Гражданско-правовой договор № ______
г. Чайковский







         от «_____» ______________2017 г.

Муниципальное бюджетное общеобразовательное учреждение «Основная общеобразовательная школа села Зипуново»,  в лице исполняющего обязанности директора Чепкасовой Марины Валерьевны, действующего на основании Устава,  именуемое в дальнейшем «Заказчик», с одной стороны, и муниципальное унитарное предприятие «Оскар», в лице исполняющего обязанности директора Вострикова Александра Вячеславовича, действующего на основании Устава, именуемое в дальнейшем «Исполнитель» (далее именуемые - Стороны), заключили настоящий гражданско-правовой договор (далее - договор), на основании п. 5 части 1 ст. 93 Федерального Закона «О контрактной системе в сфере закупок товаров, работ, услуг для обеспечения государственных и муниципальных нужд» № 44-ФЗ от 05.04.2013г., о нижеследующем:

1. Предмет договора
1.1. Заказчик поручает, а Исполнитель принимает на себя обязательство  оказывать услуги по организации горячего питания для детей раннего и дошкольного возраста в соответствии с условиями настоящего договора и дополнительными требованиями, изложенными в Техническом задании (Приложение №1), иными условиями настоящего договора, а так же требованиями СанПиН 2.4.1.3049-13 «Санитарно-эпидемиологические требования к устройству, содержанию и организации режима работы в дошкольных образовательных организаций»,  (далее СанПиН).
2. Срок действия договора
2.1. Договор считается заключенным с момента его подписания и действует до выполнения своих обязательств Сторонами.
2.2. Окончание срока действия настоящего договора не освобождает Стороны от ответственности за его нарушение и не освобождает Стороны от исполнения своих обязательств по договору в полном объеме.
3. Цена договора и порядок расчетов
3.1.
Цена договора составляет: _____________________________________ в т.ч. НДС (без НДС).

3.2. Цена договора включает в себя все накладные расходы Исполнителя, связанные с выполнением условий настоящего договора, в том числе:

- стоимость лабораторных исследований проб готовых блюд, - расходы на содержание  поварского и вспомогательного персонала;

- стоимость продуктов питания (товаров, полуфабрикатов, сырья), включая их доставку, складирование, хранение;

- расходы на приготовление готовых к употреблению блюд;

- расходы на содержание и обслуживание технологического оборудования;

-  расходы на страхование, налоги,  взносы и другие обязательные платежи;

- иные затраты Исполнителя, связанные с исполнением договора в полном объеме, в том числе страхование, уплату налогов, сборов и других обязательных платежей.
3.3. Расчеты за оказанные услуги осуществляются безналичным путем. Ежемесячно, в 1 декаде каждого месяца Исполнителю перечисляется аванс в размере не более 30% от среднего месячного объема предоставляемых услуг на основании предоставленного счета. Последующие расчеты за фактически указанные услуги производятся за отчетный месяц в течение 10 рабочих дней с момента предъявления Исполнителем счета, счета-фактуры, подписанных сторонами акта об оказанных услугах. 
3.4. Стороны вправе производить сверку взаимных расчетов по настоящему договору, результаты которой оформляются актом сверки.
3.5.
Цена договора является твердой и определяется на весь срок исполнения договора, за исключением случая, установленного в 3.6 настоящего договора.

3.6.
В ходе исполнения договора Стороны вправе увеличить или уменьшить предусмотренный договором объем услуг по соглашению сторон. При уменьшении (увеличении) предусмотренного договором объема услуги стороны договора обязаны уменьшить (увеличить) цену договора исходя из цены единицы услуги.

3.6.1. в случае увеличение стоимости питания на 1 ребенка, стороны вправе внести изменения в договор, путем заключения соглашения об изменении цены договора.

4. Место, срок и условия оказания услуг

4.1. Место оказания услуг - помещение пищеблока, находящееся в здании дошкольного образовательного учреждения Заказчика, расположенного по адресу: 617754, Пермский край, Чайковский район, с. Зипуново, ул. Зеленая, д. 3.

4.2. Производство питания осуществляется непосредственно в пищеблоке Заказчика, указанного в п. 4.1. настоящего договора.
4.3. Срок оказания услуг: с _09.01.2017 г. по   _31.12.2017 г 

4.4. Горячее питание детей раннего и дошкольного возраста должно осуществляться ежедневно, кроме выходных и праздничных дней, в соответствии с меню и графиком выдачи пищи, который утверждается руководителем учреждения.

4.5. Помещение пищеблока, оборудование, находящееся на балансе Заказчика передаются Исполнителю во временное пользование в соответствии с договором аренды по акту, составленному Сторонами. Стоимость аренды определяется согласно отчету об оценке рыночной стоимости, передаваемого в аренду муниципального имущества, выполненного в соответствии с законодательством РФ.

4.6.
Условия договора не предусматривают возможности привлечения третьих лиц для оказания услуг предусмотренных договором.

5. Обязанности Сторон
5.1.
Исполнитель обязуется:
5.1.1. Обеспечить полноценным горячим питанием детей раннего и дошкольного возраста в соответствии с действующими нормативными актами, применяемыми для организации питания в дошкольных образовательных учреждений, СанПиН 2.4.1.3049-13 «Санитарно-эпидемиологические требования к устройству, содержанию и организации режима работы в дошкольных образовательных организаций» и Техническим заданием (Приложение №1);
5.1.2. Обеспечить работников, оказывающих услуги, специальной санитарной одеждой (халат или куртка, брюки, головной убор, легкая нескользкая рабочая обувь) в количестве не менее трех комплектов на одного работника, в целях регулярной ее замены;
5.1.3.
Выполнять действующие требования СанПин по оснащенности и состоянию пищеблоков и оборудования (поточность линий, наличие и качественное состояние технологического оборудования);

5.1.4. Обеспечить детей раннего и дошкольного возраста здоровым питанием, составными частями которого являются оптимальная количественная и качественная структура питания, гарантированная безопасность, физиологически технологическая и кулинарная обработка продуктов и блюд, физиологически обоснованный режим питания, разработать рацион питания.
5.1.5. Соблюдать для детей разного возраста суммарные объемы блюд по приемам пищи (в граммах) согласно Техническому заданию.
5.1.6. Организовать 3-х разовое питание (завтрак, обед, ужин). 

5.1.7. Ежедневно обеспечивать столовую продуктами питания (товарами, полуфабрикатами, сырьем) в необходимом количестве и ассортименте, включая их доставку до столовой собственными силами, средствами и за свой счет;

5.1.8. Осуществлять доставку пищевых продуктов специализированным транспортом, имеющим оформленный в установленном порядке санитарный паспорт, при условии обеспечения раздельной транспортировки продовольственного сырья и готовых пищевых продуктов, не требующих тепловой обработки. В случае использования одного транспортного средства для перевозки разнородных пищевых продуктов, проводить между рейсами санитарную обработку транспорта с применением дезинфицирующих средств.

5.1.9. Осуществлять прием пищевых продуктов и продовольственного сырья при наличии соответствующих документов (например, удостоверения качества и безопасности пищевых продуктов, документов ветеринарно-санитарной экспертизы, документов изготовителя, поставщика пищевых продуктов, подтверждающих их происхождение, сертификата соответствия, декларации о соответствии), подтверждающих их качество и безопасность, а также принадлежность к определенной партии пищевых продуктов, в соответствии с законодательством Российской Федерации.

5.1.10. Выдавать питание только после снятия пробы бракеражной комиссией и зарегистрированной в Журнале бракеража; отбирать с целью контроля за технологическим процессом суточные пробы от каждой партии приготовляемых блюд;

5.1.11. С учетом возраста детей соблюдать требования СанПиН 2.4.1.3049-13 по массе порций блюд, их пищевой и энергетической ценности, суточной потребности в основных витаминах и микроэлементах.

5.1.12. Осуществлять плановый контроль в соответствии с «Программой производственного контроля ДОУ», утвержденной руководителем учреждения и требованиями СанПиН 2.4.1.3049-13 за качеством привозимых на пищеблок продуктов питания, работой персонала и выходом готовой продукции с пищеблока.
5.1.13. Обеспечить Заказчику возможность беспрепятственного контроля (без вмешательства в хозяйственную деятельность) над:

- качеством продуктов питания при их поступлении на склад и пищеблок, условиями их хранения; 

- правильностью закладки продуктов при приготовлении блюд, технологией приготовления; 

- санитарным состоянием складских помещений, пищеблока, инвентаря, посуды, транспорта; 

- выполнением сотрудниками Исполнителя правил личной гигиены, своевременным прохождением ими профилактических медицинских осмотров;

5.1.14. Оказывать содействие Заказчику при проведении экспертизы услуг, в том числе предоставляет дополнительные материалы, относящиеся к условиям исполнения договора;
5.1.15. Своевременно проводить необходимый косметический или капитальный ремонт переданных помещений пищеблока, готовить данные помещения к приемке учреждения к новому учебному году, производить техническое обслуживание и ремонт технологического оборудования;

5.1.16. В случае поломки или выхода из строя кухонного технологического оборудования произвести его ремонт или полную замену оборудования за счет собственных средств;

5.1.17. В случае выхода из строя санитарно-технического оборудования (приборов) (засор раковины, мойки, слива и т.п.), электрических приборов (перегоревшие лампы, светильники и т.п.) произвести ремонт и замену данных приборов и оборудования;

5.1.18. Нести ответственность за рациональное расходование воды, электроэнергии работниками пищеблока, находить компромиссное решение с Заказчиком по вопросу экономии энергоресурсов;

5.1.19. Обеспечить соблюдение правил безопасности оказания услуг, не нанося вред жизни и здоровью потребителей;

5.1.20. В случае ненадлежащего исполнения своих обязательств и получения акта-предписания о выявленных нарушениях, принять незамедлительные меры по устранению выявленных нарушений.
5.2. Заказчик обязуется:

5.2.1. Осуществлять контроль над исполнением Исполнителем своих обязательств по настоящему договору, в том числе качеством продуктов питания при их поступлении на склад и пищеблок, условиями их хранения; правильностью закладки продуктов при приготовлении блюд, технологией приготовления; санитарным состоянием складских помещений, пищеблока, инвентаря, посуды, транспорта; выполнением сотрудниками Исполнителя правил личной гигиены, своевременным прохождением ими профилактических медицинских осмотров;

5.2.2. В случае обнаружения ненадлежащего исполнения Исполнителем обязательств по договору или отступления от требований, установленных СанПиН 2.4.1.3049-13 и Техническим заданием, составить акт-предписание с указанием нарушения, в течение одного календарного дня направить Исполнителю путем факсимильной или иной связи и требованием устранить недостатки. 
5.2.2. Принять и оплатить оказанные услуги в соответствии с условиями настоящего договора.

5.2.3. Информировать Исполнителя по количеству питающихся детей;
5.2.4. Производить оценку качества блюд бракеражной комиссией до раздачи питания, результат контроля регистрировать в Журнале бракеража готовой продукции.
5.3. Исполнитель имеет право:
5.3.1.Требовать своевременной оплаты оказанных услуг в соответствии с условиями договора;

5.3.1. Требовать от Заказчика исполнения обязательств, предусмотренных условиями настоящего договора.
5.5. Заказчик вправе:
5.5.1. В любое время контролировать санитарное состояние, противопожарную безопасность, правильность эксплуатации инженерных сетей и используемого Исполнителем оборудования и имущества;
5.5.2. Привлекать для оценки качества выполнения условий договора экспертов, экспертных организаций, родителей, коллегиальные органы управления школой.
5.5.3. Требовать от Исполнителя выполнения условий договора;
5.5.4. Отказаться от оплаты невыполненных (некачественно выполненных) услуг по договору;
5.5.5. Рассматривать иные вопросы, возникающие при выполнении настоящего договора.

6. Требования к качеству приема готовой продукции, оказываемых услуг и порядок приемки 
оказанных услуг

6.1. Исполнитель гарантирует оказывать услуги качественно и в сроки, установленные условиями настоящего договора, в соответствии с требованиями СанПиН 2.4.1.3049-13 «Санитарно-эпидемиологические требования к устройству, содержанию и организации режима работы в дошкольных образовательных организаций» и Техническим заданием.

6.1.
Проверка качества оказываемых услуг производится в присутствии уполномоченного представителя Исполнителя и Заказчика. 

6.2.
Все обоснованные претензии и замечания по качеству оказанных услуг в обязательном порядке подлежат устранению Исполнителем за его счет в порядке и сроке, оговоренном в Предписании, подписанном уполномоченными представителями Сторон.

6.3. Приемка готовой продукции осуществляется бракеражной комиссией. Бракераж поступающих на пищеблок продуктов питания производится по необходимости. Состав бракеражной комиссии определяется Заказчиком.
6.4. Бракеражная комиссия проводит бракераж поступающих на пищеблок продуктов питания. При бракераже продуктов питания, поступающих на пищеблок, осуществляется проверка соответствия поставляемых продуктов питания требованиям настоящего договора и требованиям, регламентирующим качественные и иные характеристики продуктов питания, условия поставки и хранения, стандартам, установленным законодательством РФ и нормативной документацией для данного вида товара, а также наличие деклараций о соответствии (или сертификата соответствия), оформленными в соответствии с действующими нормативными актами, документов от государственной ветеринарной службы. По результатам бракеража делается запись в Журнале бракеража продуктов и продовольственного сырья, поступающего на пищеблок. В случае обнаружения недостатков или отсутствия необходимых документов, бракеражная комиссия требует от Исполнителя замены продуктов питания.
Проверка готовой продукции осуществляется бракеражной комиссией перед выдачей готовой пищи в соответствии с СП 2.3.6.1079-01 и требованиями настоящего договора. При    нарушении    технологии приготовления пищи, а также в случае неготовности, блюдо к выдаче не допускается до устранения выявленных кулинарных недостатков.

6.5. По окончании каждого календарного месяца, на основании Журнала бракеража готовой продукции, Исполнителем составляется акт оказанных услуг. Акт оказанных услуг с платежными документами (счет, счет - фактура) предоставляется Заказчику в течение 5-и рабочих дней после окончания каждого календарного месяца. Заказчик в течение 10 рабочих дней со дня получения акта оказанных услуг обязан направить Исполнителю подписанный акт или мотивированный отказ.
6.6. Повторная приемка оказанных услуг осуществляется Заказчиком в порядке, установленном п. 6.1.-6.5. настоящего договора. В случае если по результатам рассмотрения повторно представленных документов Заказчиком будет принято решение об устранении Исполнителем недостатков услуг в надлежащем порядке и в установленные сроки Заказчик принимает оказанные услуги и подписывает 2 (два) экземпляра акта оказанных услуг, один из которых направляет Исполнителю.
6.7. Услуга считается принятой Заказчиком в момент подписания им акта оказанных услуг за отчетный месяц.
7. Ответственность Сторон

7.1. Ответственность Сторон за неисполнение или ненадлежащее исполнение договора определяется в соответствии с законодательством Российской Федерации и Положением о закупке.

7.2. В случае просрочки исполнения Заказчиком обязательств, предусмотренных договором, а также в иных случаях неисполнения или ненадлежащего исполнения Заказчиком обязательств, предусмотренных договором, Исполнитель вправе потребовать уплаты неустоек (штрафов, пеней).  

7.3. Пеня начисляется за каждый день просрочки Заказчиком исполнения обязательства, предусмотренного договором, начиная со дня, следующего после дня истечения установленного договором срока исполнения обязательства. Такая пеня устанавливается в размере одной трехсотой действующей на дату уплаты пеней ставки рефинансирования Центрального банка Российской Федерации от не уплаченной в срок суммы.

7.4. Штрафы устанавливаются в размере 2,5 % от цены договора за ненадлежащее исполнение Заказчиком обязательств, предусмотренных договором, за исключением просрочки исполнения обязательств, предусмотренных договором. Размер штрафа устанавливается договором в виде фиксированной суммы, определенной договором, либо Положением о закупке.

7.5. В случае просрочки выполнения Исполнителем обязательств, предусмотренных договором, а также в иных случаях неисполнения или ненадлежащего исполнения Исполнителем обязательств, предусмотренных договором, Заказчик направляет Исполнителю требование об уплате неустоек (штрафов, пеней).

7.6. Пеня начисляется за каждый день просрочки исполнения Исполнителем обязательства, предусмотренного договором, начиная со дня, следующего после дня истечения установленного договором срока исполнения обязательства, и устанавливается договором в размере одной трехсотой действующей на дату уплаты пеней ставки рефинансирования Центрального банка Российской Федерации от цены договора, уменьшенной на сумму, пропорциональную объему обязательств, предусмотренных договором и фактически исполненных Поставщиком.

7.7. Штрафы начисляются за неисполнение или ненадлежащее исполнение Поставщиком обязательств, предусмотренных договором, за исключением просрочки исполнения Поставщиком обязательств, предусмотренных договором. Размер штрафа устанавливается договором в размере 10 % от цены договора.

7.8. Сторона освобождается от уплаты неустойки (штрафа, пени), если докажет, что неисполнение или ненадлежащее исполнение обязательства, предусмотренного договором, произошло вследствие непреодолимой силы или по вине другой стороны.

7.9. Уплата неустойки (штрафов, пеней) не освобождает Стороны от исполнения обязательств по настоящему договору.

7.10. Исполнитель несет полную ответственность за качество оказание услуги.

8. Действие обстоятельств непреодолимой силы

8.1. Ни одна из Сторон не несет ответственность перед другой Стороной за неисполнение обязательств по настоящему договору, обусловленное действием обстоятельств непреодолимой силы, т.е. чрезвычайных и непредотвратимых при данных условиях обстоятельств, в том числе объявленная или фактическая война, гражданские волнения, эпидемии, блокада, эмбарго, пожары, наводнения и другие природные стихийные бедствия, а также издание актов государственных органов.

8.2. Свидетельство, выданное соответствующим компетентным органом, является достаточным подтверждением наличия и продолжительности действия непреодолимой силы.

8.3. Сторона, которая не исполняет обязательств по настоящему договору вследствие действия непреодолимой силы, должна незамедлительно известить другую Сторону о таких обстоятельствах и их влиянии на исполнение обязательств по договору.

9. Порядок изменения и расторжения договора

9.1. В ходе исполнения договора Стороны вправе увеличить или уменьшить предусмотренный договором объем услуг по соглашению сторон. При уменьшении (увеличении) предусмотренного договором объема услуги стороны договора обязаны уменьшить (увеличить) цену договора исходя из цены единицы услуги.

9.1.1. в случае увеличение стоимости питания на 1 ребенка, стороны вправе внести изменения в договор, путем заключения соглашения об изменении цены договора.

9.2. Расторжение настоящего договора допускается по соглашению Сторон; по решению суда: в случае  одностороннего  отказа стороны  договора  от  исполнения  договора.

9.3. Заказчик вправе принять решение об одностороннем отказе от исполнения договора по следующим основаниям:

- выданные Исполнителю более 5 актов - предписаний за нарушения условий договора, требований технического задания.

9.4.Решение Заказчика об одностороннем отказе от исполнения договора в течение трех рабочих дней, следующих за датой принятия указанного решения, размещается на официальном сайте РФ для размещения информации о размещении заказов на поставки товаров, выполнение работ, оказание услуг и направляется Исполнителю договора по почте заказным письмом с уведомлением о вручении по адресу Исполнителя договора, указанному в договоре, а также телеграммой, либо посредством факсимильной связи, либо по адресу электронной почты, либо с использованием иных средств  связи   и  доставки,  обеспечивающих  фиксирование  такого  уведомления   и  получение Заказчиком подтверждения о его вручении Исполнителю договора.

9.5.Решение Заказчика об одностороннем отказе от исполнения договора вступает в силу и договор считается расторгнутым через десять дней с даты надлежащего уведомления Заказчиком Исполнителя договор об одностороннем отказе от исполнения договора.

9.6.Заказчик  обязан  отменить  не  вступившее  в  силу решение об  одностороннем  отказе  от исполнения договора, если в течение десятидневного срока с даты надлежащего уведомления исполнителя договора о принятом решении об одностороннем отказе от исполнения договора устранено   нарушение  условий  договора,  послужившее  основанием  для  принятия  указанного решения, а также заказчику компенсированы затраты на проведение экспертизы. Данное правило не применяется в случае повторного нарушения исполнителем договора условий договора, которые в соответствии с гражданским законодательством являются основанием для одностороннего отказа заказчика от исполнения договора.

9.8. Заказчик обязан принять решение об одностороннем отказе от исполнения договора, если в ходе исполнения договора установлено, что исполнитель договора не соответствует установленным документацией о закупке требованиям к участникам закупки или предоставил недостоверную информацию о своем соответствии таким требованиям.

9.9. При расторжении договора в связи с односторонним отказом стороны договора от исполнения договора, другая сторона договора вправе потребовать возмещения только фактически понесенного ущерба, непосредственно обусловленного обстоятельствами, являющимися основанием для принятия решения об одностороннем отказе от исполнения договора.

10. Заключительные положения

13.1. Все споры и разногласия по настоящему договору, возникающие между Сторонами при заключении, изменении и расторжении настоящего договора, рассматриваются в установленном законодательством Российской Федерации порядке.

13.2. Споры между Сторонами, по которым не было достигнуто соглашение, разрешаются арбитражным судом Пермского края.

13.3. В части, не предусмотренной настоящим договором, Стороны руководствуются действующим законодательством Российской Федерации и Положением о закупке.

13.4. Настоящий договор составлен на бумажном носителе в 2-х экземплярах, имеющих одинаковую юридическую силу для каждой из Сторон.

13.5. К договору прилагается и является его неотъемлемой частью Техническое задание.

Приложения к договору:
Приложение № 1 Техническое задание;

Приложение № 2 Форма акта об оказанных услугах:
Приложение № 3 Форма Акта-предписания:

11. Адреса и реквизиты Сторон

	Заказчик:

МБОУ ООШ с. Зипуново

Юридический адрес: 617754 Пермский край,

Чайковский район, с. Зипуново, ул. Зеленая,3

Банковские реквизиты: РКЦ г. Чайковского

р/с 40701810000003000001

БИК 045763000

ИНН/КПП 5920013761/592001001

Телефон (34241)56243


	Исполнитель:

МУП «Оскар»

Юридический адрес: 617740 Пермский край, г. Чайковский, ул. Карла Маркса, 51

Банковские реквизиты: Нижегородский филиал ОАО «Банк Москвы» 

р/с 40702810900490013153

БИК 045773603

ИНН/КПП 5920001090/592001001

Телефон (34241)42642


	И.о. директора МБОУ ООШ с. Зипуново

_________________ (М.В.Чепкасова)
	И.о. директора МУП «Оскар»

_________________ (А.В.Востриков)


Приложение №1 к

Гражданско-правовому договору

№ ___________

от «___»__________2017 г

Техническое задание на оказание услуг

График питания: 3-х разовое питание (завтрак, обед, ужин)

Количество групп: 2
	месяцы
	Среднее количество питающихся детей, всего
	из них детей раннего возраста – (1,5 – 3 лет)
	из них детей дошкольного возраста (3-7 лет)

	январь - декабрь
	2
	6
	23


1. Организация горячего питание детей раннего и дошкольного возраста должна осуществляться на базе пищеблока ДОУ на переданном в безвозмездное пользование технологическом оборудовании, в соответствии с «Санитарно-эпидемиологическими требованиями к устройству, содержанию и организации режима работы в дошкольных образовательных организаций СанПиН 2.4.1.3049-13», утвержденных постановлением Главного государственного санитарного врача Российской Федерации от 15.05.2013г. № 26 (с изменениями от 04.04.2014г.), «Правилами оказания услуг общественного питания», утвержденных постановлением Правительства Российской Федерации от 15.08.1997г.  № 1036 (в редакции от 04.10.2012г. № 1007) и соблюдением правил эксплуатации оборудования.

2. Горячее питание детей раннего и дошкольного возраста должно осуществляться ежедневно, кроме выходных и праздничных дней, в соответствии с графиком выдачи пищи (зимний и летний вариант), который утверждается руководителем учреждения. 

3. Исполнитель обязан ежедневно обеспечивать столовую продуктами (товарами, полуфабрикатами, сырьем) в необходимом количестве и ассортименте, включая их доставку до столовой собственными силами, средствами и за свой счет.

4. Транспортировку пищевых продуктов необходимо проводить в условиях, обеспечивающих их сохранность и предохраняющих от загрязнения.

Доставка пищевых продуктов осуществляется специализированным транспортом, имеющим санитарный паспорт, при условии обеспечения раздельной транспортировки продовольственного сырья и готовых пищевых продуктов, не требующих тепловой обработки.

Допускается использование одного транспортного средства для перевозки разных групп пищевых продуктов при условии проведения между рейсами санитарной обработки транспорта с применением дезинфицирующих средств либо при условии использования транспортного средства с кузовом, разделенным на изолированные отсеки для раздельного размещения сырья и готовых пищевых продуктов.

5. Скоропортящиеся продукты перевозят специализированным охлаждаемым или изотермическим транспортом, обеспечивающим сохранение установленных температурных режимов хранения, либо в изотермических контейнерах.

6. Лица, сопровождающие продовольственное сырье и пищевые продукты в пути следования и выполняющие их погрузку и выгрузку, пользуются санитарной одеждой (халат, рукавицы), имеют личную медицинскую книжку установленного образца с результатами медицинских осмотров, в т.ч. лабораторных обследований, и отметкой о прохождении профессиональной гигиенической подготовки.

7. Тара, в которой привозят продукты, должна быть промаркирована и использоваться строго по назначению. Оборотную тару после употребления необходимо очищать, промывать водой с 2%-ным раствором кальцинированной соды (20 г препарата на 1 л воды), ошпаривать кипятком, высушивать и хранить в местах, не доступных загрязнению. Их обработку проводят в специально выделенном помещении. Не допускается использовать для перевозки продуктов кухонное оборудование.

8. Прием пищевых продуктов и продовольственного сырья в дошкольные организации осуществляется при наличии документов, подтверждающих их качество и безопасность. Документация, удостоверяющая качество и безопасность продукции, маркировочные ярлыки (или их копии) должны сохраняться до окончания реализации продукции.

Входной контроль поступающих продуктов осуществляет ответственное лицо (бракераж сырых продуктов). 

Не допускаются к приему пищевые продукты с признаками недоброкачественности, а также продукты без сопроводительных документов, подтверждающих их качество и безопасность, не имеющие маркировки, в случае если наличие такой маркировки предусмотрено законодательством Российской Федерации.

9. Пищевые продукты, поступающие на пищеблок и используемые для приготовления пищи должны соответствовать рекомендованному СанПиН 2.4.1.3049-13 ассортименту основных пищевых продуктов:

Мясо и мясопродукты:

· говядина I категории;

· телятина;

· нежирные сорта свинины и баранины;

·  мясо птицы охлажденное (курица, индейка);

·  мясо кролика;

· сосиски, сардельки (говяжьи), колбасы вареные для детского питания, не чаще, чем 1-2 раза в неделю - после тепловой обработки;

· субпродукты говяжьи (печень, язык).

Рыба и рыбопродукты:

· треска, горбуша, лосось, хек, минтай, ледяная рыба, судак;

·  сельдь (соленая);

· морепродукты. 

Яйца куриные - в виде омлетов или в вареном виде.

Молоко и молочные продукты:

· молоко (2,5%, 3,2% жирности), пастеризованное, стерилизованное, сухое;

· сгущенное молоко (цельное и с сахаром), сгущенно-вареное молоко;

· творог не более 9% жирности с кислотностью не более 1500 Т - после термической обработки; 

· творог и творожные изделия промышленного выпуска в мелкоштучной упаковке;

· сыр неострых сортов (твердый, полутвердый, мягкий, плавленый – для питания детей дошкольного возраста);

· сметана (10%, 15% жирности) - после термической обработки;

· кисломолочные продукты промышленного выпуска; ряженка, варенец, бифидок, кефир, йогурты, простокваша;

·  сливки (10% жирности);

·  мороженое (молочное, сливочное)

Пищевые жиры:

· сливочное масло (72,5%, 82,5% жирности);

· растительное масло (подсолнечное, кукурузное, соевое - только рафинированное; рапсовое, оливковое) - в салаты, винегреты, сельдь, вторые блюда.

Кондитерские изделия:

· зефир, пастила, мармелад;

· шоколад и шоколадные конфеты - не чаще одного раза в неделю;

· галеты, печенье, крекеры, вафли, пряники, кексы (предпочтительнее с минимальным количеством пищевых ароматизаторов и красителей);

· пирожные, торты (песочные и бисквитные, без крема);

· джемы, варенье, повидло, мед - промышленного выпуска.

Овощи:

· овощи свежие: картофель, капуста белокочанная, капуста краснокочанная, капуста цветная, брюссельская, брокколи, капуста морская, морковь, свекла, огурцы, томаты, перец сладкий, кабачки, баклажаны, патиссоны, лук (зеленый и репчатый), чеснок (с учетом индивидуальной переносимости), петрушка, укроп, листовой салат, щавель, шпинат, сельдерей, брюква, репа, редис, редька, тыква, коренья белые сушеные, томатная паста, томат-пюре;

· овощи быстрозамороженные (очищенные полуфабрикаты): картофель, капуста цветная, брюссельская, брокколи, капуста морская, морковь, свекла, перец сладкий, кабачки, баклажаны, лук (репчатый), шпинат, сельдерей, тыква, горошек зеленый, фасоль стручковая.

Фрукты:

· яблоки, груши, бананы, слива, персики, абрикосы, ягоды (за исключением клубники, в том числе быстрозамороженные);

· цитрусовые (апельсины, мандарины, лимоны) - с учетом индивидуальной переносимости;

· тропические фрукты (манго, киви, ананас, гуава) - с учетом индивидуальной переносимости;
· сухофрукты.

Бобовые: горох, фасоль, соя, чечевица.

Орехи: миндаль, фундук, ядро грецкого ореха.

Соки и напитки:

· натуральные отечественные и импортные соки и нектары промышленного выпуска (осветленные и с мякотью);

·  напитки промышленного выпуска на основе натуральных фруктов;

· витаминизированные напитки промышленного выпуска без консервантов и искусственных пищевых добавок;

· кофе (суррогатный), какао, чай.

Консервы:

· говядина тушеная (в виде исключения при отсутствии мяса) для приготовления первых блюд);

· лосось, сайра (для приготовления супов);

· компоты, фрукты дольками;

· баклажанная и кабачковая икра для детского питания;

· зеленый горошек;

· кукуруза сахарная;

· фасоль стручковая консервированная;

· томаты и огурцы соленые. 

Хлеб (ржаной, пшеничный или из смеси муки, предпочтительно обогащенный йодом). 

Крупы, макаронные изделия - все виды без ограничения.

Соль поваренная йодированная – в эндемичных по содержанию йода районах.

Дополнительно при наличии финансовых возможностей в питании детей могут использоваться: 

· икра осетровая и лососевая зернистая (не чаще 1 раза в 2 недели);

· рыба соленая красная (предпочтительнее горбуша, кета) - не чаще 1 раза в 2 недели.

10.
Для детей разного возраста должны соблюдаться суммарные объемы блюд по приемам пищи (в граммах):

	Возраст детей
	Завтрак
	Обед
	Полдник
	Ужин

	от 1 года до 3-х лет
	350 - 450
	450 - 550
	200 - 250
	400 - 500

	от 3-х до 7-ми лет
	400 - 550
	600 - 800
	250 - 350
	450 - 600


11. Пищевые продукты хранят в соответствии с условиями хранения и сроками годности, установленными предприятием-изготовителем в соответствии с нормативно-технической документацией при соответствующих параметрах температуры и влажности.

При наличии одной холодильной камеры места хранения мяса, рыбы и молочных продуктов должны быть строго разграничены, с обязательным устройством специальных полок, легко поддающихся мойке и обработке.

12. Особо скоропортящиеся пищевые продукты хранят в холодильных камерах или холодильниках при температуре +2 - +6 С, которые обеспечиваются термометрами для контроля за температурным режимом хранения.

13. Молоко следует хранить в той же таре, в которой оно поступило или в потребительской упаковке.
14. Масло сливочное хранят на полках в заводской таре или брусками, завернутыми в пергамент, в лотках. Крупные сыры - на чистых стеллажах, мелкие сыры хранят на полках в потребительской таре. Сметану, творог хранят в таре с крышкой. Не допускается оставлять ложки, лопатки в таре со сметаной, творогом. Яйцо в коробах хранят на подтоварниках в сухих прохладных помещениях.

15. Крупу, муку, макаронные изделия хранят в сухом помещении в мешках, картонных коробках на подтоварниках либо стеллажах на расстоянии от пола не менее 15 см, расстояние между стеной и продуктами должно быть не менее 20 см.

16. Ржаной и пшеничный хлеб хранят раздельно на стеллажах и в шкафах, при расстоянии нижней полки от пола не менее 35 см. Дверки в шкафах должны иметь отверстия для вентиляции. При уборке мест хранения хлеба крошки сметают специальными щетками, полки протирают тканью, смоченной 1%-ным раствором столового уксуса.

17. Картофель и корнеплоды хранят в сухом, темном помещении; капусту - на отдельных стеллажах, в ларях; квашеные, соленые овощи - при температуре не выше +10
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 С. Плоды и зелень хранят в ящиках в прохладном месте при температуре не выше +12
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 С. Озелененный картофель не допускается использовать в пищу.

18. Продукты, имеющие специфический запах (специи, сельдь), следует хранить отдельно от других продуктов, воспринимающих запахи (масло сливочное, сыр, яйцо, чай, сахар, соль).

19. При приготовлении пищи соблюдаются следующие правила:

- обработку сырых и вареных продуктов проводят на разных столах при использовании соответствующих маркированных разделочных досок и ножей;

- в перечень технологического оборудования следует включать не менее 2 мясорубок для раздельного приготовления сырых и готовых продуктов.

20. При приготовлении блюд должен соблюдаться принцип "щадящего питания": для тепловой обработки применяется варка, запекание, припускание, пассерование, тушение, приготовление на пару, приготовление в конвектомате; при приготовлении блюд не применяется жарка. Питание детей должно соответствовать принципам щадящего питания, предусматривающим использование определенных способов приготовления блюд, таких как варка, приготовление на пару, тушение, запекание, и исключать жарку блюд, а также продукты с раздражающими свойствами.

21. При кулинарной обработке пищевых продуктов необходимо соблюдать санитарно-эпидемиологические требования к технологическим процессам приготовления блюд:

- котлеты, биточки из мясного или рыбного фарша, рыбу кусками запекают без предварительного обжаривания при температуре 250 - 280
[image: image3.wmf]0

С в течение 20 - 25 мин.;

- суфле, запеканки готовят из вареного мяса (птицы); формованные изделия из сырого мясного или рыбного фарша готовят на пару или запеченными в соусе; рыбу (филе) кусками отваривают, припускают, тушат или запекают;

- при изготовлении вторых блюд из вареного мяса (птицы, рыбы), или отпуске вареного мяса (птицы) к первым блюдам, порционированное мясо подвергают вторичной термической обработке - кипячению в бульоне в течение 5 - 7 минут и хранят в нем при температуре +75
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С до раздачи не более 1 часа;

- омлеты и запеканки, в рецептуру которых входит яйцо, готовят в жарочном шкафу, омлеты - в течение 8 - 10 минут при температуре 180 - 200
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 С, слоем не более 2,5 - 3 см; запеканки - 20 - 30 минут при температуре 220 - 280
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 С, слоем не более 3 - 4 см; хранение яичной массы осуществляется не более 30 минут при температуре 4 - 2
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 С;

22. Горячие блюда (супы, соусы, горячие напитки, вторые блюда и гарниры) при раздаче должны иметь температуру +60...+65
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С; холодные закуски, салаты, напитки - не ниже +15
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 С.

С момента приготовления до отпуска первые и вторые блюда могут находиться на горячей плите не более 2 часов.

23. Обработку яиц перед использованием в любые блюда проводят в отдельном помещении либо в специально отведенном месте мясо - рыбного цеха, используя для этих целей промаркированные ванны и (или) емкости, возможно использование перфорированных емкостей, при условии полного погружения яиц в раствор в следующем порядке: I - обработка в 1 - 2 % теплом растворе кальцинированной соды; II - обработка в разрешенных для этой цели дезинфицирующих средствах; III - ополаскивание проточной водой в течение не менее 5 минут с последующим выкладыванием в чистую промаркированную посуду; не допускается хранить яйцо в кассетницах в производственных цехах пищеблока ДО.
24. Питание должно удовлетворять физиологические потребности детей в основных пищевых веществах и энергии.

Нормы физиологических потребностей

в энергии и пищевых веществах для детей возрастных групп

	Показатели (в сутки)
	1 – 2 г.
	2 - 3 г.
	3 - 7 лет

	Энергия (ккал)
	1200
	1400
	1800

	Белок, г
	36
	42
	54

	<*> в т.ч. животный (%)
	70
	65
	60

	<**> г/кг массы тела
	-
	-
	-

	Жиры, г
	40
	47
	60

	Углеводы, г
	174
	203
	261


* потребности для детей первого года жизни в энергии, жирах, углеводах даны в расчете г/кг массы тела.

25. При отсутствии каких-либо продуктов в целях обеспечения полноценного сбалансированного питания разрешается проводить их замену на равноценные по составу продукты в соответствии с таблицей замены продуктов:

	Наименование продуктов
	Количество (нетто, г)
	Химический состав
	Добавить к суточному рациону или исключить

	
	
	Белки, г
	Жиры, г
	Углеводы,г
	

	Замена хлеба (по белкам и углеводам)

	Хлеб пшеничный
	100
	7,6
	0,9
	49,7
	

	Хлеб ржаной простой
	150
	8,3
	1,5
	48,1
	

	Мука пшеничная 1 сорт
	70
	7,4
	0,8
	48,2
	

	Макароны, вермишель
	70
	7,5
	0,9
	48,7
	

	Крупа манная
	70
	7,9
	0,5
	50,1
	

	Замена картофеля (по углеводам)

	Картофель
	100
	2,0
	0,4
	17,3
	

	Свекла
	190
	2,9
	-
	17,3
	

	Морковь
	240
	3,1
	0,2
	17,0
	

	Капуста белокочанная
	370
	6,7
	0,4
	17,4
	

	Макароны, вермишель
	25
	2,7
	0,3
	17,4
	

	Крупа манная
	25
	2,8
	0,2
	17,9
	

	Хлеб пшеничный
	35
	2,7
	0,3
	17,4
	

	Хлеб ржаной простой
	55
	3,1
	0,6
	17,6
	

	Замена свежих яблок (по углеводам)

	Яблоки свежие
	100
	0,4
	-
	9,8
	

	Яблоки сушеные
	15
	0,5
	-
	9,7
	

	Курага (без косточек)
	15
	0,8
	-
	8,3
	

	Чернослив
	15
	0,3
	-
	8,7
	

	Замена молока (по белку)

	Молоко
	100
	2,8
	3,2
	4,7
	

	Творог полужирный
	20
	3,3
	1,8
	0,3
	

	Творог жирный
	20
	2,8
	3,6
	0,6
	

	Сыр
	10
	2,7
	2,7
	-
	

	Говядина (1 кат.)
	15
	2,8
	2,1
	-
	

	Говядина (2 кат.)
	15
	3,0
	1,2
	-
	

	Рыба (филе трески)
	20
	3,2
	0,1
	-
	

	Замена мяса (по белку)

	Говядина (1 кат.)
	100
	18,6
	14,0
	
	

	Говядина (2 кат.)
	90
	18,0
	7,5
	
	Масло +6 г

	Творог полужирный
	110
	18,3
	9,9
	
	Масло +4 г

	Творог жирный
	130
	18,2
	23,4
	3,7
	Масло -9 г

	Рыба (филе трески)
	120
	19,2
	0,7
	-
	Масло +13 г

	Яйцо
	145
	18,4
	16,7
	1,0
	

	Замена рыбы (по белку)

	Рыба (филе трески)
	100
	16,0
	0,6
	1,3
	

	Говядина 1 кат.
	85
	15,8
	11,9
	-
	Масло -11г

	Говядина 2 кат.
	80
	16,0
	6,6
	-
	Масло - 6 г

	Творог полужирный
	100
	16,7
	9,0
	1,3
	Масло - 8 г

	Творог жирный
	115
	16,1
	20,7
	3,3
	Масло - 20 г

	Яйцо
	125
	15,9
	14,4
	0,9
	Масло -13г

	Замена творога

	Творог полужирный
	100
	16,7
	9,0
	1,3
	

	Говядина 1 кат.
	90
	16,7
	12,6
	-
	Масло -3г.

	Говядина 2 кат.
	85
	17,0
	7,5
	-
	

	Рыба (филе трески)
	100
	16,0
	0,6
	-
	Масло + 9 г

	Яйцо 
	130
	16,5
	15,0
	0,9
	Масло - 5 г

	Замена яйца (по белку)

	Яйцо 1 шт.
	40
	5,1
	4,6
	0,3
	

	Творог полужирный
	30
	5,0
	2,7
	0,4
	

	Творог жирный
	35
	4,9
	6,3
	1,0
	

	Сыр
	20
	5,4
	5,5
	-
	

	Говядина 1 кат.
	30
	5,6
	4,2
	-
	

	Говядина 2 кат.
	25
	5,0
	2,1
	-
	

	Рыба (филе трески)
	35
	5,6
	0,7
	-
	


При отсутствии свежих овощей и фруктов следует включать соки, свежезамороженные овощи и фрукты. 

26. Выдача готовой пищи разрешается только после проведения приемочного контроля бракеражной комиссией в составе повара, представителя администрации ДО, медицинского работника.

Масса порционных блюд должна соответствовать выходу блюда, указанному в меню. При нарушении технологии приготовления пищи, а также в случае неготовности блюдо допускают к выдаче только после устранения выявленных кулинарных недостатков.

27. Ежедневно, с учетом распределения энергетической ценности суточного рациона питания детей, должно составляться примерное меню. 

28. Примерное меню должно содержать информацию о количественном составе основных пищевых веществ и энергии по каждому блюду, приему пищи, за каждый день и в целом за период его реализации. Наименования блюд и кулинарных изделий, указываемых в примерном меню должны соответствовать их наименованиям, в использованных сборниках рецептур.

В примерном меню не допускается повторение одних и тех же блюд или кулинарных изделий в один и тот же день или в смежные дни.

29. Алюминиевая, дюралюминиевая посуда может использоваться только для приготовления и кратковременного хранения пищи.

30. Не используется посуда с трещинами и отбитыми краями, а также эмалированная посуда с поврежденной эмалью.

31. Обработка посуды проводится после каждого приема пищи с использованием разрешенных в установленном порядке к применению для этих целей моющих и дезинфицирующих средств.

32. Исполнитель должен обеспечить нахождение работающих лиц на пищеблоке ДОУ в соответствие с санитарно-гигиеническими требованиями, т.е. работающие на пищеблоке должны иметь личную медицинскую книжку установленного образца с результатами медицинского осмотра, в том числе лабораторных обследований и отметкой о прохождении профессиональной гигиенической подготовки.

33. Исполнитель обязан проводить с работниками инструктажи по технике безопасности и охране труда, пожарной безопасности и по соблюдению санитарно-эпидемиологических требований.

34. Исполнитель обязан своевременно проводить необходимый косметический или капитальный ремонт переданных помещений пищеблока, готовить данные помещения к приемке учреждения к новому учебному году, производить техническое обслуживание и ремонт технологического оборудования.

35. В случае поломки или выхода из строя кухонного технологического оборудования исполнитель обязан произвести его ремонт или полную замену оборудования за счет собственных средств. 

36. Исполнитель обязан осуществлять плановый контроль в соответствии с «Программой производственного контроля ДОУ», утвержденной руководителем учреждения и требованиями СанПиН 2.4.1.3049-13 за качеством привозимых на пищеблок продуктов питания, работой персонала и выходом готовой продукции с пищеблока.

37. Исполнитель обязан нести ответственность за рациональное расходование воды, электроэнергии работниками пищеблока, находить компромиссное решение с Заказчиком по вопросу экономии энергоресурсов.

38.  Исполнитель обязан обеспечить соблюдение правил безопасности оказания услуги, не нанося вред жизни и здоровью потребителей.

	Заказчик:

И.о. директора МБОУ ООШ с. Зипуново

 _________ /М.В.Чепкасова/

«____» _____________________2017 г.

М.П.
	Исполнитель:

И.о. директора  МУП «Оскар»

__________ /А.В.Востриков/

«_____» ________________ 2017 г.

М.П.


Приложение №2 к

Гражданско-правовому договору

№ ___________

от «___»__________2017г

Форма

Акт об оказанных услугах



____________________________________________________________________, именуемое в дальнейшем Заказчик, в лице директора _________________________________, действующего на основании Устава, с одной стороны, 

И______________________________________________, именуемое в дальнейшем Исполнитель, в лице директора __________________________________, действующий на основании Устава с другой стороны, вместе именуемые «Стороны», составили настоящий Акт о нижеследующем:

1. В соответствии с Договором № _________от ___________________Исполнитель выполнил обязательства по организации _______________________________ в количестве
рационов на сумму
.
2. Недостатки оказанных услуг (выявлены/не выявлены)
Принял:    _______________                                                                  Сдал: ____________________

	Заказчик:

И.о. директора _________ /М.В.Чепкасова/

«____» _____________________2017 г.

М.П.
	Исполнитель:

Директор __________ /______________ /

«_____» ________________ 2017 г.

М.П.


Приложение №3 к

Гражданско-правовому договору

№ ___________

от «___»__________2017г

Форма
АКТ-ПРЕДПИСАНИЕ

От ____________________
Кому


Представитель Заказчика:_______________________________________________ 

На основании ________________________________________________________

	Предлагаю устранить выявленные нарушения:


	

	№ п.п.
	Предписание
	Срок

выполнения

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	


По истечении указанного срока сообщить о выполнении Предписания. 

Предписание выдал представитель Заказчика: _________________ Ф.И.О. ________________ 2017г.

Предписание получил представитель исполнителя ______________Ф.И.О. ________________ 2017г.

