыс, кисломолочнаJl продукцlоI с содержанием этанола (более 0,5Уо).
35, Карамель, в том числе леденцоваJI.
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) с),хю( пищевых конц9нтратов, в том числе быстрого приготовления.
4l. Картофельные и кукурузные чипсы, снеки.
42. Издели'я из рубленного мяса и рыбы, салаты, блины и оладьи, приготовленные в условиях
палаточного лагеря.
43. Сырки творожные; изделия творожные более 9ОZ жирности.
44. Молоко и молочные напитки, стерилизованньrc менее 2,5Yо и более 3,5О% жирности;
кисломолочные напитки менее 2,5% и более 3,5% жирности,
45. Готовые кулинарные блюда, не входящие в меню текущего дЕя, реализуемые через буфеты.

Среднесугочные наборы пищевой продукции (минимальные)
(Приложение Л!l 7 к СанПиН 2.3/2.4.3590-20)

Среднесуточные наборы пищевой продукции для детей до 7-ми лет (в нетго г, мл на l ребенка в
с и

Итого за сутки
JT! Наименованне пищевой продукции или группы пнщевой продукции

3-7лет



450
I Молоко, молочltм и кисломолочные проддция

402 Творог (5% - 9% м.д.ж.)

ll, Сметана

4 Сыр

55

6

5 Мясо l-й категории

246 Птица (куры, цыrurят-а-бройлеры, иIцеllка - потрошенная, 1 кат.)

251 Субпролукты (печень, язык, сердце)

з,78 Рыба (филе), в т.ч. филе слабо ипи мatлосоленое

Яйцо, шт.

l40l0 Картофель

220l1 Овощи (свежие, замороженные, консервированные), включая соленые и квашеные (не

l2 l00

lз ll

l4 Сок фруrговые и овощные l00

l5 Витаминизированные наIмтки 50

Хлеб ржаной 50

|7 хлеб пtпеничный 80

l{i Крупы, бобовые 43

19 Макаронные изделия l2

20 Мlжа пшени.тная 29

2l масло сливочное 2l

2z Масло растительное ll

1,э Кондrгерс кие изделия 20

24 Чай 60

Какао-порошок 0,6

26 Кофейный напиток 1,2

2,7 Сахар (в том числе дш приготовления бrпод и напитковJ в случае использования

28 .Щроlлоltи х.гlебопекарные

29 Крахмал

з0 Соль пищевая повареннш йодированная

30

0,5

з

5

l9

Фру,lсгы свежие

Сдофрукгы

lo

25



Средпесуточные наборы пищевой продукцлrи для оргаппзацши питанпя детей от 7 до l8 лет

(в нетто г, мл, на 1 ребенка в сутки)

}"!! Наименование пнщевой продукции плн группы пищевой продукции

Итого за сутки

7-11лет 12 лет и
старше

l Хлеб ржаной l20

1 хлеб пшеничный l50 200

J Mvka пшеничная l5 20

504 Крупы, бобовые 45

5 Макаронные изделия l5 20

6 Картофель l87 l87

,7 Овощи (свежие, морох(еные, консервироваIrные), включм соленые и квашеные
(не более l0% от общего колшIества овощей), в т.ч. томат-пюре, зелень, г

280 з20

8 Фрукrы свежие l85 l85

о Сlхофрукгы l5 20

l0 Соки плодоовощные, напитки витаминизированные, в т.ч. инстаЕтные 200 200

l1 Мясо l-й категории 70 78

|2 Субпродукты (печень, язык, сердце) з0 40

lз Птица (цытl,тята-броlrлеры потрошеные - l кат) 35 5з

14 Рыба (филе), в т.ч. фшtе слабо }tли мrшосоленое 58
,7,7

15 Молоко з00 з50

lб Кисломолочнм пищевая проryкция l50 l80

17 Творог (5% - 9% м.д.ж.) 50 60

l8 Сыр l0 l5

Сметана l0 10

20 масло сливочное 30 35

2l Масло растrгельное l5 18

22 Яйцо, шт. 1 l

2з з0 з5

80

l9

Сахар (в том чисJIе дпя приготовления блюд и напитков, в сл)лае использовани-,I
пищевой продлцш-r промыurленного выпуска, содержащих catxap, выдача сахара
долrкна быть уменьшена в зависимости от его содержаншI в используемом
готовой пищевой продrкции)



l5l0Кондитерские изделия

2
25 Чай

|,2Какао-порошокZo

12.27 Кофейный напиток

0,2 0,з28 !рохоки х.пебопекарные

з 429 Крахмал

J 530

z 2Специизl

Среднесуточные наборы ппщевой продукции для оргднизацпп питанIlя детей, находящихся в
оргацизациях для детей-сшрот lt детей, остдвшихся без попечения родителеl'i от l года (в нетто,

г Hal кав кII

Возраст

3 года -
7 лет

7 - 1l
лет

12 летн
старше

Наименованпе вида пищевой продукцип

50 l00Хлеб ржаной (г)

Хлеб пшеничный (г) 90 200

Мука пшеншчная (г) 25 40 42

Крахмал 2 3 ]

Крупы, бобовые, макароrтные изделия (г) 45 60
,l5

Картофель (г) z40 з00 400

Овощи (свежие, мороженные), включая соленые и квашеные (не более
l00lo от общего количества овощей), в том числе томат_пюре зелень (г)

з00 400 4,75

Фрукьt свеlкие, ягоды (г) 260 300 300

Соки фрукговые (мл) 200 200

Фрукгы сухие (г) l5 15 20

Сахар (в том числе для приготоыIения бrпод и напитков, в сл)чае
использованиJl пищевой продукции промыuшенного выIryска,
содержащих сахар, вьцача сахара должна быть уменьшена в
зависимости от его содержанпя в использчемом готовой пищевой

55 65
,70

Кондrгерские изделия (г) z5 з0

Кофе (кофейный напrгок) (г) 2 2 z

Какао (г) 0 5 1 2

Чай (г) l

1

1

Соль пищевая повареннtц йодированнм

l50

250

Фрукговое пюр (г)

200

з0

0,5



Мясо 1-й категории (в т.ч. субпродукгы - печень, язык, сердце) (г) l00 ll0 ll0

Птица 1 -й категории (куры псrгрошенные, щlпляга-броlurеры, индейка -

потрошеннм,) 1 кат. (г)
30 40 50

Рыба-филе, в т.ч. филе слабо или ма.гtосоленое (г) 42 80 ll0

Колбасные изделия (г) 10 25 25

Молоко, кисломолочные про,ryкгы (мл) 550 500 500

Творог (5% - 9% м.д.ж.) (г) 50 60 70

ilСметана (г) 10 l0

Сыр (г) l0 |2 |2

Масло сливочное (г) з5 45 5l

Масло расткгельное (мл) l9

Консервы овощrrые наryральные (горошек зеленый, кукур}за, фасоль) 20 з0 40

Яйцо (шryк) l l l

,Щроюки хлебопекарные (г) 0,4 0,6 0.6

Соль (г) 5 6 8

1 2 2

Масса порций для детей в зависимостлl от возраста (в граммах)
Приложение Л! 9 к СднПпН 2.312.4.3590-20

Блюдо Масса порций

3-7лет 7- l2лети

Каша, или овощное, или яичное, или творожное, или мясное блодо
(догryскается комбинация разных б:под завтрака, при этом выход
каждого бrпода может быть уменьшен при условии соблюдеяия общей
массы блюд завmака)

l50 - 200 l50 _

200
200 - 250

Закуска (холодное блюдо) (салат, овощи и т.п.) 50-60 60- l00 _ l50

Первое блюдо 180 _ 200 200 - 250 - 300

Второе блюдо (мясное, рыбное, блюдо из мяса птицы) 70_80 90- l00 - l20

Гарнир 1з0 _ l50 l50 - l80 _ 230

Третье блюдо (компот, кисель, чай, напrmк кофейный, какао-напrгок,
напиток из шиповника, сок)

l80 - 200 l80 -

200

l80 _ 200

Фрукты l00 l00

Суммарные объемы бrпод по приемам пищи (в граммах - не менее)

l0 l5

Специл (г)

l00



показатели от3до7лет от 7 до 12 лет l2 лет и старше

Завтрак 400 500 550

Второй завтрак l00 200 200

Обед 600 700 800

Полдник 250 з00 з50

Ужин 450 500 600

Второй ужин l50 200 200

показатели

[-3лет 3-7лет 7-1lлет l2 лет и старше

белки (г/сlт) 42 54 77 90

47 60 79 92

углеводы (г/суг) 20з 26l з35 383

энергетическая ценность (ккал/сlт) l400 l 800 2350 z720

витамин С (мг/суг) 45 50 60 70

витамин Bl (мг/сут) 0,8 0,9 l1 l 1

витамин В2 (мг/сут) 0,9 l 0 l 4 l 6

витамин А фет. экв/сут) 450 500 700 900

витамин D (мкг/суг) l0 l0 l0 l0

кальций (мг/сlт) 800 900 l l00 l200

фосфор (мг/сут) 700 800 1 l00 l200

80 200 250 з00

железо (мг/сут) l0 10 l2 l8

калий (мг/суг) 400 600 l l00 l200

йод (мг/суг) 0,07 0 l 0 l 0,1

селен (мг/сут) 0.00l 5 0,02 0,0з 0,05

фтор (мг/сlт) l 4 02 з,0

Потребность в пищевых веществах, энергпи, вцтаминах п мпперальных веществах (суточttая)

Приложевие Л! l0 к СанПиН 2.312,4.3590-20

Таблица 2

Потребность в пищевых веществах

жиры (г/сlт)

магний (мг/сlт)

4,0



таблпца замены пlлщевой продукцин в граммах (нетто) с учетом их пищевоl"| ценностrl

(Приложение Л! 1l к СанПнН 2.3/2.4.3590-20)

Вид пищевой продукции Вид пищевой продукции-заменитель Масса, г

Говядина l00

Мясо кролика 96

печень говяжья llб

Мясо птицы 9i

Рыба (треска) |25

l20

Баранина Il кат. 97

Конина I кат, l04

Мясо лося (мясо с ферм) 95

Оленина (мясо с ферм) l04

Консервы мясные l20

l00

молоко питьевое с массовой

долей жира 3,2Оlо
l00

Молоко питьевое с массовой долей жира 2,5О/о

Молоко сryщенное (цельное и с сахаром) 40

Сryщено-вареное молоко 40

творог с массовой долей жира 9yо 11

Мясо (ювядина I кат.) l4

Мясо (говядина lI кат.) l7

Рыба (треска) l7,5

Сыр l) ý

Яйцо куриное 22,

Творог с массовой долей жира

9%
100

Мясо говядина

Рыба (треска) l05

4l

Творог с массовой долей жира 9Yо зl

Мясо (говядина) 26

Рыба (треска) 30

молоко цельное l86

20Сыр

Рыба (треска) l00
Мясо (говядина) 87

Творог с массовой долей жира 9Уо 105

100

Капуста белокочанная 1Il

Капуста цветная 80

Морковь l54

Масса.

Творог с массовой долей тtира 97о

бJ

Яйчо куриное (1 шт.)

Картофель



Свекла ll8
Бобы (фасоль), в том числе консервированные зз

Горошек зеленый 40

Горошек зеленый консервированный 64

Кабачки 300

Фрукты свежие l00

Фрукты консервированные 200

Соки фруктовые lзз

Соки фрукгово-ягодные l33

Сlхофрукты:

l! ,l1

сOюзА

исп ТЕЛЬ:

Онищенко/

иниматель

/м,Е. Запорожан /

*м.
ЕвпАтOрии

РЕСПУБЛИКИ

l8 12Е0

lни



КРЫМr

8

Приложение J\Ъ 3
к Контракгу Л! _

от (27) мая 2024 г.

ПРИМЕРНОЕ ЦИКЛИtIНОЕ МЕНЮ
для обеспечения горячим питапIlем обучающихся льготных категориЙ 1-4 классов

(разрабаtпывае mся Исполнumелем u соzцасовьлвае mся 3аказчuком)

оЛНИТЕЛЬ:
предприниматель

/о.А. ониценко/ /м.Е. Запорожан /
о

Е rъ}i .во и


