Приложение №1

к технико-экономическому заданию

Описание объекта закупки и количество

Наименование объекта закупки: Услуги по организации горячего лечебного питания в Госпитале Ветеранов.

	№

п/п

	Наименование услуг/ОКПД2
	Условия (требования)

	Кол-во койко-дней 


	1

	Организация  горячего лечебного питания  в Госпитале Ветеранов
/ 
56.29.19.000
	Время (режим) организации горячего питания: 

ежедневно, время (режим) организации горячего питания: 

Завтрак с 08.00 ч. до  09.30ч.;

Обед с  12.00 ч. до 14.00ч.;

Полдник с 15.30 ч. до 16.00 ч;

Ужин с  17.00ч.-18.30ч.

В соответствии с прилагаемым семидневным меню - раскладкой (Приложение №3 к конкурсной документации). Изменение меню по согласованию с Заказчиком.

	219560


	


Условия оказания услуг:

Услуга по организации горячего четырехразового лечебного питания пациентов в период действия контракта осуществляется на пищеблоке Заказчика, соответствующего требованиям СанПиН 2.1.3.2630-10, СП 2.3.6.1079-01, СанПиН 2.3.2.1324-03, с соблюдением требований санитарных норм и правил, а также стандартов и порядков приготовления, контроля качества и доставки горячего лечебного питания  в медицинскую организацию для пациентов, в том числе в соответствии с приказом  Минздравмедпрома РФ от 06.05.1995 N 122 «О мерах по улучшению деятельности госпиталей для ветеранов войн» (при оказании услуг  по организации горячего лечебного питания  в Госпитале Ветеранов на пищеблоке, расположенном по адресу: г. Ульяновск, ул. Кузнецова, д. 26), приказом Начальника ГУЗ «Ульяновский областной клинический госпиталь ветеранов войн» от 09.01.2018 г. № 44 «О нормах расхода продуктов питания на 2018 г. в круглосуточном стационаре г. Ульяновска», приказом Министерства здравоохранения Российской Федерации от 21.06.2013 № 395Н  «Об утверждении норм лечебного питания» (далее — Приказ №395). На пищеблоке должно быть выделено отдельное помещение для хранения моющих и дезинфицирующих средств, уборочного инвентаря. Уборочный инвентарь должен быть промаркирован, моющие и дезинфицирующие средства должны храниться в маркированных емкостях. 

- Приготовление пищи должно осуществляться в соответствии с утверждённым семидневным меню, разработанным согласно приказу Министерства здравоохранения Российской Федерации от 05.08.2003 № 395 «О мерах  по совершенствованию лечебного питания в лечебно-профилактических учреждениях Российской Федерации» (далее — Приказ №395) и письму Министерства здравоохранения Российской Федерации от 07.04.2004 №2510/2877-04-32 «О применении Приказа Минздрава России №395 от 05.08.2003 «О мерах по совершенствованию лечебного питания в лечебно-профилактическихучреждениях РФ».

-Приготовление пищи осуществляется из продуктов Исполнителя, ежедневно, независимо от выходных, нерабочих праздничных дней, а также погодных условий. 

- Исполнитель осуществляет расходы по погрузке и разгрузке питания, вывоз тары и упаковки. 

- Исполнитель организует и обеспечивает дополнительный контроль за качеством и безопасностью приготовленных блюд лечебного питания в порядке, установленным СП 2.3.6.1079-01.2.3.6. Качество продуктов, используемых для приготовления блюд лечебного питания пациентов, должно соответствовать требованиям, установленным ГОСТам по продукции, ТР ТС 021/2011, подтверждаться соответствующими документами (сертификаты/декларации соответствия), продукты должны иметь действующие сроки годности, не иметь следов порчи, иногородних включений и нарушений производственной упаковки.

- Исполнитель гарантирует контроль за качеством продуктов, поступивших на пищеблок Исполнителя, за правильностью закладки продуктов при приготовлении блюд. Документы по сертификации продуктов питания, поступивших на пищеблок  Исполнителя, предоставляются Заказчику по первому требованию. 

- Ответственное лицо Заказчика (медицинская сестра диетическая) на основании сведений,  полученных из отделений медицинской организации, составляет «Сводные сведения по наличию больных, состоящих на питании» (форма № 22-МЗ, утвержденная Приказом № 395). 

- На основании «Сводных сведений по наличию больных, состоящих на питании» диетическая сестра Исполнителя составляет меню-раскладку (форма № 44-МЗ, утвержденная Приказом № 395) на питание больных (согласованную с медицинской диетической сестрой Заказчика),  на следующий день (4-х разовое питание по номенклатуре стандартных диет); на каждое блюдо, приготавливаемое  Исполнителем, составляет карточку раскладку по форме №1-85, утвержденной Приказом №395, с описанием технологии приготовления блюда и указанием нормативного источника.

- Приготовление питания Исполнителем осуществляется на основе недельного Меню по номенклатуре стандартных диет, утвержденного Заказчиком, и на основе следующих документов, предоставляемых Заказчиком Исполнителю: 

• «Сводных сведений по наличию больных, состоящих на питании» (форма № 22-МЗ);

- Указанные документы и сведения предоставляются Заказчиком Исполнителю не позднее 16.00 часов дня, предшествующего дню приготовления и выдачи готового питания с учетом количества больных, находящихся на лечении, и не позднее 7.00 ч. утра дня приготовления и выдачи питания. Указанные документы и сведения уточняются и дополняются с учетом количества больных, поступивших за ночь. Заявка осуществляется по телефону\факсу или электронной почте, с последующим предоставлением меню-требования.

- Исполнитель осуществляет доставку горячего лечебного питания в термосах, обеспечив маркировку каждой емкости, в которой доставляются готовые блюда. Наличие сведений о дате и времени приготовления блюд, соответствие условий оказания услуг требованиям качества, безопасности, сертификации, государственного стандарта, установленным действующим законодательством РФ - обязательно. 

- Исполнитель доставляет горячие блюда строго в емкостях - термосах с плотно прилегающими крышками, а холодные и сухие блюда – в плотно закрытой крышками таре, не допускается использование одноразовой пластиковой посуды, с учетом требований указанных Приказом № 395.

- Хлебобулочные изделия, в нарезанном виде, Исполнитель доставляет в отдельной плотно закрывающейся таре, специально предназначенной для перевозки пищевых продуктов.

- При доставке готовой пищи Исполнитель должен соблюдать температурный режим  доставляемой пищи:  первые блюда – не ниже 75 °C, вторые блюда - не ниже 65 °C, гарниры - не ниже 65 °C, холодные блюда и напитки - от 7 до 14 °C. 

- Приемка поставляемого горячего лечебного питания осуществляется по количеству, ассортименту и качеству готовых блюд, в момент доставки питания Исполнителем в адрес ГУЗ «УОКГВВ», на пищеблоке учреждения, при участии уполномоченных представителей Исполнителя  и Заказчика согласно меню, а по качеству готового блюда – Заказчиком с предоставлением раздаточной ведомости. 
- Для приемки готового питания Заказчик назначает ответственное лицо (диетическая сестра медицинская), которое проверяет ассортимент, количество (объем) и качество готовых блюд перед их выдачей. 

-  Проверка качества готового питания производиться ответственным лицом Заказчика 

путем отбора пробы готовых блюд в следующем порядке: 

а) непосредственно из термоса, в соответствии с перечнем блюд, указанных в меню-раскладке;

б) путем отбора пробы оформленного блюда.

-  Оценку органолептических показателей и качества блюд проводит ответственное лицо Заказчика в присутствии представителя Исполнителя. При нарушении технологии приготовления пищи, а также в случае неготовности блюдо к выдаче не допускается до устранения выявленных кулинарных недостатков. Результат бракеража регистрируется в Журнале контроля за качеством готовой пищи (бракеражный) (форма № 6-лп, утвержденная Приказом №395).

- В случае если при приемке готового питания Заказчиком будут обнаружены блюда или кулинарные изделия ненадлежащего качества либо отклонения от заказанного количества (веса) порций составляется акт, который подписывается представителями сторон. При отказе представителя Исполнителя, присутствующего при приемке готового питания, от подписания акта Исполнитель обязан направить заведующего производством (шеф-повара) или иное лицо, ответственное за качество готового питания, для урегулирования конфликтной ситуации. В случае неисполнения этой обязанности Заказчик в одностороннем порядке составляет и подписывает акт, направляет его Исполнителю и не допускает в реализацию партию некачественно приготовленного питания. 

- В случае поставки готового питания ненадлежащего качества, Исполнитель обязан по требованию Заказчика, заменить готовое питание на качественное, соответствующее требованиям Заказчика в течение 40 минут, за счет Исполнителя.

- Исполнитель обеспечивает наличие соответствующих заключений, согласований и сертификатов на доставляемую продукцию, а также заключения программы производственного контроля Исполнителя и протоколов лабораторных испытаний, которые предоставляются  Заказчику по первому требованию.

- Приготовление готового питания должно производиться персоналом, имеющим соответствующую квалификацию, с наличием  подтверждающих документов об образовании или присвоении квалификации, личные медицинские (санитарные) книжки установленного образца, в соответствии с действующим законодательством РФ.  

- Лица, больные инфекционными заболеваниями, лица с подозрением на такие заболевания, лица, контактировавшие с больными инфекционными заболеваниями, лица, являющиеся носителями возбудителей инфекционных заболеваний, лица с гнойничковыми заболеваниями кожи, нагноившимися порезами, ожогами, ссадинами, а также с катарами верхних дыхательных путей, лица, больные кишечными заболеваниями, ангиной, которые могут представлять в связи с особенностями изготовления и оборота пищевых продуктов, материалов и изделий опасность распространения таких заболеваний, а также работники, не прошедшие гигиенического обучения не допускаются Исполнителем к оказанию услуг. 

- Исполнитель несет ответственность за допуск указанных лиц к оказанию услуг по приготовлению питания, а также при нарушении указанных требований Исполнитель несет гражданскую, административную и уголовную ответственность за распространение инфекционных заболеваний при питании пациентов Заказчика.

- Органолептические свойства продовольственного сырья и пищевых продуктов, а также готовых блюд должны удовлетворять традиционно сложившимся вкусам и привычкам.

-  Хранение пищевых продуктов и сырья допускается в специально оборудованных помещениях, сооружениях, которые должны соответствовать требованиям строительных, санитарных и ветеринарных правил и норм.

- В целях предупреждения возникновения и распространения массовых инфекционных заболеваний Исполнитель обязуется производить транспортирование сырья и пищевых продуктов специальным, чистым транспортом. 

- Не допускается транспортировка продовольственных пищевых продуктов совместно с непродовольственными товарами. Использование специализированного транспорта, предназначенного для перевозки пищевых продуктов (независимо от их упаковки), для других целей не допускается. 

- Транспортные средства, используемые для перевозки пищевых продуктов и продовольственного сырья, ежедневно подвергаются мойке с применением моющих средств и ежемесячно дезинфицируются средствами, разрешенными органами и учреждениями госсанэпидслужбы в установленном порядке (п.11.10 санитарно-эпидемиологических правил СП 2.3.6.1066-01). Дезинфекция транспорта производится по мере необходимости, но не реже 1 раза в 10 дней.

- Лица, контактирующие во время перевозок и при погрузочно-разгрузочных работах с пищевой продукцией, должны быть обеспечены чистой санитарной или специальной одеждой, иметь документы, подтверждающие прохождение медицинских осмотров и обследований (личную медицинскую книжку), а также строго соблюдать правила личной гигиены и обеспечивать сохранность, качество, безопасность и правила транспортировки (разгрузки) пищевых продуктов (п11.3 санитарно-эпидемиологических правил СП 2.3.6.1066-01).

- Для приготовления и хранения готовой пищи Исполнитель обязан использовать посуду из нержавеющей стали и алюминия. Алюминиевую посуду можно использовать только для приготовления и кратковременного хранения блюд. Не допускается использовать для приготовления и хранения блюд эмалированную посуду.

-  Для обработки посуды Исполнитель обязан использовать моющие, чистящие и дезинфицирующие средства, разрешенные к применению в установленном порядке. В моечных отделениях Исполнитель обязан вывесить инструкцию о правилах мытья посуды и инвентаря с указанием концентраций и объемов применяемых моющих и дезинфицирующих средств. 

- Бачки и ведра после удаления отходов должны промываться моющими и дезинфицирующими средствами, ополаскиваться горячей водой 40-50C° и просушиваться. 

Требования к качеству и безопасности услуг:

Качество услуг и организация питания больных должны соответствовать требованиям следующих нормативных документов:

- Федеральный закон от 02.01.2000 № 29-ФЗ «О качестве и безопасности пищевых продуктов»;

- Федеральный закон от 30.03.1999 №52-ФЗ «О санитарно-эпидемиологическом благополучии человека»;

-  Приказ Министерства здравоохранения РФ от 21.06.2013 № 395н «Об утверждении норм лечебного питания».

- Приказ Министерства здравоохранения РФ от 05.08.2003 № 395 «О мерах по совершенствованию лечебного питания в лечебно-профилактических учреждениях Российской Федерации» (далее по тексту «Приказ № 395»);

- Письмо МЗ РФ от 07.04.2004 г. №2510/2877-04-32 «О применении Приказа МЗ РФ №395 от 05.08.2003 года «О мерах по совершенствованию лечебного питания в лечебно-профилактических учреждениях РФ»;

- Санитарно-эпидемиологические правила СП 2.3.6.1079-01 «Санитарно-эпидемиологические требования к организациям общественного питания, изготовлению и оборотоспособности в них пищевых продуктов и продовольственного сырья»;

- Санитарно-эпидемиологические правила СанПиН 2.3.2.1324-03 «Гигиенические требования к срокам годности и условиям хранения пищевых продуктов»;

- Санитарно-эпидемиологические правила и нормативы «Санитарно-эпидемиологические требования к организациям, осуществляющим медицинскую деятельность» СанПиН 2.1.3.2630-10;

- Санитарно-эпидемиологические правила и нормативы СанПиН 2.3.2.1078-01 «Продовольственное сырье и пищевые продукты. Гигиенические требования безопасности и пищевой ценности пищевых продуктов»;

- ГОСТ 31984-2012 Услуги общественного питания. Общие требования;

- ГОСТ 30524-2013 Услуги общественного питания. Требования к персоналу;

- ГОСТ 28116-95 «Емкости функциональные для предприятий общественного питания»;

- ГОСТ Р 51074-2003 «Продукты пищевые».

Продукты, которые будут использоваться при приготовлении должны иметь декларацию о соответствии, подлинники ветеринарных справок или свидетельств, с указанием даты выработки, сроков и условий хранения продукции. Дата выработки продукции в документах должна соответствовать дате на товарном ярлыке упаковки используемой продукции. Приобретаемые Исполнителем продукты должны быть пригодными для использования в пищу, безопасными, и по своему качеству соответствовать требованиям, предусмотренным действующим законодательством РФ, в том числе соответствовать Санитарно-эпидемиологическим правилам и нормативам 2.3.2.1078-01 «Продовольственное сырье и пищевые продукты. Гигиенические требования безопасности и пищевой ценности пищевых продуктов».

Хранение пищевых продуктов и сырья допускается в специально оборудованных помещениях, сооружениях, которые должны соответствовать требованиям строительных, санитарных и ветеринарных правил и норм. Условия и сроки хранения продуктов должны соответствовать требованиям санитарных правил СанПиН 2.3.2.1324-03 «Гигиенические требования к срокам годности и условиям хранения пищевых продуктов.

Диетическая сестра                                __________________      Т.М.Карабанова 
