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20.12.2021 г.

ОПИСАНИЕ ОБЪЕКТА ЗАКУПКИ

Предмет закупки: выполнение работ по организации (приготовление и поставка) горячего лечебного питания для пациентов, находящихся на стационарном лечении.
1. Требования к оказываемым услугам, входящим в объект закупки

	№ п/п
	Требования, установленные к функциональным, техническим, качественным характеристикам закупаемых услуг, входящих в объект закупки

	
	Наименование показателя
	Описание, значение 

	1.1 
	Категория питающихся граждан
	Пациенты: взрослые

	1.2 
	Объем услуг, койко-день
	Пациенты круглосуточного пребывания (завтрак, обед, полдник, ужин, поздний ужин)

	1.3 
	
	Взрослые

	1.4 
	
	койко-день

	1.5 
	
	14500

	1.6 
	Стоимость на одного питающегося в день (рублей), не более
	213,57
	

	1.7 
	Срок (график) оказания услуг  
	Услуга оказывается ежедневно с 01.01.2022 г.  по 31.12.2022 г. включительно.

	1.8 
	Место оказания услуг
	Приготовление питания осуществляется на базе Исполнителя в г. Новороссийске. Готовая продукция доставляется Заказчиком с базы Исполнителя, находящегося в г. Новороссийске самостоятельно.
В случае расположения пищеблока Исполнителя за пределами г.Новороссийска, Исполнитель осуществляет доставку готового питания своими силами и за свой счет по адресу учреждения: 353906, Краснодарский край, г. Новороссийск, ул. Васенко, 8.

	1.6
	Требования к организации питания 


	Организация лечебного питания осуществляется в порядке, определенном законодательством Российской Федерации.

При оказании услуг исполнителем обеспечивается:

соблюдение разработанного и утвержденного заказчиком меню в разрезе диетических столов питания согласно картотеке блюд заказчика с соблюдением номенклатуры диет: основной вариант стандартной диеты, вариант диеты с механическим и химическим щажением (щадящая диета), вариант диеты с повышенным количеством белка, вариант диеты с пониженным количеством белка, вариант диеты с пониженной калорийностью.
Предоставление пациентам до четырех вариантов каждого вида диет из пяти диетических столов; обогащение пищевых продуктов в процессе приготовления блюд витаминно-минеральным комплексом для взрослых и детей с 3-х лет/-50% от нормы физиологической потребности в суточной дозе; обогащение блюд диетического питания сухими белковыми композитными смесями; соблюдение технологии приготовления пищи, предусмотренные действующими санитарными правилами для предприятий общественного питания; проверка качества продуктов при их поступлении на склад и пищеблок, контроль правильности хранения запаса продуктов питания в соответствии с санитарными правилами; контроль за выходом готовых диетических блюд; приготовление необходимого количества блюд ко времени забора готового питания, на основании данных предварительной заявки, которая подается ежедневно до 05.00 часов посредством телефонной связи; назначить ответственное лицо за закладку продуктов при приготовлении лечебного питания; обеспечить выдачу готовой пищи после записи в журнале контроля качества готовой пищи (бракеражный журнал, форма № 6-лп).

	1.7
	Соблюдение исполнителем законодательства Российской Федерации и санитарных нормативов 
	Федеральный закон от 02.01.2000г № 29-ФЗ «О качестве и безопасности пищевых продуктов»; Федеральный закон от 30.03.1999г № 52–ФЗ «О санитарно-эпидемиологическом благополучии населения» (ст. 17, 34, 36); Постановление Правительства РФ от 21 сентября 2020 г. N 1515 "Об утверждении Правил оказания услуг общественного питания"; ГОСТ 30390-2013 "Услуги общественного питания. Продукция общественного питания, реализуемая населению. Общие технические условия"; ГОСТ 31984-2012 «Услуги общественного питания. Общие требования»; ГОСТ 30524-2013 «Услуги общественного питания. Требования к персоналу»; ГОСТ 31986-2012 «Услуги общественного питания. Метод органолептической оценки качества продукции общественного питания»; ГОСТ Р 54762-2011/ISO/ TS 22002-1:2009 часть 1 «Программы предварительных требований по безопасности пищевой продукции. Часть 1. Производство пищевой продукции»; ГОСТ Р 56746-2015/ISO/TS 22002-2:2013 «Программы предварительных требований по безопасности пищевой продукции. Часть 2. Общественное питание»; ГОСТ 30389-2013 «Услуги общественного питания. Предприятия общественного питания. Классификация и общие требования»; ГОСТ Р 56725-2015 «Услуги общественного питания. Хранение проб продукции общественного питания на предприятиях общественного питания»; ГОСТ Р 55323-2012 «Услуги общественного питания. Идентификация продукции общественного питания. Общие положения»; ГОСТ Р 56766-2015 «Услуги общественного питания. Продукция общественного питания. Требования к изготовлению и реализации»;

 -СанПиН 2.3/2.4.3590-20 Санитарно-эпидемиологические требования к организации общественного питания населения; СанПин 2.3.2.1324-03 «Гигиенические требования к срокам годности и условиям хранения пищевых продуктов»; СанПин 2.1.3678-20 Санитарно-эпидемиологические требования к эксплуатации помещений, зданий, сооружений, оборудования и транспорта, а также условиям деятельности хозяйствующих субъектов, осуществляющих продажу товаров, выполнение работ или оказание услуг; Приказ Минздрава Российской Федерации от 05.08.2003 № 330 «О мерах по совершенствованию лечебного питания в лечебно-профилактических учреждениях Российской Федерации»; Приказ МЗ РФ от 23.09.2020 г. № 1008 н "Об утверждении порядка обеспечения пациентов лечебным питанием" и Методические рекомендации "Рекомендуемые нормы лечебного питания (среднесуточных наборов основных пищевых продуктов) для беременных и кормящих женщин в родильных домах (отделениях) и детей различных возрастных групп в детских больницах (отделениях) Российской Федерации"; Письмо Минздрава Российской Федерации от 07.04.2004г. № 2510/2877-04-32 «О применении приказа Минздрава России № 330 от 05.08.2003 «О мерах по совершенствованию лечебного питания в лечебно-профилактических учреждениях Российской Федерации»; Приказ Министерства здравоохранения РФ №395н от 21.06.2013г «Об утверждении норм лечебного питания»; Технический регламент Таможенного Союза № 021/2011 "О безопасности пищевой продукции";  Технический регламент Таможенного союза "О безопасности отдельных видов специализированной пищевой продукции, в том числе диетического лечебного и диетического профилактического питания" (ТР ТС 027/2012); Технический регламент Таможенного союза "О безопасности молока и молочной продукции" (ТР ТС 033/2013); Технический регламент Таможенного союза. «Технический регламент на соковую продукцию из фруктов и овощей» ТР ТС 023/2011; - Технический регламент Таможенного союза. «О безопасности упаковки» ТР ТС 005/2011»




2. Условия оказания услуг
Организация питания пациентов осуществляется по утвержденному цикличному 7-ми дневному меню, разработанному диетической сестрой Заказчика, прошедшее утверждение главным врачом учреждения. Выдачу приготовленного питания осуществляет персонал Заказчика.

При приготовлении блюд должны соблюдаться технологии, предусматривающие использование определенных способов приготовления блюд, таких как варка, приготовление на пару, тушение, запекание. 

Приём пищевых продуктов и продовольственного сырья должен осуществляться Исполнителем при наличии соответствующих документов, удостоверяющих качество и безопасность пищевых продуктов, документов ветеринарно-санитарной экспертизы (на продукцию животного происхождения), документов изготовителя (поставщика) пищевых продуктов, подтверждающих их происхождение, сертификата соответствия, декларации о соответствии. Не допускается к использованию пищевая продукция, не имеющая маркировки в случае, если наличие такой маркировки предусмотрено законодательством Российской Федерации. 
Исполнитель обязан соблюдать сроки годности, температурно-влажностные режимы, условия хранения пищевых продуктов, установленные изготовителем (в том числе правила товарного соседства) и соответствующие санитарно-эпидемиологическим требованиям при хранении, продукции, в том числе скоропортящейся и особо скоропортящейся, и несет ответственность за нарушение требований, указанных в Техническом регламенте Таможенного Союза № 021/2011 "О безопасности пищевой продукции".

3. Требования к продукции,  поставляемой для приготовления питания
Качество и безопасность продукции, предназначенной для приготовления питания, должно соответствовать обязательным требованиям, установленным нормативными правовыми актами Таможенного союза или Российской Федерации (техническим регламентам, ГОСТам, СанПиН) и подтверждаться сертификатами соответствия или декларациями о соответствии или их копиями, или ветеринарными сопроводительными документами на продукцию животного происхождения или их копиями. 
Маркировка упаковки и транспортной тары готовой пищевой продукции и сырья, поставляемого при производстве питания, должна соответствовать требованиям, установленным Техническими регламентами Таможенного союза и Российской Федерации, иными нормативными правовыми актами Российской Федерации, регулирующими процессы производства, обращения и реализации пищевых продуктов на территории Российской Федерации.
Поставляемые пищевые продукты, за исключением изготовленных из сезонных видов сырья (овощи, фрукты), на момент приготовления питания (закладки в котел) должны иметь резерв срока годности (остаточный срок годности) не менее 70 процентов от установленного изготовителем срока годности, для продуктов со сроком годности от 4 до 10 суток – не менее 50 процентов от установленного изготовителем срока годности.
