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3адание на окаlание услуг по орrани]ацни горячего питяния

Услуга долrкна быть оказана в cooTBeTcTBпll с:
- Федермьным законом от З0 марта l999 г, Ns 52-ФЗ ((О санитарно-эпидемиологическом благополучии населения);
- Федермьным законом от 2l воября 20ll г. N З23-Ф3 (Об основах охраны здоровья граждан в Российской
ФелераIrи и >;

- Федеральным законом от 2 января 2000 г. Ns 29-ФЗ (О качестве и безопасности пищевых продуктов);
- СанПиН 2.З/2.4.З59О-20 "Санитарно-эпидемиологические требования к организации общественного питания
населения" (утв. Постановление Главного государстве н ного санитарною врача РФ от 27.10.2020 N 32 "Об утвержлении
санитарно-эпидемиологических правttл и норм)
- СанПиН 2.З.2.107Е-0l <tГигиенические тебования безопасности и пищевой цекности пишевых продукгов)) (утв.
Постановлением Главного государственного санитарного врача Российской Федерации -lФ 36 от l4ноября200lг);
- СанПпН 2.3.2.1324-0З <Гигиенические требования к срокам годности и условиям хранения пищевых продуктовD (утв,
Постановлением Главного государственного санитарного врача Российской Федерации N99Е от 22 мая 200З г.);
- Методическими рекомендациями по организации питания обучающихся общеобразовательных организачий МР 2,4
0179 - 20 (1твержденные руководителем Федеральной службы по надзору в сфере защиты прав потребителей и

благополучия человека, Главным государственным санитарным врачом РФ от l t.05.2020 г);
- Постановлением Главного государствеllного санитарного врача РФ от 30.06.2020 N lб "Об утвержлении санитарно-
эпидемt{ологических правил СП 3.1/2.4.3598-20 "Санитарно-эпидемиологические тебования к устойству, содержанию
и орrанизации работы образовательных организаций и других объектов соццальной инфраструкryры для детей и

молодежи в условиях распространения новой коронавирусвой инфекции (coVlD-l9)";
- другими действующими нормативными документами Российской Федерации.

Информачшя об объеме и Mecтe ока]ываемых услуf по организацих горячего питания

Исполнитель осуществJIяет оказание услуг по:
- организаци и завтрака для обучаюцихся l -4 классов ( l смена);
- организации обеда лля обучающихся 1-4 классов (2 смена);
- органи,}ации обела лля бучаюшихся из семей. нахолящихся в Фудной х(и]ненной сrryации.
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количсство детей в МОУ сош л,J20:

В зdанuu, располоасенном по odpeql: z. Тверь, пр, Ленuttо, doM lб
* максиммьное холичесгво обучающихся 1-4 классов в день (зав]рак l смена) З25 чел,
+ максима,,lыtое количесгво обучающихся 1-4 классов в депь (обсл 2 смена) - 205 чел.
* максимаJыtое количество обучаюцихся. цаходящихся в трудной жизненпой сиryации - 4? чел.

В зdанuu, рOспо!lоэ!сенuо.|l по adpecy, е, Тверь, ylt. Рэюевская, dо,u l2
+ максимальное количесгво обучающи'rся. на,\одящихся в трудной х<и'lненной сиryации 40 чел.

** В связч с mаu, чпо моу соШ Nr20 чцееп 2 зdqнuя, располо сецных по qdресац: е, Тверь, пр, Лецuла, d, lб tt
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М 20 по adpecy: :. Тверь, ул. Р севская, .l 2 u dосmавляапся в буфеп-разdапоч ryю по adpecy: е. Тверь, пр. Ленuн(l, d. lб.
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I. Обцrие трGбования к усrуге по органи]ации питания

1.1. I'ребовання к персоналу llсполните,]я:

К пригmовлению питания допускаются лицз, соотвсl,ствуюlцис трсбrrваtиям, касающимся прохождения ими
профессиональноЙ гигяенической подютовки и аттестации, прсдваритсльных и псриодических ме]lицинских осмотров. вмципации.
установлснным законодmельсгвом Российской Федерации,

Ме,]rицинский персонаJ (при нzulичии) или ндlначеппое отвgтственное лицо Исполнителя. должел проволить ежедневный
ociloтp раСютников, заtятых приготовлением питания и работников. пспосрелсгвсltно контакгируюlцих с пиtцевоЙ прод,кtцеЙ. в том
числе с проловольствепным сырьем. на наличие гнойничковы\ забllJlеваний кожи р)к и оlкрыlых повер\ностей тела. признаков
иlцDекциоllных заболеваний. Результаты осмотра должны заноситься в гиI,иешический ltryрнал на бумаJкпом и/или элекгронном
llоси]елях. Спвсок работников, отмеченных в журнале на дснь осмотрц доJlжсн cooTBgTcTBoBaTb числу работников на fToT день в

смспу (СанlIиН 2,3/2,4.3590-20).
Лица с кишечными инфекциями. лнойяичковыми заболеваниями кожи рук и открьпых поверхностей тела. инфекцио ными

здболевавиями должны времепно отстаняться от работы с пишевыми Ilролуктами и мог}т по решснию работолатсля быть
переведен ы на другие виды работ ( Пунгг 7 статьи | | технического рсглzцtе}lта 

'|'амо)кеllllого союза ТР ТС 02 l/20l l ),

1.2. Требование к информацвопному сопровоllцснrrю органпзации питания.
Исполнитель должен обеспечить наличие и оформление ивформzutионItого с,геlца_ который должеll содержать информаtrию,

l!редусмотренную зlцонодательством РФ, в том числе:
- еrкедневное меню освовного (организованного) питания на с)тки дJIя вссх возраgгных lрупп дсrеИ с укЕlilнием

IlаимеIlования приема лищи, наименования блюд4 массы лорции, ка,lорийности порцйи:
- меню дополнительного питания (для обучающихся общеобразовательных орланизаций) с укirзанием наимеtlовдlия бlюдц

массы порции, кaulорийносги порции;
- ИI lH организации;
- пlига предложениЙ (прошнурованнал, пронумсрованнаJt и завсреннiц печатью и подписью). <Закон о зашите IlpaB

лотребителсй));
- коlпаrтнал информация организатора питания с телефонами;
- рскомендации по оргавизации здорового питания лgгей.

l J.Тр€бовaнпя к lФчсству пищсвых продукпDв' предrr&зfilченных для орпlниtоции питания в образовательном учрФttценпиi
При Iрип:повлении пигдrия, Исполниrtль доloкен испольювать проlryкты, предпaвначсllные для орlвяизд{ии литzlния в

(бразовагельном учрФкдеяии в сооIветсгвии с л9йсгвующими нормаIивI{ыми локуменпlми, Пролукгы. испоjlьзусмыс lt приготовJlении
!lипlяия. должны с(ютветстюваl ь требоваrlиям к гачеству и безопасносI и пишевых прду|:,тов |Прluаrrcнuе .|{9 ] 7к асlпояц|ему заiанuю|, а
mкr(е соttровождаться дохJ.-ментами, улостовсряк)luими иr качество и безопаспосгь,

1.4.Требованяя к трlнспортировке пищевых продуктов и готовой кулинарной продукции:
При организации питания Исполнитепь осуществлясг приобретение и транспортирвку до места оказания услуг (пrесга

приготовлснис питания) набора нсобходимых пиlцевых rIродуктов и продовольственного сырья в условиях. оftспечимющих их
сохранносгь и предохраяение от заrрязнения в соответствии с требованиями СанПиН 2,З.2 l]24-03, СанПиН 2.3/2.4.3590_20,

Поqгавка молочных лродуlсгов и хлебобулочных и3делий, используемых при окaцании услуги. дол>кна обеспечиваться в
первоЙ половвне раfoчего дня, остчlльных продуктов пиmния - в течение рабочсt о дня.

Досгавка пнщевых прдукгов и готовой кулинарной пролукции лолжна ос},ществляться специмьно выделенным для
llеревозки пищевых пролукгов транспортом, Допускаgгся использование одного транспортного средства для перевозки разных t1lупп
пицевых пролуктов при условии проведения ме&лу рейс:tми санитаряой обработки tраllспорга с применсllием дезинфицируюцих
срслств лиСю при условии исllользования трalнспоFгного средства с кузовом. рaвдеlенным на изолироваяные от(еки, либо с
исllользоваllием контейноров с крышками, для ра:tдельвого размещения сырья и готовых пишевых продуктов,

При транспоFгировке пищевьiх пролуктов должны быть соблюдены принцилы товарного соселства.
Скоропоргящиося пищевые !tродукгы должны перевозиться ох.паr(даемым или изотермическим транспоргом.

обеспечивающим сохрмевие устatновленяых темлерат}?яых режимов хранения. Jlибо в и]отермичсских контейяерilх.
Трансподные срелсrва дllя перевозки пиulевьж пролукгов лолжны содержаться в чистоте, а их использоваIIие обеспечивать

условия. исключающие загрязнение й измснение органолептических свойств пиtцевых Ilродуктов.
'Гранспоргные срлсгва долrквы подверmться реryлярной очиLтке, моЙке, д€!!инфекции с периодичностью, необходимоЯ rlля

loIo. чтобы грузовые отделсния транспорIных срелств и контейнеры не могли являться источником затязнеl]ия пролукции,
JIицц сопровождающие продовольствеtlное сырье и пищевые продукгы в пли следования и выполняющис их лоФуlку и

Выlрузку. лоля(ны исIlользовать специaЦьную одежду (халаг. рукавицы). им(:ть личную медицинскую книжку установленноло
образца с отмgгкамн о результатlц мелицивских осмотров. в том числе лабораторпых обследомвий, и огметхой о прохождснии
профессиональной гигиенической подготовки.

Тара" в которой привозят продукты! должна бьпь промаркирована и использоваться строло по назначеяию. Оборотную тару

после употребления необходимо очиulать. промывать водоЙ с 27о pacTBcrpoM каqьцинированпоЙ солы. ошпаривать кипя.fком.
выс},шивать и храяmь в }lecтax, недостулных зiцJ)язненик),

llродовольсгвенное сырье и готовая куливарнм лродукция при трапспортироваIlии не должны коптакгировать лруг с друлом.

1.5.Трбовsния по прrrему и tранению продов(мьственного сырья и лищевых продукtов:
кая(дая партия продовольственllого сырья и пищевьж пролуктов, поставляемых на пищфлок лолжна соответствовать

гиrиеническим трсбованиям, лредъявляемым к продовольственному сырью и пиlцевым пролуктам и сопровоrклатьсrt докумсп,гами.
ПОЛТВеРЯ(ДаЮЩИМИ Качество и безопасность поступившеЙ продукции: деклараци, о соответствии. ветеринарныс сопроводительные
ДОкУмснты. оформленные в соответствии с Приказом Миl]се]tьхоза Рсrссии ог 27.12,2Оlб N 589'Об },твер)(дснии ветериllарl{ых

ПриготоЕrrение горячсго питаяия осуществляqтся на ба]е шко-lы|ой столовой Закдtчика оборудованной набором
,тсхнологического и холодильного оборудования (пршtо,lкенuе No Ш, к носmоящеliу зоdонuю), имеюlцсЙ производсIвенныс и
складские помещения.
Срок окд!sвия усJугi с момеrIта з:tключения контракга по З0. I2,202 l г- ежедltсвно, с поl lедельяика по пятницу, за исключснисм
дней школьных канихул (с 0l .06.202l по З l .08-202 l г., с 29. l0.202l по 07,l | .202 l г.), выходных и праздничных дяей, а таюfiе дней
проведения ЕГЭ.



ПРitВИЛ ОРГаяиЗаЦии работы по оформJlению ветеринарных сопроводи],ельных документов. порядка оформJlсни, встсринарtIы\
сопроВодительных докумептов в элекlронной формс и поря]tка офOрмления встсринарпых сопрово,Ilительпых документов tla
бумаiкных носителях". товарно-транспортllм нак]Iiцная,

[Iищевыс продуrгы промышлс||ного llроизводсlва лолжllы иметь маркировк}. содержащую свеления в сооl,вgl,с,гвип с
Техни чсским pet,JlaMeHToM Таможенного союза ( l l' 'l'c 022120l l (IIищевая продукция в части ее маркировкиD) и l-ocl' Р 5 I074_200]:

- наиvеllованltе пиlцсвой продукllииl
- состав пищевой продукции;
- количсство пищсвой прод}кцииl
- датч изготовления пищевой проrl),кции:
- срок юдности пищеЕой продукции;
- условия хранения;
- нммеllование и место вlцомения изIотовителя;
- для llиlцевой продукции. качесгво и бсзопасносlь которой и]мсняfiся tlосле вскрьпия упаковки. ]ашишавшей прол}кцию (lr

порчи, указывttются условия хранеяия после вскрытиrI упаковки;
_ реlФмендации или ограничения llo использомнию. в том числс приготовлснию пицевой продукции;
. пока]атсли пищевой цевности пищсвой продукции;
- единый !нах обращения продукции нд рынке государств_членов Таможенного союза,
- обозначсние докумснта в соотвй(;твии с которым изготавлимется и может бьпь иJlентяфицирован продукг (допускается

наносить без укaвания года }тверrкдеIlия), Дя импортных продукгов допуска9тся не уклlывать,
Расфасованные пищевые продукты должны иметь лист-вкладыul или этикетку (информ rионный стикср), солержаlцуl()

следуюtцую информацию:
_ сведения, указанные в маркировкс изготовителя:
- наимсповапис предприятия упаковщика. его факгический адресi
- дата упаковки продукции (для продукгов. срок годности которых исчисляется часами - дату и время упаковки).
,(ля коп,гроля за качеством пиlцсвых пролуктов, поступающих на пищсблок, проводится бракераr( и делается запись в

lt<урпале бракераltа пищевых продуктов и продовольственного сырья.
Гlосле присма пищевые продукгы рilзмещtlются в холодильных камерах и складских пом€щениях с со(lлtодением }словий

хранения, ука]а}lпых на fтикетках. и лравил товарного соселства.
Маркировочныс ярлыки каждо| о вида продукции слс]луст сохраllять в ,гечсtIие 48 часов послс полIlоrо исtюJtьзоваllл!,l

про4чlсга
В случае нарушеllий условий и рсжима псревозки. а такжс отсутствии товаросопровод1.1тельной документаltии и llаркировки

пищевtц продукtlия и продовольственнос (пищевое) сырье не приlIима|огся.
1.6.Требовдния к р€а,rиlдцип готовой куливарной продукции:
Готовые блю,t4 напитки. ку.Iинарные и коtцитерские изделия, изIотавливасмые в предприятиях обlцественпоI,о питания.

должны соотвсl,ствовать требованиям тсхничсских рсгламептов и единым санитарным требованиям(Lлиные санитарltо-
]пиJlсмиологические и гигисничсские требования к продукции (товарам), подлсжащсй савитарно-эпцд€миологическому надзор)
(коFгролю). угвержденные Решением Комиссии 'fамоrкенttого союза от 28.05,2010 N 299). Пишевая продукция llрсJприяrиl'i
общественного питания. срок голности которой истек, поллех(ит лилизации,

в целях ковтроля за качеством и безопасностью приготовлевной пищевой продукции на пищеблокФ( лолжна отбираться
c}.t очнаli проба от кФ&пой партии приго]овленной пишевой проJ} кции

ffiор с}точной пробы должен осуlltествляться назначснным отв9тственным работником пищеблока в спсциальпо
вьцсленные обсззараr(енные и промsркярованныс емкости (плотно закрывающиеся) - отдельно каr(дое блюдо и (или) кулвнарllое
изделие. Холодныо закуски. первые блюдц гарниры и llапитки (тетьи блюда) должны отбираться в количеqтве не мепее l00 г.
Порциоltпые бlюдц биточки. котлеты, сырники. олальи. колбаса, бlтербролы дол)r(ны оставляться поштучно, целиком (в объсмс
одной порции).

Слочные лробы лоjlrкны храниться нс мснее 48 часов в сl'tецидlьно 0тведенном в холодильникс месге/колодильпике при
те[лпературе o] +2 "С до +6'С.

I.7. Требования к уборке помещений.
Все помецсния. предназначенные лля организации литания. дол)кпы подверmтюя уборке. В произво,tственных помешения\

сжедневпо проволится влажпая уборка с примеlIением моюцих и дезинфицируючrих срсдств. Столы для посститслей должllы
лодвсрl агься уборке после кФклоl'о использования.

для уборки производственных и саниmрно-бьповых помеulений должен вьцсляться отдельный промаркиромнl.ый
инвентарь. хрансние которого лолжно осуществляться в спсциiLпьно отвсдснных мссгах. Уборочный иIlвентарь для Ty&'tcтa лолжсt{
храниться о,lдсльно о1 инвенгаря лля уборки други\ почешений.

2. Требования к окаlднию услуг по организации завтрпка обучающихся 1-4 классов ( lcMeHa)

I Iри оказании услуги по оргatнизации здвтракд обучающихся l-| классов ( lсменд) Исполнитель долженi
-руково,\ствоваться требованиями СапI]иН 2 З/2,4,]590-20 "Санитарно-эпилемиологические трфования к орtаllизаllии
обществспноt,о питаtlия населеllияl' (лв [lостановлсяие Главного госуllарственIIого санитарного врача РФ от 27,10,2020 N 32 "()б

)1,вержлении саllитарllо-эп!Lцсмиолоl,ических правил и порч)
. орmнизовать заFграк для обучающихся 1-4 классов (lcмeнa) в соотвстствии с меню, |Прчлахенuе l l к носmояlцему зсtdанllкr).

набором пищевых продукгов, используемых Ilри составлснии мсню для обучalюlцихся образовательных учреждеПий |Ilpltпo,1tceпue
N-о],7 к наспояu|ему заdанuхr),
_ об€сIlсчить условия для получевия завтрака всех обучающихся муниципalльной общеобразовmсльной школы ]а сч(т Родитс]lь(хой
платы в соотвстствии с условиями логовора о лерелаче муниIlипального имущества в целсвос безвозмезлное поль]оваllие
([lрилоlкение Nе4 к аукциоltной локумснтации),
_ обсспсчить условия для дополпительного пи,t,ания обучаюtцихся муниципа]ьной общеобразомтсльной школы ]а нzlличный расчс"1
в соотвегствии с условиями доt,оllора о IIсредаче мунициllмьного имупlества в цслевое безвозмездtlое пользование ([lриложение Л!l 4

к аукllионной локумслтации),
Исполнитель должеtI обсспсчить Ilредоставлсвие услуг завтрака а Taloкe весь ассоrлимент выпускаемой продукции в ]ечеIirlс

учсбного дня.

2. l.Требовrния к пряготовJIсвхtо кулинrрной прдукциrr
llроизволство ютовых блюд лолжно осучlествляться в соотв9тствии с технологическими Kap"iav$ (ПрlL|оJ!сенtе .фl ] к

наспояtцеrlУ заdанчю). оформлеlпIыми в соответстВии с CaHIlиll 2.з12.4.з59о-20 "Санитарно-эпидсмиологические трсбования к

органи lации обцествепного питавия населенпя. разработаняыми и }твер)l(девными руковол9lгелем орIани!аllяи или



уполllопlоченным им ]tицом. Нммеяования блюд и кlлинарных и,J,lе.]ий. )кzUываемых в чсню. доlж|{ы соответствовать их
наимепованttям, ука:}анным в техно,,lогических док}ментая

При пригmовлсяии готовых блкrд и к}линарных изделий должны использоваться присмы кулинарrrоfi обработкli,
сохраliяющие пящевую ценность готовых блюд и их безопасность. Исполнитель обязан осуществлять лолпую ]lцлаJlку пролуктов
согласно }тверr(дённоl,{у мсню (ЛриrоJrе Hue l. l к насtпояtцему заdончю\,

Для пряготовлевия пищи должна ислользомться только йодированнм повatреннatя соль (в целях профилакгики
йододефицитных сосгояяий у дстсй в соотвстствии с СапПиН 2.З/2.4.З590-20)

I-отовые блюда долrквы отвечать гигиеническим требованиям бсзопасности и пишевой ценности. предъявляемым к пипlевым
пролукгам.

Пищу необходимо готовить на каr(дый прием и рсмизовать не llозднее 2 часов с момента ее лриготовления. I'lодогрев
го,говых блюд не допускаgгся.

llригоmвл€ние завтраков для обучаюшихся 1-4 классов (I смена) должво осушествляться в соответствии с меню,
([Iptl,,to,HceHue 1,1 к наспояцему заdанию), набором пищевых продуктов! использусмых при составлеяии меяю для обучilющихся
образоватсльных учрскдсний \Прluо:хсенuа ,Фl7 к наспоящему эаОанuю\ и в соответствии с технологическими картами

\ПрlL,lахенuе N9l 4, к носпояцему заdаrr.aю), Зааграк для обучаlощихся |-4 классов l,отовится Исполнителем в объеме, указанном в
письмснпой залвке 3tц{цчика, поданной доl0-00 час. дня, предшествуюlцсго дню оказания услуги.

2.2.Требованrrя к mпуску !rвтрsкд обуч8ющихся 1-4 классов (lсменд)
Ислолнитель осуцествляет орmнизацию обслуr(ивмия пит{цlисм п)лем предварительного накрытия столов, При этом

Исполнитель не вправе привлскать дст€й к приготовлению й рaвдаче блюл. Исполниl,ель должен обеспсчить соответствие количества
порций залвлеяному Заказчиком количеству пятающихся человек,

Огпусх заgграка обучающимся необходимо орпцизовывать по классaш,t (группам) па переменах. в соответствии с режимом
учебных занятий, указанном в }тверждснном заказчиком Порядке организации lUкольного питания, путем предварmельного
накрытия столов.

За ]0 мин}т до начала перемсны Исполнитель сервирует столы стоJlовой посудой и хлебницами, Столовм посуда
прелоставляется Исполншгслем. При организачии питания Исполнитель доJlжен использовать фарфоровую, фалнсовую и стеклянную
посуду (тарелки, блюдц4 чашки, бокалы), отвечаrощую требованиям безопасности для материiцов, контактирующих с пйщсвыми
продуггами. Столовые приборы (лоrGи, вилки, ножи), посуда лля приготовления и хравения готовых блюд должны бьпь
изготовлсны из нер}кавеющей стzци или анztлогичных по гигиеничоским свойqтвам материitлам.

При включении в меню порцио}rной продукции (фрукгы, выпечка' йоryрты) производится распредсление се ло коJlичсству на
подносы, Вьцачу ученикttм производкl классl]ый руководитель.

Раздача готовой пиши на столы, порционирование блюд и розлив горячих напктков должна производиться работвякuмя
пищсблока за 5 мин}т до начаJlа перемены.

После приема пищи учащиеся сllмостоятельно производtт уборку посуды
llo окончанию перемены Исполнитель производит уборку сголов и зма согласно требованиям санитарных норм и правил,

J. Требовапяя к оказаяr|о ус.rlуг по органи]lции обеда для обучпющиrся 1-4 клsссов (2 смснл).
l lри ока3ании услуги по орmнизации обеда лля обучаюrцихся 1-4 классов (2 смена) Исполнитель должсн:
-руководствdваться требованиями СанПйН 2,З/2.4.З590-20 "Санитарно-rttидемиологические требования к организации

общео,венвого питания населенияll (}тв. Постановление ['лавного госуларственllого санитарI{ого врача РФ от 27.10.2020 N 32 "Об
)твержлении саниmрно-эпидемиологических правил и порм):

- орmпизовать об€д для об}чающtо(ся 14 K-IacroB (2 смена) в соотвgl,ствии с меню (Прuло,rкенIrc 1.2 к насlпояlце}N зоdонuю),
rtабором пяtцевых продуlоов, используемых лри составлеяии меню лля обучак)lцихся обрaвовательных учреждепий (IIршапсенле
ýol 7 к паспояце.лlу заааrl&ю). Обед дlя обгlающихся 1-4 клаосов, предусматривает ll{tличие псрвого блюда на мrсном или рыбвом
о!,варе. второго блюдц доведенного до кулинарной готовноqти, лорционного и оформлснного, Он соqгоит из: основного первого
блюла. в],орою блюда (мясо, рыба или птица или овощнос (творожное) блюдо), смата из овощей. трgгьего блюда - налнток (чай,
кисеJlь. компот. сок). Обед должен бьпь свежеприготовлеtlным.

J,l. Требованпя к приготовлсяпю кулинrрвой продукцхи:
Производgгво кtтовых блюд должно осуществляться в соотв9тствии с тсхнололичсскими картамл (Ilрttлоэlсенuе Ng1,5 к

насlпояцеuу заdонzю), оформлевными в соOтвстствии с СанПиН 2,З/2.4.З59О-2О "Савитарllо-эпl,tдемиологические требоваяия к
орmнизации общесгв€нвого питмия населения, разрабоmнными и }тверr(денными руководителем орrанизации или

уполtlомочевным им лицом, Наимснования блюд и кулинарных и]делиЙ, укtвываемых в меню, должпы соответqгвовать их
наименованиям! укщанным в т9хнологических докумсвтiL\

При приrэтовлении готовьж блюл и кулипарllых и]делий лолжны использоваться приемы кулинарной обрабогки,
сохраl]яющие пищев},ю ценносгь готовых блюд и их безопасность, Исполнитель обязан осущесгвлять полную заклаJlку продукгов
согласно }тверждён ному мсню (Прчлоэtсенuе l,2 к наспояцему зоdанчю),

,Щля приготовления пищи должна использоваться только йодирв оlал поваренвzц соль (в целях профилакrики
йододсфицитных сосгояний у дсtей в соответствии с санПиН 2,з/2,4,з59о-2о|

Готовые блюда долкнь! отвечать гигиеническим треfoваяиям безопасttости и пищевой ценности, предъявляемым к пиlцевыь,t
пролукгам.

Пищу необходимо готовить на каr(дый прием и реiцизовать не позднее 2 часов с моменm ее приготовления. Подогрев
пlтовых блюд не допускасгся.

Приготовление обеда для обучаюrцихся i-4 классэв (2 смена) должно осущсствляl,ься в соотв9тствии с меню (Прuо.lкенuе 1.2. к
нас олц|еrlу заdаяию), наборм пищевых продуктов. испо.qьзуемых при сосl.авлепии мсню для обучаюцихся образовательных
учрсждений (I|рuло,хсенuе Nе)-7 к насtаояtцему заdанuю) и в соответствии с технологическимй картамц \[|рuпох,енuе ML5, к
насаояце.чу заdанuю). обед для об}члощихся 1_4 массов готовится исполнителем в объсме, указанном в письмеllной запвке
Заказчик4 подалпой доl0-00 час, дня, лредшествующсго лн|о оказаяия услуги.

З.2. Требовения к отпуску обедд 1-4 Епдссов (2 смена)
Исполнитель осушествляет орmнизацию обслуживания питанием п)тем прелмрительпого пакрытия столов. llри-rтом

исполнитель не вправе лривлекать дегей к приготовлению и раздаче блюд, Исполнитсль должен обеспечить со(r,гвgr.ствис количесlва
лорций ]мвлепному Заказчиком количеству питающихся человек.

(}lпуск обсltа обучаюцимс, необхолимо организовывать по классам (груIlлам) на перемеяzй. в соOлвgгствии с реrкимом
учсбных занятий, указаriным в )твержденном закilзчиком Порядкс организаlии школыlого питания. л}тсм предваритеJ,Iьного
накрытия столов.

За 30 минл до начма поремены Исполнитель сервирует столы с]оловой посулой и хлебницами. Столовм посуда
лредоставляется Ислолнитслем, При организации питания Исполни,t,ель должен исIIользовать фарфоровую. фаяllсовук] и qгекляннук)
посулу (тарслки. блюдцц чашки, бокалы), отвсчающук) требованиtм безопасности для материilлов. контаrгируцJlllих с пиlцевыми



продуктами С] оловые приборы (-южки. вилки. ножи). IIосуJIа дJlя I1риl отов-ления и хранения готовых бlIюл должны быть
изготовлеtlы и] нерх(авсюtцей стапи или анiulогичных по гигиеItическим свойсгвам пlагериаqаv,

При включснии в меню порционлой проllукции (фрупы. Dыпсчкц йоIурты) производится распределение сс по количеству на
подносы Вы]ач\ )чеIlикач прои]во,Iиl класснLlЙ р}Nов(|,(и,lсль,

Раздача лотовой пищи на стоjlы. порционировапие блкц и розлив Iорячи\ llаllитков лолrхна прои]во/]лться рабо]никами
пищеблока за 5 мивл /,to начfulа персм9вы.

По окоllчанию перемены ИсlIолнитa]lь пгои}во.lит \ (';орк) cTo.,IoB и заjlа согjrасlIо l ребоваllиям санитарных llopм и правил

,l. Требованпя к оказпнию ус-Jrуг по органиtации обеда для обучдющихся и] семей, паходящпхся в трудной ?кизпевной
ситуации-

При оказании услуги по организаIlии обсда п]lя обччаIоulихся и., семей. на\о.lяulихся в грчлl|оii жизнснной сиr,уации
Испо.rпите;rь,lолжен:

-р),ководствOsаться требоваяиями СанlIиIl 2,]/2 { 3590-20 "Саяитарно-эпидемиологичсские 1ребования к организации
общсствснноIо питания населспия" (утв. llостаrкrвленис [ rIавного государс,гsенIlого сапи,гаряого врача [)Ф от 27 l0,2020 N З2 "Об

}тверr(деIiии санитарtlо-эпидемиологичсских llрави,1 и норм):
- оргавизовать обе-l дlя обучаоIllt{хся из сеусЙ. на\олlцIfхся в тудпоЙ жи]l|еtпtоЙ сrгуаtlии в соответствии с |qсttю \Прlло.rсеllче

l 3 к насtпояtцему зааанч,.,), пабором пиtцсвых llpojlyK,1,oB. ислользуемых при составл€нии меяю лля обучающихся образоватсльных

учрсr(дениti \Ilрtlлахсенче Ne1,7- к нцспtояч|е.,ll!- Jaara unr) Обсд лlя обучаlощихся пз ссмей, на\одяшихся в rI},дной жи]ненпоii сиryдlии,
лредусматривает llмичие llepBo[o бJк}да lla irясllоv или рыбном отваре. в,горого блюл& ]lовеrlсняого до куJипарной гоговнос,l и.
порционI]ого и оформлснного, Оп сос,гои-l, и-}i осповIlого лсрвого блюла. BToРoI,() блюда (мясо, рыба и,Iи t],l,ица или овоlцI()е
(творожное) б]rюдо'l, салата из овоIllей. TpeTbero б:rкrда , напиlок (чай, кисель. KoMIloT. сок)
обед,lолrrtеIt быть свежеприготовлснIlым,

4.1. Требовsнпя к приготошеиfiю кулинарной продукции:
Производсгво готовых блюл ]lo]lxllo осчхlсс,rв.lя,гься в соотвЕгqгвии с техlIолоI,ичсскими картамл ([lpцloltceцm Npl б к

насйояlцепlу заdаtluю), оформrcнItыми в сооl,1]gтсtвии с Сан[lи[l 2.З12.4,З590-20 "Cat rrтарно-lпидемиолоI ическяе требования к
организации обцlсств€нноIо питания ltасе.lсния. рar]работанными и _чтверх(ценнычи руководителсм орmнизации или
уполномочснным им .,Iицом, l[аимеllоваIIия блюл и кулинарных изделий. ука]lпваемых в меню, должны cooтBgl,cTвoвa,|,b их
наименоваllиям, укtrзанllым в тсхно]lоl,ических локумснта\

llри приготовлении готовых блюJ и к),jIпнарны\ изделий должны исгlо:lьзоватьс, присмы кулипарной обработки,
сохраllяюll1ие llипlсвую цеllность готовьlх блю]l и их бс]опасность ИсполниIель обязан осуцествлять полнчк) заклаJtку про]lук-l,()в
согласно \1всрr(дённому мсню /ЛрL?с,,r'.ечче l 3 к tоспояulе.|N ,Jаdанuю)

{ля пригоlовления пищи до]lжна исlюльзовi!гься-lолько йодированнм повilренtlаJl соль (в це]Iях профилакIики
йодолефицитttых состояний удстей в сtlrtтвgгствии с СаttГlиll2,3/2,4 3590-20),

готовые б,lюда до,lжяы отвечать l иI иеническим tребоваrtиям безопасносги и ltиulевой llсllности. lIредьяв]lяе,!tым к пищевыNi
продуктам

I]иUlу llеобходимо готовить на кФк/,lьiй прис]!{ и рсiLпизовать lle позд,lсе 2 часов с MoMcH,la ее пряготовления. Пологрсв
готовых блюд не допускается,

l1ригоrовлснис обела ,,ця обччiчошихся и] ссмсй. llil\о.lяшихся в lтtуfной жизнснной сит},аrии .,tолжно осуцеql вля] ься в
соотвgгqгвии с мсIIю |ПрllOо,rенuе l 4 к Hacntoлule-ttv зZJdaпr,o). llаГюром пиlцевых продуктов) исllользусмых при составлснии Meнlo
для обучаюlllихся образоватепыtых учрсждеIlий (]]PutoxceHtte.\i,l ? к наспояulеltt, заdoнr.ю/ и в соотвс-|,qтвии с техllологическиltи
картами (IlPuiloJ{eltue Ns] б к наспояu|еlllу зd().lнпю), ()бсп ,,шя обучаrоUltdся и, семей, l@\одяulихся в т}дной жизнснной сиIуации
готовится Исllолнителем в объеме. указапlк)\l в письмснной змвке Заказчика. поданлой доl0-00 час, ittя, предll]еств}ющего ,1l||o
оказапия чсл\lи,

4.2. Требованrrя к отпуску обеда д-tя об!аlдющихся и] ссмей, наlодящпхся в трудной 
'lftlненной 

сгIуации
Испа.lнитсль осущес,lвляет орlаtlи]ацию обслуriивдния питанисм п!теltl прслварительноl,о накры,гия cтoloB Ilри ItoM

Исполнигсль tle BIlpaвe привлекать rlетсй к lIриготовjlспик) и раlдачс блю;t, Испопнитсль jlолжеп rrбесtlечиr,ь соtrтпстсгllис количесlllа
порциЙ ]аявJlсчном) Зак&зчихоrt ко.,lичссгв} llиlаклIlи\ся чс,-lовеli,

oTIlvcK обсда обучаюulимся необхоли]trо орt,аtlизовывill,ь tlо классам (t,pyllllaм) lla псременall(. в соо,l,вgгсl вии с режимом
учсбных занятиЙ. уNа]анllым в у,гвсрждеIlпо[! заказчиком Порялке оргаtизации Iпкольного пиl,ания. п)Tclvt предвари гельноl,о
накрытия сго,,lов,

За 30 миlrу,г до начаJ|а перемсны Исгtоltrlи,ге]Iь ссрвирусг столы сlоловой лосудой и хлебltицами Столовая пос)rlа
предостав,,lяи ся Исполниl елем, При opl анизаltии пиIаtlия ИспоJнитсль должсн исполшовать фарфоровlю. фмнсовую и сгек]lянн} ю
посуд!, (таре,lки, блюлца_ чапiки. бокrurы). оrвсчакlrlt1,1() трсбовспиям беfопася(lсlи -1]lя материа-lов. коятап,ир!,юших с llихlевыми
продукгами (]топовые приборы (ло)t(ки. вилки. ноrкu), llocyla для приlотовления и хранспия готовых б-,lюд должпы бьшь
изготов-lе}lы и! нерriавсющей c[a-ill или aHa-lot ичltых по гиl,исl]ичсским свой(-твам \lагериа]аNl.

При Dключенип в Nlеню llорllиоI{ной IIро,цYкlllли ((Ьру}сы. выпечка. йоl чрты) прои.]волltl,ся расllрелслеlIие сс по количесгв! tla
подllосы, I}ы]lпч) )1lсlIикам прt)изв(JJи l классныЙ г\ ковоJи l с. l ь

Раз;ача готовой пиши tla сто:tы. tк)рциоllнрова llис б-lк)jl и розлив горячих напитков должла производиться работl!икalми
пищеб.rока la 5 ьlин)"l,,,lо пачaul0 псремсны,

По оконча!lию llерсмены Исllоi1llитель rlрои lво,rи r 1борку сrолов и здlа с(rrласно l реl-х)ваниям санитарl|ы\ llopм и правил.

l2
Меню по ор?анлLзoцuч рвlпрако dля фучоющulся l-.l хлчссов (l смею)
Меню по орZаllчзацuu ofoba dля обучаюu|uхся i-1 к'ас.ов (2 .,ллена)
Мелю по ор-,анuJоцuч оlрф оля оirчаюцл.я ui Le.'{ei!. нчхоОящчхся в пpyoцoil Yll lHeqHoit счtttуачuu.
7 ехпло..uческuе карпы. uспользусмьле прu прuLоmовOенuп ,овlпрако dля йучаюццхся ] -4 маcсов
Техноrо.,uчесхче карпьl, uспольr,емые прu прu?опL,еqенuч феdа d,tя обучоюцuхся l -1 ЕOассов
Техноltо:чческuе карtпы, чсlюльryеiые прч лрll?опов,лёнuu обеОа ё.lя бучаючuхся u,J сепрй. нL|оlяцчхсs в,пп,dноi кlвненнй сuп}ачuu
Набор пuцевых профкtпов, uспоJtьrемьll прu сФmафlенuч меню
Перечень пехноlа,ч,lеско.,о ч хо!tоdtл,lьно.,о обоD dованlu
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