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Талап етілетін
сипаттамалардың,
параметрлердің және өзге
де бастапқы деректердің
сипаттамасы:

Тамақтандыруды ұйымдастыру бойынша қызметтер, науқастарға дайын диеталық тамақтануды жеткізу. I. Тамақтану талаптары: - Қызметтер барлық белгіленген санитарлық-гигиеналық нормалар мен
ережелерді, Денсаулық сақтау ұйымдарында емдік-диеталық тамақтануды ұйымдастыруға қойылатын талаптарды сақтай отырып көрсетілуі тиіс. - Әлеуетті өнім беруші емдеу мекемесіне дайын тағамды
жеткізу үшін қажетті қызметтердің барлық кешенін ұсынуы тиіс, атап айтқанда: тамақтануды ұйымдастыру, оның ішінде 1-бөлімде орналастырылған диеталар бойынша мәзір мен тамақтану нормаларына
сәйкес тамақтану рационын дайындау, бір реттік ыдысқа буып-түю, барлық санитарлық ережелерді орындай отырып, дайын өнімді көлікпен жеткізуді қамтамасыз ету. жеткізу кестесіне сәйкес Тапсырыс
беруші белгілеген уақыт. - Тамақтану " емдеу-профилактикалық ұйымдарда емдік тамақтануды ұйымдастыру туралы "Қазақстан Республикасы Денсаулық сақтау министрінің міндетін атқарушының 2002
жылғы 8 сәуірдегі №343 бұйрығына және" санитарлық ережелерді бекіту туралы "ҚР Ұлттық экономика министрінің міндетін атқарушының 2015 жылғы 24 ақпандағы № 127 бұйрығына сәйкес ұйымдастырылуы
тиіс. объектілерге қойылатын санитарлық-эпидемиологиялық талаптар Денсаулық сақтау саласындағы қызметті тікелей немесе жанама реттейтін, сондай-ақ 28.02.2019 ж. №155 бұйрыққа сәйкес ҚР-ның өзге
де қолданыстағы нормативтік-құқықтық актілерін қамтиды. "Мемлекеттік сатып алу кезінде әлеуетті өнім берушілерге қосымша талаптар белгіленуі мүмкін жекелеген тауарлардың, жұмыстардың,көрсетілетін
қызметтердің тізбесін бекіту туралы". - Ұйымдастырылған ұжымдардың тамақтану объектілерінде күн сайын мәзір-макет жасалады, онда тамақтанатындардың саны, тағамның шығуы көрсетілген әр тағамға
арналған тағамдардың тізімі, сондай-ақ әр тағамға арналған жеке тағамдардың шығымы көрсетіледі. - Орналасу мәзірін жасау кезінде белгіленген тәртіппен бекітілген тамақтану нормалары, азық-түлік
жиынтығы, тамақтану режимі, нормативтік құқықтық актілерге сәйкес тағамдардың (нетто-да) массасы сақталады. Ұйымдастырылған топтардың тамақтануы әртүрлі, тағамдық құндылығы бойынша
теңдестірілген түрде ұйымдастырылады. Мәзірді әзірлеу кезінде, сондай-ақ өнімдер мен тағамдарды ауыстыру күндерінде диетаның тағамдық құндылығын (химиялық құрамы мен калориясын) кем дегенде 10
күнде бір рет есептейді, технологиялық карталар болуы керек. - Тамақ дайындау үшін сапасы мен қауіпсіздігі нормативтік құжаттардың талаптарына сәйкес келетін шикізат, өнімдер қолданылуы тиіс. Дайын
тамақ санитарлық ережелер мен нормалардың талаптарына, тағамдық құндылықтарға, тағамның ассортименті мен сапасына қойылатын талаптарға сәйкес келуі, пациенттердің өмірі мен денсаулығы үшін
қауіпсіз болуы тиіс. - Өнім беруші шарттың қолданылу кезеңінде қажет болған жағдайда Тапсырыс берушіні күн сайын жаңа мәзірлердің қолданысқа енгізілгені туралы жазбаша хабардар етеді және жаңа
мәзір (емдеу үстелі) бойынша дайын тағамның жеткізілуін қамтамасыз етеді. - Тамақтануды ұйымдастыру үшін негізінен дәрумендермен және микроэлементтермен байытылған тағамдық және биологиялық
құндылығы жоғары өнімдер пайдаланылуы тиіс; жеткізілетін дайын тамақ сапалы және қауіпсіз болуы тиіс, бұл ҚР заңнамасында көзделген құжаттармен расталады; - Дайындалатын дайын тағамның және
қызмет көрсетудің сапасы нормативтік-техникалық құжаттамада белгіленген қолданыстағы талаптар мен нормаларға сәйкес болуы тиіс. - Жеткізілетін (тамақ дайындау кезінде пайдаланылатын) тамақ
өнімдерінің қауіпсіздігі мен тағамдық құндылығы көрсеткіштері Республиканың нормативтік құжаттарына сәйкес келуге тиіс Қазақстан, сапа көрсеткіштері-емдеу-профилактикалық мекемелерде тамақтануды
ұйымдастыруға арналған шарттың талаптарына сәйкес келу және Қазақстан Республикасының мемлекеттік стандарттарында көзделген сапа көрсеткіштерінен төмен болмау - Жеткізуші тамақ сапасына, азық-
түлік жеткізетін көліктің жай-күйіне және экспедитор-жүргізушінің жұмысына жауап береді; - Ұйым халықтың денсаулығы және денсаулық сақтау жүйесі туралы Кодекске сәйкес пациенттердің қауіпсіздігі
мен денсаулығын, сондай-ақ мүкәммал мен техникалық құралдарды күтіп-ұстауды қамтамасыз ету мақсатында ұсынылатын өнімге, тамақтануға санитариялық-эпидемиологиялық бақылауды тарта отырып,
бақылау жүргізу құқығын өзіне қалдырады. - Әлеуетті өнім беруші әкелінетін тағамдардың сапасын бақылау үшін аурухана өкілдерінің тамақ дайындау пунктіне кедергісіз кіруін қамтамасыз етуі тиіс- Әлеуетті
өнім беруші әкелінетін тағамдардың сапасын бақылау үшін аурухана өкілдерінің тамақ дайындау пунктіне кедергісіз кіруін қамтамасыз етуі тиіс. - Дайын тамақты қабылдау мекеме мәзіріне сәйкес
жүкқұжаттар және тарату ведомостары бойынша жүзеге асырылуы тиіс. - Аурухана қоймашысы жеткізушінің қатысуымен үлестік тағамдарды бақылау өлшеуін жүргізеді; - Жеткізуші кезекші дәрігердің
Сынаманы алу үшін тағамның қосымша бөлігін ұсынады. - Тамақ дайындау кезінде медициналық, емдік тамақтану кәсіпорындары үшін қолданылатын санитарлық нормалар мен ережелер сақталуы тиіс; -
Жеткізуші арнайы сауда-технологиялық және тоңазытқыш жабдықтарын қолдана отырып, тамақ өнімдерін, дайын тағамдарды сақтауды қамтамасыз етуі тиіс. - Күн сайын күніне 4 рет, демалыс және мереке
күндерін қоса алғанда, тапсырыс берушінің берген өтінімдеріне сәйкес ыстық тамақ порцияларының тапсырыс берілген санын жеткізу. - Емхана бөлімшелеріне емдік тамақты ыстық күйінде тез жеткізуді
қамтамасыз ету. - Тапсырыс берушінің күн сайын алған өтініміне сәйкес стационардағы науқастарды 4 рет тамақтандыруды ұйымдастыруды қамтамасыз ету. - Тағамдардың барлық ассортиментіне дайын
тағамның, жартылай фабрикаттардың, тағамдар мен аспаздық өнімдердің сапасын бақылау (бракераж) журналының болуын қамтамасыз ету. - Тамақтану рационын қалыптастыру кезінде санитариялық-
эпидемиологиялық қағидалардың, нормалардың, гигиеналық нормативтердің талаптарына жауап беретін және қаулыға сәйкес тиісті сападағы Тамақ өнімдері мен азық-түлік шикізатының ассортименті
пайдаланылуы тиіс (көрсетілген талаптар азық-түлік пен диеталардың орташа тәуліктік жиынтығына сәйкес тағамға қолданылады 1-бөлімді қараңыз) - Техникалық сипаттамалары: "Емдеу-профилактикалық
ұйымдарда емдік тамақтануды ұйымдастыру туралы" Қазақстан Республикасы Денсаулық сақтау министрінің м.а. 2002 жылғы 8 сәуірдегі №343 бұйрығына сәйкес клиникада науқастарды тамақтандыру емдік
тамақтануға сәйкес жүзеге асырылуы тиіс. Дайын тамақты жеткізу (пациенттердің таңғы, түскі және кешкі және түстен кейінгі тағамдардан тұратын кешенді түскі астары) жеткізу кестесінде көрсетілген
сағаттарда күн сайын күніне төрт рет жүргізіледі: Жеткізу кестесі: Жеткізу жиілігі Әкелуі кеш емес (сағат.) Бөлімшелерде тамақтандыру кеш емес (час.) Таңғы ас 8:15 8:30 Түскі ас; 12:30 12:45 Түстен кейінгі
тағамдар 16:40 17:00 КЕШКІ АС 18:45 19:00 Мәзір бойынша дайын тағамның жалпы мөлшерін жеткізуге өтінімді қоймашы бір күн бұрын сағат 16.00-ге дейін электрондық пошта арқылы береді. - "Емдік-
профилактикалық ұйымдарда емдік тамақтануды ұйымдастыру туралы" Қазақстан Республикасы Денсаулық сақтау министрінің м. а. 2002 жылғы 8 сәуірдегі №343 бұйрығына сәйкес, 0-1-А, 1 а,3, 4,1 мәзірлер
мен диеталық үстелдерге сәйкес кешкі аспен 4 рет тамақтану (ашытылған сүт өнімдері: айран, йогурт) -5,9,7-10,14,15. - Тағамның калориясын, температуралық режимін қатаң сақтау керек. Энергетикалық
құндылықтың жоғарылауы, жануарлардан алынатын ақуыздардың, дәрумендердің, минералдардың (темір, кальций, фосфор және т.б.) көбеюі. Энергетикалық құндылығы-13398-15282 кДж (3200-3650 ккал).
Химиялық құрамы: ақуыздар - 120-140 г (60% Жануарлар), майлар - 100-120 г (20-25% өсімдік), көмірсулар - 450-500 г, Натрий хлориді - 12-15 г, бос сұйықтық - 1,5 л.аспаздық өңдеу. Шектеусіз әр түрлі. Қуат
режимі. Емдік диетада диетаның энергиясы ауыр әлсірететін аурулар мен операциялардан, қалқанша безінің гиперфункциясынан айығу кезінде барлық қоректік заттардың теңгерімді жоғарылауына
байланысты жоғарылайды. Семіздік, қалқанша безінің гипофункциясы, жедел аурулар және созылмалы аурулардың өршуі кезінде төсек демалысы кезінде энергия шығынының азаюына байланысты немесе ас
қорыту органдарына, жүрек-қантамыр жүйесі мен бүйректерге олардың функцияларының айқын нашарлауы кезінде жүктемені әлсірету мақсатында энергия түсуін шектейді. Энергия құндылығы, ең алдымен,
майлар мен көмірсулар есебінен шектеледі. Қан айналымының, бүйректің немесе бауырдың ауыр жеткіліксіздігі кезінде ақуыздар да азаяды. Әрбір диета мыналарды қамтиды: 1) тағайындау көрсеткіштері; 2)
тағайындау мақсаты; 3) жалпы сипаттама - химиялық құрамның, азық-түлік жиынтығы мен аспаздық өңдеудің негізгі ерекшеліктері; 4) химиялық құрамы мен энергетикалық құндылығы; 5) тамақтану режимі;
6) рұқсат етілген тағамдар мен тағамдардың тізімі және оларды дайындаудың кейбір әдістері. Мәзір жасау ҚР Денсаулық сақтау министрінің м.а. 2002 жылғы 08 сәуірдегі № 343 "емдік-профилактикалық
ұйымдарда емдік тамақтануды ұйымдастыру туралы" бұйрығына сәйкес ай сайын тұтынушылардың құқықтарын қорғау басқармасына тағамның құндылығына сәйкестігі үшін тағамдардың каллоражы
тапсырылады және данасы Тапсырыс берушіге беріледі. Әр диета үшін жоспарланған 7 күндік мәзір жасалады, ол: Химиялық құрамы, калория мөлшері, өнімдер жиынтығы, оларды аспаздық өңдеу бойынша
медициналық көрсеткіштерге сәйкес келу.2) тағамдардың ассортименті және әр тағамдағы тағамдар мен тағамдардың дұрыс үйлесуі есебінен тамақтану режиміне. ҚР Ұлттық экономика министрінің м. а.
24.02.2015 ж. № 127 "Денсаулық сақтау объектілеріне қойылатын санитариялық-эпидемиологиялық талаптар "санитариялық қағидаларын бекіту туралы"бұйрығына сәйкес. - Жеткізуші мен Тапсырыс беруші
арасындағы бекітілген мәзірге сәйкес күн сайын жеткізушінің ас блогында дайындалған тағамдардың тәуліктік сынамасы қалдырылады. Тәуліктік сынаманың телнұсқасы Тапсырыс берушіге беріледі. Тәуліктік
сынама үшін бірінші тағамдардың жарты порциясы қалдырылады, екінші бөлікті тағамдар кемінде 100 грамм (бұдан әрі-гр.), үшінші тағамдар 200 гр кем емес мөлшерде таңдалады. Тәуліктік сынамалар
қақпақтармен жабылған таңбаланған (1, 2, 3 ыдыс) банкаларда +2оС - +6оС температурада дайын тағамды сақтауға арналған тоңазытқышта арнайы бөлінген жерде сақталады. 24 сағат өткеннен кейін
тәуліктік сынама тамақ қалдықтарына тасталады. Тәуліктік сынаманы (ыдысты, қақпақты) сақтауға арналған ыдыс бес минут қайнатумен өңделеді. Тарату кезінде бірінші тағамдар мен ыстық сусындардың
температурасы + 75оС – тан төмен емес, екіншісі +65оС – тан төмен емес, салқын тағамдар мен сусындар +7оС-тан +14ос-қа дейін болады. Тарату сәтіне дейін бірінші және екінші тағамдар пісіру сәтінен
бастап екі сағатқа дейін ыстық пеште болады. Тамақты алдыңғы күннің қалдықтарымен және сол күннің ерте мерзімдерінде дайындалған тамақпен араластыруға жол берілмейді. - Шикізат, Тамақ өнімдері
тауарлық көршілік ережелерін сақтай отырып сақталады. - Тез бұзылатын тамақ өнімдерін тоңазытқыш жабдығы болмаған кезде сақтауға жол берілмейді, тауар маңы-шикі және дайын өнімдерді бірлесіп
сақтауды және өткізуді болдырмайтын, олардың ластануын және тауардың сапасына әсер ететін бөгде иістердің енуін болдырмайтын жағдайлар; - Жартылай фабрикаттар мен дайын тез бұзылатын
бұйымдарда дайындаушы кәсіпорынның дайындалу саны мен сағаты мен жөнелту уақыты көрсетілген куәліктері, сапасы туралы растамалары болуы тиіс. Нан сақтауға арналған желдеткіш саңылаулары бар
арнайы қорапта тасымалдануы керек. - Тапсырыс берушінің жауапты тұлғасы тамақ қабылдап, дайын тағамды бақылау салмағын жүргізеді, тағамның нақты салмағын, температурасын, сыртқы түрін, иісін,
дәмін анықтайды. - Азық-түлік, шикізат, тамақ дайындау, жеткізу, айналым ыдыстары, бастапқы ыдыс-аяқ (термос), нан қорабы және жеткізушіден бір реттік ыдыс, тамақтандыруды ұйымдастыру қызметтерінің
құнына кіреді, дайын тағамды жеткізу. ҚР нормативтік-құқықтық актілерінің талаптарына сәйкес емдік-диеталық тамақтану саласындағы қызметті реттейтін әлеуетті өнім беруші конкурсқа қатысуға өтінімде
төменде көрсетілген құжаттардың электрондық көшірмелерін ұсынуы тиіс. Пайдаланылған ыдыс пен тамақ қалдықтарын шығару және кәдеге жарату жеткізушінің есебінен жүргізіледі. II. Өнімге қойылатын
талаптар: - Диеталар бойынша диеталық тамақтануды дайындау үшін қажетті өнімдер жиынтығы " емдеу-профилактикалық ұйымдарда емдік тамақтануды ұйымдастыру туралы"Қазақстан Республикасы
Денсаулық сақтау министрінің м.а. 2002 жылғы 8 сәуірдегі №343 бұйрығына сәйкес ұсынылатын негізгі емдік диеталарға сәйкес келуге тиіс. - Емдік-диеталық тамақтануды қамтамасыз етуге арналған
өнімдердің заттай нормалары "Республиканың мемлекеттік денсаулық сақтау ұйымдарын тамақтандыруға арналған заттай нормаларды және жұмсақ мүкәммалмен жарақтандырудың ең төмен нормаларын
бекіту туралы"Қазақстан Республикасы Үкіметінің 2002 жылғы 26 қаңтардағы № 128 қаулысына сәйкес есептелсін. -Өнімдерді қоймаларда сақтау мерзімдері мен шарттары, емдеу-профилактикалық
мекемелерге жеткізу мерзімдері мен шарттары және өнімді емдеу-профилактикалық мекемелерге жеткізу кезінде оңтайлы температуралық режимді қамтамасыз ету сақталуы тиіс. - Сондай-ақ, өндірісте тамақ
өнімдерін қабылдауға және пайдалануға жол берілмейді: 1) шығу тегін, сапасын және қауіпсіздігін растайтын құжаттарсыз; 2) тиісті таңбалау болмаған кезде; 3) қаптаманың тұтастығын бұза отырып және
ластанған ыдыста; 4) ұсынылған ақпарат сәйкес келмеген кезде және егер өнім бұрмаланған болып табылса; 5) сақтаудың температуралық және ылғалдылық жағдайларын сақтау үшін жағдайлар болмаған
кезде; - Жануарлардан алынатын азық-түлік шикізаты ветеринариялық сертификаты болған кезде өңделмеген және өңделмеген түрде азық-түлік мақсатында тамақ өнімдерін өндіру үшін пайдаланылады. -
Жануарлардан тікелей немесе сою кезінде алынған жануарлардан алынатын азық-түлік шикізаты ветеринариялық сертификаттармен бірге жүреді. - : Азық-түлік шикізатын қабылдауға, қолдануға, сақтауға,
тасымалдауға және тамақ өнімдерін өндіруге жол берілмейді, ол:ветеринариялық сәйкестендіру белгілері жоқ (ұшалардағы, жартылай ұшалардағы, төрттіктердегі ет үшін таңба, заңнамада осындай
сәйкестендіру көзделетін жануарларды сою өнімдері) ("Тамақ өнімдерін өндіру жөніндегі объектілерге қойылатын санитариялық-эпидемиологиялық талаптар" санитариялық қағидалары Қазақстан
Республикасы Ұлттық экономика министрінің 2015 жылғы 28 ақпандағы № 164 бұйрығымен бекітілген) -Арнайы мақсаттағы өнімдерді емдік-профилактикалық тамақтандыруды өндіру (дайындау) кезінде
жасанды тағамдық қоспаларды және жемшөп пен жемшөп қоспаларын, жануарлардың өсу стимуляторларын (оның ішінде гормондық препараттарды), дәрілік заттардың жекелеген түрлерін, пестицидтерді,
агрохимикаттарды, генетикалық түрлендірілген объектілерді, тағамға биологиялық белсенді қоспаларды пайдалана отырып дайындалған азық шикізатын пайдалануға тыйым салынады. ("сапа және қауіпсіздік
туралы нұсқаулықты бекіту туралы"2000 ж. 29.11. № 1783 бұйрық) -Талаптарға сәйкес келмейтін, оның қауіпсіздігін куәландыратын (тауарлық-ілеспе құжаттама) және оның шығу тегін растайтын, Қазақстан
Республикасының тамақ өнімдерінің қауіпсіздігі туралы заңнамасында белгіленген құжаттары жоқ тамақ өнімдерін дайындау, олардың айналымы процестеріне жол берілмейді. - Қазақстан Республикасының
тамақ өнімдерінің қауіпсіздігі туралы заңнамасында белгіленген талаптарға сәйкестігін куәландыратын құжаттары жоқ тамақ өнімдерін сатуға тыйым салынады. - Тамақ өнімдерімен жанасатын материалдар
мен бұйымдар, сәйкестік туралы сертификат немесе декларация қоса берілуге тиіс. - Ауыз су Қазақстан Республикасының тамақ өнімдерінің қауіпсіздігі туралы заңнамасында белгіленген талаптарға сәйкес
келуі тиіс. - Өнімдер өндірушінің ыдысында сақталады, өндірістік үй-жайларға тасымалдау кезінде өнімдер таза, таңбаланған ыдысқа ауыстырылады. Тұтыну ыдысының әрбір бірлігінде орналастырылатын
таңбалау (тұтынушылар үшін ақпарат) Қазақстан Республикасы нормативтік құжаттарының талаптарына сәйкес болуға тиіс. Өніммен жанасатын ақпарат жазу құралдары өнімнің сапасына әсер етпеуге,
өнімдерді сақтау, тасымалдау және өткізу кезінде таңбалаудың тұрақтылығын қамтамасыз етуге және тамақ өнімдерімен жанасу үшін Қазақстан Республикасының мемлекеттік денсаулық сақтау органы жол
берген материалдардан дайындалуға тиіс. - Ыстық бірінші және екінші тағамдарды термостарда сақтау мерзімі екі сағаттан аспауы керек (оларды тасымалдау уақытын қосқанда). - Дайын тамақты босату
кезінде әзірлеу уақыты мен күні, жарамдылық мерзімі көрсетілген ілеспе құжаттар ресімделеді. - Ыстық бірінші және екінші тағамдарды изотермиялық ыдыста, термостарда 2 сағаттан артық (оларды
тасымалдау уақытын қоса алғанда) сақтауға жол берілмейді. - Ыстық көкөніс тағамдарын сақтау мерзімі +75оС төмен емес температурада 1 сағаттан аспайды. III. Жабдыққа қойылатын талаптар: - Әлеуетті
жеткізушіде тамақ дайындауға арналған ас блогында жабдық болуы керек - Технологиялық жабдық, аппаратура, мүкәммал, ыдыс-аяқ, ыдыс Қазақстан Республикасында қолдануға рұқсат етілген
материалдардан дайындалуы тиіс. IV. Жеткізу талаптары және дайын тағамды емханаға жеткізу: - Дайын тағамды аурухана бөлімшелеріне жеткізу үшін таңбаланған ыдыс (тамақ өнімдері үшін)пайдаланылады
- Екінші тағамдар көлемі қақпағы бар екі секциялы көбік полистиролдан жасалған түскі жәшіктерде жеткізіледі 236*197*73 мл (1-суретті қараңыз). Қолданғаннан кейін санитарлық нормаларға сәйкес кәдеге
жаратылуы керек. V. қызметкерлерге қойылатын талаптар: Білуі ерек: - білікті қызметкерлер мен диеталық мейірбике күнделікті мәзірді құрастырады-орналасу - диеталық тағамдарды дайындау
технологиясының сақталуын, нақты дайындалған тағамдардың химиялық құрамын және рационалды - тамақтануды ұйымдастыру бойынша жұмысқа рұқсаты болуы тиіс - "Халық денсаулығы және денсаулық
сақтау жүйесі туралы" 2009 жылғы 18 қыркүйектегі Қазақстан Республикасы Кодексінің 155-бабының 4-тармағына сәйкес Қазақстан Республикасы Ұлттық экономика министрінің міндетін атқарушының
24.02.15 ж. №128 "Міндетті медициналық тексерулер жүргізу ережесі"бұйрығының негізінде - тамақтану қызметтерін көрсететін адамдар гигиеналық оқытудан өтеді (ҚР Денсаулық сақтау министрінің м.а.
2002 жылғы 8 сәуірдегі № 343 "емдеу-профилактикалық ұйымдарда емдік тамақтануды ұйымдастыру туралы"бұйрығы). VI. Көлікке қойылатын талаптар: - Тамақ өнімдерін тасымалдау үшін жуу және
дезинфекциялауға оңай ұшырайтын, жуу және дезинфекциялау құралдарының әсеріне төзімді, гигиеналық, су өткізбейтін жабыны бар жүк үй-жайлары бар көлік құралдары мен көлік жабдықтары
(контейнерлер) пайдаланылады. - Тамақ өнімдерін тасымалдау және сақтау кезінде санитарлық талаптарға сәйкес "Тауарлық көршілік" қағидатының сақталуын қамтамасыз етеді. - Тамақ өнімдерін тасымалдау
үшін арнайы арналған және (немесе) осындай мақсаттар үшін жабдықталған көлік құралдары пайдаланылады. (Кеден одағының техникалық регламенттеріне сәйкес). - Тамақ өнімдерін тасымалдауға арналған
мамандандырылған көлікті (олардың қаптамасына қарамастан) басқа мақсаттар үшін пайдалануға жол берілмейді. Тез бұзылатын тамақ өнімдері 0-ден плюс 6оС-қа дейінгі температурада тасымалданады VII.
Ыдыс-аяққа қойылатын талаптар: - Дайын өнім Қазақстан Республикасында қолдануға рұқсат етілген материалдардан жасалған тұтыну және көлік ыдысына буып-түйіледі. - Дайын өнімді тасымалдау кезінде IV
тармақта көрсетілген қақпақтары тығыз жабылатын арнайы термос, бөлінген ыдыс пайдаланылады. - Термосты өңдеу қабылдау кестесіне және ас блогындағы бөлімшелер үшін уақытқа сәйкес жүргізілуі керек.
- Термостың жуынатын бөлмесіне батырмас бұрын, олар тамақ қалдықтарынан тамақ қалдықтарына арналған арнайы контейнерге тазартылуы керек, ол босатылғаннан кейін де өңделеді (жуу және
дезинфекциялау). - Термостарды жууға арналған бөлек шүберек/щетка бөлінеді, ауысым соңында олар дезинфекцияланып, қайнатылады. - Термоконтейнерлерді жуу сапасына ас блогындағы термостарды
өңдеу үшін бекітілген тұлға жауапты болады. (Жеткізуші). - Жартылай фабрикаттар мен дайын аспаздық өнімдерді жеткізу үшін таза айналымды таңбаланған ыдыс (тығыз жабылатын қақпақтары бар), сондай-
ақ Қазақстан Республикасында қолдануға рұқсат етілген орау материалдары пайдаланылады. Әлеуетті жеткізуші қамтамасыз етуі керек: - шамамен маусымдық екі апталық тамақтану мәзірі мынадай диеталық
үстелдер бойынша белгіленген нормаларға сәйкес келеді 0,5,9,11 (ҚР Денсаулық сақтау министрінің м.а. "емдеу-профилактикалық ұйымдарда емдік тамақтануды ұйымдастыру туралы" бұйрығы;
"Республиканың мемлекеттік денсаулық сақтау ұйымдарын тамақтануға заттай нормаларды және жұмсақ мүкәммалмен жарақтандырудың ең аз нормаларын бекіту туралы"ҚР Үкіметінің Қаулысымен).
Әлеуетті өнім беруші Қарағанды облысының аумағында болуы тиіс Конкурсқа қатысуға ниет білдірген әлеуетті өнім беруші мынадай ілеспе қызметтердің орындалуына кепілдік беруі тиіс 1. Дайын тамақты
Тапсырыс берушіге жеткізуші көлігімен тасымалдау 2. Санитарлық ережелер мен нормаларға сәйкес келетін жағдайларда және көлікте дайын тамақты сақтау және жеткізу 3. Жұмыс орнына жеткізу, түсіру.
(1,2,3-тармақтар кепілдік хатпен расталсын). 4. Профилактикалық медициналық тексеруден өткен білікті персоналдың ас блогындағы жұмысы 3. Жасалған шартқа және Тапсырыс берушінің өтініміне сәйкес
Тапсырыс берушіге дайын тағамды уақтылы жеткізу. 4. Арнайы сауда-технологиялық және тоңазытқыш жабдықтарын қолдана отырып, тамақ өнімдері мен дайын тағамдардың сақталуын қамтамасыз ету.
Қарағанды облысы Нұра ауданы Нұра кентіндегі 1 науқасқа тәулігіне 2600 теңге (ҚҚС-сыз құны) мөлшерінде төрт рет тамақтану құны. Төсек-күн саны -1050 барлығы: қызмет құны 27300000 теңгені құрайды
(ҚҚС-сыз)

Орындаушы жеңімпаз деп
анықталған жағдайда
әлеуетті өнім берушіге
қойылатын талаптар және
онымен мемлекеттік сатып
алу туралы шарт жасасу
(қажет болған жағдайда
көрсетіледі) (Әлеуетті өнім
берушіні көрсетілген
мәліметтерді көрсетпегені
немесе бермегені үшін
қабылдамауға жол
берілмейді)

Жарамды санитарлық-эпидемиологиялық қорытындымен. Нысанның гигиеналық сипаттамасына сәйкес өнім берушіде талап етілетін көлемде тамақтандыруды ұйымдастыру қызметтерін көрсету кезінде
Қазақстан Республикасының санитариялық заңнамасының сақталуына кепілдік беретін жағдайлар болуы тиіс; санитариялық-эпидемиологиялық қорытындының міндетті түрде болуы. Әлеуетті өнім беруші
мынадай құжаттарды ұсынуға міндетті: 1.Жеткізушінің жеке немесе жалға берілетін ас блогының ғимаратына растайтын құжаттар (азық-түлікті уақтылы жеткізу және тағамдық құндылығын сақтау
мақсатында). 2. Осы ас блогына санитарлық-эпидемиологиялық қорытынды беру, онда өнімдерді сақтау, тамақ дайындау және дайын тағамды тапсырыс берушіге жеткізу жүргізіледі. 3.Дайын тағамды әлеуетті
өнім берушінің ас блогынан Тапсырыс берушіге дейін жеткізу уақыт бойынша 20 минуттан аспауы тиіс (кепілдік хат). 4.Дайын тағамды тапсырыс берушіге жеткізу жүзеге асырылатын жеткізушінің
мамандандырылған көлік құралының сәйкестігі туралы санитариялық-эпидемиологиялық қорытынды 5.Қызметкерлерде ҚР Ұлттық экономика министрінің міндетін атқарушының 15.10.2020 ж. ДСМ-131/2020
бұйрығына және ҚР ДСМ 16.11.2020 ж. №196/2020 бұйрығына сәйкес медициналық тексеруден өткені туралы белгісі бар медициналық кітапшасы болуы тиіс) Тамақтану нысанының жұмыскерлері мен
тасымалдаумен, тиеумен, түсірумен айналысатын адамдардың, экспедитор-жүргізушілердің алдын ала және мерзімді медициналық тексеруден өткені туралы растайтын құжаты болуға тиіс



 
Приложение 2-3

к конкурсной документации

Техническая спецификация
закупаемых услуг

(заполняется заказчиком)

Наименование заказчика Коммунальное государственное предприятие на праве хозяйственного ведения “Районная больница Нуринского района” управления здравоохранения Карагандинской области

Наименование
организатора Государственное учреждение "Управление государственных закупок Карагандинской области"

Номер лота 74845374

Наименование лота: Услуги по организации обеспечения питания пациентов

Наименование кода
Единого
номенклатурного
справочника товаров,
работ, услуг:

841212.000.000004

Наименование услуги: Услуги по организации обеспечения питания пациентов

Единица измерения: Одна услуга

Количество(объем): 1

Цена за единицу, без
учета налога на
добавленную стоимость:

27300000

Общая сумма,
выделенная для закупки,
без учета налога на
добавленную стоимость:

27300000

Срок оказания услуги: март-декабрь 2025 г

Место оказания услуги: Карагандинская область, Нуринский район, п.Нура Карагандинская область, Нуринский район, п.Нура, ул Сулейменовых,2

Размер авансового
платежа: 0

Гарантийный срок (в
месяцах) 12



Описание требуемых
характеристик,
параметров и иных
исходных данных

Услуги по организации питания, поставки готового диетического питания для больных. I. Требования к питанию: - Услуги должны оказываться с соблюдением всех установленных санитарно-гигиенических норм
и правил, требований к организации лечебно-диетического питания в организациях здравоохранения. - Потенциальный поставщик должен предложить весь комплекс услуг, необходимый для поставки готового
питания в лечебное учреждения, а именно: организация питания, в том числе приготовление рационов питания в соответствии с меню и нормами питания по диетам размещенном в Разделе 1, фасовка на
одноразовую посуду, обеспечение транспортной доставки готовой продукции с выполнением всех санитарных правил, в определенное Заказчиком время, согласно графика поставки. - Питание должно быть
организовано в соответствии с приказом и.о. Министра здравоохранения Республики Казахстан от 8 апреля 2002 года №343 «Об организации лечебного питания в лечебно-профилактических организациях» и
приказу и.о. Министра национальной экономики РК от 24 февраля 2015 года № 127 «Об утверждении Санитарных правил» Санитарно-эпидемиологические требования к объектам здравоохранения», а также
иных действующих нормативно-правовых актов РК, прямо или косвенно регулирующие деятельность в сфере лечебно-диетического питания, а также в соответствии с Приказом №155 от 28.02.2019г. «Об
утверждении перечня отдельных товаров, работ,услуг, при государственных закупках которых к потенциальным поставщикам могут быть установлены дополнительные требования». - На объектах питания
организованных коллективов ежедневно составляют меню-раскладку, в которой указывают число получающих питание, перечень блюд на каждый прием пищи с указанием выхода блюда, а также выход
отдельных продуктов по каждому блюду. - При составлении меню-раскладки соблюдают нормы питания, утвержденные в установленном порядке, набор продуктов, режим питания, массу порций (в нетто) блюд в
соответствии с нормативными правовыми актами. Питание организованных коллективов организуют разнообразным, сбалансированным по пищевой ценности. При разработке меню, а также в дни замены
продуктов и блюд, осуществляют подсчет пищевой ценности (химического состава и калорийности) рациона питания не реже одного раза в 10 дней, должны иметься технологические карты. - Для изготовления
питания должно применяться сырье, продукты, качество и безопасность которых соответствуют требованиям нормативных документов. Готовое питание должно соответствовать требованиям Санитарных правил
и норм, требованиям к питательной ценности, ассортименту и качеству питания, быть безопасным для жизни и здоровья пациентов. - Поставщик в период действия договора при необходимости, письменно
ежедневно уведомляет Заказчика о вводе в действие новых меню, и обеспечивает поставку готового питания по новому меню (лечебный стол). - Для организации питания должна использоваться
преимущественно продукция высокой пищевой и биологической ценности, обогащенная витаминами и микронутриентами; поставляемое готовое питание должно быть качественным и безопасным, что
подтверждается документами, предусмотренными Законодательством РК; - Качество приготовляемого готового питания и оказания услуг должно соответствовать действующим требованиям и нормам,
установленными нормативно-технической документацией. - Показатели безопасности и пищевой ценности поставляемых (используемых при приготовлении питания) пищевых продуктов должны соответствовать
нормативным документам Республики Казахстан, показатели качества - соответствовать условиям договора на организацию питания в лечебно-профилактических учреждениях и быть не ниже показателей
качества, предусмотренных государственными стандартами Республики Казахстан - Поставщик несет ответственность за качество питания, за состояние транспорта, доставляющего продукты, и за работу
водителя-экспедитора; - Организация оставляет за собой право на проведение контроля, привлечением санитарно-эпидемиологического контроля предоставляемой продукции, питания на соответствие норм с
целью обеспечения безопасности и здоровья больных, а также содержанию инвентаря и технических средств в соответствии с Кодексом о здоровье народа и системе здравоохранения. - Потенциальный
поставщик должен обеспечивать беспрепятственный доступ представителей больницы на пункт приготовления питания для контроля за качеством привозимых блюд. - Прием готового питания должен
осуществляться по накладным и по раздаточным ведомостям согласно меню учреждения. - Кладовщиком больницы производится контрольное взвешивание порционных блюд в присутствии поставщика; -
Поставщиком предоставляется дополнительная порция блюд для снятия пробы дежурным врачом. - Должны соблюдаться при приготовлении пищи санитарные нормы и правила, действующие для предприятий
медицинского, лечебного питания; - Поставщик должен обеспечить хранение продуктов питания, готовых блюд с применением специального торгово-технологического и холодильного оборудования. -
Ежедневно 4 раза в день, включая выходные и праздничные дни, доставлять заказанное количество порций горячего питания в соответствии с поданными заявками Заказчика. - Обеспечить быструю доставку
лечебного питания в отделения клинике в горячем виде. - Обеспечить организацию 4-х разового питания больных стационара согласно полученной заявки Заказчика ежедневно. - Обеспечить наличие журнала
по контролю (бракеражный) оценки качества готовой пищи, полуфабрикатов, блюд и кулинарных изделий на весь ассортимент блюд. - При формировании рационов питания должен использоваться ассортимент
пищевых продуктов и продовольственного сырья, отвечающих требованиям санитарно-эпидемиологических правил, норм, гигиенических нормативов, и надлежащего качества согласно Постановлению
(Указанные требования применяются к продуктам питания в соответствии со Среднесуточным набором продуктов и диет см. раздел 1) - Технические характеристики: В соответствии с Приказом и.о. Министра
здравоохранения Республики Казахстан от 8 апреля 2002 года №343 «Об организации лечебного питания в лечебно-профилактических организациях» кормление больных в клинике должна осуществляться
согласно лечебному питанию. Поставка готового питания (комплексных обедов пациентов, состоящих из завтрака, обеда и ужина и полдник) производится ежедневно четыре раза в день в часы указанные в
графике поставки : График поставки: Периодичность поставки ПРИВОЗ не позднее (час.) КОРМЛЕНИЕ В ОТДЕЛЕНИЯХ не позднее (час.) ЗАВТРАК 8:15 8:30 ОБЕД; 12:30 12:45 Полдник 16:40 17:00 ПОЗДНИЙ
УЖИН 18:45 19:00 Заявка на поставку общего количества готового питания по меню передается кладовщиком по электронной почте до 16.00 часов накануне. - 4-х разовое питание с поздним ужином
(кисломолочные продукты: кефир, йогурт) согласно Приказу И.о. Министра здравоохранения Республики Казахстан от 8 апреля 2002 года №343 «Об организации лечебного питания в лечебно-
профилактических организациях», согласно меню и диетических столов 0-1-а,1 а, 3, 4,1-5,9,7-10,14,15. - Должны строго соблюдать калорийность, температурный режим пищи. Повышенная энергетическая
ценность, увеличение содержания белков животного происхождения, витаминов, минеральных веществ (железо, кальций, фосфор и др.). Энергетическая ценность - 13398-15282 кДж (3200-3650 ккал).
Химический состав: белков - 120-140 г (60 % животные), жиров - 100-120 г (20-25 % растительные), углеводов - 450-500 г, натрия хлорида - 12-15 г, свободной жидкости - 1,5 л. Кулинарная обработка.
Разнообразная без ограничения. Режим питания. В лечебном питании энергоценность рациона повышают за счет сбалансированного увеличения всех пищевых веществ при выздоровлении после тяжелых
истощающих заболеваний и операций, гиперфункции щитовидной железы. Ограничивают поступление энергии при ожирении, гипофункции щитовидной железы, при острых заболеваниях и обострениях
хронических болезней в связи с уменьшением энерготрат при постельном режиме или в целях ослабления нагрузки на органы пищеварения, сердечно-сосудистой системы и почек при выраженном ухудшении
их функций. Энергоценность ограничивают, прежде всего, за счет жиров и углеводов. Только при тяжелой недостаточности кровообращения, почек или печени уменьшают также и белки. Каждая диета
включает: 1) показания к назначению; 2) цель назначения; 3) общую характеристику - главные особенности химического состава, продуктового набора и кулинарной обработки; 4) химический состав и
энергетическую ценность; 5) режим питания; 6) перечень допустимых продуктов и блюд и некоторые способы их приготовления. Составление меню В соответствии с приказом и.о. министра здравоохранения РК
от 08 апреля 2002 года № 343 «Об организации лечебного питания в лечебно-профилактических организациях» Ежемесячно сдаются в Управление по защите прав потребителей каллораж блюд на соответствие
ценности пищи и экземпляр предоставляется Заказчику. На каждую диету составляют плановое 7-дневное меню, которое должно: Соответствовать медицинским показаниям по химическому составу,
калорийности, набору продуктов, их кулинарной обработке.2) Режиму питания за счет ассортимента блюд и правильного сочетания продуктов и блюд в каждом приеме пищи. Согласно приказу и.о. министра
национальной экономики РК от 24.02.2015 г. № 127 «Об утверждении Санитарных правил «Санитарно-эпидемиологические требования к объектам здравоохранения» - Ежедневно на пищеблоке Поставщика
оставляется суточная проба приготовленных блюд, согласно утвержденному меню между Поставщиком и Заказчиком. Дубликат суточной пробы предоставляется Заказчику. Для суточной пробы оставляются
полпорции первых блюд, порционные вторые блюда отбираются целиком в количестве не менее 100 грамм (далее – гр.), третьи блюда отбираются в количестве не менее200гр. Суточные пробы хранятся в
закрытых крышками промаркированных (1, 2, 3 блюда) банках при температуре +2оС - +6оС в специально отведенном месте в холодильнике для хранения готовой пищи. По истечении 24 часов суточная проба
выбрасывается в пищевые отходы. Посуда для хранения суточной пробы (емкости, крышки) обрабатывается кипячением в течение пяти минут. При раздаче первые блюда и горячие напитки имеют температуру
не ниже + 75оС, вторые – не ниже +65оС, холодные блюда и напитки – от +7оС до +14оС. До момента раздачи первые и вторые блюда находятся на горячей плите до двух часов от момента приготовления. Не
допускается смешивание пищи с остатками от предыдущего дня и пищей, изготовленной в более ранние сроки того же дня. - Сырье, пищевые продукты хранятся с соблюдением правил товарного соседства. -
Хранение скоропортящихся пищевых продуктов при отсутствии холодильного оборудования, не допускается, товарное соседство – условия, исключающие совместное хранение и реализацию сырых и готовых
продуктов, предотвращающие их загрязнение и проникновение посторонних запахов, отражающихся на качестве товара; - Полуфабрикаты и готовые скоропортящиеся изделия должны иметь удостоверения,
подтверждения о качестве от предприятия-изготовителя с указанием числа и часа приготовления и времени отправки. Хлеб должен перевозиться в специализированном коробе с отверстиями под вентиляции,
предназначенный для хранения. - Ответственное лицо Заказчика принимающие питание, проводит контрольное взвешивание готовой пищи определяет фактический вес блюда, температуру, внешний вид, запах,
вкус. - Продукты питания, сырье, изготовление питания, доставка, оборотная тара, исходная посуда (термоса), короба под хлеб и одноразовая посуда от Поставщика, входит в стоимость услуг организации
питания, поставка готового питания. Согласно требованием нормативно-правовых актов РК регулирующие деятельность в сфере лечебно-диетического питания, Потенциальный поставщик в заявке на участие в
конкурсе должен, представить электронные копии нижеуказанных документов. Вывоз и утилизация использованной тары и пищевых отходов производиться за счет поставщика. II. Требования к продукции: -
Набор продуктов, необходимых для приготовления диетического питания по диетам, должен соответствовать рекомендуемым основным лечебным диетам согласно Приказу И.о. Министра здравоохранения
Республики Казахстан от 8 апреля 2002 года №343 «Об организации лечебного питания в лечебно-профилактических организациях». - Натуральные нормы продуктов для обеспечения лечебно-диетического
питания рассчитывать в соответствии с Постановлением Правительства Республики Казахстан от 26 января 2002 года № 128 «Об утверждении натуральных норм на питание и минимальных норм оснащения
мягким инвентарем государственных организаций здравоохранения республики». - Должны соблюдаться сроки и условия хранения продуктов на складах, сроки и условия поставки в лечебно-профилактические
учреждения, и обеспечение оптимального температурного режима при доставке продукции в лечебно-профилактические учреждения. - А также, не допускается принимать и использовать в производстве
пищевую продукцию: 1) без документов, подтверждающих происхождение, качество и безопасность; 2) при отсутствии соответствующей маркировки; 3) с нарушением целостности упаковки и в загрязненной
таре; 4) при несоответствии предоставленной информации и если продукция является фальсифицированной; 5) при отсутствии условий для соблюдения температурных и влажностных условий хранения; -
Продовольственное сырье животного происхождения используется для производства пищевых продуктов в пищевых целях в необработанном и не переработанном виде при наличии ветеринарного сертификата.
- Продовольственное сырье животного происхождения, полученное непосредственно от животных или при их убое, сопровождается ветеринарными сертификатами. - Не допускается: прием, применение,
хранение, транспортировка продовольственного сырья и производство пищевой продукции, которая: не имеет ветеринарных идентификационных знаков (клеймо для мяса в тушах, полутушах, четвертинках,
продуктов убоя животных, для которых законодательством предусматривается подобная идентификация) (Санитарные правила «Санитарно-эпидемиологические требования к объектам по производству пищевой
продукции» Утверждены приказом Министра национальной экономики Республики Казахстан от 28 февраля 2015 года № 164) - Запрещается при производстве (изготовлении) лечебно-профилактического
питания продуктов специального назначения использовать искусственные пищевые добавки и продовольственное сырье, изготовленное с использованием кормов и кормовых добавок, стимуляторов роста
животных (в том числе гормональных препаратов), отдельных видов лекарственных средств, пестицидов, агрохимикатов, генетически модифицированных объектов, биологически активных добавок к пище.
(приказ № 1783 от 29.11.2000г « Об утверждении инструкции о качестве и безопасности») - Не допускается к процессам изготовления, оборота пищевая продукция, которая не соответствует требованиям, не
имеет документов, удостоверяющих ее безопасность (товарно-сопроводительная документация) и подтверждающих ее происхождение, установленным законодательством Республики Казахстан о безопасности
пищевой продукции. - Запрещается реализация пищевой продукции, не имеющей документов, удостоверяющих ее соответствие требованиям, установленным законодательством Республики Казахстан о
безопасности пищевой продукции. - Материалы и изделия контактирующие с пищевой продукцией, должен прилагаться сертификат или декларация о соответствии. - Питьевая вода должна соответствовать,
требованиям, установленным законодательством Республики Казахстан о безопасности пищевой продукции. - Продукты хранятся в таре производителя, при транспортировке в производственные помещения
продукты перекладываются в чистую, промаркированную тару. Маркировка (информация для потребителей), размещаемая на каждой единице потребительской тары, должна соответствовать требованиям
нормативных документов Республики Казахстан. Средства нанесения информации, контактирующие с продуктом, не должны влиять на качество продукта, должны обеспечивать стойкость маркировки при
хранении, транспортировании и реализации продуктов и быть изготовлены из материалов, допущенных государственным органом здравоохранения Республики Казахстан для контакта с пищевыми продуктами.
- Срок хранения горячих первых и вторых блюд в термосах не должен превышать двух часов (включая время их транспортировки). - При отпуске готового питания оформляются сопроводительные документы с
указанием времени и даты выработки, конечным сроком годности. - Не допускается хранение горячих первых и вторых блюд в изотермической таре, термосах более 2 часов (включая время их транспортировки).
- Сроки хранения горячих овощных блюд не более 1 часа при температуре не ниже +75оС. III. Требования к оборудованию: - Потенциальный поставщик должен иметь оборудование в пищеблоке для
приготовления питания - Технологическое оборудование, аппаратура, инвентарь, посуда, тара должны быть изготовлены из материалов, разрешенных к применению в Республике Казахстан. IV. Требования к
доставке и доставка готового питания в клинику: - Для доставки готовой пищи в отделения больницы используется промаркированная тара (для пищевых продуктов) -Вторые блюда доставляются в ланч-боксах
из вспененного полистирола двух- секционного с крышкой объемом 236*197*73 мл (смотреть рисунок 1). Одноразового использования после использования которых должны быть утилизированы в соответствии с
санитарными нормами. V. Требования к персоналу: Должны: - квалифицированный персонал и диетическая медицинская сестра составлять ежедневно меню-раскладку - контролировать соблюдение технологии
приготовления диетических блюд, за химическим составом фактически приготовленных блюд и рационно - иметь допуск к работе по организации питания - На основании Приказа и.о Министра национальной
экономики Республики Казахстан от 24.02.15г №128 «Правила проведения обязательных медицинских осмотров», в соответствии с пунктом 4 статьи 155 Кодекса Республики Казахстан от 18 сентября 2009года «
О здоровье народа и системе здравоохранения» - лица, оказывающие услуги питания, проходят гигиеническое обучение, (приказ и.о. Министра здравоохранения РК от 8 апреля 2002 года № 343 «Об организации
лечебного питания в лечебно-профилактических организациях»). VI. Требования к транспорту: - Для перевозок пищевой продукции используют транспортные средства с грузовыми помещениями и
транспортное оборудование (контейнера) с гигиеническим, водонепроницаемым покрытием, устойчивыми к воздействию моющих и дезинфицирующих средств, легко подвергающиеся мойке и дезинфекции. -
При перевозке и хранении пищевой продукции обеспечивают соблюдение принципа «товарного соседства», согласно санитарным требованиям. - Для транспортировки пищевой продукции используются
специально предназначенные и (или) оборудованные для таких целей транспортные средства. (согласно техническим регламентам таможенного союза). - Использование специализированного транспорта,
предназначенного для перевозки пищевых продуктов (независимо от их упаковки), для других целей не допускается. Скоропортящиеся пищевые продукты перевозятся при температуре от 0 до плюс 6оС. VII.
Требования к посуде: - Готовая продукция упаковывается в потребительскую и транспортную тару, изготовленную из материалов, разрешенных к применению в Республике Казахстан. - При транспортировке
готовой продукции используются специальные термоса, выделенная посуда с плотно закрывающимися крышками указанной в пункте IV. - Обработку термоса должна проводиться в соответствии графика
поступления и времени для отделений на пищеблоке. - Прежде, чем погрузить в ванную термоса, они должны быть очищены от остатков пищи в выделенную емкость для пищевых отходов, которая будет после
опорожнения также подлежать обработке (мытью и дезинфекции). - Выделяется отдельная ветошь/щетка для мытья термосов, в конце смены они подлежат обеззараживанию и кипячению. - За качество мытья
термоконтейнеров несет ответственность закрепленное лицо для обработки термосов на пищеблоке. (Поставщик). - Для доставки полуфабрикатов и готовой кулинарной продукции используется чистая
оборотная маркированная тара (с плотно закрывающимися крышками), а также упаковочные материалы, разрешенные к применению в Республике Казахстан. Потенциальный поставщик должен представить: -
примерное сезонное двухнедельное меню питания соответствующе установленным нормам по следующим диетическим столам 0,5,9,11 (приказ и.о. Министра здравоохранения РК «Об организации лечебного
питания в лечебно-профилактических организациях»; Постановлением Правительства РК «Об утверждении натуральных норм на питание и минимальных норм оснащения мягким инвентарем государственных
организаций здравоохранения республики»). Потенциальный поставщик должны находиться на территории Карагандинской области Потенциальный поставщик желающие принять участие в конкурсе должен
гарантировать выполнение следующих сопутствующих услуг 1. Транспортировка готового питания до заказчика транспортом поста 2. Хранение и доставка готового питания в условиях и транспорте,
соответствующих САНПиНу 3. Доставка к рабочему месту, разгрузка. (п.1,2,3 Подтвердить гарантийным письмом). 4. Работу в пищеблоке квалифицированного персонала, прошедший профилактический
медицинский осмотр 3. Своевременную поставку готового питания заказчику согласно заключенного договора и заявке заказчика. 4. Обеспечить хранение продуктов питания и готовых блюд с применением
специального торгово-технологического и холодильного оборудования. Стоимость четырехразового питания на 1 пациента в п.Нура Нуринского района Карагандинской области с расфасовкой в одноразовую
тару -2600 тенге/сутки (стоимость без НДС). Количество койко-дней –1050 ИТОГО: Стоимость услуги составляет 27300000 тенге (без НДС)
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C действительным санитарно-эпидемиологическим заключением. В соответствии с гигиенической характеристикой объекта у Поставщика должны иметься условия, гарантирующие соблюдение санитарного
законодательства Республики Казахстан при оказании услуг организации питания требуемых объемов; обязательное наличие санитарно-эпидемиологического заключение. Потенциальный поставщик обязан
предоставить следующие документы: 1.Подтверждающие документы на собственное либо арендное здание пищеблока поставщика (с целью своевременной доставки продуктов питания и сохранения пищевой
ценности). 2. Предоставить санитарно-эпидемиологическое заключение на данный пищеблок, в котором будет производиться хранение продуктов, приготовление пищи и доставка готового питания Заказчику.
3.Доставка готового питания от пищеблока потенциального поставщика до Заказчика не должен превышать по времени не более 20 минут (гарантийное письмо). 4.Санитарно-эпидемиологическое заключение о
соответствии специализированного транспортного средства поставщика на котором будет осуществляться доставка готового питания до заказчика 5.Работники должны иметь в наличие медкнижки , с
отметками о прохождении медицинского осмотра соответствии с приказом и.о. Министра Национальной экономики РК от 15.10.2020 ҚР ДСМ-131/2020 и Приказ МЗ РК от 16.11.2020 г. №196/2020) Работники
объекта питания и лица, занятые транспортировкой, погрузкой, разгрузкой, водители-экспедиторы должны иметь подтверждающий документ о прохождении предварительного и периодических медицинских
осмотрах


