                                                                                                                     Додаток № 2

до Документації

ТЕХНІЧНА СПЕЦИФІКАЦІЯ

Інформація про необхідні технічні, якісні та кількісні

 характеристики предмета закупівлі

Предмет закупівлі: Організація гарячого харчування в Чортківському ліцеї №1 імені Маркіяна Шашкевича Чортківської міської радиТернопільської області, код ДК 021:2015 : 55510000-8 – послуги їдалень 
Розрахунок вартості послуг з організації харчування дітей здійснюється виходячи з орієнтованого набору продуктів на день у грамах. Кількість днів харчування – 92
Послуги з організації гарячого харчування повинні надаватись безпосередньо на базі їдалень закладів освіти з використанням власного обладнання та обладнання цих закладів. Замовник, у разі потреби, надає в оренду приміщення, технологічне обладнання харчоблоків закладів освіти.      

          Харчування учнів повинно повністю відповідати фізіологічній потребі дитячого організму у поживних речовинах та енергії відповідно до віково-статевих особливостей,  а також вимогам санітарного законодавства та нормам харчування, встановленим постановою Кабінету Міністрів України від 24 березня 2021 р. № 305. 

Учасник розраховує ціну послуги відповідно до примірного чотиритижневого сезонного меню для різних вікових груп, що також враховують особливі дієтичні потреби здобувачів освіти/дітей (у разі їх наявності), потребу у лікувальному харчуванні (у разі прийняття відповідного рішення засновником закладу) та сезонність (осінь, зима, весна, літо). Крім послуг їдальні, учасник може забезпечити відповідною дозволеною постановою Кабінету Міністрів України від 24 березня 2021 р. № 305 до реалізації в закладі освіти буфетною продукцією та забезпечити роботу буфету відповідним персоналом і обладнанням. Послуги по забезпеченню харчування учнів та буфета, а також приготування їжі будуть здійснюватися виключно в приміщеннях їдалень та харчоблоків закладів освіти



До ціни пропозиції конкурсних торгів включаються податки і збори (обов’язкові платежі), що сплачуються або мають бути сплачені, а також інші витрати, передбачені для послуг даного виду, з урахуванням особливостей, зазначених в документації конкурсних торгів, а саме: витрати на закупівлю продуктів, транспортні витрати, приготування їжі, а також витрати на прибирання та миття посуду, заробітна платня робітників, податки до бюджету, комунальні послуги, та інші обов’язкові платежі,  що сплачуються або мають бути сплачені. До розрахунку ціни входять усі види послуг, у тому числі й ті, які доручатимуться для виконання третім особам. Не врахована  Учасником  вартість окремих послуг не сплачується  Замовником  окремо та вважається врахованою у ціні його пропозиції конкурсних торгів.  
  Учасник, що виявив намір взяти участь у торгах відповідає за одержання будь-яких та всіх необхідних дозволів, ліцензій, сертифікатів (у тому числі експортних та імпортних) та інших документів, пов’язаних із поданням  пропозиції конкурсних торгів, та самостійно несе всі витрати на їх отримання. 
           Учасник зобов’язаний надати в складі тендерної пропозиції розроблене відповідно до норм Постанови КМУ «Про затвердження норм та Порядку організації харчування у закладах освіти та дитячих закладах оздоровлення та відпочинку» від 24 березня 2021 р. № 305 чотирьохтижневе сезонне меню. Також учасник  надає гарантійний лист про зобов'я́зання затвердити примірне чотирьохтижневе сезонне меню перед використанням з замовником послуги. Без такого погодження дозволено використовувати меню, рекомендоване МОЗ. 

           Кількість учнів може змінюватися  відповідно до фактичного відвідування. 

Харчування, що надається, повинно бути якісним та відповідати вимогам діючих стандартів та розробленого двотижневого меню (примірник двохтижневого меню обов’язково надається в тендерні пропозиції учасника). 

          Відповідальність за якість продуктів харчування та продовольчої сировини, готової продукції покладається на учасника, що забезпечує харчування учнів.  

           Учасник повинен забезпечити необхідну кількість штатного персоналу для приготування їжі, миття посуду, прибирання харчоблоку, видачі готових страв, повного сервірування столів та прибирання столів.

         Персонал, який планується залучати безпосередньо до приготування їжі, повинен мати медичні книжки з результатами проходження періодичних профілактичних медичних оглядів, та інші необхідні документи, в т.ч. і документи про відповідну професійну освіту оформлені у відповідності до діючого законодавства. Персонал повинен пройти гігієнічне навчання зі здачею заліку з гігієнічних знань. 

          Продукти, які використовуються під час приготування їжі, повинні мати всі необхідні відповідно до законодавства документи, що підтверджують їх  якість та безпечність, та відповідати гігієнічним вимогам до харчових продуктів.    

           Під час надання послуг та приготування їжі учасник забезпечує безперешкодний доступ на харчоблок працівникам замовника, здійснюючим контроль і нагляд, для проведення перевірки відповідності виробництва, зберігання, транспортування, реалізації і використання харчових продуктів.

           Учасник повинен щодня проводити бракераж готових страв за участю медичного працівника школи чи іншої визначеної керівником закладу відповідальною за проведення бракеражу особою/ами. У разі встановлення та актування бракеражем факту неякісного приготування готових страв їх заміна повинна бути проведена не пізніше ніж протягом двох годин (у  відповідності до вимог п.24 постанови 305) та забезпечити дотримання вимог щодо відбору  і  зберігання добових проб страв.

          Кількість учнів на харчування узгоджується замовником кожного дня.

            Протягом надання послуг учасник повинен забезпечувати їдальню достатньою кількістю столового та кухонного посуду, кухонного інвентаря, спеціального та санітарного одягу, миючими і дезінфікуючими засобами, здійснювати технічне обслуговування та поточний ремонт обладнання харчоблоку, здійснювати централізоване прання санітарного одягу, вживати заходи щодо забезпечення дотримання правил пожежної безпеки.
          Учасник повинен передбачити проведення відомчого лабораторного контролю питної води,  готових страв, гігієнічних змивів з об’єктів навколишнього середовища, параметрів мікроклімату та освітленості в приміщеннях харчоблоку.
          Протягом надання послуг учасник повинен забезпечувати збереження приміщень та обладнання, розташованого в харчоблоках замовника. У разі необхідності здійснювати проведення поточних ремонтів приміщень, інженерних мереж та відшкодування завданих збитків.
           На вимогу замовника учасник повинен представляти документи про якість та безпечність на усі продукти харчування, які використовуються для надання послуг.

          Учасник повинен надати замовнику послуги, якість яких відповідає наступним нормативним документам: 

· Вимогам спільного наказу Міністерства охорони здоров’я України, Міністерства освіти і науки України 242/329 від 01.06.2005 «Про порядок організації харчування дітей у навчальних та оздоровчих закладах»;
· Вимогам Постанови Кабінету Міністрів України від 24 березня 2021 р. № 305 «Про затвердження норм та Порядку організації харчування у закладах освіти та дитячих закладах оздоровлення та відпочинку»;
· Вимогам Закон України «Про дитяче харчування» від 14.09.2006 № 142-V;
· Порядку надання послуг з харчування дітей у дошкільних, учнів у загальноосвітніх навчальних закладах, операції з надання яких звільняються від обкладення податком на додану вартість,  затвердженим Постановою Кабінету Міністрів України № 116  від 02 лютого 2011 року (із змінами);
· Закону України «Про основні принципи та вимоги до безпечності та якості харчових продуктів» від 23.12.1997 № 771/97-ВР;
· Наказу Міністерства охорони здоров’я України від 23.07.2002 № 280 «Щодо організації проведення обов'язкових профілактичних медичних оглядів працівників окремих професій, виробництв і організацій, діяльність яких пов'язана з обслуговуванням населення і може призвести до поширення інфекційних хвороб».

Виконавець несе відповідальність за якість та безпеку готової продукції, яка видається до споживання згідно норм чинного законодавства України.
       Вартість (обіду) для учнів пільгових категорій з урахуванням націнки не повинна перевищувати 54,00 грн.

Учасник зобов’язаний разом з учнями пільгових категорій надавати послуги з гарячого харчування всім бажаючим учням шкіл. 
Примірне чотиритижневе меню* на січень – травень 2024 рік
1 ТИЖДЕНЬ
	Номер рецептури відповідно до збірника рецептур


	Назва страви
	Вихід страви
	Енергетична цінність,

ккал

	
	ПОНЕДІЛОК
	
	

	 №65    Є.Клопотенко
	Чахохбілі з куркою
	80
	175,0

	№295   Зб.рец для харч.школ.
	 Макарони відварні
	120
	168,0

	№8       Є.Клопотенко
	Салат з капусти з горошком
	100
	95,9

	№349   Зб.рец для харч.школ.
	Чай
	200
	60,0

	
	Хліб пшеничний
	30
	78,6

	№323   Зб.рец для харч.школ.
	Фрукти  свіжі / по сезону/
	100
	41,0

	
	
	
	618,5


	
	ВІВТОРОК
	
	

	№169   Зб.рец для харч.школ
	Яйце відварне
	40
	63,0

	№9   Зб.рец для харч.школ
	Сир твердий
	15
	55,0

	№298   Зб.рец для харч.школ.
	Картопляне пюре
	120
	124,8

	№43    Зб.рец для харч.школ.  
	Салат з відварного буряка
	100
	63,0

	Промислове виробництво.
	Сік фруктовий
	200
	121,5

	№323   Зб.рец для харч.школ
	Фрукти   свіжі/ по сезону/
	100
	41,0

	
	
	
	468,3


	
	СЕРЕДА
	
	

	 №79    Є.Клопотенко
	Рис  Паелья
	150
	233,5

	№10      Є.Клопотенко
	Салат з червоної капусти з соус
	100
	70,5

	№349   Зб.рец для харч.школ.
	Компот з сухофруктів
	200
	129,0

	№323   Зб.рец для харч.школ.
	Фрукти  свіжі/ по сезону/
	100
	41,0

	
	Хліб пшеничний
	30
	78,6

	
	
	
	552,6


	
	ЧЕТВЕР
	
	

	 №84    Є.Клопотенко
	Риба хек смажена
	65
	119,4

	№295   Зб.рец для харч.школ.
	Макарони відварні
	120
	168,0

	№43   Зб.рец для харч.школ
	Салат з відварного  буряка
	100
	63,0

	№326   Зб.рец для харч.школ.
	Компот з яблук
	200
	113,0

	№323   Зб.рец для харч.школ.
	Фрукти  свіжі/ по сезону/
	100
	41,0

	
	
	
	504,4


	
	П’ЯТНИЦЯ
	
	

	 №57    Є.Клопотенко
	Нагетси курячі
	30
	64,8

	№290   Зб.рец для харч.школ.
	Гречка відварна
	120
	2223,2

	№8      Є.Клопотенко
	Салат з червоної капус з соус
	100
	70,5

	№354   Зб.рец для харч.школ.
	Какао з молоком
	200
	153,0

	№323   Зб.рец для харч.школ
	 Фрукти свіжі/ по сезону/
	100
	41,0

	
	
	
	552,5


2 ТИЖДЕНЬ
	Номер рецептури відповідно до збірника рецептур


	Назва страви
	Вихід страви
	Енергетична цінність,

ккал

	
	ПОНЕДІЛОК
	
	

	№285   Зб.рец для харч.школ
	Котлета з філе птиці
	70
	242,2

	№295   Зб.рец для харч.школ.
	Макарони відварні
	120
	168,0

	№43    Зб.рец для харч.школ.
	Салат з  відварного  буряка
	100
	63,0

	№349   Зб.рец для харч.школ.
	Чай
	200
	60,0

	
	Хліб пшеничний
	30
	78,6

	№323   Зб.рец для харч.школ
	Фрукти свіжі/ по сезону/
	100
	41,0

	
	
	
	652,8


	
	ВІВТОРОК
	
	

	№9  Зб.рец для харч.школ
	Сир твердий
	15
	55,0

	№298   Зб.рец для харч.школ.
	Картопляне пюре
	120
	124,8

	№8       Є.Клопотенко
	Салат з  капусти з горошком
	100
	95,9

	№354   Зб.рец для харч.школ.
	Какао з молоком
	200
	153,0

	№323   Зб.рец для харч.школ
	Фрукти свіжі/  по сезону/
	100
	41,0

	
	Хліб пшеничний
	30
	78,6

	
	
	
	548,3


	
	
СЕРЕДА
	
	

	 №79   Є.Клопотенко
	Рис Паелья
	150
	233,5

	№5      Є.Клопотенко
	Салат з буряка та сухариків
	100
	150,17

	№362   Зб.рец для харч.школ.
	Сік фруктовий
	200
	121,5

	№323   Зб.рец для харч.школ
	 Фрукти свіжі/ по сезону/
	100
	41,0

	
	
	
	546,2


	
	ЧЕТВЕР
	
	

	№248   Зб.рец для харч.школ.
	Нагетси курячі
	30
	64,8

	№169  Зб.рец для харч.школ.
	Яйце відварне
	40
	63,0

	№290   Зб.рец для харч.школ
	Гречка відварна
	120
	223,2

	№8       Є.Клопотенко
	Салат з  червоної капусти з соус
	100
	70,5

	№349   Зб.рец для харч.школ.
	Компот з сухофруктів
	200
	129,0

	
	Фрукти свіжі/ по сезону/
	100
	41,0

	
	
	
	591,5


	
	П’ЯТНИЦЯ
	
	

	 №57    Є.Клопотенко
	Риба хек смажена
	65
	119,4

	№295   Зб.рец для харч.школ.
	Макарони відварні
	120
	168,0

	№43  Зб.рец для харч.школ
	Салат з   відварного буряка
	100
	63,0

	№326  Зб.рец для харч.школ.
	Компот з яблук
	200
	113,0

	№323   Зб.рец для харч.школ.
	Фрукти  свіжі/ по сезону/
	100
	41,0

	
	Хліб пшеничний
	30
	78,6

	
	
	
	583,0


3 ТИЖДЕНЬ
	
	ПОНЕДІЛОК
	
	

	 №65    Є.Клопотенко
	Чахохбілі з куркою
	80
	175,0

	№290   Зб.рец для харч.школ.
	 Гречка відварна
	100
	186,0

	№43    Зб.рец для харч.школ
	Салат  з відварного бурячка
	100
	63,0

	№350   Зб.рец для харч.школ.
	Чай 
	200
	60,0

	№323   Зб.рец для харч.школ.
	Фрукти  свіжі/ по сезону/
	100
	41,0

	
	
	
	525,0


	
	ВІВТОРОК
	
	

	№169   Зб.рец для харч.школ
	Яйце варене
	40
	63,0

	№169   Зб.рец для харч.школ
	Сир твердий
	10
	37,0

	№192   Зб.рец для харч.школ
	Рис відварний
	120
	183,6

	№5       Є.Клопотенко
	Салат з капусти з горошком
	100
	95,9

	№349  Зб.рец для харч.школ.
	Какао з молоком
	200
	153,0

	
	Хліб пшеничний
	30
	78,6

	№323   Зб.рец для харч.школ.
	Фрукти  свіжі / по сезону/
	100
	41,0

	
	
	
	652,1


	
	СЕРЕДА
	
	

	 №57    Є.Клопотенко
	Риба хек смажена
	75
	137,8

	№295   Зб.рец для харч.школ.
	Макарони відварні
	130
	182,0

	№ 43 Зб.рец для харч.школ
	Салат з відварного буряка   
	100
	63,2

	№349   Зб.рец для харч.школ.
	Компот з сухофруктів
	200
	113,0

	№323   Зб.рец для харч.школ.
	Фрукти свіжі/ по сезону/
	100
	41,0

	
	
	
	537,0


	
	 ЧЕТВЕР
	
	

	№248   Зб.рец для харч.школ.
	Котлета   з філе птиці
	70
	242,2

	№298   Зб.рец для харч.школ.
	Картопляне пюре
	120
	124,8

	№10       Є.Клопотенко
	Салат з  червоної капусти з соус
	100
	70,4

	№326   Зб.рец для харч.школ.
	Компот з   яблук
	200
	113,0

	№323   Зб.рец для харч.школ.
	Фрукти свіжі/ по сезону/
	100
	41,0

	
	Хліб пшеничний
	30
	78,6

	
	
	
	650,0


	
	П’ЯТНИЦЯ
	
	

	 №57    Є.Клопотенко
	Нагетси курячі
	30
	64,8

	№298   Зб.рец для харч.школ.
	Макарони відварні
	120
	168,0

	№8      Є.Клопотенко
	Салат з капусти з горошком
	100
	95,9

	№350   Зб.рец для харч.школ.
	Сік фруктовий
	200
	121,5

	
	Хліб пшеничний
	30
	78,6

	№323   Зб.рец для харч.школ.
	Фрукти  свіжі/ по сезону/
	100
	41,0

	
	
	
	569,8


 4 ТИЖДЕНЬ

	
	ПОНЕДІЛОК
	
	

	 №79   Є.Клопотенко
	Рис Паелья
	180
	280,2

	№5      Є.Клопотенко
	Салат з капусти з горошком
	100
	95,9

	№9   Зб.рец для харч.школ.
	Сир твердий
	15
	55,0

	№349   Зб.рец для харч.школ.
	Чай 
	200
	121,5

	
	Хліб пшеничний
	30
	78,6

	№323   Зб.рец для харч.школ.
	Фрукти  свіжі/ по сезону/
	100
	41,0

	
	
	
	672,2


	
	                   ВІВТОРОК
	
	

	 №65    Є.Клопотенко
	Чахохбілі з куркою
	80
	175,0

	№295   Зб.рец для харч.школ.
	 Макарони відварні
	130
	182,0

	№10       Є.Клопотенко
	Салат  з  відварного буряка
	100
	63,0

	№326   Зб.рец для харч.школ.
	 Компот з яблук
	200
	113,0

	№323   Зб.рец для харч.школ.
	Фрукти свіжі/ по сезону/
	100
	41,0

	
	
	
	574,0


	
	СЕРЕДА
	
	

	Промислове вирбництво
	 Йогурт
	115
	72,5

	№290   Зб.рец для харч.школ
	Гречка відварна
	110
	204,6

	№8       Є.Клопотенко
	Салат з  червоної кап з соусом
	100
	70,4

	№326   Зб.рец для харч.школ.
	Компот з  сухофруктів
	200
	113,0

	№323   Зб.рец для харч.школ.
	Фрукти свіжі/ по сезону/
	100
	41,0

	
	
	
	501,5


	
	ЧЕТВЕР
	
	

	 №84    Є.Клопотенко
	Риба хек смажена
	65
	137,8

	№295   Зб.рец для харч.школ.
	Макарони відварні
	130
	182,0

	№43   Зб.рец для харч.школ.
	Салат з буряка
	100
	63,0

	№326   Зб.рец для харч.школ.
	Компот з яблук
	200
	113,0

	№323   Зб.рец для харч.школ.
	Фрукти свіжі/ по сезону/
	100
	41,0

	
	Хліб
	30
	78,6

	
	
	
	601,4


	
	П’ЯТНИЦЯ
	
	

	№169   Зб.рец для харч.школ
	Яйце варене
	40
	63,0

	№298   Зб.рец для харч.школ
	Картопляне пюре
	135
	140,4

	№5       Є.Клопотенко
	Салат з червоної капусти з соус
	100
	70,5

	Промислове виробництво
	 Сік фруктовий
	200
	153,0

	
	Хліб пшеничний
	30
	78,6

	№323   Зб.рец для харч.школ.
	Фрукти  свіжі/ по сезону/
	100
	41,0

	
	
	
	546,5


     ПРИМІТКА
Примірне чотиритижневе сезонне меню та щоденне меню-розклад повинно враховувати сезонність, наявні харчові продукти, порцію страв для різних вікових груп (пункт 18 Порядку №305), затвердженого Кабінетом Міністрів України від 24 березня 2021 року № 305 (далі – Постанова КМУ № 305) щодо Норм харчування у закладах освіти та дитячих закладах оздоровлення та відпочинку в Додатку 9 Постанови КМУ № 305.
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