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 							                   аукциона в электронной форме




ТЕХНИЧЕСКОЕ ЗАДАНИЕ 
на оказание услуги по обеспечению горячим питанием в ОДП

1. Общие положения. Положения настоящего Технического задания предназначены для включения в аукционную документацию открытого аукциона в электронной форме на право заключения государственного контракта с Государственным бюджетным учреждением социального обслуживания Московской области «Подольский комплексный центр социального обслуживания населения»  на оказание услуги по обеспечению горячим питанием в ОДП на период с «09» января 2018 г. по «29» декабря  2018 г.

2. Место оказания услуги: 142114, Российская Федерация, Московская область, г.Подольск, ул.Подольских Курсантов, д.22

3. Срок оказания услуги, График смен:
	смена
	дата начала
смены
	дата окончания смены
	кол-во дней в смену
	кол-во человек 

	1 смена
	09.01.2018
	05.02.2018
	20
	25

	2 смена
	06.02.2018
	06.03.2018
	20
	25

	3 смена
	07.03.2018
	05.04.2018
	20
	25

	4 смена
	06.04.2018
	08.05.2018
	21
	25

	5 смена
	10.05.2018
	07.06.2018
	21
	25

	6 смена
	08.06.2018
	09.07.2018
	21
	25

	7 смена
	10.07.2018
	07.08.2018
	21
	25

	8 смена
	08.08.2018
	05.09.2018
	21
	25

	9 смена
	06.09.2018
	04.10.2018
	21
	25

	10 смена
	05.10.2018
	02.11.2018
	21
	25

	11 смена
	06.11.2018
	03.12.2018
	20
	25

	12 смена
	04.12.2018
	29.12.2018
	20
	25

	 
	 
	 
	 
	 

	ИТОГО на 2018 год:
	09.01.2018
	29.12.2018
	247
	25/мес



 Выходные, праздничные  дни в январе 2018г.:  13,14,20,21,27,28 января 2018г.
 Выходные, праздничные дни в феврале 2018г.:  3,4,10,11,17,18,23,24,25 февраля 2018г.
 Выходные, праздничные дни в марте 2018г.:  3,4,8,9,10,11,17,18,24,25,31 марта 2018г.
 Выходные, праздничные дни в апреле 2018г.:  1,7,8,14,15,21,22,29,30 апреля 2018г.
 Выходные, праздничные дни в мае 2018г.:  1,2,5,6,9,12,13,19,20,26,27 мая 2018г.
 Выходные, праздничные дни в июне 2018г.:  2,3,10,11,12,16,17,23,24,30 июня 2018г.
 Выходные, праздничные дни в июле 2018г.:  1,7,8,14,15,21,22,28,29 июля 2018г.
 Выходные, праздничные дни в августе 2018г.:  4,5,11,12,18,19,25,26 августа 2018г.
 Выходные, праздничные дни в сентябре 2018г.:  1,2,8,9,15,16,22,23,29,30 сентября 2018г.
 Выходные, праздничные дни в октябре 2018г.:  6,7,13,14,20,21,27,28 октября 2018г.
 Выходные, праздничные дни в ноябре 2018г.:  3,4,5,10,11,17,18,24,25 ноября 2018г.
 Выходные, праздничные дни в декабре 2018г.:  1,2,8,9,15,16,22,23 декабря 2018г.

4. Предмет закупки: Оказание услуги по обеспечению горячим питанием получателей социальных услуг, посещающих Отделение дневного пребывания учреждения.

5. Предмет государственного контракта: Оказание услуги по обеспечению горячим питанием.
ИКЗ - 17-25036062137503601001-0022-001-5629-244
ОКПД 2 - 56.29.19.000

6. Характеристика услуги: Оказание услуги по обеспечению горячим питанием 25 (двадцати пяти) получателей социальных услуг, посещающих Отделение дневного пребывания ГБУСО МО «Подольский КЦСОН» (далее – клиенты ОДП)  в соответствии с Графиком оказания услуги.
[bookmark: _GoBack]6.1. Ежедневное горячее питание клиентов ОДП предполагает питание, состоящее из горячего первого блюда, горячего второго блюда, салата, напитка, хлеба. Выпечка, кондитерские изделия, сезонный фрукт, кисломолочная продукция, сок и т.д. - в соответствии с утвержденными Распоряжением Минсоцразвития МО от 30.12.2016 N 19РВ-103 «Об утверждении норм потребления товаров и услуг, необходимых для оказания государственных услуг, включенных в ведомственный перечень государственных услуг и работ, оказываемых и выполняемых государственными учреждениями Московской области, подведомственными Министерству социального развития Московской области» нормами.
6.2. Технология приготовления должна соответствовать рецептурам блюд и кулинарных изделий для учреждений социального обслуживания, утвержденных Постановлением Минтруда и социального развития РФ от 15.02.2002 № 12 «Об утверждении методических рекомендаций по организации питания в государственных (муниципальных) стационарных учреждениях социального обслуживания граждан пожилого возраста и инвалидов».
6.3. Нормы питания на 1 (одного) клиента ОДП должны соответствовать нормам питания в государственных организациях социального обслуживания Московской области, утвержденных Распоряжением Минсоцразвития МО от 30.12.2016 N 19РВ-103
«Об утверждении норм потребления товаров и услуг, необходимых для оказания государственных услуг, включенных в ведомственный перечень государственных услуг и работ, оказываемых и выполняемых государственными учреждениями Московской области, подведомственными Министерству социального развития Московской области» (Приложение 1 к Техническому заданию). 
6.4. Доставка, погрузка и выгрузка горячего питания  в собственной многооборотной исправной и чистой таре должна производиться собственными силами Исполнителя. Доставка пищевых продуктов осуществляется специализированным транспортом, имеющим оформленный в установленном порядке санитарный паспорт и обеспечивающий соблюдение температурных режимов транспортировки.  
6.5. Исполнитель собственными силами осуществляет входной контроль продуктов, используемых для приготовления горячего питания, их соответствия требованиям нормативной и технической документации, наличия сопроводительных документов, подтверждающих их качество и безопасность (сертификаты, ветеринарные свидетельства и удостоверения качества). Исполнитель несет полную ответственность за качество приготовления пищи. 
6.6. Исполнитель обязан производить отбор и хранение суточной пробы в полном объеме согласно меню (включая пищевые продукты промышленного производства) в соответствии с санитарно-эпидемиологическими правилами. Отметка об отборе суточной пробы в обязательном порядке проставляется в документации Заказчика, ежедневно предоставляемой при поставке горячего питания.
6.7. В случае отравления некачественными продуктами, поставляемыми и (или) приготовленными исполнителем, Исполнитель возмещает в полном объеме вред, причиненный здоровью и жизни непосредственных потребителей услуг (получатели социальных услуг, посещающие Отделение дневного пребывания учреждения), в порядке, предусмотренном действующим законодательством РФ.
6.8. Обязательные требования к продуктам, которые Исполнитель использует для приготовления горячего питания для клиентов ОДП:
	- Использование молочных и кисломолочных продуктов питания с остаточным сроком годности продукта, который на момент приготовления которых не должен превышать 72 часов; 
	- Использование хлебобулочных изделий, срок от момента изготовления которых не должен превышать 12 часов; 
	- Использование мясопродуктов и колбасных изделий с остаточным сроком годности которых не должен превышать половины срока годности, установленного производителем;
	- Использование иных продуктов питания, указанных в Приложении 1 к Техническому заданию, с остаточным сроком годности которых не должен превышать половины срока годности, установленного производителем.

7. Планирование и контроль питания: Требования к режиму питания реализуются в раскладках продуктов (меню-требованиях) и 10-дневном меню (согласованным с Заказчиком), что позволяет наиболее правильно и рационально использовать продукты продовольственного пайка для приготовления разнообразной и физиологически полноценной пищи, а также ознакомить  должностных лиц Заказчика, контролирующих организацию и состояние питания, с ассортиментом планируемых блюд, количеством продуктов, подлежащих выдаче на одного питающегося, и расчетным выходом готовых блюд. На весь ассортимент блюд Исполнитель предоставляет Заказчику копии технологических карточек, заверенных подписью и печатью Исполнителя.
7.1. Ответственность за соблюдение норм вложения сырья, выход готовой продукции, технологию приготовления, заполнение соответствующих граф книги учета контроля за качеством приготовления пищи несет исполнитель.
7.2. Ежедневное количество приготовляемых блюд для организации питания - 25 порций.
7.3. Перечень блюд:
– Холодные блюда и закуски: салаты и винегреты, мясная гастрономия (колбасные изделия высшего  сорта, колбасы из субпродуктов исключаются), сыры, масло сливочное и различные молочные продукты. 
– Супы: прозрачные, заправочные. Не менее 5 наименований в рабочую неделю.
– Вторые горячие мясные и рыбные блюда: вареное мясо, тушеное мясо, паровое мясо, блюда из птицы жареные, блюда из птицы тушеные, блюда из птицы, приготовленные на пару, блюда из котлетной массы, рыба отварная и припущенная паровая, рыба жареная, рыба запеченная.
– Блюда из овощей.
– Блюда из круп, бобовых и макаронных изделий и мучные. 
– Блюда из яиц и творога. 
– Сладкие блюда: варенье, джем, мед пчелиный, шоколад, вафли, печенье, пастила.
– Горячие напитки. Не менее 5 наименований в рабочую неделю.
– Холодные напитки (сок, минеральная вода, питьевая вода). 
– Мучные кулинарные и мучные кондитерские изделия. 
– Молочные продукты: молоко, кефир, йогурт, ряженка, сметана. 
7.3.1. Перечень блюд и достаточный объем должен быть постоянным в течение всего периода действия государственного контракта.
7.3.2. Овощной ассортимент должен соответствовать среднесуточному набору продуктов, утвержденному Распоряжением Минсоцразвития МО от 30.12.2016 N 19РВ-103
«Об утверждении норм потребления товаров и услуг, необходимых для оказания государственных услуг, включенных в ведомственный перечень государственных услуг и работ, оказываемых и выполняемых государственными учреждениями Московской области, подведомственными Министерству социального развития Московской области»:
– капуста свежая, морковь, свекла, помидоры, огурцы свежие (круглый год);
– кабачки, баклажаны, цветная капуста, редис, помидоры, салат зеленый (по сезону);
– лук зеленый, зелень петрушки, укропа (круглый год);
– квашеная капуста, огурцы соленые, помидоры соленые (круглый год).
7.3.3. Фрукты свежие, ягоды – круглогодично, ассортимент в зависимости от сезона.
7.3.4. Сухофрукты, шиповник сушеный – круглогодично.
7.3.5. Соки фруктовые – круглогодично.
7.3.6. Жиры – масло сливочное, масло растительное - круглогодично.

	8. Исполнитель должен организовать питание клиентов ОДП в соответствии со следующими нормативно-правовыми актами:
- Федеральные законы «О санитарно-эпидемиологическом благополучии населения» от 30.03.1999г. № 52-ФЗ, «О качестве и безопасности пищевых продуктов» от 02.01.2000г. № 29-ФЗ, № 88-ФЗ от 12.06.2008 г., № 90-ФЗ от 24.06.2008 г.;
- Постановление Минтруда и социального развития РФ от 15.02.2002 № 12 «Об утверждении методических рекомендаций по организации питания в государственных (муниципальных) стационарных учреждениях социального обслуживания граждан пожилого возраста и инвалидов»;
- Распоряжение Минсоцразвития МО от 30.12.2016 N 19РВ-103 «Об утверждении норм потребления товаров и услуг, необходимых для оказания государственных услуг, включенных в ведомственный перечень государственных услуг и работ, оказываемых и выполняемых государственными учреждениями Московской области, подведомственными Министерству социального развития Московской области»;
- СанПиН 2.3.2.1078-01 «Гигиенические требования безопасности и пищевой ценности пищевых продуктов»;
- СанПиН 2.3.2.1153-02 (дополнение №1 к СанПиН 2.3.2.1078-01);
- СанПиН 2.3.2.1324-03 « Гигиенические требования к срокам годности и условиям хранения пищевых продуктов»;
- СанПиН 2.3.6.1079-01 «Санитарно-эпидемиологические требования к организациям общественного питания, изготовлению и оборотоспособности в них пищевых продуктов и продовольственного сырья»;
- СП 2.3.6.1254-03 «Дополнение № 1 к СанПиН 2.3.6.1079-01. Санитарно-эпидемиологические требования к организациям общественного питания, изготовлению и оборотоспособности в них пищевых продуктов и продовольственного сырья»;
- СП 1.1.1058-01 «Организация и проведение производственного контроля за соблюдением санитарных правил и выполнением санитарно-противоэпидемических (профилактических) мероприятий»;
- СП 1.1.2193-07 «Изменения и дополнения № 1 к СП 1.1.1058-01 «Организация и проведение производственного контроля за соблюдением санитарных правил и выполнением санитарно- противоэпидемических (профилактических) мероприятий»;
- ГОСТ Р 53995-2010 «Услуги общественного питания. Общие требования к методам и формам обслуживания на предприятиях общественного питания»
- ГОСТ Р 50935-2007 «Услуги общественного питания. Требования к персоналу» 
- ГОСТ 28-1-95 «Общественное питание. Требования к производственному персоналу»
- Правила оказания услуг общественного питания (утв. Постановлением Правительства РФ от 15.08.1997г. № 1036)

Требования к качеству продовольствия,
поставляемого для организации горячего питания

	№ п/п
	Наименование продукции
	Соответствие ГОСТу или НТД (ТУ) производителя
	Дополнительные функциональные характеристики (потребительские свойства) товаров, работ, услуг (качественные характеристики, расходы на эксплуатацию, расходы на техническое обслуживание, требование к сроку предоставления гарантий качества)

	1
	 Хлеб пшеничный и ржано-пшеничный
	ГОСТ Р 52961-2008
ГОСТ 27842-88
ГОСТ 26987-86
ГОСТ Р 52462-2005
ГОСТ 24557-89
ГОСТ 27844-88
ГОСТ 28808-90
	

	2
	 Крупы и бобовые
	ГОСТ 5550-74
ГОСТ 7022-97
ГОСТ 5784-60
ГОСТ 276-60
ГОСТ 572-60
ГОСТ 6201-68
ГОСТ 7758-75
ГОСТ 6292-93
ГОСТ 3034-75
ГОСТ 6002-69
ГОСТ 21149-93
	

	3
	 Макаронные изделия
	ГОСТ Р 51865-2002

	

	4
	 Мука пшеничная
	ГОСТ Р 52189-2003

	

	5
	 Сухари панировочные
	ГОСТ 28402-89

	

	6
	 Капуста белокочанная
	ГОСТ Р 51809-2001

	

	7
	 Картофель
	ГОСТ Р 51808-2013

	

	8
	Прочие овощи (лук, морковь, свекла, огурцы, помидоры, зелень, зеленый горошек и др.)
	ГОСТ 32284-2013
ГОСТ 32285-2013
ГОСТ Р 51783-2001
ГОСТ Р 55906-2013
ГОСТ Р 54050-2010
ГОСТ Р 54752-2011
ГОСТ 33932-2016
ГОСТ 31822-2012
ГОСТ Р 55904-2013
ГОСТ 32856-2014
ГОСТ Р 55652-2013
ГОСТ Р 51808-2013
ГОСТ Р 55885-2013
	

	9
	 Томатное пюре и паста, кетчуп
	ГОСТ Р 54678-2011
	

	10
	 Фрукты и ягоды, цитрусовые свежие
	ГОСТ Р 54697
ГОСТ 33499-2015
ГОСТ 4427-82
ГОСТ 4428-82
ГОСТ Р 51603-2000
ГОСТ 32786-2014
ГОСТ 4429-82
ГОСТ 31823-2012
ГОСТ 33801-2016
ГОСТ 33953-2016
ГОСТ 6829-2015
ГОСТ Р 54698-2011
ГОСТ 32787-2014
	

	11
	 Соки плодово-ягодные
	ГОСТ 656-79
ГОСТ 16366-78
ГОСТ 32103-2013
	

	12
	 Сухофрукты
	ГОСТ 32896-2014

	

	13
	 Кисломолочные продукты
	ГОСТ 33491-2015
ГОСТ Р 52687-2006

ФЗ от 12.06.2008 № 88-ФЗ "Технический регламент на молоко и молочную продукцию", НДТ (ТУ) производителя
	


Показатели идентификации кисломолочных продуктов:
-массовая доля жира - 0,1-9,9%
-массовая доля белка - 2,8%
- сухой обезжиренный молочный остаток - 7,8%
-молочнокислые микроорганизмы – не менее 1 х 107 КОЕ/см3 (г).
 Для продуктов, обогащенных бифидобактериями и другими пробиотическими микроорганизмами, в том числе йогурта, бифидобактерий и (или) других пробиотических микроорганизмов – не менее 1 х 106 КОЕ/ см3 (г).
Однородная с нарушенным или ненарушенным сгустком без газообразования жидкость. Для продуктов, изготовленных с применением дрожжей, допускается газообразование. Допускается однородная в меру вязкая жидкость. При добавлении стабилизатора желеобразная или кремообразная. При добавлении пищевкусовых компонентов с их наличием. Вкус - чистый кисломолоч-ный слегка острый вкус или вкус и запах, обусловленные добавленными компонентами. Для продуктов, изготовленных с применением дрожжей, допускается дрожжевой привкус. При добавлении сахара или подсластителей в меру сладкий вкус. Цвет - Молочно-белый равномерный или обусловленный добавленными компонентами.


	14
	 Молоко
	ГОСТ 31449-2013
ГОСТ 31450-2013

ФЗ от 12.06.2008 № 88-ФЗ "Технический регламент на молоко и молочную продукцию", НДТ (ТУ) производителя
	


Показатели идентификации молока коровьего:
-массовая доля жира - 3,2%
-массовая доля белка - 2,8%
-лактоза - 4,7-5,6%
-массовая доля обезжиренных сухих веществ - 8,2%
-минеральные вещества - 0,7%
-кислотность - 16-21°Т
Вкус и запах чистые, без посторонних запахов и привкусов, не свойственных свежему натуральному молоку. Допускается слабовыраженный кормовой привкус и запах. Молоко питьевое в потребительской таре, в т.ч. пастеризованное. 

	15
	 Творог, творожные изделия
	ГОСТ 31453-2013
ГОСТ Р 52096-2003
ГОСТ 17164-71

ФЗ от 12.06.2008 № 88-ФЗ "Технический регламент на молоко и молочную продукцию", НДТ (ТУ) производителя
	



Показатели идентификации творога:
-массовая доля жира - 9%
-массовая доля белка - 8,0%
-сухой обезжиренный молочный остаток - 13,5%
Мягкая мажущаяся или рассыпчатая консистенция с наличием ощутимых частиц молочного белка или без них. Вкус чистый кисломолочный, допускается привкус сухого молока. Цвет белый или с кремовым оттенком, равномерный или обусловленный добавленными компонентами.

	16
	 Сметана
	ГОСТ 31452-2012
ГОСТ Р 52092-2003

ФЗ от 12.06.2008 № 88-ФЗ "Технический регламент на молоко и молочную продукцию", НДТ (ТУ) производителя
	


Показатели идентификации сметаны:
- массовая доля жира - 20%
-массовая доля белка - 1,2%
-сухой обезжиренный молочный остаток - 3,6%. Молочно-кислые микроорганизмы для сметаны - 1 х 107 КОЕ
Однородная густая масса с глянцевой поверхностью, запах чистый кисломолочный. Допускается привкус топленого молока, цвет белый с кремовым оттенком, равномерный.

	17
	 Сыры твердые
	ГОСТ 7616-85
ГОСТ Р 52686-2006

ФЗ от 12.06.2008 № 88-ФЗ "Технический регламент на молоко и молочную продукцию", НДТ (ТУ) производителя
	


Показатели идентификации сыра сычужного твердого:
- массовая доля влаги - 40,0-42,0%
- влаги в обезжиренном веществе - 49,0-56,0%
Жира в сухом веществе - 1,0 - 60,0% и более
-соли - 0,5-2,5% вкл.
Форма бруска, цилиндра или другая произвольная форма. Консистенция однородная, плотная, слегка ломкая или другая. Глазки крупные, средние, мелкие или отсутствуют. Вкус сырный, сладковато-пряный запах с различной степенью выраженности, характерный для конкретного наименования сыра

	18
	 Мясо на кости (говядина, свинина)
	ГОСТ Р 52601-2006
ГОСТ 779-55
ГОСТ Р 53221-2008
ГОСТ 52986-2008
	

	19
	 Колбасные изделия
	ГОСТ Р 52196-2003
ГОСТ 16290-86
ГОСТ 18255-85
ГОСТ 53588-2009
ГОСТ Р 53643-2009
	

	20
	 Мясо птицы
	ГОСТ Р 52702-2006

	

	21
	 Рыба потрошеная обезглавленная
	ГОСТ Р 51493-99
ГОСТ 1168-86
ГОСТ 20057-96
ГОСТ 17660-97
ГОСТ 3948-90
ГОСТ 51074-2003
	

	22
	 Яйцо куриное
	ГОСТ 31654-2012

	

	23
	 Масло сливочное
	ГОСТ Р 51074-97

ФЗ от 12.06.2008 № 88-ФЗ "Технический регламент на молоко и молочную продукцию", НДТ (ТУ) производителя
	

Показатели идентификации масла коровьего сливочного:
- массовая доля жира -  72,5 - 82,5%
- массовая доля влаги - 18,5-14,0%
-кислотность жировой фазы - не более 4,0 градусов Кетстофера. Плотная, однородная, пластичная, поверхность на срезе блестящая, сухая на вид. Допускается поверхность слабо блестящая или слегка матовая с наличием единичных мельчайших капелек влаги, недостаточно плотная и пластичная, слабо крошащаяся. При добавлении пищевкусовых компонентов с их наличием. Выраженный сливочный вкус с кисломолочным привкусом, без посторонних привкусов и запахов. Допускается слабокормовой привкус и (или) недостаточно выраженные вкусы: сливочный, пастеризации, перепастеризации и растопленного масла, кисломолочный. Цвет от светло-желтого до желтого, однородный равномерный.

	24
	 Маргарин
	ГОСТ 240-85

	

	25
	 Майонез
	ГОСТ 30004.1-93

	

	26
	 Масло растительное
	ГОСТ 5471-83

ФЗ от 24.06.2008 № 90-ФЗ "Технический регламент на масложировую продукцию", НДТ (ТУ) производителя
	

	27
	 Сахар-песок
	ГОСТ 21-94

	

	28
	 Варенье, повидло, джем
	ГОСТ Р 53118-2008
ГОСТ 31712-2012
ГОСТ 32099-2013

	

	29
	 Кондитерские изделия
	ГОСТ Р 53041-2008
ГОСТ 24901-2014
ГОСТ 14031-2014
ГОСТ 15052-2014

	

	30
	 Дрожжи сухие
	ГОСТ Р 54845-2011

	

	31
	 Дрожжи прессованные
	ГОСТ 54731-2011

	

	32
	 Какао-порошок, кофейный напиток
	ГОСТ 108-2014
ГОСТ Р 50364-92

	

	33
	 Концентрат киселя на плодовых и ягодных экстрактах
	ГОСТ 18488-2000
	

	34
	 Уксус 3%
	ГОСТ Р 56968-2016

	

	35
	 Чай черный
	ГОСТ 32573-2013

	

	36
	 Специи
	ГОСТ 16599-71
ГОСТ 17081-97
ГОСТ 17594-81
ГОСТ 24881-81
ГОСТ 29045-91
ГОСТ 29046-91
ГОСТ 29047-91
ГОСТ 29048-91
ГОСТ 29049-91
ГОСТ 29050-91
ГОСТ 29053-91
ГОСТ 29056-91
ГОСТ 7540-2008
	

	37
	 Соль
	ГОСТ Р 51574-2000

	

	38
	 Минеральная вода отечественная, вода питьевая посезонно (мл/литр)
	ГОСТ 54316-2011
ГОСТ Р 51232-98
	



9. Требования к безопасности оказания услуги: 
- При приготовлении блюд Исполнитель обязан использовать труд работников, имеющих профессиональную квалификацию, имеющих медицинскую книжку с отметкой о прохождении осмотров, результатах лабораторных исследований и прохождении профессиональной гигиенической подготовки и аттестации.
- Исполнитель за счет своих средств обязан, в соответствии с установленными нормами, обеспечить своевременную выдачу специальной одежды, специальной обуви и других средств индивидуальной защиты,  а также смывающих и (или) обеззараживающих средств, прошедших обязательную сертификацию или декларирование соответствия. 
- Для приготовления блюд использовать только качественные продукты питания и полуфабрикаты, имеющие сертификаты соответствия, декларации о соответствии, ветеринарные свидетельства, паспорта качества и иные документы, подтверждающие их качество.
- Помещения для приготовления пищи должны соответствовать требованиям санитарного законодательства, должны быть оснащены оборудованием, позволяющим осуществлять приготовление безопасной и сохраняющей пищевую ценность продукции.
- Оборудование, инвентарь, посуда являющиеся предметами производственного окружения, должны соответствовать санитарно-эпидемиологическим требованиям, предъявляемым к организации общественного питания и быть выполнены из материалов, допущенных для контакта с пищевыми продуктами в установленном порядке.
- Складские помещения для хранения продуктов должны быть оборудованы приборами для измерения относительной влажности и температуры воздуха, а холодильное оборудование - контрольными термометрами.
- Санитарное содержание помещений, территории, режим уборки и дезинфекции, порядок мытья столовой посуды должны соответствовать СП 2.3.6.1079-01.

10.Начальная (максимальная) цена договора: 1 152 316 (Один миллион сто пятьдесят две тысячи триста шестнадцать) рублей 75 копеек. 
При расчете НМЦК использован - Тарифный метод.
Расчет произведен по следующей формуле:
Сп  х  Кп   х   Крд, 
где:
Сп - стоимость питания в день по  Распоряжению Министерства социального развития Московской области от 13.04.2017г. № 19РВ-35 "Об утверждении тарифов на социальные услуги на 2017 год"
Кп -  количество посетителей ОДП в день (по утвержденному Государственному заданию)
	 Крд - количество рабочих дней в 2018 году.
Стоимость оказания услуги включает в себя все возможные расходы Поставщика, связанные с исполнением условий договора, в том числе доставку, погрузочно-разгрузочные работы, а также оплату НДС и других обязательных платежей в соответствии с законодательством РФ.

	11.Условия оплаты: Исполнитель предоставляет Заказчику акты сдачи-приемки оказанных услуг по окончании каждого этапа исполнения государственного контракта, который соответствует количеству дней в смену. График смен представлен в п.3 настоящего Технического задания.
Оплата этапа исполнения контракта производится Заказчиком ежемесячно на основании подписанного всеми членами приемочной комиссии Заказчика, Поставщиком и утвержденного Заказчиком Акта о приемке услуг по форме, установленной в Приложении              № 4 к проекту Контракта, счета, счета–фактуры, универсального передаточного акта, путем безналичного перечисления на расчетный счет Исполнителя денежных средств в срок, не превышающий 30 (тридцати) дней со дня подписания Заказчиком Акта сдачи-приемки услуг.
	Оплата оказанной услуги (этапа исполнения контракта) осуществляется за счет средств бюджета Московской области в пределах плановых показателей по расходам плана финансово-хозяйственной деятельности ГБУСО МО "Подольский КЦСОН" на 2018 год.






Приложение 1
к Техническому заданию


Нормы питания в отделении дневного пребывания, осуществляющем полустационарное обслуживание, из расчета на 1 человека, включают:

	Наименование продуктов питания
	Количество (кг)

	 Хлеб пшеничный и ржано-пшеничный
	0,15000

	 Крупы и бобовые
	0,03500

	 Макаронные изделия
	0,01000

	 Мука пшеничная
	0,02250

	 Сухари панировочные
	0,00200

	 Капуста белокочанная
	0,05750

	 Картофель
	0,12500

	Прочие овощи (лук, морковь, свекла, огурцы, помидоры, зелень, зеленый горошек и др.)
	0,12500

	 Томатное пюре и паста, кетчуп
	0,00200

	 Фрукты и ягоды, цитрусовые свежие
	0,10000

	 Соки плодово-ягодные
	0,03000

	 Сухофрукты
	0,00500

	 Кисломолочные продукты
	0,10000

	 Молоко
	0,10000

	 Творог, творожные изделия
	0,02000

	 Сметана
	0,00500

	 Сыры твердые
	0,00750

	 Мясо на кости (говядина, свинина)
	0,04000

	 Колбасные изделия
	0,01250

	 Мясо птицы
	0,05350

	 Рыба потрошеная обезглавленная
	0,03000

	 Яйцо (штук в неделю)
	0,28571 (2 шт/нед)

	 Масло сливочное
	0,01000

	 Маргарин
	0,00250

	 Майонез
	0,00250

	 Масло растительное
	0,01000

	 Сахар-песок
	0,02850

	 Варенье, повидло, джем
	0,00500

	 Кондитерские изделия
	0,00250

	 Дрожжи сухие
	0,00025

	 Дрожжи прессованные
	0,00050

	 Какао-порошок, кофейный напиток
	0,00075

	 Концентрат киселя на плодовых и ягодных экстрактах
	0,00250

	 Уксус 3%
	0,00075

	 Чай черный
	0,00100

	 Специи
	0,00050

	 Соль
	0,00500

	 Минеральная вода отечественная, вода питьевая посезонно (мл/литр)
	0,12500



Приложение 1
к Техническому заданию
	

Примерное цикличное десятидневное меню

	для организации питания получателей социальных услуг,

	посещающих Отделение дневного пребывания

	Государственное бюджетное учреждение социального обслуживания Московской области 

	 "Подольский комплексный центр социального обслуживания населения" 

	на 2018 год





( в отдельном файле)








