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 Техническое задание
ИК плана-графика: 223160100375216010100100050005629244
ИКЗ извещения: 223160100375216010100100050015629244
Заказчик: Муниципальное бюджетное дошкольное образовательное учреждение - детский сад села Терси
Цели и задачи оказания услуг: Организовать питание в ДОУ Агрызского муниципального района Республики Татарстан в сроки, качественно и в соответствии с действующими СаПиН 2.3/2.4.3590-20 «Санитарно-эпидемиологические требования к организации общественного питания населения»  и СП 2.4.3648-20 «Санитарно-эпидемиологические требования к организациям воспитания и обучения, отдыха и оздоровления детей и молодежи».
Место поставки: РТ, Агрызский район, с.Терси, ул.Советская, 4
Срок оказания услуг: с  момента подписания контракта по 30.06.2023 г. включительно.

1.ТРЕБОВАНИЕ К УСЛОВИЮ ОКАЗАНИЯ УСЛУГИ В СТОЛОВОЙ ДЛЯ САДОВ.

Оказание услуг по организации питания детей 1-3 лет, 3-7 лет. Кратность питания 4 раза в день для учреждений с количеством часов работы 10,5 ч. (завтрак, 2 завтрак, обед, полдник). Время оказания услуг в соответствии с ежедневным распорядком дня дошкольного учреждения (детского сада). Оказание услуг должно осуществляться на основании требований СанПиН 2.3/2.4.3590-20 «Санитарно-эпидемиологические требования к организации общественного питания населения» и СП 2.4.3648-20 «Санитарно-эпидемиологические требования к организациям воспитания и обучения, отдыха и оздоровления детей и молодежи» к устройству, содержанию и организации режима работы дошкольных образовательных организаций». Согласно Постановления Исполнительного комитета Агрызского муниципального района Республики Татарстан от 11.11.2022 №275 «Об утверждении нормативов финансирования деятельности образовательных организаций, реализующих программы дошкольного образования муниципального образования Агрызского муниципального района Республики Татарстан на 2023 год» норматив расходов (рублей в день на одного воспитанника) на продукты питания в дошкольных образовательных организациях, с учетом количества часов работы, составляет:

Оказание услуг по организации питания осуществляется в соответствии с приемами пищи и техническими характеристиками, указанными в Приложении № 1.
1. Исполнитель обязан:

1. Организовать питание (возможно с использованием полуфабрикатов из мяса,                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                              рыбы) в соответствии с разработанным и утвержденным 10 дневным меню. (Примерное меню Приложение № 2 к Техническому заданию). Использование  полуфабрикатов может быть только с предоставлением результатов лабораторного исследования подтверждающими их качество и безопасность.
2. Обеспечивать качество входящего сырья, сопровождать продукты питания сведениями, подтверждающими их качество и безопасность. В соответствии с Федеральным законом от 30.03.1999г. №52-ФЗ «О санитарно-эпидемиологическом благополучии населения» ежегодно обеспечить производственный контроль, в том числе посредством проведения лабораторных исследований, входящего сырья (продуктов питания).

 3. Осуществлять ветеринарный контроль поступающей и производимой продукции в соответствии с Законом о ветеринарии.

4. Доставлять пищевые продукты для организации питания на транспортных средствах, специально предназначенных или специально оборудованных для транспортировки в соответствии с п. 3.1 СанПиН 2.3/2.4.3590-20, а также в соответствии с п. 4 ст. 19 Федерального закона "О качестве и безопасности пищевых продуктов" от 2 января 2000 г. № 29-ФЗ и Статьи 17 технического регламента Таможенного союза ТР ТС 021/2011.

5.Осуществлять ежедневную поставку продуктов, согласно распорядку дня и организации режима работы дошкольных образовательных учреждений.

6. При доставке продуктов обеспечивать наличие двух дополнительных порций с каждого приема пищи - одна для снятия пробы представителем заказчика, а другая - для суточной пробы, с целью возможного в последующем лабораторного исследования.

2.Требования Заказчика:

1.Оказание услуг должно осуществляться на основании требований Постановления Главного государственного санитарного врача РФ от 27.10.2020 № 32 «Об утверждении санитарно-эпидемиологических правил и норм СанПиН 2.3/2.4.3590-20 «Санитарно-эпидемиологические требования к организации общественного питания населения».
2. Исполнитель за счет собственных средств осуществляет доставку продуктов питания. Для доставки пищевых продуктов и продовольственного сырья использовать чистый специализированный автотранспорт, предусмотренный для перевозки пищевых продуктов. В ходе транспортировки пищевых продуктов обеспечивать соблюдение товарного соседства и температурного режима, необходимого для сохранения качества и безопасности продуктов.  Лица, сопровождающие пищевую продукцию в пути следования и выполняющие их погрузку и выгрузку, должны использовать специальную одежду (халат, рукавицы), иметь личную медицинскую книжку установленного образца с отметками о результатах медицинских осмотров, в том числе лабораторных обследований, и отметкой о прохождении профессиональной гигиенической подготовки.
3. Вся продукция, используемая для оказания услуг по организации питания должна соответствовать установленным ГОСТам и техническим условиям на данный вид товара, а также требованиям Федерального закона от 02.01.2000 N 29-ФЗ «О качестве и безопасности пищевых продуктов». 

4. Не допускается Исполнителем для оказания услуг: 

- генно- инженерно-модифицированных организмов (ГМО), в том числе генно-инженерно- модифицированных микроорганизмов (ГММ);

- мясо птицы механической обвалки, и выработанных из него продуктов;
- рыбу, выращенную в искусственных водоемах с применением специальных кормов и антибиотиков;

- молочные напитки и молочные продукты, выработанные из сухого молока, составных частей молока, жиров растительного происхождения; 

- продукцию, выработанную с использованием коллагенсодержащего сырья из мяса птицы, искусственных подсластителей, консервантов, красителей, ароматизаторов, улучшителей вкуса и прочих ненатуральных пищевых добавок; в качестве красителей (окрашивающих ингредиентов) могут использоваться только натуральные фруктовые и плодово-ягодные соки, какао.
5. Продукты, которые будут использоваться при приготовлении питания должны поступать в чистой таре и должны иметь:

-  товарно-транспортную накладную;

- сертификаты соответствия, декларации о соответствии таможенного союза или их номера и сроки действия;

- копии ветеринарных справок или свидетельств на продукты животного происхождения, с указанием даты выработки, сроков и условий хранения продукции, оформленные в системе «Меркурий»;

- удостоверения качества и безопасности пищевых продуктов, материалов и изделий, гигиенические сертификаты, а также иные документы, предусмотренные законодательством РФ;

- товарные ярлыки от упаковок (или заверенные их копии) сохраняются до конца срока реализации, используемой продукции, где указана дата выработки. Поступающие продукты питания должны соответствовать требованиям технических регламентов, нормативной, технической документации и сопровождаться документами, подтверждающими их качество и безопасность. 

6. Исполнителем принимаются незамедлительные меры по предупреждению и устранению нарушений качества и сроков предоставляемых услуг. В случае поступления некачественного сырья Исполнитель обязан заменить в течение одного дня с момента уведомления Заказчиком.

8. Исполнитель обязан быть подключен к системе «Меркурий» на основании Приказа Минсельхоза России от 27.12.2016 № 589 «Об утверждении ветеринарных правил организации работы по оформлению ВСД, порядка оформления ВСД в электронной форме и порядка оформления ВСД на бумажных носителях», Федерального закона «О ветеринарии» от 14.05.1993 №4979-1, Приказа Минсельхоза России от 18.12.2015 №648 «Об утверждении Перечня подконтрольных товаров, подлежащих сопровождению ВСД».

3. Порядок применения Исполнителем примерного меню для организации питания Потребителей услуг.

1. Примерное меню для воспитанников в зависимости от осваиваемой образовательной программы, с учетом возрастной категории (группы) и учетом сезонности,  составленным в соответствии с приложением № 3 «Форма Примерного меню» к настоящему Техническому заданию.

Реализация на пищеблоке одновременно двух и более примерных меню (сезонного, специализированного и т.д.) допускается при условии наличия на пищеблоке набора складских производственных помещений, технологического и холодильного оборудования, обеспечивающих одновременное приготовление кулинарных изделий. При одновременной реализации на пищеблоке двух и более вариантов меню не допускается приготовление одинаковых блюд в один день и в  смежные дни.

2. До начала основного этапа оказания услуг Исполнитель предоставляет Заказчику Примерное меню с приложением технологических карт, согласованное в установленном порядке.

3. При формировании Примерного меню для организации питания предусмотреть возможность корректировки (замены блюд), входящих в состав рационов питания, указанных в Примерных меню, в соответствии с медицинскими показателями отдельных обучающихся с пищевой непереносимостью отдельных пищевых продуктов. 

4. Примерное меню может корректироваться с учетом рекомендаций контрольно-надзорных органов, результатов федерального государственного санитарно-эпидемиологического надзора, социально-демографических, национальных, конфессиональных факторов.

5. Сведения о составе Примерного меню, его пищевой ценности должны быть предоставлены Заказчику в соответствии с Приложением 3 «Форма Примерного меню» до начала основного этапа оказания услуг. Предоставление перечисленных сведений осуществляется в электронном виде, а при невозможности - на бумажном носителе.

6. Фактический рацион питания должен по всем параметрам, в том числе по количеству и наименованию блюд, по массе выхода порций, содержанию питательных веществ и микроэлементов и т. д., соответствовать действующему(им) Примерному(ым) меню. В исключительных случаях допускается замена одних продуктов, блюд и кулинарных изделий на другие при условии их соответствия пищевой ценности и таблице замены пищевых продуктов, указанной в санитарно- эпидемиологических требованиях (Приложение № 4 «Таблица замена продуктов»),  что должно подтверждаться необходимыми расчетами. О каждом случае такой замены Исполнитель обязан незамедлительно известить Заказчика с обоснованием исключительности случая замены. Исключительными признаются случаи, возникшие в результате действия обстоятельств непреодолимой силы.

7. Под рационом питания понимается набор блюд, кулинарных изделий и пищевых продуктов, скомплектованных по виду отдельного приема пищи на одного воспитанника (далее - Потребитель услуг) в соответствии с Примерным меню.

8. В случае не предоставления Исполнителем блюда и/или кулинарного изделия и/или пищевого продукта, предусмотренного меню, рацион питания считается не предоставленным.
9.Под кулинарным изделием понимается пищевой продукт или сочетание продуктов, доведенных до кулинарной готовности, в соответствии с требованиями Технического задания.

10. Организация питания осуществляется на основе принципов «щадящего питания». При приготовлении блюд должны соблюдаться щадящие технологии: варка, запекание, припускание, пассерование, тушение, приготовление на пару, приготовление в пароконвектомате.
11. Выдача готовых блюд и кулинарных изделий разрешается только после проведения контроля бракеражной комиссией в составе не менее 3 (трех) человек. Результаты контроля регистрируются в журнале бракеража готовой кулинарной продукции. 

12.Масса порционных блюд должна соответствовать массе порции, указанной в меню и в Приложении № 5 «Таблица по массе порций». При нарушении технологии приготовления пищи, а также в случае неготовности, блюдо допускается к выдаче только после устранения выявленных недостатков. Суммарные объемы блюд по приемам пищи должны соответствовать Приложении № 6 к настоящему Техническому заданию.

13.При организации питания детей Исполнитель обязан обеспечить выполнение норм среднесуточных наборов пищевой продукции для детей до 7-ми лет (в нетто г, мл) согласно Приложении  № 7 к настоящему Техническому заданию. Учитывая режим работы организации и пребывание в нем детей до 10,5 ч, Исполнитель обязан обеспечить выполнение норм минимальных наборов пищевой продукции (Приложении  № 8 к настоящему Техническому заданию)

14.Перечень пищевой продукции, которая не допускается при организации питания детей. (Приложение № 9 к настоящему Техническому заданию).

15. Исполнитель обязан соблюдать сроки годности, сроки реализации, температурно-влажностные режимы и условия хранения пищевых продуктов, установленные изготовителем и соответствующие санитарно-эпидемиологическим требованиям, при хранении продукции, в том числе скоропортящейся и особо скоропортящейся, а также готовой кулинарной продукции и полуфабрикатов.

4. Объем и сроки гарантий качества

1. Исполнитель гарантирует соответствие качества оказываемых услуг требованиям действующего  в Российской Федерации законодательства, а также условиям Контракта и настоящего Технического задания, в том числе качество и безопасность пищевых продуктов, кулинарной продукции, в соответствии с требованиями настоящего Технического задания. При выявлении недостатков по качеству и/или объему оказываемых услуг Исполнитель производит их устранение за свой счет в срок, установленный Заказчиком.

2. Исполнитель обеспечивает качество услуг в течение периода их оказания.

3.  Исполнитель обеспечивает наличие на своем базовом предприятии резерва пищевых продуктов, рационов питания в количестве, необходимом для обеспечения Потребителей услуг Рационами питания в течение 7 дней, в случае возникновения исключительных ситуаций. Под исключительными ситуациями следует понимать аварийные ситуации на объекте (пищеблоке) Заказчика, переданного Исполнителю, а также эпидемиологические показания, установленные уполномоченными органами исполнительной власти. При возникновении исключительной ситуации на объекте (пищеблоке) Заказчика Исполнитель гарантирует осуществить доставку на объект Заказчика пищевых продуктов для обеспечения Потребителей услуг Рационами питания в течение 2-х дней с момента получения от Заказчика запроса о такой доставке.

4. Исполнитель обязан своевременно предоставлять рационы питания потребителям услуг.

5. Исполнитель обязан осуществлять предоставление рационов питания и поставку продуктов надлежащего качества (без признаков гнили, плесени, нехарактерного запаха и внешнего вида, без истекшего срока годности, предоставлять рационы питания без истекших сроков реализации и т. д.). В случае разногласий по качеству пищевых продуктов исследование проводится специалистами аккредитованных лабораторий (в случае подтверждения несоответствия качества расходы на проведение исследования возмещаются Исполнителем).

6. Исполнитель обязан обеспечить соответствие своей деятельности, помещений пищеблока, оборудования, инвентаря, посуды, условий транспортировки, приготовления и хранения пищевых продуктов санитарно-эпидемиологическим требованиям в соответствии с требованиями настоящего Технического задания.

7. Исполнитель обязан уведомлять Заказчика о предстоящих заменах кулинарных изделий и пищевых продуктов в составе рационов питания.

5. Требования к помещениям пищеблока:

1.Исполнитель обязан обеспечить нахождение на территории пищеблока полного комплекта документации, предусмотренной Контрактом и Техническим заданием.

2. Исполнитель обязан проводить техническое обслуживание технологического и холодильного оборудования пищеблока, а в случае необходимости, проводит ремонт или доставку и установку оборудования и инвентаря, необходимого Исполнителю для оказания услуги в соответствии с требованиями Контракта и настоящего Технического задания. Ежегодно (перед началом нового учебного года) Исполнитель обеспечивает проведение технического контроля соответствия оборудования паспортным характеристикам.

3. Исполнитель обязан обеспечить наличие суточной пробы в полном объеме согласно меню (включая продукты промышленного производства).

4. Исполнитель обязан обеспечить нахождение на пищеблоке оборудования, инвентаря, посуды, тары соответствующих санитарно-эпидемиологическим требованиям, предъявляемым к организациям общественного питания.

5. Исполнитель обеспечивает поверку весового оборудования пищеблока.

6.Требования  к  используемым  пищевым продуктам, 
материалам и оборудованию

1. Пищевые продукты, используемые при производстве кулинарной продукции, предназначенной для питания Потребителей услуг, по показателям безопасности и пищевой ценности должны соответствовать требованиям настоящего Технического задания и иных действующих документов.

2. Упаковка пищевых продуктов должна быть изготовлена из материалов, допущенных в установленном порядке для контакта с пищевыми продуктами (прошедших государственную регистрацию), обеспечивать сохранность качества и безопасность пищевых продуктов при хранении, транспортировке и реализации, и быть удобной для пользования. Масса одной единицы тары или групповой упаковки поставляемых продовольственных товаров не должна превышать значений, установленных настоящим Техническим заданием

3. Маркировка упаковки и транспортной тары пищевых продуктов должна соответствовать требованиям нормативных правовых актов, действующих на территории Российской Федерации, нормативных и технических документов.

4. На этикетках или листах-вкладышах пищевых продуктов, расфасованных и упакованных Исполнителем, кроме информации, указанной в маркировке изготовителя, дополнительно должны быть указаны: наименование предприятия-упаковщика, его фактический адрес, дата упаковки продукции; для продуктов, срок годности которых исчисляется часами - дата и время упаковки, условия и сроки хранения продукции после упаковки, ТУ, в соответствии с которым проводилась фасовка и упаковка продукции.

5. В маркировке кулинарной продукции промышленного производства должно быть указано:

- наименование;

- наименование и местонахождение изготовителя;

- товарный знак изготовителя (при наличии);

- масса нетто и/или количество изделий и масса изделия;

- состав;

- пищевая ценность;

- рекомендации по приготовлению готовых блюд;

- условия хранения;

- срок годности;

- дата изготовления;

- обозначение документа, в соответствии с которым изготовлен и может быть идентифицирован продукт.

6. В маркировке транспортной тары с кулинарными и кондитерскими изделиями должно быть указано:

- наименование кулинарных или кондитерских изделий;

- наименование и адрес организации-изготовителя или индивидуального предпринимателя;

- товарный знак изготовителя (при наличии);

- масса нетто;

- количество упаковочных единиц (для фасованной продукции);

- состав продукции (перечень основных рецептурных компонентов);

- информационные данные о пищевой ценности продукции;

- дата и час изготовления;

- условия хранения и срок реализации.

7. Каждая партия продукта должна сопровождаться товарно-транспортными документами. В товарно-транспортную накладную должны быть внесены сведения о подтверждении соответствия продукции установленным требованиям, в том числе регистрационный номер декларации о соответствии, срок ее действия, наименование изготовителя или поставщика (продавца), принявшего декларацию, и органа, ее зарегистрировавшего; регистрационный номер свидетельства о государственной регистрации, дата его выдачи, наименование изготовителя для предоставления Заказчику, либо должны быть приложены копии указанных документов, заверенные печатью Исполнителя.

Приложение № 1
к Техническому заданию
Задание
	№ 
	Наименования услуг
	Характеристики
	Ед. изм. 
	Кол-во
	Получатель* и место оказания услуг
	Сроки оказания услуг
	Цена, 

руб.
	Сумма, руб.

	1
	4-разовое питание воспитанников дошкольной группы 1-3 года
	Вид приема пищи: Завтрак. Потребитель питания: обучающиеся, осваивающие образовательные программы дошкольного образования, возраст 1-3 года (горячие блюда: каши, запеканки, омлеты, бутерброды; горячие напитки: кофейный напиток, чай с молоком, какао с молоком).

Вид приема пищи: второй завтрак. Потребитель питания: обучающиеся,

осваивающие образовательные программы дошкольного образования, возраст 1-3 года (напитки кисломолочные, кондитерские изделия).

Вид приема пищи: обед. Потребитель питания: обучающиеся, осваивающие образовательные программы дошкольного образования, возраст 1-3 года (закуски: салаты овощные; первые блюда: супы; вторые блюда: мясные, рыбные, гарниры; напитки: витаминизированные промышленного выпуска, компоты, кисели; хлебные изделия).

Вид приема пищи: полдник. Потребитель питания: обучающиеся, осваивающие образовательные программы дошкольного образования, возраст 1-3 года (горячие блюда, хлебобулочные изделия, горячие напитки, фрукты или соки).
	Шт.
	1392
	МБДОУ-детский сад села Терси                  РТ, Агрызский район, с.Терси, ул.Советская, 4
	с момента подписания контракта по 30.06.2023 года включительно
	116,32
	161917,44

	2
	4-разовое питание воспитанников дошкольной группы 3-7 лет
	Вид приема пищи: Завтрак. Потребитель питания: обучающиеся, осваивающие образовательные программы дошкольного образования, возраст 3-7 лет (горячие блюда: каши, запеканки, омлеты, бутерброды; горячие напитки: кофейный напиток, чай с молоком, какао с молоком).

Вид приема пищи: второй завтрак. Потребитель питания: обучающиеся,

осваивающие образовательные программы дошкольного образования, возраст 3-7 лет (напитки кисломолочные, кондитерские изделия).

Вид приема пищи: обед. Потребитель питания: обучающиеся, осваивающие образовательные программы дошкольного образования, возраст 3-7 лет (закуски: салаты овощные; первые блюда: супы; вторые блюда: мясные, рыбные, гарниры; напитки: витаминизированные промышленного выпуска, компоты, кисели; хлебные изделия).

Вид приема пищи: полдник. Потребитель питания: обучающиеся, осваивающие образовательные программы дошкольного образования, возраст 3-7 лет (горячие блюда, хлебобулочные изделия, горячие напитки, фрукты или соки).
	Шт.
	3712
	МБДОУ-детский сад села Терси                  РТ, Агрызский район, с.Терси, ул.Советская, 4
	с момента подписания контракта по 30.06.2023 года включительно
	146,50
	543808,00

	3
	Питание сотрудников
	Закуска или суп или выпечка , горячее блюдо, горячий напиток, хлеб.
	шт
	348
	МБДОУ-детский сад села Терси                  РТ, Агрызский район, с.Терси, ул.Советская, 4
	с момента подписания контракта по 30.06.2023 года включительно
	21,00
	7 308,00

	ВСЕГО:
	
	
	
	
	
	713 033,44


*Получатель – лицо, в пользу которого осуществляется оказание услуг.

Приложение № 2
к Техническому заданию

Меню

для организации питания 

образовательных учреждений Агрызского муниципального района 
Представлено отдельным .xls файлом.

Приложение № 3
к Техническому заданию

Форма меню приготавливаемых блюд
Возрастная категория: от 1 года до 3 лет и с 3 лет до 7 лет.
	Прием пищи
	Наименование блюда
	Вес блюда
	Пищевые вещества
	Энергетическаяценность
	N
рецептуры

	
	
	
	Белки
	Жиры
	Углеводы
	
	

	Неделя 1

День1
	
	
	
	
	
	
	

	завтрак
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	итого за завтрак
	
	
	
	
	
	
	

	второй завтрак
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	итого за второй завтрак
	
	
	
	
	
	
	

	обед
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	итого за обед
	
	
	
	
	
	
	

	полдник
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	итого за полдник
	
	
	
	
	
	
	

	Итого за день:
	
	
	
	
	
	
	

	День 2
	
	
	
	
	
	
	

	завтрак
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	итого за завтрак
	
	
	
	
	
	
	

	второй завтрак
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	итого за второй завтрак
	
	
	
	
	
	
	

	обед
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	итого за обед
	
	
	
	
	
	
	

	полдник
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	итого за полдник
	
	
	
	
	
	
	

	Итого за день:
	
	
	
	
	
	
	

	…..
	
	
	
	
	
	
	

	Среднее значение за период:
	
	
	
	
	
	
	


Приложение № 4
к Техническому заданию

Таблица замены пищевой продукции в граммах (нетто)

 с учетом их пищевой ценности 

	Вид пищевой продукции
	Масса, г
	Вид пищевой продукции -заменитель
	Масса, г

	Говядина
	100
	Мясо кролика
	96

	
	
	Печень говяжья
	116

	
	
	Мясо птицы
	97

	
	
	Рыба(треска)
	125

	
	
	Творог с массовой долейжира9%
	120

	
	
	Баранина II кат.
	97

	
	
	Конина I кат.
	104

	
	
	Мясо лося (мясо с ферм)
	95

	
	
	Оленина (мясо с ферм)
	104

	
	
	Консервы мясные
	120

	Молоко питьевое с массовой долей жира3,2%
	100
	Молоко питьевое с массовой долейжира2,5%
	100

	
	
	Молоко сгущенное (цельное и с сахаром)
	40

	
	
	Сгущено-вареное молоко
	40

	
	
	Творог с массовой долейжира9%
	17

	
	
	Мясо(говядина I кат.)
	14

	
	
	Мясо(говядина II кат.)
	17

	
	
	Рыба(треска)
	17,5

	
	
	Сыр
	12,5

	
	
	Яйцо куриное
	22

	Творог с массовой долейжира9%
	100
	Мясо говядина
	83

	
	
	Рыба(треска)
	105

	Яйцо куриное(1шт.)
	41
	Творог с массовой долейжира9%
	31

	
	
	Мясо(говядина)
	26

	
	
	Рыба(треска)
	30

	
	
	Молоко цельное
	186

	
	
	Сыр
	20

	Рыба (треска)
	100
	Мясо (говядина)
	87

	
	
	Творог с массовой долейжира9%
	105

	Картофель
	100
	Капуста белокочанная
	111

	
	
	Капуста цветная
	80

	
	
	Морковь
	154

	
	
	Свекла
	118

	
	
	Бобы (фасоль), в том числе консервированные
	33

	
	
	Горошек зеленый
	40

	
	
	Горошек зеленый консервированный
	64

	
	
	Кабачки
	300

	Фрукты свежие
	100
	Фрукты консервированные
	200

	
	
	Соки фруктовые
	133

	
	
	Соки фруктово-ягодные
	133

	
	
	Сухофрукты:
	

	
	
	Яблоки
	12

	
	
	Чернослив
	17

	
	
	Курага
	8

	
	
	Изюм
	22


Приложение № 5
к Техническому заданию

Масса порций для детей в зависимости от возраста

(в граммах)

	Блюдо
	Масса порций

	
	от 1 года до 3 лет
	от 3 до 7 лет

	Каша, или овощное, или яичное, или творожное, или мясное блюдо (допускается комбинация разных блюд завтрака, при этом выход каждого блюда может быть уменьшен при условии соблюдения общей массы блюд завтрака)
	130 -150
	150 -200

	Закуска (холодное блюдо) (салат, овощи и т.п.)
	30 -40
	50 -60

	Первое блюдо
	150 -180
	180 -200

	Второе блюдо (мясное, рыбное, блюдо из мяса птицы)
	50 -60
	70 -80

	Гарнир
	110 -120
	130 -150

	Третье блюдо (компот, кисель, чай, напиток кофейный, какао-напиток, напиток из шиповника, сок) 
	150 -180
	180 -200

	Фрукты
	95
	100


Приложение № 6
к Техническому заданию

Суммарные объемы блюд по приемам пищи (в граммах - не менее)

	Показатели
	от1 до 3 лет
	от3 до 7 лет
	от7 до 12 лет
	12лет и старше

	Завтрак
	350
	400
	500
	550

	Второй завтрак
	100
	100
	200
	200

	Обед
	450
	600
	700
	800

	Полдник
	200
	250
	300
	350

	Ужин
	400
	450
	500
	600

	Второй ужин
	100
	150
	200
	200


Приложение № 7
к Техническому заданию

Среднесуточные наборы пищевой продукции для детей до 7-ми лет

(в нетто г, мл на1ребенка в сутки)

	N
	Наименование пищевой продукции или группы пищевой продукции
	Итого за сутки

	
	
	1-3года
	3-7 лет

	1
	Молоко, молочная и кисломолочная продукция
	390
	450

	2
	Творог (5%-9%м.д.ж.)
	30
	40

	3
	Сметана
	9
	11

	4
	Сыр
	4
	6

	5
	Мясо1-й категории
	50
	55

	6
	Птица (куры, цыплята-бройлеры, индейка - потрошеная,1кат.)
	20
	24

	7
	Субпродукты (печень, язык, сердце)
	20
	25

	8
	Рыба(филе), вт.ч. филе слабо- или малосоленое
	32
	37

	9
	Яйцо, шт.
	1
	1

	10
	Картофель
	120
	140

	11
	Овощи (свежие, замороженные, консервированные), включая соленые и квашеные (не более10% от общего

количества овощей), вт.ч. томат-пюре, зелень, г
	180
	220

	12
	Фрукты свежие
	95
	100

	13
	Сухофрукты
	9
	11

	14
	Соки фруктовые и овощные
	100
	100

	15
	Витаминизированные напитки
	0
	50

	16
	Хлеб ржаной
	40
	50

	17
	Хлеб пшеничный
	60
	80

	18
	Крупы, бобовые
	30
	43

	19
	Макаронные изделия
	8
	12

	20
	Мука пшеничная
	25
	29

	21
	Масло сливочное
	18
	21

	22
	Масло растительное
	9
	11

	23
	Кондитерские изделия
	12
	20

	24
	Чай
	0,5
	0,6

	25
	Какао-порошок
	0,5
	0,6

	26
	Кофейный напиток
	1
	1,2

	27
	Сахар (в том числе для приготовления блюд и напитков, в случае использования пищевой продукции

промышленного выпуска, содержащих сахар, выдача сахара должна быть уменьшена в зависимости от его содержания в используемой готовой пищевой продукции)
	25
	30

	28
	Дрожжи хлебопекарные
	0,4
	0,5

	29
	Крахмал
	2
	3

	30
	Соль пищевая поваренная йодированная
	3
	5


Приложение № 8
к Техническому заданию

Среднесуточные наборы пищевой продукции для детей до7-ми лет (в нетто г, мл на1ребенкавсутки) из расчета 80%

	N
	Наименование пищевой продукции или группы пищевой продукции
	Итого за сутки

	
	
	1 - 3 года
	3 - 7 лет

	1
	Молоко, молочная икисломолочная продукция
	312
	360

	2
	Творог (5%- 9% м.д.ж.)
	24
	32

	3
	Сметана
	7,2
	8,8

	4
	Сыр
	3,2
	4,8

	5
	Мясо 1-йкатегории
	40
	44

	6
	Птица (куры, цыплята-бройлеры, индейка - потрошеная, 1 кат.)
	16
	19,2

	7
	Субпродукты (печень, язык, сердце)
	16
	20

	8
	Рыба (филе), вт.ч. филе слабо- илималосоленое
	25,6
	29,6

	9
	Яйцо, шт.
	0,8
	0,8

	10
	Картофель
	96
	112

	11
	Овощи (свежие, замороженные, консервированные), включая соленые и квашеные (не более10% от общего

количества овощей), вт.ч. томат-пюре, зелень, г
	144
	176

	12
	Фрукты свежие
	76
	80

	13
	Сухофрукты
	7,2
	8,8

	14
	Сокифруктовые и овощные
	80
	80

	15
	Витаминизированные напитки
	0
	40

	16
	Хлеб ржаной
	32
	40

	17
	Хлеб пшеничный
	48
	64

	18
	Крупы, бобовые
	24
	34,4

	19
	Макаронныеизделия
	6,4
	9,6

	20
	Мука пшеничная
	20
	23,2

	21
	Масло сливочное
	14,4
	16,8

	22
	Масло растительное
	7,2
	8,8

	23
	Кондитерские изделия
	9,6
	16

	24
	Чай
	0,4
	0,48

	25
	Какао-порошок
	0,4
	0,48

	26
	Кофейныйнапиток
	0,8
	0,95

	27
	Сахар (в том числе для приготовления блюд и напитков, в случае использования пищевой продукции

промышленного выпуска, содержащих сахар, выдача сахара должна быть уменьшена в зависимости от его содержания в используемой готовой пищевой продукции)
	20
	24

	28
	Дрожжи хлебопекарные
	0,32
	0,4

	29
	Крахмал
	1,6
	2,4

	30
	Соль пищевая поваренная йодированная
	2,4
	4


Приложение № 9
к Техническому заданию

Перечень пищевой продукции, 

которая не допускается при организации питания детей

1. Пищевая продукция без маркировки и (или) с истекшими сроками годности и (или) признаками недоброкачественности.

2. Пищевая
продукция,
не
соответствующая
требованиям
технических
регламентов Таможенного союза.

3. Мясо
сельскохозяйственных
животных
и
птицы,
рыба,
не
прошедшие ветеринарно-санитарную экспертизу.

4. Субпродукты, кроме говяжьих печени, языка, сердца.

5. Непотрошеная птица.

6. Мясо диких животных.

7. Яйца и мясо водоплавающих птиц.

8. Яйца с загрязненной и (или) поврежденной скорлупой, а также яйца из хозяйств, неблагополучных по сальмонеллезам.

9. Консервы с нарушением герметичности банок, бомбажные, "хлопуши",банки с ржавчиной, деформированные.

10. Крупа, мука, сухофрукты, загрязненные различными примесями или зараженные амбарными вредителями.

11. Пищевая продукция домашнего (не промышленного) изготовления.

12. Кремовые кондитерские изделия (пирожные и торты).

13. Зельцы, изделия из мясной обрези, диафрагмы; рулеты из мякоти голов, кровяные и ливерные колбасы, заливные блюда (мясные и рыбные), студни, форшмак из сельди.

14. Макароны по-флотски (с фаршем), макароны с рубленым яйцом.

15. Творог из непастеризованного молока, фляжный творог, фляжную сметану без термической обработки.

16. Простокваша -"самоквас".

17. Грибы и продукты (кулинарные изделия), из них приготовленные.

18. Квас.

19. Соки концентрированные диффузионные.

20. Молоко и молочная продукция из хозяйств, неблагополучных по заболеваемости продуктивных сельскохозяйственных животных, а также не прошедшая первичную обработку и пастеризацию.

21. Сырокопченые мясные гастрономические изделия и колбасы.

22. Блюда, изготовленные из мяса, птицы, рыбы (кроме соленой), не прошедших тепловую обработку.

23. Масло растительное пальмовое, рапсовое, кокосовое, хлопковое.

24. Жареные во фритюре пищевая продукция и продукция общественного питания.

25. Уксус, горчица, хрен, перец острый (красный, черный).

26. Острые соусы, кетчупы, майонез.

27. Овощи и фрукты консервированные, содержащие уксус.

28. Кофе натуральный; тонизирующие напитки (в том числе энергетические).

29. Кулинарные, гидрогенизированные масла и жиры, маргарин (кроме выпечки).

30. Ядро абрикосовой косточки, арахис.

31. Газированные напитки; газированная вода питьевая.

32. Молочная продукция и мороженое на основе растительных жиров.

33. Жевательная резинка.

34. Кумыс, кисломолочная продукция с содержанием этанола (более 0,5%).

35. Карамель, в том числе леденцовая.

36. Холодные напитки и морсы (без термической обработки) из плодово –ягодного сырья.

37. Окрошки и холодные супы.

38. Яичница-глазунья.

39. Паштеты, блинчики с мясом и с творогом.

40. Блюда из (или на основе) сухих пищевых концентратов, в том числе быстрого приготовления.

41. Картофельные и кукурузные чипсы, снеки.

42. Изделия из рубленого мяса и рыбы, салаты, блины и оладьи, приготовленные в условиях палаточного лагеря.

43. Сырки творожные; изделия творожные более 9% жирности.

44. Молоко и молочные напитки стерилизованные менее 2,5% и более 3,5% жирности; кисломолочные напитки менее 2,5% и более 3,5% жирности.

45. Готовые кулинарные блюда, не входящие в меню текущего дня, реализуемые через буфеты.

Приложение № 10

к Техническому заданию

	№
п/п
	Наименование пищевой продукции
	Характеристики пищевой продукции
(соответствие требованиям*)

	1. 
	абрикосы свежие 
	ГОСТ 32787/2014 

	2. 
	абрикосы сушеные без косточки (курага) 
	ГОСТ 32896-2014 

	3. 
	апельсины свежие 
	ГОСТ 34307/2017 

	4. 
	баклажаны свежие 
	ГОСТ 31821-2012 

	5. 
	бананы свежие 
	ГОСТ Р 51603-2000 

	6. 
	брусника быстрозамороженная 
	ГОСТ 33823-2016 

	7. 
	варенье 
	ГОСТ 34113-2017 

	8. 
	виноград сушеный 
	ГОСТ 6882-88. 

	9. 
	вишня быстрозамороженная 
	ГОСТ 33823-2016 

	10. 
	горох шлифованный: целый или колотый 
	ГОСТ 6201-68 
с 01.11.2020 ГОСТ 28674-2019 

	11. 
	горошек зеленый быстрозамороженный 
	ГОСТ Р 54683-2011 

	12. 
	горошек зеленый консервированный 
	ГОСТ 34112-2017 

	13. 
	груши свежие 
	ГОСТ 33499/2015 

	14. 
	джем 
	ГОСТ 31712-2012 

	15. 
	зелень свежая (лук, укроп) 
	ГОСТ 34214-2017, ГОСТ 32856-2014 

	16. 
	йогурт или биойогурт 
	ГОСТ 31981/2013 

	17. 
	кабачки (цукини) быстрозамороженные 
	ГОСТ Р 54683-2011 

	18. 
	кабачки свежие 
	ГОСТ 31822-2012 

	19. 
	какао-напиток витаминизированный быстрорастворимый 
	ГОСТ 108-2014 

	20. 
	капуста белокочанная свежая раннеспелая, среднеспелая, среднепоздняя и позднеспелая 
	ГОСТ Р 51809-2001 

	21. 
	капуста брокколи быстрозамороженная 
	ГОСТ Р 54683-2011 

	22. 
	капуста брюссельская быстрозамороженная 
	ГОСТ Р 54683-2011 

	23. 
	капуста квашеная 
	ГОСТ 34220-2017 

	24. 
	капуста китайская (пекинская) свежая 
	ГОСТ 34323-2017 

	25. 
	капуста свежая очищенная в вакуумной упаковке(белокочанная или краснокочанная) 
	ТУ изготовителя 

	26. 
	капуста цветная быстрозамороженная 
	ГОСТ Р 54683-2011 

	27. 
	капуста цветная свежая 
	ГОСТ 33952-2016. 

	28. 
	картофель продовольственный свежий 
	ГОСТ 7176-2017 

	29. 
	картофель свежий очищенный в вакуумной упаковке 
	ТУ изготовителя 

	30. 
	киви свежие 
	ГОСТ 31823/2012 

	31. 
	кисель 
	ГОСТ 18488-2000 

	32. 
	кислота лимонная 
	ГОСТ 908-2004 

	33. 
	клубника быстрозамороженная 
	ГОСТ 33823-2016 

	34. 
	клюква быстрозамороженная 
	ГОСТ 33823-2016 

	35. 
	икра овощная из кабачков 
	ГОСТ 2654-2017 

	36. 
	консервы рыбные 
	ГОСТ 7452-2014, ГОСТ 32156-2013 

	37. 
	крахмал картофельный 
	ГОСТ Р 53876-2010 

	38. 
	крупа гречневая ядрица 
	ГОСТ Р 55290-2012 

	39. 
	крупа кукурузная шлифованная 
	ГОСТ 6002-69 

	40. 
	крупа овсяная 
	ГОСТ 3034-75 

	41. 
	крупа пшеничная 
	ГОСТ 276-60 

	42. 
	крупа пшено шлифованное 
	ГОСТ 572-2016 

	43. 
	крупа рис шлифованный) 
	ГОСТ 6292-93 

	44. 
	крупа ячменная перловая 
	ГОСТ 5784-60 

	45. 
	кукуруза сахарная в зернах, консервированная 
	ГОСТ 34114-2017 

	46. 
	лавровый лист 
	ГОСТ 17594-81 

	47. 
	лимоны свежие 
	ГОСТ 34307/2017 

	48. 
	лук репчатый свежий 
	ГОСТ 34306-2017 

	49. 
	лук репчатый свежий очищенный в вакуумной упаковке 
	ТУ изготовителя 

	50. 
	мак пищевой 
	ГОСТ Р 52533-2006 

	51. 
	макаронные изделия группы А (вермишель, лапша) яичные 
	ГОСТ 31743-2017 

	52. 
	малина быстрозамороженная 
	ГОСТ 33823-2016 

	53. 
	мандарины свежие (не ниже 1 сорта) 
	ГОСТ 34307/2017 

	54. 
	масло подсолнечное 
	ГОСТ 1129-2013 

	55. 
	масло сладко-сливочное несоленое 
	ГОСТ 32261-2013 

	56. 
	мед натуральный 
	ГОСТ 19792-2017 

	57. 
	молоко питьевое 
	ГОСТ 32252-2013 ГОСТ 31450-2013 

	58. 
	молоко цельное сгущенное с сахаром 
	ГОСТ 31688-2012 

	59. 
	молоко стерилизованное концентрированное 
	ГОСТ 3254/2017 

	60. 
	морковь столовая свежая 
	ГОСТ 32284-2013 

	61. 
	мука пшеничная хлебопекарная 
	ГОСТ 26574-2017 

	62. 
	мясо, замороженное в блоках - говядина, для детского питания 
	ГОСТ 31799-2012 

	63. 
	мясо индейки охлажденное, замороженное 
	ГОСТ Р 52820-2007 

	64. 
	натрий двууглекислый (сода пищевая) 
	ГОСТ 2156-76 

	65. 
	нектарины свежие 
	ГОСТ 34340/2017 

	66. 
	нектары фруктовые и фруктово-овощные 
	ГОСТ 32104-2013 

	67. 
	огурцы консервированные без добавления уксуса 
	ТУ производителя 

	68. 
	огурцы свежие 
	ГОСТ 33932-2016 

	69. 
	огурцы соленые стерилизованные (консервированные без добавления уксуса) 
	ГОСТ 34220-2017 

	70. 
	перец сладкий свежий 
	ГОСТ 34325-2017 

	71. 
	плоды шиповника сушеные 
	ГОСТ 1994-93 

	72. 
	ПОВИДЛО 
	ГОСТ 32099-2013 

	73. 
	полуфабрикаты мясные крупнокусковые бескостные 
	ГОСТ Р 54754-2011 

	74. 
	полуфабрикаты натуральные кусковые (мясокостные и бескостные) из мяса индейки охлажденные, замороженные 
	ГОСТ 31465-2012 

	75. 
	полуфабрикаты натуральные кусковые (мясокостные и бескостные) из мяса кур и мяса цыплят-бройлеров охлажденные 
	ГОСТ 31465-2012 

	76. 
	редис свежий 
	ГОСТ 34216-2017 

	77. 
	рыба мороженая (треска, пикша, сайра, минтай, хек, окунь морской, судак, кефаль, горбуша, кета, нерка, семга, форель)
	ГОСТ 32366-2013 

	78. 
	салат свежий (листовой, кочанный) 
	ГОСТ 33985-2016 

	79. 
	сахар-песок или сахар белый кристаллический 
	ГОСТ 33222-2015 

	80. 
	сахар-песок или сахар белый кристаллический порционный 
	ГОСТ 33222-2015 

	81. 
	свекла свежая очищенная в вакуумной упаковке 
	ТУ изготовителя 

	82. 
	свекла столовая свежая 
	ГОСТ 32285-2013 

	83. 
	сиропы на плодово-ягодном, плодовом или ягодном сырье (без консервантов) в ассортименте 
	ГОСТ 28499-2014 

	84. 
	слива свежая 
	ГОСТ 32286/2013 

	85. 
	сметана 
	ГОСТ 31452-2012 

	86. 
	смородина черная быстрозамороженная 
	ГОСТ 33823-2016 

	87. 
	соль поваренная пищевая выварочная йодированная 
	ГОСТ Р 51574-2018 

	88. 
	субпродукты - печень 
	ГОСТ 31799-2012 

	89. 
	сухари панировочные из хлебных сухарей высшего сорта 
	ГОСТ 28402-89 

	90. 
	сыры полутвердые 
	ГОСТ 32260-2013 

	91. 
	творог (не выше 9% жирности) 
	ГОСТ 31453-2013 

	92. 
	томатная паста или томатное пюре без соли 
	ГОСТ 3343-2017 

	93. 
	томаты свежие 
	ГОСТ 34298-2017 

	94. 
	тушки цыплят-бройлеров потрошенные охлажденные, замороженные 
	ГОСТ Р 52306-2005 

	95. 
	фасоль продовольственная белая или красная 
	ГОСТ 7758-75 

	96. 
	фруктовая смесь быстрозамороженная 
	ГОСТ 33823-2016 

	97. 
	фрукты косточковые сушеные (чернослив) 
	ГОСТ 32896-2014 

	98. 
	хлеб белый из пшеничной муки 
	ГОСТ 26987-86, ГОСТ 31752-2012. 

	99. 
	хлеб из смеси муки ржаной хлебопекарной обдирной и пшеничной хлебопекарной 
	ГОСТ 31752-2012, ГОСТ 31807-2018, ГОСТ 26983-2015 

	100. 
	хлеб зерновой 
	ГОСТ 25832-89 

	101. 
	хлеб из муки пшеничной хлебопекарной, обогащенный витаминами и минералами 
	ТУ изготовителя 

	102. 
	хлопья овсяные (вид геркулес, экстра.) 
	ГОСТ 21149-93 

	103. 
	чай черный байховый в ассортименте 
	ГОСТ Р 32573-2013 

	104. 
	черешня свежая 
	ГОСТ 33801/2016 

	105. 
	яблоки свежие 
	ГОСТ 34314/2017 

	106. 
	ядро ореха грецкого 
	ГОСТ 16833-2014 

	107. 
	яйца куриные столовые 
	ГОСТ 31654-2012 

	108. 
	крупа манная 
	ГОСТ 7022-97 

с 01.11.2020 ГОСТ 7022-2019 


Примечание:

*по ГОСТ или ТУ изготовителя с показателями не ниже ГОСТ

