Приложение № 1 
 


Описание объекта закупки в соответствии со статьей 33 Закона

1. Информация об объекте закупки.
1.1. Объектом закупки является право заключения государственного контракта (гражданско-правового договора) (далее - контракт) на оказание услуг по организации горячего питания для нужд учреждения в 2026 году.
1.2. Код по Общероссийскому классификатору продукции по видам экономической деятельности (ОКПД2) ОК 034-2014 с указанием вида услуг, соответствующих объекту закупки 56.29.19.000 (КПЕС 2008).
2. Требования к объему услуг, качеству и безопасности услуг.
2.1. Приготовление пищи осуществляется силами и за счет средств Исполнителя 
на собственной базе с последующей доставкой готового питания.
2.2. Тип пищеблока: буфет-раздаточная.
2.3. Организация питания осуществляется в соответствии с Цикличным меню, разработанным Исполнителем до начала оказания услуг из продуктов, поименованных в Ассортиментном перечне основных групп продовольственных товаров и сырья с учетом специфики и особенностей организации питания различного контингента социальной сферы Санкт-Петербурга (далее-Ассортиментный перечень) (Приложение N 3 к Описанию объекта закупки), либо с учетом действия Ассортиментного перечня, утвержденного Управлением социального питания и размещенного на Официальном сайте Администрации Санкт-Петербурга в информационно-телекоммуникационной сети «Интернет» https://www.gov.spb.ru/gov/otrasl/socpit/documents/. 
Исполнитель обязан разработать  цикличное меню (далее - цикличное меню) по форме и содержанию соответствующее требованиям, установленным нормативными, нормативно-техническими и технологическими документами, действующими в общественном питании и согласовать его в установленном порядке с Заказчиком (в соответствии с Распоряжением Комитета по государственному заказу Санкт-Петербурга от 20 декабря 2013 г. № 113-р «Об утверждении методических рекомендаций для заказчиков Санкт-Петербурга»).
2.4. Исполнитель производит закупку, транспортирование, фасовку, маркировку, хранение продуктов питания в количестве, обеспечивающем бесперебойное оказание услуг, с соблюдением условий, режимов, сроков хранения, установленных изготовителями продуктов питания, требованиями нормативных документов.
2.5. Количественные характеристики услуг установлены в соответствии с расчетом объемов рационов питания и представлены в Приложении № 4, Приложении №7 к Описанию объекта закупки.
2.6. Исполнитель оказывает услуги по организации питания в соответствии 
с требованиями, установленными законодательством Российской Федерации:
- Федеральным законом Российской Федерации от 30.03.1999 № 52-ФЗ «О санитарно-эпидемиологическом благополучии населения»;
- Федеральным законом Российской Федерации от 02.01.2000 № 29-ФЗ «О качестве 
и безопасности пищевых продуктов»;
- Федеральным законом Российской Федерации от 21.11.2011 № 323-ФЗ «Об основах охраны здоровья граждан в Российской Федерации»;
- Законом Российской Федерации от 14.05.1993 № 4979-1 «О ветеринарии»;
- Законом Санкт-Петербурга от 08.10.2008 № 569-95 «О социальном питании 
в Санкт-Петербурге»;
- Санитарно-эпидемиологическими правилами и нормативами СанПиН 2.3.2.1078-01 «Гигиенические требования безопасности и пищевой ценности пищевых продуктов», утвержденными постановлением Главного государственного санитарного врача РФ 
от 14.11.2001 № 36;
- Санитарно-эпидемиологическими правилами и нормативами СанПиН 2.3.2.1324-03 «Гигиенические требования к срокам годности и условиям хранения пищевых продуктов», утвержденными постановлением Главного государственного санитарного врача РФ 
от 22.05.2003 № 98;
- Постановлением Главного государственного санитарного врача Российской Федерации от 13.07.2001 № 18 «О введении в действие санитарных правил - СП 1.1.1058-01»;
- Постановлением Главного государственного санитарного врача Российской Федерации от 28.01.2021 № 4 «Об утверждении санитарных правил и норм СанПиН 3.3686-21 «Санитарно-эпидемиологические требования по профилактике инфекционных болезней»;
- Постановлением главного государственного врача Российской Федерации 
от 20.11.2020 № 36 «Об утверждении санитарно-эпидемиологических правил 
СП 2.3.6.3668-20 «Санитарно-эпидемиологические требования к условиям деятельности торговых объектов и рынков, реализующих пищевую продукцию»;
- Постановлением главного государственного врача Российской Федерации 
от 27.10.2020 № 32 «Об утверждении санитарно-эпидемиологических правил и норм СанПиН 2.3/2.4.3590-20 «Санитарно-эпидемиологические требования к организации общественного питания населения»;
- Постановлением главного государственного врача Российской Федерации 
от 28.09.2020 № 28 «Об утверждении санитарных правил СП 2.4.3648-20 «Санитарно-эпидемиологические требования к организациям воспитания и обучения, отдыха 
и оздоровления детей и молодежи»;
- ГОСТ 31986-2012 «Услуги общественного питания. Метод органолептической оценки качества продукции общественного питания»;
- ГОСТ 30524-2013 «Услуги общественного питания. Предприятия общественного питания. Классификация и общие требования»;
- ГОСТ 30390-2013 «Услуги общественного питания. Продукция общественного питания, реализуемая населению. Общие технические условия»;
- ГОСТ 31987-2012 Услуги общественного питания. Технологические документы 
на продукцию общественного питания. Общие требования к оформлению, построению 
и содержанию;
- ГОСТ Р 54609-2011 Услуги общественного питания. Номенклатура показателей качества продукции общественного питания;
- Приказом Министерства здравоохранения от 05.08.2003 № 330 «О мерах 
по совершенствованию лечебного питания в лечебно-профилактических учреждениях Российской Федерации»;
- Приказом Министерства здравоохранения Российской Федерации от 23.09.2020 
№ 1008н «Об утверждении порядка обеспечения лечебным питанием»;
- Приказом Министерства здравоохранения Российской Федерации от 21.06.2013 
№ 395н «Об утверждении норм лечебного питания»;
- Приказом Министерства труда и социальной защиты Российской Федерации 
от 13.08.2014 № 552н «Об утверждении рекомендуемых норм питании при предоставлении социальных услуг в стационарной форме»;
- Приказом Министерства труда и социальной защиты Российской Федерации 
от 28.11.2014 № 954н «Об утверждении рекомендуемых норм питании при предоставлении социальных услуг в полустационарной форме социального обслуживания»;
- Постановлением Министерства труда и социального развития Российской Федерации от 15.02.2002 № 12 «Об утверждении методических рекомендаций 
по организации питания в учреждениях (отделениях) социального обслуживания граждан пожилого возраста и инвалидов»;
- Постановлением Министерства труда и социального развития Российской Федерации от 25.12.2003 № 90 «Об утверждении методических рекомендаций 
по организации диетического (лечебного) питания в государственных (муниципальных) учреждениях социального обслуживания граждан пожилого возраста и инвалидов»;
- Постановлением Правительства Санкт-Петербурга от 29.12.2014 № 1284 
«Об утверждении норм питания в организациях социального обслуживания населения Санкт-Петербурга»;
- Методическими рекомендациями МР 2.3.1.0253-21. 2.3.1. Гигиена питания. Рациональное питание. Нормы физиологических потребностей в энергии и пищевых веществах для различных групп населения Российской Федерации.»;
- Методическими рекомендациями МР 2.3.6.0233-21 «Методические рекомендации 
к организации общественного питания населения».
2.7. Продукты, используемые для оказания услуг должны соответствовать требованиям установленным следующими документами:
- Приказом Минсельхоза России от 15.04.2019 № 193 «О внесении изменений 
в Перечень подконтрольных товаров, подлежащих сопровождению ветеринарными сопроводительными документами, утвержденный приказом Минсельхоза России 
от 18 декабря 2015 № 648»;
- Техническим регламентом Таможенного союза от 09.12.2011 ТР ТС 024/2011 «Технический регламент на масложировую продукцию»;
- Техническим регламентом Таможенного союза от 09.10.2013 ТР ТС 033/2013 
«О безопасности молока и молочной продукции»;
- Техническим регламентом Евразийского экономического союза от 18.10.2016 
ТР ЕАЭС 040/2016 «О безопасности рыбы и рыбной продукции»;
- Техническим регламентом Таможенного союза от 09.10.2013 ТР ТС 034/2013 
«О безопасности мяса и мясной продукции»;
- Техническим регламентом Таможенного союза от 09.12.2011 ТР ТС 023/2011 «Технический регламент на соковую продукцию из фруктов и овощей»;
- Техническим регламентом Таможенного союза от 09.12.2011 № 021/2011 
«О безопасности пищевой продукции»;
- Техническим регламентом Таможенного союза от 20.07.2012 № 029/2012 «Требования безопасности пищевых добавок, ароматизаторов и технологических вспомогательных средств»;
- Техническим регламентом Таможенного союза от 15.06.2012 № 027/2012 
«О безопасности отдельных видов специализированной пищевой продукции, в том числе диетического лечебного и диетического профилактического питания»;
- Техническим регламентом Таможенного союза от 23.09.2011 № 007/2011 
«О безопасности продукции, предназначенной для детей и подростков».
В случае если нормативный, нормативно-технический документ утратил силу, вследствие отмены либо замены на иной документ, то Исполнитель обязан руководствоваться действующей редакцией такого нормативного, нормативно технического документа.

3. Требования к функциональным, техническим и качественным характеристикам услуг.
3.1. В процессе оказания услуг исполнитель обязан осуществлять организацию питания в строгом соответствии с санитарно-гигиеническими нормами и правилами, определяющими требования к условиям транспортировки, приемки, хранения, переработки, реализации продовольственного сырья и пищевых продуктов, технологическим процессам производства, а также к условиям труда, соблюдению правил личной гигиены работников. Условия труда работников на пищеблоке должны отвечать требованиям действующих нормативных документов в области гигиены труда, предусмотренных законодательством Российской Федерации. 
Питание должно удовлетворять физиологические потребности питающихся в основных пищевых веществах и энергии. Блюда должны быть изготовлены из продуктов питания, поименованных в Ассортиментном перечне основных групп продовольственных товаров и сырья, согласно настоящему извещению об осуществлении закупки. 
Организация питания осуществляется на основе принципов здорового питания. При приготовлении блюд должны соблюдаться щадящие технологии: варка, запекание, припускание, тушение, приготовление на пару. При кулинарной обработке пищевых продуктов необходимо соблюдать санитарно-эпидемиологические требования к технологическим процессам приготовления блюд. 
Производство готовых блюд осуществляется в соответствии с рецептурой 
и технологией приготовления блюд, отраженной в технологических картах, при условии соблюдения санитарно-эпидемиологических требований и гигиенических нормативов. Пищевые продукты хранятся в соответствии с условиями хранения и сроками годности, установленными предприятием-изготовителем в соответствии с нормативно-технической документацией.
3.2. Для предотвращения возникновения и распространения инфекционных 
и массовых неинфекционных заболеваний (отравлений), исполнитель: разрабатывает 
и проводит санитарно-противоэпидемические (профилактические) мероприятия, обеспечивает безопасность пищевых продуктов при их производстве, транспортировке, хранении и реализации, осуществляет производственный контроль (в том числе посредством проведения лабораторных исследований и испытаний) за соблюдением санитарных правил и проведением санитарно-противоэпидемических (профилактических) мероприятий.
В ходе оказания услуг необходимо наличие официально изданных санитарных правил, методов и методик контроля факторов среды обитания в соответствии 
с осуществляемой деятельностью, наличие необходимой документации (бракеражные журналы, гигиенический журнал, журнал учета температурного режима холодильного оборудования, журнал учета температуры и влажности в складских помещениях и иные обязательные документы в соответствии с установленными нормами). Входной контроль поступающих пищевых продуктов и продовольственного сырья осуществляется ответственным лицом. Результаты входного контроля регистрируются в журналах бракеража пищевой продукции.
3.3. Складские помещения для хранения продукции должны быть оборудованы приборами для измерения температуры и влажности воздуха. Помещение для приготовления пищи оборудуется необходимым технологическим, холодильным, моечным оборудованием, инвентарем и посудой. Контроль за температурой воздуха осуществляется с помощью термометров.
Для продовольственного (пищевого) сырья и готовой к употреблению пищевой продукции должны использоваться раздельное технологическое и холодильное оборудование, производственные столы, разделочный инвентарь (маркированный любым способом), многооборотные средства упаковки и кухонная посуда.
3.4. Оборудование, инвентарь, посуда и тара должны быть выполнены из материалов, предназначенных для контакта с пищевыми продуктами, а также предусматривающих возможность их мытья и обеззараживания.
Посуда для приготовления блюд должна быть выполнена из нержавеющей стали. 
Не допускается использование деформированной, с дефектами и механическими повреждениями кухонной и столовой посуды, инвентаря, столовых приборов из алюминия.
Не допускаются при организации питания пищевые продукты без маркировки и (или) с истекшими сроками годности и (или) признаками недоброкачественности, 
не соответствующие требованиям технических регламентов Таможенного союза.
Допускается обработка продовольственного (пищевого) сырья и изготовление из него кулинарных полуфабрикатов в одном цехе при условии выделения раздельных зон (участков) и обеспечения раздельным оборудованием и инвентарем.
3.5. В ходе оказания услуг по организации питания исполнитель обязан осуществлять дезинфекционные мероприятия, предусматривающие организацию проведения уборки пищеблока с применением моющих и дезинфицирующих средств. Все помещения подлежат ежедневной влажной уборке. Инструкции по приготовлению дезинфицирующих растворов должны размещаться в месте их приготовления. Емкости с рабочими растворами дезинфицирующих, моющих средств должны быть промаркированы с указанием названия средства, его концентрации, даты приготовления, предельного срока годности (при отсутствии оригинальной маркировки на емкости со средством). Контроль за содержанием действующих веществ дезинфицирующих средств должен осуществляться в соответствии с программой производственного контроля. Уборочный инвентарь маркируется 
в зависимости от назначения помещений и видов работ.
3.6. При оказании услуг Исполнитель обязан обеспечить выполнение всеми работниками требований санитарно-эпидемиологических правил и нормативов в период всего срока действия контракта. 
При оказании услуг по организации питания должны применяться медико-санитарные меры, направленные на предотвращение возникновения и распространения инфекционных заболеваний и массовых неинфекционных заболеваний (отравлений), включающие в себя: организацию гигиенического воспитания и обучения, медицинских осмотров персонала, выявление сотрудников с признаками заболеваний, контроль за наличием сертификатов, санитарно-эпидемиологических заключений, личных медицинских книжек, иных документов, подтверждающих качество, безопасность сырья, полуфабрикатов, готовой продукции и технологий их производства, хранения, транспортировки, реализации и утилизации в случаях, предусмотренных действующим законодательством. 
К работе могут допускаться лица, имеющие соответствующую профессиональную квалификацию, прошедшие профессиональную гигиеническую подготовку и аттестацию, медицинские осмотры, вакцинацию в установленном законодательством Российской Федерации порядке.
3.7. Медицинский персонал (при наличии) или назначенное ответственное лицо предприятия общественного питания, должен проводить ежедневный осмотр работников, занятых изготовлением продукции общественного питания и работников, непосредственно контактирующих с пищевой продукцией, в том числе с продовольственным сырьем, 
на наличие гнойничковых заболеваний кожи рук и открытых поверхностей тела, признаков инфекционных заболеваний. Результаты осмотра должны заноситься в гигиенический журнал (рекомендуемый образец приведен в приложении № 1 к Санитарно-эпидемиологическим правилам и нормам СанПиН 2.3/2.4.3590-20) на бумажном и/или электронном носителях. Список работников, отмеченных в журнале на день осмотра, должен соответствовать числу работников на этот день в смену.
3.8. Для предотвращения размножения патогенных микроорганизмов 
не допускается:
нахождение на раздаче более 3 часов с момента изготовления готовых блюд, требующих разогревания перед употреблением;
размещение на раздаче для реализации холодных блюд, кондитерских изделий 
и напитков вне охлаждаемой витрины (холодильного оборудования) и реализация 
с нарушением установленных сроков годности и условий хранения, обеспечивающих качество и безопасность продукции;
заправка соусами (за исключением растительных масел) салатной продукции, иных блюд, предназначенных для реализации вне организации общественного питания; соусы 
к блюдам доставляются в индивидуальной потребительской упаковке;
реализация на следующий день готовых блюд;
замораживание нереализованных готовых блюд для последующей реализации 
в другие дни;
привлечение к приготовлению, порционированию и раздаче кулинарных изделий посторонних лиц, включая персонал, в должностные обязанности которого не входят указанные виды деятельности.
3.9. Условия приготовления готовых блюд:
       3.9.1. Приготовление пищи должно осуществляться 
       2 (два) раза в день по адресу: Санкт-Петербург, Московский пр., д. 149,литер.А: 
         -  завтрак+обед
         -  обед + ужин.
       3 (три) раза в день: Санкт-Петербург, Витебский пр, д.59,корп.1, литер.А 
        - завтрак
        - обед+полдник
        - ужин
3.9.2. Готовые блюда, напитки, кулинарные и кондитерские изделия должны соответствовать требованиям технических регламентов и единым санитарным требованиям, а также утвержденному меню, действующим требованиям и нормам, установленным нормативно-технической документацией.
3.9.3. Исполнитель обязан обеспечить выдачу хлебобулочных изделий заводского изготовления в индивидуальной упаковке.
3.9.4. Исполнитель обязан обеспечивать строгое соблюдение правил приемки поступающих полуфабрикатов и сырья, требований кулинарной обработки пищевых продуктов, а также условий хранения и сроков годности.
3.9.5. Передача готовых блюд должна быть произведена в полном объеме не позднее 2-х часов после ее приготовления, включая время доставки пищи на территорию Заказчика и ее отгрузку представителям Заказчика.
3.9.6. В случае выявления Заказчиком поставки готовых блюд, не соответствующих требованиям, предъявляемым к качеству и безопасности услуг, Исполнитель по письменному согласованию с Заказчиком обязан предоставить замену в течение 1 часа с момента выявления недостатка и получения требования Заказчика.
3.9.7. Приготовление готовых блюд должно производиться Исполнителем ежедневно, включая выходные и праздничные дни с соблюдением технологии. 
3.9.8. Исполнитель обеспечивает повторную обработку и помывку тары перед закладкой в нее готовой пищи в соответствии с санитарными нормами и правилами.
3.9.9. Исполнитель обязан организовать проведение ежедневного бракеража рационов питания с участием ответственных за питание работников Заказчика, в соответствии с действующим положением о бракераже на предприятиях общественного питания.
3.9.10. Исполнитель обязан обеспечить хранение суточных проб готовой пищи в течение 48 часов, обеспечив беспрепятственный доступ к ней представителям Заказчика.
3.9.11. На каждый день питания исполнитель обязан представлять ежедневное меню, составленное по установленной форме и содержащее в соответствии с Правилами оказания услуг общественного питания (постановление Правительства Российской Федерации от 16.08.1997 № 1036 «Об утверждении правил оказания услуг общественного питания») следующую информацию: 
- наименование предлагаемых блюд (должно соответствовать наименованиям, указанным в цикличном меню и наименованиям, указанным в технологической карте);
- сведения о весе (объеме) порций готовых блюд;
- сведения о пищевой ценности продукции общественного питания (калорийности, содержании белков, жиров, углеводов, а также витаминов, макро- и микроэлементов при добавлении их в процессе приготовления продукции общественного питания) и составе (в том числе наименование использованных в процессе изготовления пищевых добавок, биологически активных добавок, информация о наличии в продуктах питания компонентов, полученных с применением генно-инженерно-модифицированных организмов);  
Ежедневное меню должно быть утверждено в установленном порядке. 
Пищевые продукты, используемые для производства блюд и кулинарных изделий, по наименованиям, качественным, потребительским и функциональным характеристикам должны соответствовать  Ассортиментному перечню основных групп продовольственных товаров и сырья для обеспечения социального питания в учреждениях Санкт-Петербурга с учетом специфики и особенностей организации питания взрослого контингента, утвержденным Управлением социального питания Правительства Санкт-Петербурга.
3.10. Требования к отгрузке и доставке:
       3.10.1. Доставка приготовленной пищи производится на территорию Заказчика 
по адресам:
 г. Санкт-Петербург, Московский пр., д.149Б, лит. А в следующие периоды:
         - завтрак – с 9-00 до 9-30 часов;
         - обед+ужин – с 12-30 до 13-00 часов.
г. Санкт-Петербург, Витебский пр. д.59, корп.1, лит. А в следующие периоды:
        - завтрак – с 8-30 до 9-00 часов;
        - обед+полдник – с 12-30 до 13-00 часов;
         - ужин – с 17-30 до 18-00 часов.
3.10.2. Доставка питания осуществляется транспортом Исполнителя в возвратной таре, обеспечивающей ее доставку в горячем виде, исходя из среднего расчета требуемого количества для доставки рационов питания.
Исполнитель также должен осуществлять своими силами и за свой счет погрузо-разгрузочные работы, подъем тары и упаковки (в том числе контейнеров) на отделения Заказчика; услуги по промывке (санитарной обработке) тары и упаковки (в том числе контейнеров).
3.10.3. Доставка готовой пищи осуществляется Исполнителем своим транспортом и за свой счет специализированным транспортом, обеспечивающим соблюдение правил товарного соседства и температурных режимов транспортировки, в специализированных контейнерах, сохраняющих тепло в течение 2-х часов, в сопровождении экспедитора. Контейнеры не должны иметь повреждений (вмятин, отслоившейся краски, следов ржавчины и т.п.), а также должны быть обеспечены герметично закрывающейся крышкой. На каждом контейнере должна иметься пометка о собственном весе контейнера.
Совместная перевозка (транспортирование) продовольственного (пищевого) сырья, полуфабрикатов и готовой пищевой продукции допускается при условии наличия герметической упаковки, а также при соблюдении температурно-влажностных условий хранения и перевозки (транспортирования). Лица, сопровождающие продовольственное сырье и пищевую продукцию в пути следования и выполняющие их погрузку и выгрузку, должны использовать рабочую одежду с учетом ее смены по мере загрязнения.
3.10.4. Исполнитель обязан осуществлять перевозку, доставку готовой пищи на автотранспорте, предназначенном для перевозки пищевых продуктов иметь договор на его ежемесячную санитарную обработку с организацией, имеющей право осуществлять вышеуказанный вид деятельности. 
3.10.5. Исполнитель должен иметь необходимое количество термосов, гастроемкостей для доставки горячих блюд, холодных закусок к каждому приему пищи (завтрак, обед, полдник, ужин). Холодные закуски предпочтительнее доставлять в индивидуальной упаковке, причем салаты, винегреты – в незаправленном виде; напитки собственного производства (горячие и холодные), сладкие блюда – в специальных гастроемкостях, термосах с плотно прилегающими крышками; супы, вторые горячие блюда, гарниры также доставляются в термосах. Содержание тары (термосов) в чистоте осуществляется силами Исполнителя.
3.11. Для выполнения своих обязательств по контракту Исполнитель вправе привлекать третьих лиц (субподрядчиков/ соисполнителей), о чем письменно уведомляет Заказчика.

4. Требования к организации питания отдельных категорий взрослого населения

В организациях стационарного социального обслуживания должно быть организовано питание проживающих лиц пожилого возраста, лиц с ограниченными возможностями здоровья и инвалидов не менее 3 раз в день, в том числе диетическое (лечебное) питание по медицинским показаниям.
В случае использования готовых блюд из предприятий общественного питания 
в организации стационарного социального обслуживания выделяется помещение для приема готовой пищевой продукции и отбора суточных проб в соответствии 
с требованиями СанПиН 2.3/2.4.3590-20.
При нарушении технологии приготовления пищевой продукции, а также в случае неготовности, блюдо к выдаче в организациях социального обслуживания не допускается до устранения выявленных недостатков. Результат бракеража регистрируется в журнале бракеража готовой пищевой продукции (рекомендуемые образцы приведены 
в приложениях № 4 и 5 к СанПиН 2.3/2.4.3590-20) с указанием причин запрета к реализации готовой пищевой продукции, фактов списания, возврата пищевой продукции, принятия на ответственное хранение.
Для исключения опасности контактного микробиологического загрязнения пищевой продукции раздачу пищевой продукции должны производить назначенные ответственные лица. Не допускается к раздаче пищевой продукции иной персонал.
В целях предотвращения возникновения условий для размножения патогенных микроорганизмов не допускается оставлять в буфете остатки пищевой продукции после 
ее раздачи питающимся.

5. Требования к контролю качества услуг.

5.1. Исполнитель обязуется обеспечить свободный доступ ответственным лицам Заказчика и представителям уполномоченных контролирующих органов в складские 
и производственные помещения пищеблока в любое время с целью контроля качества оказания услуг по организации социального питания и проведения оценки уровня организации социального питания.
5.2. Исполнитель обязан предоставлять по запросу Заказчика, а также уполномоченным государственным органам всю необходимую информацию и документы о качестве закупаемых для организации питания продуктов питания, об условиях хранения продуктов питания и об условиях приготовления горячего питания, а в случае необходимости предъявлять для осмотра транспорт и помещения для хранения продуктов питания и помещения для приготовления горячего питания.
5.3. Качество продуктов питания, продовольственного сырья и готовой продукции должно соответствовать действующим требованиям и нормам, установленным нормативными и нормативно техническими документами.
5.4. На все продукты, используемые при приготовлении блюд, Исполнитель должен иметь документы, подтверждающие качество и безопасность продуктов питания (действующие декларации о соответствии, товарно-транспортные накладные с отметкой 
о конечном сроке реализации, ветеринарные сопроводительные документы, зарегистрированные в системе ФГИС «Меркурий» для продукции животного происхождения, свидетельство о государственной регистрации для продукции подлежащей обязательной государственной регистрации). Отгрузку продовольственных товаров следует сопровождать накладной с указанием реквизитов декларации о соответствии, даты изготовления, сроков реализации, температурных условий хранения.
5.5. Документы, удостоверяющие качество и безопасность питания должны находиться у Исполнителя. Заказчику предоставляются надлежащим образом заверенные декларации о соответствии.
5.6. По требованию Заказчика в течение 1 дня предоставлять документы, подтверждающие качество оказываемых услуг (в том числе декларации соответствия, ветеринарные сопроводительные документы, медицинские книжки и прочие документы).
5.7. Исполнитель при оказании услуг обязан соблюдать требования Федерального закона «Технический регламент о требованиях пожарной безопасности» от 22.07.2008 
№ 123-ФЗ, а также Федерального закона от 21.12.1994 № 69-ФЗ «О пожарной безопасности».

6. Список основных нормативных, нормативно-технических документов:

Закон Российской Федерации от 14.05.1993 № 4979-1 «О ветеринарии»;
Федеральный закон Российской Федерации от 30.03.1999 № 52-ФЗ «О санитарно-эпидемиологическом благополучии населения»;
Федеральный закон Российской Федерации от 02.01.2000 № 29-ФЗ «О качестве 
и безопасности пищевых продуктов»;
Федеральный закон Российской Федерации от 21.11.2011 № 323-ФЗ «Об основах охраны здоровья граждан в Российской Федерации»;
Закон Санкт-Петербурга от 08.10.2008 № 569-95 «О социальном питании 
в Санкт-Петербурге»;
Постановление главного государственного врача Российской Федерации 
от 20.11.2020 № 36 «Об утверждении санитарно-эпидемиологических правил 
СП 2.3.6.3668-20 «Санитарно-эпидемиологические требования к условиям деятельности торговых объектов и рынков, реализующих пищевую продукцию»;
Постановление главного государственного врача Российской Федерации 
от 28.09.2020 № 28 «Об утверждении санитарных правил СП 2.4.3648-20 «Санитарно-эпидемиологические требования к организациям воспитания и обучения, отдыха 
и оздоровления детей и молодежи»;
Постановление Правительства Санкт-Петербурга от 29.12.2014 № 1284 
«Об утверждении норм питания в организациях социального обслуживания населения Санкт-Петербурга»;
Постановление Правительства Российской Федерации от 20.04.2010 № 250 
«О перечне средств измерений, поверка которых осуществляется только аккредитованными 
в установленном порядке в области обеспечения единства измерений государственными региональными центрами метрологии»;
Постановление Правительства Российской Федерации от 21.09.2020 № 1515 
«Об утверждении Правил оказания услуг общественного питания»;
Постановление Правительства Российской Федерации от 01.12.2009 № 982 
«Об утверждении единого перечня продукции, подлежащей обязательной сертификации, 
и единого перечня продукции, подтверждение соответствия которой осуществляется 
в форме принятия декларации о соответствии»;
Постановление Правительства Российской Федерации от 07.11.2016 № 1140 
«О порядке создания, развития и эксплуатации Федеральной государственной информационной системы в области ветеринарии»;
Постановление Министерства труда и социального развития Российской Федерации от 21.08.1998 № 37 «Квалификационный справочник должностей руководителей, специалистов и других служащих»;
Постановление Министерства труда и социального развития Российской Федерации, Минобразования Российской Федерации от 13.01.2003 № 1/29 «Об утверждении Порядка обучения по охране труда и проверки знаний требований охраны труда работников организаций»;
Постановление Министерства труда и социального развития Российской Федерации от 05.03.2004 № 30 «Об утверждении Единого тарифно-квалификационного справочника работ и профессий рабочих, выпуск 51, разделы: «Торговля и общественное питание»;
Постановление Министерства труда и социального развития Российской Федерации от 15.02.2002 № 12 «Об утверждении методических рекомендаций по организации питания в учреждениях (отделениях) социального обслуживания граждан пожилого возраста 
и инвалидов»;
Постановление Министерства труда и социального развития Российской Федерации от 25.12.2003 № 90 «Об утверждении методических рекомендаций по организации диетического (лечебного) питания в государственных (муниципальных) учреждениях социального обслуживания граждан пожилого возраста и инвалидов»;
Приказ Министерства здравоохранения Российской Федерации от 29.06.2000 № 229 
«О профессиональной гигиенической подготовке и аттестации должностных лиц 
и работников организаций»;
Приказ Министерства здравоохранения Российской Федерации от 05.08.2003 № 330 
«О мерах по совершенствованию лечебного питания в лечебно-профилактических учреждениях Российской Федерации»;
Приказ Министерства труда и социальной защиты Российской Федерации 
от 28.11.2014 № 954н «Об утверждении рекомендуемых норм питании при предоставлении социальных услуг в полустационарной форме социального обслуживания»;
Приказ Министерства здравоохранения Российской Федерации от 21.06.2013 № 395н «Об утверждении норм лечебного питания»;
Приказ Министерства здравоохранения Российской Федерации от 23.09.2020 № 1008н «Об утверждении порядка обеспечения лечебным питанием»;
Приказ Министерства здравоохранения Российской Федерации от 21.03.2014 № 125-н «Об утверждении национального календаря профилактических прививок и календаря прививок по эпидемическим показаниям»;
Приказ Министерства труда и социальной защиты Российской Федерации 
от 13.08.2014 № 552н «Об утверждении рекомендуемых норм питании при предоставлении социальных услуг в стационарной форме»;
Приказ Министерства труда и социальной защиты Российской Федерации 
от 31.12.2020 № 988н, Министерства здравоохранения Российской Федерации № 1420н 
«Об утверждении перечня вредных и(или) опасных производственных факторов и работ, при выполнении которых проводятся обязательные предварительные медицинские осмотры при поступлении на работу и периодические медицинские осмотры»;
Приказ Министерства здравоохранения Российской Федерации от 28.01.2021 № 29н «Об утверждении порядка проведения обязательных предварительных и периодических медицинских осмотров работников, предусмотренных частью четвертой статьи 213 Трудового кодекса Российской Федерации, перечня медицинских противопоказаний 
к осуществлению работ с вредными и(или) опасными производственными факторами, 
а также работам, при выполнении которых проводятся обязательные предварительные 
и периодические медицинские осмотры»;
Приказ Федеральной службы по надзору в сфере защиты прав потребителей 
и благополучия человека от 20.05.2005 № 402 «О личной медицинской книжке 
и санитарном паспорте»;
Приказ Министерства сельского хозяйства Российской Федерации от 27.12.2016 
№ 589 «Об утверждении ветеринарных правил организации работы по оформлению ветеринарных сопроводительных документов, порядка оформления ветеринарных сопроводительных документов в электронной форме и порядка оформления ветеринарных сопроводительных документов на бумажных носителях»;
Приказ Министерства сельского хозяйства от 30.06.2017 № 318 «Об утверждении порядка представления информации в федеральную государственную информационную систему в области ветеринарии и получения информации из нее»;
Приказ Министерства сельского хозяйства Российской Федерации Федеральная служба по ветеринарному и фитосанитарному надзору от 30.01.2018 № 53 «Об утверждении методических указаний по обеспечению функционирования федеральной государственной информационной системы в области ветеринарии»;
Приказ Федеральной службы по надзору в сфере защиты прав потребителей 
и благополучия человека от 18.09.2017 № 860 «Об утверждении форм проверочных листов (списков контрольных вопросов), используемых должностными лицами территориальных органов Федеральной службы по надзору в сфере защиты прав потребителей 
и благополучия человека при проведении плановых проверок в рамках осуществления федерального государственного санитарно-эпидемиологического надзора»;
Приказ Министерства сельского хозяйства Российской Федерации от 15.04.2019 
№ 193 «О внесении изменений в Перечень подконтрольных товаров, подлежащих сопровождению ветеринарными сопроводительными документами, утвержденный приказом Минсельхоза России от 18 декабря 2015 № 648»;
Приказ Министерства здравоохранения Российской Федерации от 05.05.2016 № 279н «Об утверждении порядка организации санаторно-курортного лечения»;
СанПиН 2.3.2.1324-03 «Гигиенические требования к срокам годности и условиям хранения пищевых продуктов», утвержденные Постановлением Главного государственного санитарного врача РФ от 22.05.2003 № 98;
Постановление Главного государственного санитарного врача Российской Федерации от 28.01.2021 № 4 «Об утверждении санитарных правил и норм СанПиН 3.3686-21 «Санитарно-эпидемиологические требования по профилактике инфекционных болезней»;
СанПиН 2.3.2.1078-01 Санитарно-эпидемиологические правила и нормативы «Гигиенические требования к безопасности и пищевой ценности пищевых продуктов, утвержденные Постановлением Главного государственного санитарного врача Российской Федерации от 14.11.2001 № 36;
СП 1.1.1058-01 Санитарные правила «Организация и проведение производственного контроля за соблюдением санитарных правил и выполнением санитарно-противоэпидемических (профилактических) мероприятий», утвержденные Постановлением Главного государственного санитарного врача РФ от 13.07.2001 № 18;
СанПиН 2.3/2.4.3590-20 «Санитарно-эпидемиологические требования к организации общественного питания населения», утвержденные Постановлением Главного государственного санитарного врача РФ от 27.10.2020 № 32;
ГОСТ 31986-2012 «Услуги общественного питания. Метод органолептической оценки качества продукции общественного питания»;
ГОСТ 31989-2012 «Услуги общественного питания. Общие требования 
к заготовочным предприятиям общественного питания»;
ГОСТ 30524-2013 «Услуги общественного питания. Требования к персоналу»;
ГОСТ Р 57115-2016 «Торговля. Предпродажная подготовка товаров отдельных видов. Общие требования»;
ГОСТ 31984-2012 «Услуги общественного питания. Общие требования»;
ГОСТ 32692-2014 «Услуги общественного питания. Общие требования к методам 
и формам обслуживания на предприятиях общественного питания»;
ГОСТ 30390-2013 «Услуги общественного питания. Продукция общественного питания, реализуемая населению. Общие технические условия»;
ГОСТ 31987-2012 «Услуги общественного питания. Технологические документы 
на продукцию общественного питания. Общие требования к оформлению, построению 
и содержанию»;
ГОСТ Р 54609-2011 «Услуги общественного питания. Номенклатура показателей качества продукции общественного питания»;
ГОСТ Р ИСО 22000-2019 «Системы менеджмента безопасности пищевой продукции. Требования к организациям, участвующим в цепи создания пищевой продукции»;
ГОСТ Р 51705.1-2001 «Системы качества. Управление качеством пищевых продуктов на основе принципов ХАССП. Общие требования»;
ГОСТ Р ИСО 22004-2017 «Системы менеджмента безопасности пищевой продукции»;
ГОСТ Р 54762-2011/ISO/TS 22002-1:2009 «Программы предварительных требований по безопасности пищевой продукции. Часть 1. Производство пищевой продукции»;
ГОСТ Р 52880-2007 «Типы учреждений социального обслуживания граждан пожилого возраста и инвалидов»;
МР 5.1.0096-14 «Методические подходы к организации оценки процессов производства (изготовления) пищевой продукции на основе принципов ХАССП»;
Технический регламент Таможенного союза от 09.12.2011 ТР ТС 021/2011 
«О безопасности пищевой продукции». Утвержден решением Комиссии Таможенного союза от 09.12.2011 № 880 «О принятии технического регламента Таможенного союза 
«О безопасности пищевой продукции»;
Технический регламент Таможенного союза от 09.12.2011 ТР ТС 018/2011 
«О безопасности колесных транспортных средств». Утвержден решением Комиссии Таможенного союза от 09.12.2011 № 877 «О принятии технического регламента Таможенного союза «О безопасности колесных транспортных средств»;
Технический регламент Таможенного союза от 09.12.2011 ТР ТС 024/2011 «Технический регламент на масложировую продукцию»;
Технический регламент Таможенного союза от 09.10.2013 ТР ТС 033/2013 
«О безопасности молока и молочной продукции»;
Технический регламент Евразийского экономического союза от 18.10.2016 ТР ЕАЭС 040/2016 «О безопасности рыбы и рыбной продукции»;
Технический регламент Таможенного союза от 09.10.2013 ТР ТС 034/2013 
«О безопасности мяса и мясной продукции»;
Технический регламент Таможенного союза от 09.12.2011 ТР ТС 023/2011 «Технический регламент на соковую продукцию из фруктов и овощей»;
Технический регламент Таможенного союза от 20.07.2012 № 029/2012 «Требования безопасности пищевых добавок, ароматизаторов и технологических вспомогательных средств»;
Технический регламент Таможенного союза от 15.06.2012 № 027/2012 
«О безопасности отдельных видов специализированной пищевой продукции, в том числе диетического лечебного и диетического профилактического питания»;
Технический регламент Таможенного союза от 23.09.2011 № 007/2011 
«О безопасности продукции, предназначенной для детей и подростков»;
Решение Комиссии таможенного союза от 28.05.2010 № 299 «О применении санитарных мер в Евразийском экономическом союзе»;
Методические рекомендации МО 5.1.0096-14 «Методические подходы к организации оценки процессов производства (изготовления) пищевой продукции на основе принципов ХАССП»;
Методические рекомендации МР 2.3.1.0253-21. 2.3.1. Гигиена питания. Рациональное питание. Нормы физиологических потребностей в энергии и пищевых веществах для различных групп населения Российской Федерации»;
Международное соглашение от 01.09.1970 «Соглашение о международных перевозках скоропортящихся пищевых продуктов и о специальных транспортных средствах, предназначенных для этих перевозок».
В случае если нормативный, нормативно-технический документ утратил силу, вследствие отмены либо замены на иной документ, то Исполнитель обязан руководствоваться действующей редакцией такого нормативного, нормативно-технического документа.

7. Перечень приложений, являющихся неотъемлемой частью Описания объекта закупки.

7.1. Приложение № 1. Цикличное двухнедельное (десятидневное) сбалансированное меню (завтрак + обед) для отделения дневного пребывания, расположенное по адресу: Санкт-Петербург, Московский пр., д. 149Б, лит.А
7.2. Приложение № 2. Цикличное двухнедельное (десятидневное) сбалансированное меню (обед+ужин)  для отделения дневного пребывания, расположенное по адресу: Санкт-Петербург, Московский пр., д. 149Б, лит.А.
[bookmark: _Hlk214624954]7.3. Приложение № 3. Ассортиментный перечень основной группы продовольственных товаров и сырья.
7.4. Приложение № 4. Расчет объемов рационов питания.
7.5. Приложение № 5. Цикличное двухнедельное сбалансированное меню для отделения временного проживания  для граждан пожилого возраста и инвалидов, расположенное по адресу: Санкт-Петербург, Витебский пр. д.59, корп.1, лит. А
7.6. Приложение № 6. Ассортиментный перечень основной группы продовольственных товаров и сырья.
7.7. Приложение № 7. Расчет объемов рационов питания.
























	


Приложение № 1
к Описанию объекта закупки
Цикличное двухнедельное (десятидневное) сбалансированное меню (завтрак + обед) для 
отделения дневного пребывания, расположенное по адресу: Санкт-Петербург, Московский пр., д. 149Б, лит.А

Исполнитель устанавливает цикличные меню исходя из потребности учреждения, в том числе с учетом цикличных меню, размещенных на странице Управления социального питания на официальном сайте Администрации Санкт-Петербурга в сети Интернет:
https://www.gov.spb.ru/gov/otrasl/socpit/documents/



		Приложение № 2 
к Описанию объекта закупки	
Цикличное меню

Цикличное двухнедельное (десятидневное) сбалансированное меню (обед+ужин)  для
отделения дневного пребывания, расположенное по адресу: Санкт-Петербург, Московский пр., д. 149Б, лит.А

Исполнитель устанавливает цикличные меню исходя из потребности учреждения, в том числе с учетом цикличных меню, размещенных на странице Управления социального питания на официальном сайте Администрации Санкт-Петербурга в сети Интернет:
https://www.gov.spb.ru/gov/otrasl/socpit/documents/







[bookmark: _Hlk214624977]Приложение № 3
к Описанию объекта закупки


Ассортиментный перечень основной группы
продовольственных товаров и сырья
 
Действующие Ассортиментные перечни основной группы продовольственных товаров и сырья размещены на странице Управления социального питания на официальном сайте Администрации Санкт-Петербурга в сети Интернет: 
https://www.gov.spb.ru/gov/otrasl/socpit/documents/




	Приложение № 4
к Описанию объекта закупки

Расчет объемов рационов питания

	Категория питающихся
	Режим питания
	Кол-во питающихся в день (чел.)
	Кол-во дней питания
	Кол-во чел.дн.

	Граждане пожилого возраста, полустационар
	Завтрак, обед
	20
	10
	200

	Граждане пожилого возраста, полустационар
	Обед, ужин
	10
	10
	100

	ИТОГО
	300
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Приложение № 5
к Описанию объекта закупки
Цикличное меню

Цикличное двухнедельное сбалансированное меню для отделения временного проживания 
для граждан пожилого возраста и инвалидов, расположенное по адресу: Санкт-Петербург, Витебский пр. д.59, корп.1, лит. А

Исполнитель устанавливает цикличные меню исходя из потребности учреждения, в том числе с учетом цикличных меню, размещенных на странице Управления социального питания на официальном сайте Администрации Санкт-Петербурга в сети Интернет:
https://www.gov.spb.ru/gov/otrasl/socpit/documents/




	Приложение № 6
к Описанию объекта закупки


Ассортиментный перечень основной группы
продовольственных товаров и сырья
 
Действующие Ассортиментные перечни основной группы продовольственных товаров и сырья размещены на странице Управления социального питания на официальном сайте Администрации Санкт-Петербурга в сети Интернет: 
https://www.gov.spb.ru/gov/otrasl/socpit/documents/


	
	Приложение № 7 
к Описанию объекта закупки

Расчет объемов рационов питания

	Категория питающихся
	Режим питания
	Кол-во питающихся в день (чел.)
	Кол-во дней питания
	Кол-во чел.дн.

	Граждане пожилого возраста, стационар
	Завтрак, обед, полдник, ужин
	10
	14
	140



