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                                                                                                             Приложение 
                                                                                          к постановлению администрации

                                                                                         Лесозаводского городского округа
                                                                                      от 07.10.2014  № 1280
Технологическое задание

на организацию питания обучающихся в каникулярное время 
Муниципального общеобразовательного бюджетного учреждения 
«Средняя общеобразовательная школа № 2 
Лесозаводского городского округа»

Организация питания обучающимся в Муниципальном общеобразовательном бюджетном учреждении «Средняя общеобразовательная школа № 2 Лесозаводского городского округа осуществляется в соответствии с Законом Российской Федерации «Об образовании от 10.07.1992 № 3266-1, с СанПиН 2.4,2.2821-10 «Санитарно –                эпидемиологические требования к организации питания обучающихся в                         общеобразовательных учреждениях, учреждениях начального и среднего                         профессионального образования, с проектом Приморского края «О краевом бюджете на 2014 год».

На основании Устава Приморского края, во исполнение постановлений                 Администрации Приморского края от 07 декабря 2012 года № 395-па «Об                     утверждении государственной программы Приморского края» «Социальная                    поддержка населения Приморского края на 2013-2017 годы», от 07 декабря 2012 года № 395-па «Об утверждении государственной программы Приморского края «Развитие образования Приморского края на 2013-2017 годы» и в целях обеспечения отдыха,              оздоровления и занятости детей Приморского края Администрация Приморского края.

Постановлением Администрации Лесозаводского городского округа «Об                  утверждении средней стоимости путёвок в организациях отдыха и оздоровление                 детей, расположенных на территории  Приморского края, и стоимости набора              продуктов питания в детских оздоровительных лагерях с дневным пребыванием              детей, организованных на базе краевых государственных образовательных                       учреждений, краевых государственных учреждений социального обслуживания                населения, муниципальных образовательных учреждений, на период проведения               оздоровительной компании детей в 2014 году». Стоимость питания на одного                      обучающегося в возрасте:

- от 7 до 10 лет при двухразовом питании – в размере 111,84 (Сто одиннадцать рублей 84 копейки) в день на одного ребенка.    

Приготовление пищи осуществляется штатными квалифицированными                       сотрудниками Предприятия.

Питание детей осуществляется на территории Учреждения.

Сроки оказания услуг: с 27.10.2014 года по 31.10.2014 года.

Начальная (максимальная) цена договора:

- Начальная (максимальная) цена договора устанавливается согласно                          Постановлению Администрации Приморского края от 08 апреля 2014 года № 118-па.

Требования к поставщику:

– Своевременно (ежемесячно до 10-го числа) осуществлять оплату                      электроэнергии, потребляемую сверх установленных нормативов за счет предприятия;

– Выполнить работы в соответствии с условиями настоящего договора;

– Гарантировать качество выполненных работ в соответствии с требованиями, предъявляемыми к организации питания обучающихся;

– Своевременно снабжать столовую Учреждения необходимыми                       продовольственными товарами, сырьем, п./фабрикатами;

– Контролировать качество и сроки годности поступающих продуктов,                    качественно выполнять их обработку и приготовление; 

– Вести соответствующую документацию; 

– Обеспечивать обслуживание обучающихся по графику, утвержденному                совместно с Учреждением;.

– Ежедневно вывешивать меню и прейскурант, размещать контрольные блюда  в доступном для ознакомления месте;

–Обеспечивать сохранность предоставленных Предприятию помещений,                 оборудования, мебели, посуды, правильную эксплуатацию холодильного,                        торгово-технологического и другого оборудования, переданного по акту на временное пользование; 

– Обеспечивать текущий ремонт подсобных  и производственных помещений; 

– Обеспечивать столовую Учреждения необходимой посудой и приборами,         технологическим оборудованием, взамен пришедших в негодность за период                      пользования; 

– Использовать оборудование и помещения столовой Учреждения                       исключительно для приготовления питания обучающихся;

– Содержать используемые помещения столовой Учреждения в надлежащем порядке в    соответствии с  установленными  правилами и требованиям санитарной, технической и пожарной инспекций; 

– Нести полную ответственность за соблюдением указанных правил и                       требований перед соответствующими органами госнадзора; 

– Производить ремонт за счет собственных средств, в случае порчи                    оборудования по вине сотрудников Предприятия;

– Разработать и согласовать с Роспотребнадзором примерное меню с указанием пищевой ценности приготовляемых блюд; 

– Обеспечить предприятие необходимыми кадрами;

– Обеспечить работников столовых спецодеждой, моющими и                             дезинфицирующими средствами, мелким хозяйственным инвентарем;

–Обеспечить наличие у персонала медицинских книжек с данными о                     прохождении медицинского осмотра, санитарного минимума, профилактических             прививок и санитарно-гигиеническом обучении, своевременное прохождение сроков медицинских осмотров и сан.гиг. обучение. 

Требования к качеству оказания услуг:

Качество поставляемых услуг должно удостоверяться всеми необходимыми в соответствии с законодательством Российской Федерации документами,                           подтверждающими их качество и безопасность:

- Федеральным законом от 18.07.2011 № 242-ФЗ «О качестве и безопасности пищевых продуктов» (с изменениями и дополнениями).

- Федеральным законом от 30.03.1999 № 52-ФЗ «О санитарно-эпидемиологическом благополучии населения» (с изменениями и дополнениями).

- Методикой учета сырья, товаров и производства в предприятиях                    общественного питания различных форм собственности, утвержденная письмом                 Комитета Российской Федерации по торговле от 12.08.1994 № 1-1098/32-2.

Рецептура блюд должна составляться на основании действующей нормативной и технологической документации в соответствии с нормами и правилами                        законодательства Российской Федерации:

-   ГОСТ Р 50763-95 «Общественное питание. Кулинарная продукция,                  реализуемая населению»;

-   СанПиН 2.3.2.1324-03 «Гигиенические требования к срокам годности и                  условиям хранения пищевых продуктов»;

- СанПиН 2.4.2.2821-10  «Санитарно-эпидемиологические требования к                   организации питания обучающихся в общеобразовательных учреждениях,                   учреждениях начального и среднего профессионального образования»;

- СанПиН 2.3.6.1079-01 «Санитарно-эпидимиологические требования к                  организациям общественного питания, изготовлению и оборотоспособности в них пищевых продуктов и продовольственного сырья»;

- «Сборники технологических нормативов. Сборники рецептур блюд и                   кулинарных изделий для предприятий общественного питания». Часть I и II,                   1994-1997 года;

-  «Сборник рецептур блюд диетического питания для предприятий                        общественного питания», 2005 год;

-  Сборник рецептур мучных, кондитерских и булочных изделий для                       предприятий общественного питания», 2005 год и др.

Приготовление пищи должно осуществляться штатными квалифицированными сотрудниками Предприятия на площадях Учреждения. 

Обязательное наличие медицинских книжек с данными о прохождении                медицинского осмотра, санитарного минимума, профилактических прививках и               санитарно-гигиеническом обучении, у персонала Предприятия.  

Соответствующий контроль качества на предприятии, в т.ч. входного контроль поступающих продуктов питания, операционный контроль в процессе их обработки и подготовки к реализации и приемочный контроль качества выпускаемой продукции.
________________________
