
Приложение 1 
 

ИЗИСКВАНИЯ КЪМ НАЕМАТЕЛИТЕ НА УЧИЛИЩНИ СТОЛОВЕ: 
 

- Стойността на един купон е 3,60 лв. с ДДС (3,00 лв. без ДДС); 
- За лица, регистрирани по Търговския закон е задължително посочването на 

ЕИК/БУЛСТАТ. Когато кандидатът е юридическо лице, което не е регистрирано по търговския 
закон, допълнително се представя и удостоверение за актуално състояние, издадено до шест 
месеца от датата на търга. 

- Участникът следва да разполага минимум с един обект за приготвяне на готова храна 
(обект тип обществена кухня с дейност кетъринг), в който ще се извършва приготвянето на 
храната, отговарящ на действащите санитарно-хигиенни изисквания, притежаващ валидна 
регистрация по реда на чл. 26 или одобрение по реда на чл. 31 от Закона за храните. 

- Участникът следва да представи списък на техническите лица, включително на тези, 
отговарящи за контрола на качеството; 

- Участникът следва да представи сертификат и/или документ, доказващ внедрена 
НАССР система за управление безопасността на храните и/или ISO 22000:2018 и/или 
еквивалент. 

- Участникът следва да разполага минимум с 1 (едно) собствено или наето транспортно 
средство, регистрирано по реда на чл. 55 от Закона за храните и вписано в регистъра по чл. 24, 
ал. 1 от Закона за храните. Същото трябва да отговаря на приложимите нормативни изисквания 
за транспортиране на готова храна (кетъринг). 

Всяка доставена партида готова храна се придружава от: 
-  документ за съответствие, по образец, удостоверяващ: наименованието на доставената 

храна (ястие, хляб, плодове и т.н.), количество; партида №……, идентифицираща дата и часа 
на производството; количество - брой на доставената готова храна; срок на минимална 
трайност; съответства (изписва се технологичната документация и/ или друг документ, 
гарантиращ качеството и произхода); номер на експедиционния документ; №…… на 
транспортното средство; температура на реализация според ТД; дата и час на получаване; 
отговорника за доставяне на стоката; 

- етикет на всяка приготвена храна за деня, включваща състава, енергийната стойност на 
100 грама, съдържаните алергени, краен срок на реализация на храната; партиден номер; нетно 
тегло; 

- стокова разписка за предоставената храна за деня №..., включваща артикулационния 
номер на всяко ястие, количеството на доставените менюта, единичната цена и общата сума. 

- При транспортиране на храните се спазват изискванията на приложение ІІ, глава ІV на 
Регламент (ЕО) № 852/2004 на Европейския парламент и на Съвета от 29 април 2004 г. относно 
хигиената на храните (ОВ L 139,30.4.2004 г.) и Наредба № 1/26.01.2016 г. за хигиената на 
храните, издадена от Министерство на здравеопазването и Министерство на земеделието и 
храните, в сила от 05.02.2016 г.(ДВ, бр.10 от 05.02.2016 г.). 

 
 

ИЗИСКВАНИЯ ПРИ ПРИГОТВЯНЕТО НА ХРАНА ЗА ДЕЦАТА И УЧЕНИЦИТЕ  
 

При приготвяне на храната да се спазват изискванията за хигиена, качество и енергийна 
стойност на храната, както и разнообразие на видовете ястия, съобразно действащите в 
страната стандарти и нормативни документи. 



Приготвянето и доставката на готовата храна в училищните столове следва да се 
извършва при спазване на изискванията за безопасност и качество на храните, регламентирани 
в: 

• Закон за храните (обн. ДВ, бр. 52 от 09.06.2020 г.); 
• Закон за здравето (доп. ДВ, бр. 21 от 12.03.2021 г.) 
• Закон за ветеринарно-медицинската дейност (изм. и доп. ДВ. бр. 71 от 11.08.2020 г.) 
• Наредба № 1 от 26 януари 2016 г. за хигиената на храните, ДВ. бр.10 от 05.02.2016 г; 
• Наредба № 2 от 20 януари 2021 г. за специфичните изисквания към безопасността и 

качеството на храните, предлагани в детските заведения, училищните столове и обектите за 
търговия на дребно на територията на училищата и на детските заведения, както и към храни, 
предлагани при организирани мероприятия за деца и ученици; 

• Наредба № 6/10.08.2011 г. за здравословно хранене на децата на възраст от 3 до 7 години 
в детски заведения (обн. ДВ, бр.65/23.08.2011 г., изм. и доп. ДВ. бр. 87 от 05.11.2019 г.);  

• Наредба № 37 от 21 юли 2009 г. за здравословно хранене на учениците, в сила от 
15.09.2009 г. (обн. ДВ, бр.63 /07.08.2009 г.) 

• Наредба за предоставянето на информация на потребителите за храните (в сила от 
10.04.2021 г., Обн. ДВ. бр. 25 от 26 Март 2021 г.) 

• Наредба за изискванията към състава и характеристиките на солта за хранителни цели;  
• Наредба № 4 от 3 февруари 2015 г. за изискванията към използване на добавки в 

храните;  
• Наредба № 16/28.05.2010 г. за изискванията за качество и контрол за съответствие на 

пресни плодове и зеленчуци. 
• Наредба за изискванията към бързо замразените храни (обн. ДВ. бр. 26 от 30.03.2021 г., 

в сила от 14.04.2021 г.); 
• Наредба № 1 от 22.01.20018 г. за физиологичните норми за хранене на населението, 

издадена от МЗ; 
• Регламент (ЕО) № 1924/2006 на Европейския Парламент и на Съвета от 20 декември 

2006 г. относно хранителни и здравни претенции за храните; 
• Регламент (ЕО) № 466/2001 на Комисията от 8 март 2001 г. за определяне на 

максималното съдържание на някои замърсители в храните; 
• Регламент (ЕО) № 852/2004 на Европейския парламент и на Съвета от 29 април 2004 

година относно хигиената на храните; 
• Регламент (ЕО) № 853/2004 на Европейски парламенти на Съвета от 29 април 2004 г. 

относно определяне на специфични хигиенни правила за храните от животински произход; 
• Регламент (ЕО) № 1935/2004 на Европейския парламент и на Съвета от 27 октомври 

2004 г. относно материалите и предметите, предназначени за контакт с храни; 
• Регламент (ЕС) № 1169/2011 на Европейския парламент и на Съвета от 25 октомври 

2011 година за предоставянето на информация за храните на потребителите; 
• Регламент (ЕС) № 10/2011 на Комисията от 14 януари 2011 г. относно материалите и 

предметите от пластмаси, предназначени за контакт с храни (ОВ, L 12, 15.01.2011 г.) 
• Регламент на Комисията (ЕО) № 889/2008 от 5 септември 2008 г. за определяне на 

подробни правила за прилагането на Регламент (ЕО) № 834/2007 на Съвета относно 
биологичното производство и етикетирането на биологични продукти по отношение на 
биологичното производство, етикетирането и контрола (OB, L 250, 18.09.2008 г.);  

• Регламент (EO) № 543 на Европейската комисия от 07 юни 2011 г. за определяне на 
подробни правила за прилагането на регламент (EO) № 1234/2007 на Съвета по отношение на 
секторите на плодовете и зеленчуците и на преработените плодове и зеленчуци; 

• както и в цялата действаща нормативна уредба относно производството, преработката 
и търговията с храни и хранителни продукти. 



Доставяната готова храна следва да бъде приготвяна при спазване технологичните 
изисквания за приготвяне на храни, запазване на вкусовите качества и добър външен вид. При 
приготвянето на храна в обекта, да участва най-малко едно лице с образование или 
квалификация в областта на хранителните технологии. За приготвяне на ястията да се 
използват висококачествени продукти, несъдържащи вредни за здравето примеси и добавки, 
като се спазват изискванията на: 
 Наредба № 6/10.08.2011 г. за здравословно хранене на децата на възраст от 3 до 7 години 

в детски заведения (обн. ДВ, бр.65/23.08.2011 г., изм. и доп. ДВ. бр. 87 от 05.11.2019 г.); 
 Наредба № 37 от 21 юли 2009 г. за здравословно хранене на учениците, в сила от 

15.09.2009 г. (обн. ДВ, бр.63 /07.08.2009 г.);  
 Наредба № 2 от 20 януари 2021 г. за специфичните изисквания към безопасността и 

качеството на храните, предлагани в детските заведения, училищните столове и обектите за 
търговия на дребно на територията на училищата и на детските заведения, както и към храни, 
предлагани при организирани мероприятия за деца и ученици; 
 „Сборник рецепти и ръководство за здравословно хранене на деца от 3- до 7-

годишна  възраст“ – второ преработено и допълнено издание 2020 г.;  
 „Сборник рецепти за ученическите столове и бюфети“ (одобрен от Министерството на 

здравеопазването с писмо № 74-01-73 от 28.06.2012 г. като ръководство за внедряване на 
здравословните принципи в организираното хранене на децата в ученическа възраст), 
издателство „Техника“, последно издание.  

Приемът на енергия и хранителни вещества и грамажът на порциите трябва да е 
съобразен спрямо съответната възрастова група на децата и учениците.  

Приготвянето и предоставянето на храната до крайните потребители да бъде на база 
предварително разработени седмични менюта, изготвени с участието на медицински 
специалист и/или технолог по хранене, представител на фирмата за кетъринг. Всяко меню се 
предоставя предварително за одобрение от представител на Възложителя – Директора на 
Общинско предприятие „Кухня-майка, в т. ч. дейност Детска млечна кухня“, гр. Казанлък, не 
по-късно от първия работен ден на предходната седмица. Одобреният вариант да бъде 
предоставен на директора на съответното училище не по-късно от третия работен ден на 
предходната седмица. 

Обедното меню трябва да бъде трикомпонентно: супа, основно ястие и десерт/плод. 
При изготвянето на менюто се включват ежедневно представители от всички основни групи 
храни: зърнени храни и картофи; зеленчуци и плодове; мляко и млечни продукти; месо, риба, 
яйца, бобови храни; добавени растителни масла и/или млечни мазнини (масло). Ежедневно се 
включват и пресни зеленчуци и пресни плодове според сезона, като се осигурява тяхното 
разнообразие. Да се включват най-малко 4 (четири) вида пресни плодове и най-малко 3 (три) 
вида пресни зеленчуци седмично. В менюто изрично се упоменава видът на съответния плод 
или зеленчук. В зимния сезон могат да се включват и нектари, сокове, компоти и др., които не 
съдържат консерванти, подсладители и оцветители и са с ниско съдържание на захар. Когато 
към определено ястие има включена гарнитура, изрично се упоменава нейният състав.  

При необходимост от преминаване на деца и ученици на диетичен режим на хранене, 
поради здравословни проблеми, установяване на алергия към определен вид храна и/или други 
причини, да се осигури възможност за диетично хранене, съгласно поставената медицинска 
диагноза и лекарски указания за хранителния режим. Директорът на съответното училище 
предоставя информация в писмен вид на Изпълнителя за изискванията, на които трябва да 
отговаря приготвяната храна, придружена от медицински документи, представени от 
родителите на съответния ученик.  



Менюто следва да: 
 включва разнообразни ястия; 
 е съобразено със специфичните изисквания за хранене; 
 е съобразено със сезона; 
 е с приятен и разноцветен цвят; 
 с контрастна консистенция, структура, форма, аромат; 
 не включва различни ястия, приготвени от един и същ продукт, с един и същ състав, 

вкус и цвят. 
Приготвяната храна трябва да е висококачествена, пълноценна и безопасна, да 

осигурява разнообразно седмично меню и балансирано хранене на децата и ученици. 
 Предлага се само прясно приготвена храна. Не се допуска доставянето на храна, 

приготвена и останала от предишния ден. 
С поставените изисквания се цели да се осигури правилен режим на хранене, отчитащ 

изискванията на Закона за здравето и нормативните актове по прилагането му.  

 
ИЗИСКВАНИЯ ЗА ИЗПЪЛНЕНИЕ И КАЧЕСТВО НА ДОСТАВКАТА 

Готовата продукция се транспортира самостоятелно: 
 В термоизолиращи съдове, осигуряващи запазване на първоначалната й температура, с 

плътно прилепващи капаци, изработени от материали, разрешени за контакт с храни, 
позволяващи миене и дезинфекция, съгласно Наредба № 3 от 04.06.2007 г. за 
специфичните изисквания към материалите и предметите, различни от пластмаси, 
предназначени за контакт с храни и Наредба № 2 от 22.01.2008 г. за материали и 
предметите от пластмаси, предназначени за контакт с храни. 

 С превозни средства, позволяващи подреждането на съдовете по начин, който не допуска 
разливане и нарушение на структурата и целостта на готовата продукция по време на 
транспорт. 

 Превозните средства и съдовете да бъдат почистени, измити и дезинфекцирани преди 
всяка употреба. 

 Не се допускат остатъчни количества от миещи препарати и/или дезинфекционни средства 
върху измитите и/или дезинфекцирани повърхности на предметите, приборите и 
оборудването, които влизат в контакт с храните. 
 

Доставката на приготвената храна се извършва всеки учебен ден с транспорт на 
Изпълнителя в часовия диапазон от 11:00 ч. до 11:20 ч.  

 
При установяване на доставена храна, която не отговаря на настоящите технически 

спецификации и на договорените условия, включително на приложимите нормативни актове, 
директорът на училището или определен от него служител, има право да направи рекламация, 
като откаже приемането на доставката и изиска доставянето на храна, напълно отговаряща 
като съдържание, количество, качество и начин на доставяне на договорените условия и на 
приложимите нормативни актове. В този случай Изпълнителят е длъжен незабавно и 
своевременно, според предложения от него срок за реакция в техническото си предложение, 
да достави храна, която напълно съответства на изискванията. В този случай разходите за 
неприетата доставка са за сметка на Изпълнителя. 

 
 

Изготвил: Габриела Попова, старши експерт „Образование“ 














