[bookmark: bookmark0]Контракт (проект) № _______
на оказание услуг по обеспечению горячим питанием учащихся из числа сирот в Отрадненском филиале ГБПОУ ЛO «Техникум водного транспорта»

г. Шлиссельбург                                                                           ___ ________ 2026  года
[bookmark: bookmark1]Государственное бюджетное профессиональное образовательное учреждение Ленинградской области "Техникум водного транспорта", именуемое в дальнейшем «ЗАКАЗЧИК», в лице директора Королькова Сергея Владимировича, действующего на основании Устава, с одной стороны, и ______________________, именуемое в дальнейшем «Исполнитель» , в лице ____________________, действующего на основании _______________ с другой стороны, в дальнейшем, совместно именуемые «СТОРОНЫ», заключили настоящий договор, (далее - Договор)
Основанием для заключения данного Договора является пункт 5, статьи 93 Федерального закона 44-ФЗ от 05.04.2013 года

1. Предмет контракта
1.1. Исполнитель обязуется по заданию Заказчика выполнить услуги по организации горячего питания учащихся из числа сирот в Отрадненском филиале ГБПОУ ЛО «ТВТ», а Заказчик обязуется принять результаты работы (услуги) и оплатить их. 
Работы (услуги) должны быть исполнены с  01.11.2025 по 30.12.2026, ежедневно,  до выборки максимальной цены договора исходя из количества фактически питающихся.
1.2 Исполнитель вправе самостоятельно определять способы выполнения работ (услуг), при условии выполнения требований Заказчика
1.3. Требования к услугам, единичные расценки, количество учащихся определяются в Техническом задании (Приложение №1 к контракту).
[bookmark: bookmark2]
2. Права и обязанности сторон
2.1. Исполнитель обязуется:
2.1.1. Передать Заказчику документы, подтверждающие в соответствии с законодательством Российской Федерации право Исполнителя на выполнение работ, (услуг) предусмотренных настоящим Договором.
2.1.2. Выполнить работы (услуги) в срок, определенный настоящим Договором.
2.1.3. По окончании работ (услуг) передать результаты выполненных работ (услуг) Заказчику. Результаты работ (услуг) оформляются соответствующим актом.
2.1.4. Выполнять работы (услуги) с надлежащим качеством, отвечающим требованиям и стандартам, установленным законодательством Российской Федерации в отношении данного вида работ (услуг), и в соответствии с условиями, установленными настоящим Договором.
2.2. Исполнитель гарантирует качество работ (услуг) в течение всего времени проведения работ (услуг), за исключением случаев, на которые распространяются форс-мажорные обстоятельства, предусмотренные гражданским законодательством.
2.3. В течение срока действия настоящего Договора Заказчик обязуется:
2.3.1. Своевременно передать Исполнителю необходимые документы для выполнения последним своих обязательств, предусмотренных настоящим Договором.
2.3.2. Своевременно принять от Исполнителя результаты работ (услуг).
2.3.3. Оплатить, в соответствии со ст. 3 настоящего Договора, выполненные Исполнителем в течение всего времени действия настоящего Договора работы (услуги) на основании подписанного сторонами акта сдачи-приема работ (услуг).
2.3.4. В случае невозможности исполнения настоящего Договора, возникшей по вине Заказчика, возместить Исполнителю фактически понесенные им расходы на момент определения невозможности исполнения настоящего Договора. Указанные в настоящем пункте платежи должны быть осуществлены в течение календарного месяца с момента определения невозможности исполнения обязательств по настоящему Договору.
2.4. Стороны обязуются незамедлительно информировать друг друга о затруднениях, препятствующих надлежащему исполнению обязательств по настоящему Договору и принять все возможные меры по их устранению.
2.5. Стороны не вправе уступать свои права и обязанности по настоящему Договору третьим лицам.
[bookmark: bookmark3]
3. Цена, определение цены и порядок расчетов
[bookmark: bookmark4][bookmark: bookmark6][bookmark: _GoBack]3.1. Максимальная цена договора составляет 499 658 (четыреста девяносто девять тысяч шестьсот пятьдесят восемь) рублей 00 копеек, в том числе НДС (____) ___________ рублей (НДС не облагается).
Цена единицы услуги составляет _____ (____) рублей __ копеек в том числе НДС (____) ___________ рублей (НДС не облагается).
2.3.5. С целью оплаты оказанных услуг стороны ежемесячно подписывают АКТ выполненных работ, для чего Подрядчик не позднее одного рабочего дня с момента окончания работ подписывает его и направляет на подпись Заказчику. Направленный ему Подрядчиком проект АКТа выполненных работ должен быть рассмотрен Заказчиком в течение одного рабочего дня. В случае отсутствия претензий по качеству выполненных работ и их объему Заказчик должен подписать проект АКТа выполненных работ и направить один экземпляр Подрядчику. 
2.3.6. Оплата производится в следующем порядке: безналичный расчёт, оплата за оказанные услуги производится ежемесячно, в течение семи рабочих дней с момента подписания акта сдачи-приемки услуг, по цене единицы услуги исходя из количества фактически оказанных услуг.
2.3.7. В декабре 2026 года услуги оплачиваются до 15 декабря с последующим выставлением акта оказанных услуг.
2.3.8. Заказчик вправе предоставить авансирование в размере до 30% от цены Контракта на основании выставленного счета Исполнителя.
2.3.9. По инициативе любой из сторон может быть произведена сверка расчетов. Отказ от проведения сверки расчетов не допускается.

4. Ответственность сторон
4.1.  В случае просрочки исполнения Заказчиком обязательств, предусмотренных контрактом, а также в иных случаях неисполнения или ненадлежащего исполнения Заказчиком обязательств, предусмотренных контрактом, Исполнитель вправе потребовать уплаты неустоек (штрафов, пеней).
4.2.  Пеня начисляется за каждый день просрочки исполнения Заказчиком обязательства, предусмотренного контрактом, начиная со дня, следующего после дня истечения установленного контрактом срока исполнения обязательства. При этом размер пени устанавливается в размере одной трехсотой действующей на дату уплаты пеней ключевой ставки Центрального банка Российской Федерации от не уплаченной в срок суммы.
4.3. За каждый факт неисполнения Заказчиком обязательств, предусмотренных контрактом, за исключением просрочки исполнения обязательств, предусмотренных контрактом, Исполнитель вправе потребовать уплату штрафа. Размер штрафа устанавливается в размере 1000,00 рублей.
4.4. Общая сумма начисленных штрафов за ненадлежащее исполнение Заказчиком обязательств, предусмотренных контрактом, не может превышать цену контракта.
4.5. Заказчик освобождается от уплаты пени и (или) штрафа, если докажет, что ненадлежащее исполнение обязательства, предусмотренного контрактом, произошло вследствие непреодолимой силы или по вине Исполнителя.
4.6. За каждый факт неисполнения или ненадлежащего исполнения Исполнителем обязательств, предусмотренных контрактом, за исключением просрочки исполнения обязательств (в том числе гарантийного обязательства), предусмотренных контрактом, Исполнитель уплачивает Заказчику штраф. Размер штрафа устанавливается в следующем порядке: 10 процентов цены контракта (этапа).
4.7. [bookmark: _Ref91578151]За каждый факт неисполнения или ненадлежащего исполнения Исполнителем обязательства, предусмотренного контрактом, которое не имеет стоимостного выражения, размер штрафа составляет 1 000,00 рублей. 
4.8. В случае просрочки исполнения Исполнителем обязательств (в том числе гарантийного обязательства), предусмотренных контрактом, а также в иных случаях неисполнения или ненадлежащего исполнения Исполнителем обязательств, предусмотренных контрактом, Заказчик направляет Исполнителю требование об уплате неустоек (штрафов, пеней).
4.9. Пеня начисляется за каждый день просрочки исполнения Исполнителем обязательства, предусмотренного контрактом, в размере одной трехсотой действующей на дату уплаты пени ключевой ставки Центрального банка Российской Федерации от цены контракта, уменьшенной на сумму, пропорциональную объему обязательств, предусмотренных контрактом и фактически исполненных Исполнителем, за исключением случаев, если законодательством Российской Федерации установлен иной порядок начисления пени.
4.10. Общая сумма начисленных штрафов за неисполнение или ненадлежащее исполнение Исполнителем обязательств, предусмотренных контрактом, не может превышать цену контракта.
4.11. Исполнитель освобождается от уплаты пени и (или) штрафа, если докажет, что неисполнение или ненадлежащее исполнение обязательства, предусмотренного контрактом, произошло вследствие непреодолимой силы или по вине Заказчика.
4.12. Остальные условия ответственности сторон могут определяться в Техническом задании.

5. Заключительные положения.
5.1. Настоящий контракт вступает в силу и становится обязательным для сторон после подписания его обеими сторонами, и распространяет свое действие на отношения сторон, возникшие с 09.01.2025 г.
5.2. Дата исполнения контракта по всем обязательствам 30.12.2026 г. Настоящий контракт действует до полного исполнения Сторонами своих обязательств.
5.3. Изменения в настоящий контракт вносятся в соответствии с действующим законодательством.
5.4. Настоящий контракт подписан в двух экземплярах, имеющих одинаковую юридическую силу, по одному для каждой из сторон.
5.5. Недействительность какого-либо из условий настоящего контракта не влечет за собой недействительность других условий или всего контракта в целом.
5.6. Стороны обязуются извещать друг друга об изменениях своего юридического адреса и других реквизитов не позднее трех дней с даты их изменения.
5.7. Стороны договорились о том, что вся документация по настоящему контракта, полученная путем факсимильной связи, электронной почты, имеет юридическую силу, и впоследствии заменяется на оригинал.
5.8. К настоящему контракту прилагаются следующие приложения:
Приложение №1  - Техническое задание
5.9. По настоящему Контракту установлена возможность изменения по соглашению торон размера и (или) сроков оплаты и (или) объема Товара в случае уменьшения в соответствии с Бюджетным кодексом РФ получателю бюджетных средств, предоставляющему субсидии, ранее доведенных в установленном порядке лимитов бюджетных обязательств на предоставление субсидии.
[bookmark: dst100019][bookmark: dst100020]В случае признания в соответствии с Бюджетным кодексом РФ утратившими силу положений закона (решения) о бюджете на текущий финансовый год и плановый период в части, относящейся к плановому периоду, Заказчик вправе не принимать решение о расторжении настоящего Контракта, подлежащего оплате в плановом периоде, при условии заключения дополнительного соглашения к настоящему Контракту, определяющего условия его исполнения в плановом периоде.
5.10. Заказчик по согласованию с Исполнителем в ходе исполнения контракта вправе снизить цену контракта без изменения предусмотренных контрактом количества товара, объема работы или услуги, качества поставляемого товара, выполняемой работы, оказываемой услуги и иных условий контракта;
5.11. Заказчик по согласованию с Исполнителем в ходе исполнения контракта вправе увеличить или уменьшить предусмотренные контрактом количество товара, объем работы или услуги не более чем на десять процентов. При этом по соглашению сторон допускается изменение с учетом положений бюджетного законодательства Российской Федерации цены контракта пропорционально дополнительному количеству товара, дополнительному объему работы или услуги исходя из установленной в контракте цены единицы товара, работы или услуги, но не более чем на десять процентов цены контракта. При уменьшении предусмотренных контрактом количества товара, объема работы или услуги стороны контракта обязаны уменьшить цену контракта исходя из цены единицы товара, работы или услуги. Цена единицы дополнительно поставляемого товара или цена единицы товара при уменьшении предусмотренного контрактом количества поставляемого товара должна определяться как частное от деления первоначальной цены контракта на предусмотренное в контракте количество такого товара.

6. Юридические адреса и банковские реквизиты Сторон

	Заказчик:
ГБПОУ ЛО «Техникум водного транспорта»
Юридический адрес: 
187320 Ленинградская обл., Кировский р-н,  г. Шлиссельбург, ул. Затонная д.1
тел./факс:  8(81362) 74191, 77239 
e-mail: licey26-05@mail.ru
ИНН 4723001130     КПП 470601001 
ОКТМО 41625102 ОКПО 32835752; 
ОКОГУ  2300223;  ОКОПФ 72; 
ОКФС  13;  ОКВЭД  80.22.2
ОГРН 1024701335383  
БИК ТОФК 014106101    
Кор.счёт 03224643410000004500
ОТДЕЛЕНИЕ ЛЕНИНГРАДСКОЕ БАНКА РОССИИ//УФК по Ленинградской  области 
г. Санкт-Петербург
Кор. счет 40102810745370000006
Казначейский счёт 03224643410000004500
Комитет финансов ЛО (ГБПОУ ЛО ТВТ, 
л/с 21978068076)
	Исполнитель:
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6. Подписи сторон
	Заказчик
Директор

_________________ Корольков С. В.
	Исполнитель
_____________________

_____________________________





Приложение №1 к контракту

ТЕХНИЧЕСКОЕ ЗАДАНИЕ

на оказание услуг по обеспечению горячим питанием учащихся из числа сирот в Отрадненском филиале ГБПОУ ЛO «Техникум водного транспорта»

Срок оказания услуг : с 01.11.2025 по 30.12.2026, ежедневно,  до выборки максимальной цены договора исходя из количества фактически питающихся . 
Место приготовления блюд: помещения   принадлежащие Заказчику  
Место оказания услуг: Ленинградская область, г. Отрадное, ул. Заводская, д.19
Количество оказываемых услуг.
	Категории обучающихся
	Кол- во приемов пищи
	Ед. изм. 
	Цена за человека в день

	Учащиеся из числа сирот (рабочие дни)

	3
	Человеко-день
	367,00 начальная*

	Учащиеся из числа сирот (выходные дни)

	3
	Человеко-день
	404,00 начальная*



График приема пищи определяется соглашением сторон.
	Услуги оказываются с 01.11.2025 по 30.12.2026, ежедневно до выборки максимальной цены договора исходя из количества фактически питающихся.  Место приготовления блюд: в помещении Заказчика.
При введении карантинных мероприятий в учреждении оказание услуг приостанавливается полностью либо частично, на срок действия вышеуказанных мероприятий, при этом  Заказчик уведомляет  Исполнителя в течение 1 рабочего дня о сроках проведения мероприятий и о количестве учащихся питающихся на момент проведения карантинных мероприятий. 
4. Требования к услуге по обеспечению питанием:
4.1. Исполнитель должен предоставить весь комплекс услуг, необходимый для обеспечения питания лиц, из числа сирот в соответствии с требованиями настоящего технического задания .
4.2. При обеспечении питанием должны выполняться следующие требования:
–требования к сырью, полуфабрикатам и пищевым продуктам, непосредственно используемым в питании, приведенные в приложении № 1 к техническому заданию «Перечень обязательных блюд и изделий»,
- Федерального закона от 02.01.2003 г. № 29-ФЗ «О качестве и безопасности пищевых продуктов»;
- Федерального закона от 30.03.1999г. № 52-ФЗ «О санитарно-эпидемиологическом благополучии населения»;
- Постановления Правительства РФ от 21.09.2020г. №1515 «Об утверждении Правил оказания услуг общественного питания»;
- СанПиН 2.3.2. 1324-03 «Гигиенические требования к срокам годности и условиям хранения пищевых продуктов» (далее по тексту СанПиН 2.3.2. 1324-03); 
- СанПиН 2.3.2. 1078-01 «Гигиенические требования безопасности и пищевой ценности пищевых продуктов» (далее по тексту СанПиН 2.3.2. 1078-01) и иных нормативно-правовых документов.
- Постановление Правительства ЛО от 24 октября 2006 года № 295 «Об утверждении порядка организации бесплатного питания в образовательных организациях Ленинградской области и установлении стоимости бесплатного питания обучающихся в образовательных организациях Ленинградской области»
- 
	Областной закон


ЛО  от 28 июля 2005 года № 65-оз «О дополнительных гарантиях социальной поддержки детей-сирот и детей, оставшихся без попечения родителей, лиц из числа детей-сирот и детей, оставшихся без попечения родителей, в Ленинградской области»
4.3. Услуги по обеспечению питанием, должны отвечать требованиям санитарно-эпидемиологической безопасности, установленным международными соглашениями, в том числе Соглашением таможенного союза по санитарным мерам от 11.12.2009 и «Единым санитарно-эпидемиологическим и гигиеническим требованиям к товарам, подлежащим санитарно-эпидемиологическому надзору (контролю)», утвержденным Решением Комиссии таможенного союза от 28.05.2010 № 299, федеральными законами Российской Федерации, санитарно-эпидемиологическими правилами, иными действующими нормативными документами.
4.4. Качество услуг по обеспечению питанием должно соответствовать требованиям настоящего технического задания, а также национальным стандартам ГОСТ Р 31984-2012 «Услуги общественного питания. Общие требования», ГОСТ Р 31989-2012 «Услуги общественного питания. Общие требования к заготовочным предприятиям общественного питания»,  ГОСТ Р 30524-2013 «Услуги общественного питания. Требования к персоналу» (в части, не противоречащей настоящему техническому заданию), а также Правилам оказания услуг общественного питания (утв. постановлением Правительства РФ от 21.09.2020 № 1515).
4.5. Потребительские свойства блюд, кулинарных изделий, пищевых продуктов, используемых в питании детей, включая внешний вид и оформление, потребительскую упаковку и массу (объём порций), технологии изготовления, рецептуры, условия изготовления должны соответствовать требованиям настоящего технического задания,  национальному стандарту ГОСТ 30390-2013 «Услуги общественного питания. Продукция общественного питания, реализуемая населению. Общие технические условия».
4.6. Для определения норм отходов и потерь сырья и пищевых продуктов при производстве кулинарной продукции должен использоваться национальный стандарт ГОСТ 31988-2012 «Услуги общественного питания. Метод расчета отходов и потерь сырья и пищевых продуктов при производстве продукции общественного питания».
4.7. Примерное меню определено в Приложении №1 к настоящему Техническому заданию.
4.8. Исполнитель услуг осуществляет для образовательного учреждения централизованную подготовку (формирование) бланков документации по приемке услуг и готовой кулинарной продукции по качеству и по количеству (вкладные листы «Бракеражного журнала») и направляет в образовательное учреждение.
4.9. Заказчик осуществляет технический контроль находящегося у него на балансе производственного оборудования пищеблоков (в том числе инструментальный контроль температуры внутри теплового оборудования).
4.10. Исполнитель осуществляет допуск к работе только лиц, имеющих соответствующую профессиональную квалификацию, прошедших предварительный (при поступлении на работу), и периодические медицинские осмотры в установленном порядке, профессиональную гигиеническую подготовку и аттестацию. Работники должны иметь личную медицинскую книжку установленного образца, в которую вносятся результаты медицинских обследований, сведения о перенесенных инфекционных заболеваниях, отметка о прохождении профессиональной  и гигиенической подготовки и аттестации. Обеспечивает своевременное и обязательное прохождения работниками пищеблока медицинских и профилактических осмотров.
4.11. Исполнитель обеспечивает пищеблок всей требуемой нормативной документацией, необходимыми техническими документами (технологические инструкции, стандарты организации, рецептуры или технико-технологические карты), согласованными в установленном порядке, а также необходимыми нормативными и справочными документами; обеспечить своевременное и правильное оформление всей необходимой документации. 
4.12. Исполнитель обеспечивает пищеблок и обеденный зал кухонной и столовой посудой, приборами и кухонным инвентарем, чистящими и дезинфицирующими средствами, спецодеждой. Оборудование, инвентарь, посуда, тара, являющиеся предметами производственного окружения, должны соответствовать санитарно – эпидемиологическим требованиям, предъявляемым к организациям общественного питания, и выполнены из материалов, допущенных для контакта с пищевыми продуктами в установленном порядке 
Исполнитель обязан обеспечить выполнение требований, предусмотренных СанПиН 2.3/2.4.3590-20 к санитарному состоянию и содержанию помещений и мытью посуды.
4.13. Исполнитель осуществляет уборку пищеблока, а также обеспечивает содержание  предоставленных Исполнителю помещений, с соблюдением установленных правил и требований санитарии, техники безопасности и пожарной безопасности, правильную эксплуатацию  оборудования, осуществлять стирку специальной санитарной одежды для персонала.
4.14. Заказчик осуществляет анализ предоставляемой отчётности о выполнении технического задания, в том числе путём проведения проверок, включая проверки качества, объёма и порядка выполнения работ. 
4.15. Результаты периодических проверок оформляются актом проверки в двух экземплярах, по одному для каждой из сторон. Акт проверки подписывается уполномоченными должностными лицами Заказчика и Исполнителя. При наличии возражений либо замечаний по акту уполномоченные должностные лица Исполнителя подписывают акт в день его согласования с оговоркой перед своей подписью и не позднее пяти рабочих дней с момента подписания акта представляют Заказчику в письменной форме. Информация о нарушении требований санитарно-эпидемиологической безопасности (санитарных правил), требований пищевой ценности рациона питания и несоблюдении цикличного меню, а также требований к продуктам, используемым в питании, одновременно, в течение трех дней, направляется в территориальный отдел Роспотребнадзора по Кировскому району Ленинградской области.
5. Требования к сырью, полуфабрикатам и пищевым продуктам, непосредственно используемым в питании, и условиям их поставки.
5.1. Исполнитель обязан обеспечить питание в соответствии с перечнем блюд и изделий, обязательных для включения в меню (Приложение 1 к техническому заданию) и требованиям к качеству сырья (Приложение 1 к техническому заданию), составлять ежедневное меню. 
5.2. Исполнитель обязан обеспечить ежедневно наличие меню, вывешенное в обеденном зале, утвержденное руководителем образовательного учреждения или лицом, уполномоченным  директором . В меню указываются сведения об объемах блюд и названия кулинарных изделий. Ежедневное меню должно соответствовать примерному двухнедельному меню, согласованному заказчиком.
5.3. Исполнитель обязан обеспечить строгое соблюдение условий и технологии приготовления блюд в соответствии с нормативными документами. Производство готовых блюд осуществляется в соответствии с технологическими картами, в которых должна быть отражена рецептура и технология приготавливаемых блюд и кулинарных изделий.  Все предлагаемые блюда должны соответствовать действующим требованиям и нормам, установленным нормативно-технической документацией.
5.4. Исполнитель обязан использовать пищевые продукты, приобретаемые Исполнителем, а также реализовывать готовые блюда, отвечающие требованиями правил и нормативов СанПиН 2.3.2.1324-03, СанПиН 2.3.2. 1078-01, со строгим соблюдением их сроков годности и условий хранения. На каждую партию пищевых продуктов должны быть документы изготовителя пищевых продуктов, подтверждающие их качество и безопасность, документы ветеринарно-санитарной экспертизы, документы, подтверждающие их происхождение, с указанием принадлежности к определенной партии, сроков годности и условий хранения пищевых продуктов, в соответствии с Постановлением Правительства РФ от 01.12.2009 № 982 «Об утверждении единого перечня продукции, подлежащей обязательной сертификации, и единого перечня продукции, подтверждение соответствия которой осуществляется в форме принятий декларации о соответствии».
5.5. Исполнитель осуществляет закупку сырья и продуктов. Качество поставляемого сырья и продуктов должно соответствовать требованиям приложения № 1 к техническому заданию. В случае несоответствия сырья и продуктов требованиям приложения № 1 к техническому заданию использование других видов пищевых продуктов, а также пищевых продуктов с показателями качества ниже приведенных в приложении № 1  к техническому заданию не допускается
5.6. Все используемые при производстве кулинарной продукции, предназначенной для питания, и организации их питания (формировании рациона питания) по показателям безопасности должны соответствовать требованиям раздела 1 главы 2 «Единых санитарно-эпидемиологических, гигиенических требований к товарам, подлежащим санитарно-эпидемиологическому надзору (контролю)». 
5.7. Все поставляемые  пищевые продукты, при поставках на базовые предприятия питания, обеспечивающие питание, должны иметь остаточный срок годности (резерв срока  годности). Для продуктов, в отношении которых не указаны требования к остаточному сроку годности на момент поставки, он должен соответствовать сроку годности, установленному предприятием-изготовителем. Доставка и промежуточное хранение пищевых продуктов на складах поставщика должны осуществляться с соблюдением режимов хранения установленных изготовителями пищевых продуктов,  гигиенических требований к условиям хранения пищевых продуктов и правил товарного соседства. Транспортировка скоропортящихся и особо скоропортящихся продуктов или полуфабрикатов должна осуществляться с использованием специализированного охлаждаемого транспорта.
5.8. Упаковка пищевых продуктов должна быть изготовлена из материалов, допущенных в установленном порядке для контакта с пищевыми продуктами (прошедших государственную регистрацию), и удобна для пользования. Масса одной единицы тары или групповой упаковки поставляемых продовольственных товаров не должна превышать значения, установленные Нормами предельно допустимых нагрузок для женщин при подъеме и перемещении тяжестей вручную (утв. пост. Правительства РФ от 06.02.1993 № 105). Индивидуальная упаковка пищевых продуктов должна легко открываться ребенком (самостоятельно). Содержимое каждой упаковки товара должно быть однородным и соответствовать всей поставляемой партии товара. Видимая часть содержимого каждой упаковки должна соответствовать содержимому всей упаковки. Для плодоовощной продукции каждая упаковка должна состоять из плодов (или других съедобных частей плодоовощных культур) одного и того же происхождения, ботанического сорта (разновидности), качества, размера и степени зрелости и развития.
5.9. Маркировка потребительской упаковки и транспортной тары пищевых продуктов (продовольственных товаров) должна соответствовать требованиям действующего законодательства Российской Федерации (Закона Российской Федерации от 07.02.1992 № 2300-I «О защите прав потребителей», Федерального закона от 02.01.2000 № 29-ФЗ «О качестве и безопасности пищевых продуктов», технического регламента Таможенного союза «О безопасности молока и молочной продукции» (далее - ТР ТС 033/2013), утвержденного Решением Совета Евразийской экономической комиссии от 09.10.2013 № 67, технического регламента Таможенного союза «О безопасности мяса и мясной продукции» (ТР ТС 034/2013), утвержденного решением Совета Евразийской экономической комиссии от т 9.10.2013 г. N 68, технического регламента Таможенного союза «Технический регламент на масложировую продукцию» (далее - ТР ТС 024/2011), утвержденного Решением Комиссии Таможенного союза от 09.12.2011 № 883, технического регламента Таможенного союза «Технический регламент на соковую продукцию из фруктов и овощей» (далее - ТР ТС 023/2011), утвержденного Решением Комиссии Таможенного союза от 09.12.2011 № 882 и национального стандарта ГОСТ Р 51074-2003 «Продукты пищевые. Информация для потребителя. Общие требования». Для продуктов специального назначения для школьного (детского) питания обязательна соответствующая маркировка на упаковке (таре) и/или отметка в удостоверении качества и безопасности.
5.10. На этикетках или листах вкладышах пищевых продуктов, расфасованных и упакованных поставщиком, кроме информации, указанной в маркировке изготовителя, дополнительно должно быть указано: наименование предприятия упаковщика, его фактический адрес; дата упаковки (для особо скоропортящихся продуктов - дата и время упаковки). Аналогичная информация обязательно указывается при фасовке предприятием, обеспечивающим питание обучающихся продукцией, предназначенной для отправки в производственные подразделения в образовательных учреждениях. Перефасовка продукции, упакованной изготовителем, допускается, только если это предусмотрено в технической документации на продукцию или при наличии у фасовщика отдельной технической документации на фасовку.
5.11. Каждая партия продукта должна сопровождаться товарно-транспортными документами и удостоверением качества и безопасности (кроме соковой продукции). В товарно-транспортную накладную или удостоверение качества и безопасности должны быть внесены сведения о реестровом номере свидетельства о государственной регистрации, 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 (для продукции в отношении которой может проводиться обязательное подтверждение соответствия в форме сертификации, – номер сертификата соответствия, срок его действия и орган, выдавший сертификат). 
 5.12. Не допускается поставка и использование пищевых продуктов, полученных с использованием генно-инженерно-модифицированных организмов (ГМО), и пищевых продуктов с наличием генно-инженерно-модифицированных микроорганизмов (ГММ).
 5.13. Пищевые продукты не должны содержать химические консерванты – сорбиновую кислоту и ее соли, бензоат натрия, сернистый ангидрид и другие (пищевые добавки с цифровыми кодами INS Е200-Е266 и Е280-Е283), улучшители вкуса (глутаматов и др.), добавленные фосфаты (соли фосфорной кислоты). В качестве красителей (окрашивающих ингредиентов) могут использоваться только натуральные фруктовые и овощные соки, пюре или порошки, какао, окрашенные витаминные препараты, в том числе каротиноидов (Е160а), рибофлавина (Е101), витаминные (витаминно-минеральные) премиксы (в количествах, не допускающих превышения установленных физиологических норм потребления витаминов), а также натуральные красители, полученные из овощей, плодов, ягод (в т.ч. с кодами INS Е-140, Е-160-163). В качестве пищевых кислот (регуляторов кислотности) в состав пищевых продуктов, предназначенных для детей и подростков, не должны входить уксусная кислота, фосфорная (ортофосфорная) кислота, винная кислота, углекислота. Содержание нитритов (Е250) допускается только в колбасных изделиях и ограничивается в пределах не более 30 мг/кг. В составе пищевых продуктов для детей и подростков должна использоваться только йодированная соль – обогащенная йодатом калия (KIO3).
5.14. По требованию заказчика исполнитель предоставляет ему (в виде извлечения на бумажном носителе, электронного документа или информации в пополняемую базу данных по пищевым продуктам) сведения о требованиях к качеству поставляемых пищевых продуктов, предусмотренных нормативными и техническими документами (технические условия на продукт или извлечение из них) на продукцию, необходимые для приемки товара по качеству.
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Приложение № 1
к техническому заданию
Примерное меню
	

	

	День: _________________________
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	Неделя:  _______________________
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	Сезон: осенне-зимний
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Возрастная категория: 12 лет и старше
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	№ рец.
	Приём пищи, наименование блюда
	Масса порции
	Пищевые вещества (г)
	Энергетическая ценность (ккал)
	Витамины (мг)
	Минеральные вещества (мг)

	
	
	
	Б
	Ж
	У
	
	В1
	С
	А
	В2
	Са
	Р
	Мg
	Fe

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10
	11
	12
	13
	14
	15

	 
	Завтрак
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	386
	Каша манная молочная
	310
	7,83
	5,85
	37,2
	441
	0,33
	1,53
	0,12
	0,24
	203,07
	247,08
	62,4
	1,81

	 
	Масло сливочное
	10
	0,06
	8,25
	0,05
	55,7
	 
	 
	0,06
	 
	22,2
	1,9
	0,4
	0,02

	 
	Сыр 
	20
	5,12
	6,53
	13,5
	80,3
	0,01
	0,4
	0,05
	 
	217
	117,9
	10,71
	0,13

	944
	Чай с сахаром и лимоном
	200
	0,26
	0,01
	15,25
	60
	 
	 
	 
	0,01
	3,05
	9,79
	5,24
	 

	 
	Хлеб пшеничный
	60
	4,17
	0,56
	21
	101,39
	0,095
	0,04
	0,019
	 
	18,5
	89
	27,5
	1,35

	 
	Обед
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	186
	Борщ из свежей капусты со сметаной
	20/300
	9,2
	14,5
	14,88
	174
	1,5
	58,5
	1,52
	0,14
	87,12
	135,94
	39,5
	1,76

	601
	Плов с курицей
	250
	20,3
	20,48
	51,6
	476
	0,13
	4,28
	1,46
	0,16
	35,71
	123,63
	0,4
	 

	 
	Компот из сухофруктов
	200
	0,16
	0,16
	27,87
	109
	0,01
	6,6
	0,01
	0,01
	6,88
	4,40
	1,6
	0,95

	 
	Хлеб пшеничный
	30
	4,17
	0,56
	21
	101,39
	0,095
	0,04
	0,019
	 
	18,5
	89
	27,5
	1,35

	 
	Хлеб ржаной
	60
	6,6
	0,12
	34,2
	181
	0,18
	 
	 
	 
	35
	158
	47
	1,90

	 
	Ужин
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	 
	Салат из свеклы
	100
	0,9
	14,985
	14,825
	197,3
	0,018
	9,1
	 
	 
	33,8
	39,1
	39,1
	1,285

	607
	Шницель рубленый мясной
	75
	14,88
	10,92
	9,31
	405
	0,06
	0,16
	 
	0,15
	39,38
	146,12
	24,32
	1,14

	220
	Макароны отварные
	200
	7,73
	15.55
	30,10
	291
	0,17
	0,12
	0,035
	 
	14,14
	62,2
	11,41
	0,85

	 
	Чай с сахаром 
	200
	0,26
	0,01
	15,25
	60
	 
	 
	 
	0,01
	3,05
	9,79
	5,24
	 

	 
	Хлеб пшеничный
	30
	4,26
	0,54
	26,4
	131
	0,11
	 
	 
	0,07
	22,2
	106,8
	33
	12

	 
	Хлеб ржаной
	30
	4,17
	0,56
	21
	101,4
	0,095
	 
	 
	 
	18,5
	89
	27,5
	1,35

	 
	 
	 
	73,65
	82,925
	260,69
	2382,08
	2,428
	80,65
	3,258
	 
	737,4
	1233,9
	285,67
	12,55

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	День: _________________________
	2
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Неделя:  _______________________
	1
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Сезон: осенне-зимний
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Возрастная категория: 12 лет и старше
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	№ рец.
	Приём пищи, наименование блюда
	Масса порции
	Пищевые вещества (г)
	Энергетическая ценность (ккал)
	Витамины (мг)
	Минеральные вещества (мг)

	
	
	
	Б
	Ж
	У
	
	В1
	С
	А
	В2
	Са
	Р
	Мg
	Fe

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10
	11
	12
	13
	14
	15

	 
	Завтрак
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	262
	Омлет натуральный
	105
	5,08
	4,6
	0,28
	317
	0,028
	0,92
	0,07
	 
	22
	74
	216
	1,08

	 
	Масло сливочное
	10
	0,06
	8,25
	0,05
	55,7
	 
	 
	0,06
	 
	22,2
	1,9
	0,4
	0,02

	 
	Чай с сахаром и лимоном
	200
	0,26
	0,01
	15,25
	60
	 
	 
	 
	0,01
	3,05
	9,79
	5,24
	 

	 
	Хлеб пшеничный
	60
	4,17
	0,56
	21
	101,39
	0,095
	0,04
	0,019
	 
	18,5
	89
	27,5
	1,35

	 
	Обед
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	 
	Суп картофельный с фасолью 
	1/300
	9,2
	14,5
	18,62
	243,2
	0,14
	32,3
	1,52
	0,14
	69,68
	147,06
	41,7
	1,90

	561
	Бестроганов 
	50/50
	23,6
	21,06
	8,78
	419
	0,12
	5,65
	0,22
	 
	54,6
	143,15
	20,9
	0,24

	220
	Макароны отварные
	200
	7,73
	15.55
	30,10
	291
	0,17
	0,12
	0,035
	 
	14,14
	62,2
	11,41
	0,85

	 
	Компот из сухофруктов
	200
	0,44
	 
	28,88
	116
	 
	0,4
	 
	0,01
	44,8
	15,4
	6
	1,26

	 
	Хлеб ржаной
	30
	4,17
	0,56
	21
	101,4
	0,095
	 
	 
	 
	18,5
	89
	27,5
	1,35

	 
	Хлеб пшеничный
	60
	7,1
	0,9
	44
	218
	0,18
	 
	 
	0,12
	37
	178
	55
	2,7

	 
	Ужин
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	 
	Салат из свежей капусты
	100
	1,92
	10,03
	11,25
	140,55
	0,067
	50,15
	 
	 
	54,23
	37,85
	20,78
	1,161

	 
	Котлета рыбная
	100
	12,74
	9,55
	9,93
	177
	0,09
	0,97
	0,02
	0,16
	1,62
	61,99
	176,79
	26,42

	296
	Картофель отварной
	200
	4,13
	0,83
	33,64
	165
	0,25
	41,28
	0,04
	0,14
	25,63
	120,91
	47,82
	1,9

	 
	Чай с сахаром 
	200
	0,26
	0,01
	15,25
	60
	 
	 
	 
	0,01
	3,05
	9,79
	5,24
	 

	 
	Хлеб пшеничный
	30
	4,26
	0,54
	26,4
	131
	0,11
	 
	 
	0,07
	22,2
	106,8
	33
	12

	 
	Хлеб ржаной
	30
	4,17
	0,56
	21
	101,4
	0,095
	 
	 
	 
	18,5
	89
	27,5
	1,35

	 
	 
	 
	76,47
	70,02
	209,14
	2240,24
	0,985
	90,55
	1,944
	 
	389
	1040
	609,22
	40,23

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	День: _________________________
	3
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Неделя:  _______________________
	1
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Сезон: осенне-зимний
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Возрастная категория: 12 лет и старше
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	№ рец.
	Приём пищи, наименование блюда
	Масса порции
	Пищевые вещества (г)
	Энергетическая ценность (ккал)
	Витамины (мг)
	Минеральные вещества (мг)

	
	
	
	Б
	Ж
	У
	
	В1
	С
	А
	В2
	Са
	Р
	Мg
	Fe

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10
	11
	12
	13
	14
	15

	 
	Завтрак
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	 
	Каша геркулесовая молочная
	310
	11,42
	14,1
	60,9
	415,5
	0,33
	3,24
	1,62
	0,35
	243,11
	345,3
	130,34
	3,45

	 
	Масло сливочное
	10
	0,06
	8,25
	0,05
	55,7
	 
	 
	0,06
	 
	22,2
	1,9
	0,4
	0,02

	 
	Чай с сахаром и лимоном
	200
	0,26
	0,01
	15,25
	60
	 
	 
	 
	0,01
	3,05
	9,79
	5,24
	 

	 
	Хлеб пшеничный
	60
	4,17
	0,56
	21
	101,39
	0,095
	0,04
	0,019
	 
	18,5
	89
	27,5
	1,35

	 
	Обед
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	204
	Суп картофельный с макаронами
	300
	97
	4,16
	13,92
	122.4
	0,1
	9,6
	0,16
	 
	20
	62,4
	27,22
	0,96

	 
	Тефтели мясные в соусе
	115/75
	14,88
	10,92
	9,31
	197
	0,06
	0,16
	 
	0,15
	39,38
	146,12
	24,32
	1,14

	682
	Рис отварной
	200
	5,14
	7,2
	44,26
	255
	0,012
	0,1
	0,04
	 
	2,28
	247
	180,8
	2,6

	 
	Компот из изюма
	200
	0,36
	0,16
	33,16
	128
	0,03
	6,6
	0,01
	0,02
	16,4
	25,80
	8,4
	0,66

	 
	Хлеб ржаной
	60
	4,17
	0,56
	21
	101,4
	0,095
	 
	 
	 
	18,5
	89
	27,5
	1,35

	 
	Хлеб пшеничный
	30
	7,1
	0,9
	44
	218
	0,18
	 
	 
	0,12
	37
	178
	55
	2,7

	 
	Ужин
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	608
	Котлета филе птицы
	80
	15,35
	38,95
	15,75
	472,54
	0,513
	 
	 
	 
	19,48
	551,2
	17,15
	0,65

	296
	Картофель отварной
	200
	4,13
	0,83
	33,64
	165
	0,25
	41,28
	0,04
	0,14
	25,63
	120,91
	47,82
	1,9

	 
	Яблоко
	120
	0,45
	 
	13,5
	55
	0,012
	15,47
	 
	 
	19,04
	13,1
	10,71
	2,6

	 
	Кофейный напиток с молоком
	200
	3
	2,4
	23,11
	115
	0,02
	0,65
	0,01
	0,07
	60,4
	45
	7
	0,09

	 
	Хлеб пшеничный
	30
	4,26
	0,54
	26,4
	131
	0,11
	 
	 
	0,07
	22,2
	106,8
	33
	12

	 
	Хлеб ржаной
	30
	4,17
	0,56
	21
	101,4
	0,095
	 
	 
	 
	18,5
	89
	27,5
	1,35

	 
	 
	 
	164,04
	86,6
	312,24
	2169,53
	1,665
	61,02
	1,949
	 
	544,97
	1924,5
	551,69
	19,47

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	День: _________________________
	4
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Неделя:  _______________________
	1
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Сезон: осенне-зимний
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Возрастная категория: 12 лет и старше
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	№ рец.
	Приём пищи, наименование блюда
	Масса порции
	Пищевые вещества (г)
	Энергетическая ценность (ккал)
	Витамины (мг)
	Минеральные вещества (мг)

	
	
	
	Б
	Ж
	У
	
	В1
	С
	А
	В2
	Са
	Р
	Мg
	Fe

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10
	11
	12
	13
	14
	15

	 
	Завтрак
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	 
	Оладьи со сгущеным молоком
	20/150
	5,08
	4,6
	0,28
	317
	0,028
	0,92
	0,07
	 
	22
	74
	216
	1,08

	 
	Яйцо вареное
	40
	5,08
	4,6
	0,28
	63
	0,03
	 
	0,1
	0,18
	22
	76,8
	 
	1

	 
	Чай с сахаром и лимоном
	200
	0,26
	0,01
	15,25
	60
	 
	 
	 
	0,01
	3,05
	9,79
	5,24
	 

	 
	Хлеб пшеничный
	60
	4,17
	0,56
	21
	101,39
	0,095
	0,04
	0,019
	 
	18,5
	89
	27,5
	1,35

	 
	Обед
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	197
	Щи из свежей капусты со см.
	20/300
	9,8
	12,38
	28,27
	268,8
	0,18
	26,34
	1,46
	0,14
	25,65
	179,74
	24,32
	2,22

	608
	Кура отварная
	75
	14,1
	14,1
	0,4
	91
	0,513
	0,06
	9
	0,04
	29
	103
	35,20
	1

	 
	Картофельное пюре
	200
	4,46
	5,8
	30,79
	198
	0,23
	36,39
	0,1
	0,17
	69,32
	135,35
	46,5
	1,2

	 
	Компот из сухофруктов
	200
	0,44
	 
	28,88
	116
	 
	0,4
	 
	0,01
	44,8
	15,4
	6
	1,26

	 
	Хлеб пшеничный
	30
	4,26
	0,54
	26,4
	131
	0,11
	 
	 
	0,07
	22,2
	106,8
	33
	12

	 
	Хлеб ржаной
	60
	6,6
	0,12
	34,2
	181
	0,18
	 
	 
	 
	35
	158
	47
	1,90

	 
	Ужин
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	 
	Салат из моркови
	100
	1,92
	10,03
	11,25
	140,55
	0,067
	50,15
	 
	 
	54,23
	37,85
	20,78
	1,161

	 
	Сосиска отварная
	2/50.
	6,2
	12,8
	60,9
	138,5
	 
	 
	 
	 
	14,5
	80,5
	10
	0,8

	220
	Макароны отварные
	200
	7,73
	15.55
	30,10
	291
	0,17
	0,12
	0,035
	 
	14,14
	62,2
	11,41
	0,85

	 
	Чай с сахаром 
	200
	0,26
	0,01
	15,25
	60
	 
	 
	 
	0,01
	3,05
	9,79
	5,24
	 

	 
	Хлеб пшеничный
	30
	4,26
	0,54
	26,4
	131
	0,11
	 
	 
	0,07
	22,2
	106,8
	33
	12

	 
	Хлеб ржаной
	30
	4,17
	0,56
	21
	101,4
	0,095
	 
	 
	 
	18,5
	89
	27,5
	1,35

	 
	 
	 
	62,37
	65,54
	257,9
	1806,24
	1,433
	114,3
	10,75
	 
	377,44
	1138,2
	471,54
	25,82

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	День: _________________________
	5
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Неделя:  _______________________
	1
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Сезон: осенне-зимний
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Возрастная категория: 12 лет и старше
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	Приём пищи, наименование блюда
	Масса порции
	Пищевые вещества (г)
	Энергетическая ценность (ккал)
	Витамины (мг)
	Минеральные вещества (мг)

	№ рец.
	
	
	Б
	Ж
	У
	
	В1
	С
	А
	В2
	Са
	Р
	Мg
	Fe

	
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10
	11
	12
	13
	14
	15

	1
	Завтрак
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	469
	Запеканка твороженая со сметаной
	20/100
	24,9
	25,2
	57
	695
	0,13
	0,92
	0,4
	 
	84,5
	361,2
	22,9
	1,76

	 
	Масло сливочное
	10
	0,06
	8,25
	0,05
	55,7
	 
	 
	0,06
	 
	22,2
	1,9
	0,4
	0,02

	 
	Чай с сахаром и лимоном
	200
	0,26
	0,01
	15,25
	60
	 
	 
	 
	0,01
	3,05
	9,79
	5,24
	 

	 
	Хлеб пшеничный
	60
	4,17
	0,56
	21
	101,39
	0,095
	0,04
	0,019
	 
	18,5
	89
	27,5
	1,35

	 
	Обед
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	197
	Рассольник со сметаной
	20/300
	9,8
	12,38
	28,27
	268,8
	0,18
	26,34
	1,46
	0,14
	25,65
	179,74
	49,25
	2,22

	591
	Гуляш из свинины
	75/75
	12,7
	28,75
	6,1
	337,21
	0,468
	4,92
	 
	 
	14,79
	165
	68
	1,82

	679
	Греча отварная
	200
	10,58
	12,76
	86,74
	371
	0,1
	 
	 
	 
	101,21
	250
	68
	1,52

	 
	Компот из свежих яблок
	200
	0,16
	0,16
	27,87
	109
	0,01
	6,6
	0,01
	0,01
	6,88
	4,40
	1,6
	0,95

	 
	Хлеб пшеничный
	30
	4,17
	0,56
	21
	101,39
	0,095
	0,04
	0,019
	 
	18,5
	89
	27,5
	1,35

	 
	Хлеб ржаной
	60
	4,17
	0,56
	21
	101,4
	0,095
	 
	 
	 
	18,5
	89
	27,5
	1,35

	 
	Ужин
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	608
	Котлета филе птицы
	80
	15,35
	38,95
	15,75
	472,54
	0,513
	 
	 
	 
	19,48
	551,2
	17,15
	0,65

	 
	Капуста тушеная
	200
	7,53
	9,03
	32,74
	236,95
	0,89
	 
	0,88
	 
	181,32
	133,76
	61,4
	4,1

	 
	Апельсин 
	100
	0,9
	 
	8,4
	38
	0,04
	60
	0,05
	 
	34
	23
	13
	0,3

	 
	Чай с сахаром и лимоном
	200
	0,26
	0,01
	15,25
	60
	 
	 
	 
	0,01
	3,05
	9,79
	5,24
	 

	 
	Хлеб пшеничный
	30
	4,26
	0,54
	26,4
	131
	0,11
	 
	 
	0,07
	22,2
	106,8
	33
	12

	 
	Хлеб ржаной
	30
	4,17
	0,56
	21
	101,4
	0,095
	 
	 
	 
	18,5
	89
	27,5
	1,35

	 
	 
	 
	93,85
	137,17
	332,77
	2910,38
	2,576
	38,86
	2,848
	 
	551,63
	1956,8
	376,44
	17,39

	 
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	День: _________________________
	6
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Неделя:  _______________________
	2
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Сезон: осенне-зимний
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Возрастная категория: 12 лет и старше
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	Приём пищи, наименование блюда
	Масса порции
	Пищевые вещества (г)
	Энергетическая ценность (ккал)
	Витамины (мг)
	Минеральные вещества (мг)

	№ рец.
	
	
	Б
	Ж
	У
	
	В1
	С
	А
	В2
	Са
	Р
	Мg
	Fe

	
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10
	11
	12
	13
	14
	15

	 
	Завтрак
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	386
	Каша рисовая молочная
	300
	7,83
	5,85
	37,2
	441
	0,33
	1,53
	0,12
	0,24
	203,07
	247,08
	10,71
	1,81

	9
	Колбаса п/к
	20
	3,47
	7,2
	30,79
	78,96
	0,04
	 
	 
	 
	2,1
	47,5
	5,7
	0,6

	 
	Масло сливочное
	10
	0,06
	8,25
	0,05
	55,7
	 
	 
	0,06
	 
	22,2
	1,9
	0,4
	0,02

	 
	Чай с сахаром и лимоном
	200
	0,26
	0,01
	15,25
	60
	 
	 
	 
	0,01
	3,05
	9,79
	5,24
	 

	 
	Хлеб пшеничный
	50
	4,17
	0,56
	21
	101,39
	0,095
	0,04
	0,019
	 
	18,5
	89
	27,5
	1,35

	 
	Обед
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	210
	Суп картофельный рыбный с горбушей б/г
	300
	38,97
	7,2
	40,06
	277,6
	0,27
	 
	1,81
	34,82
	42,65
	142,94
	21,41
	3,13

	6
	Голубци ленивые
	316
	1,18
	2,23
	12,76
	562
	0,06
	8,8
	0,07
	0,16
	80,31
	48,07
	5,7
	1,21

	 
	Компот из сухофруктов
	200
	0,44
	 
	28,88
	116
	 
	0,4
	 
	0,01
	44,8
	15,4
	6
	1,26

	 
	Хлеб ржаной
	100
	6,6
	0,12
	34,2
	181
	0,18
	 
	 
	 
	35
	158
	47
	02.сен

	 
	Ужин
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	 
	Салат из свеклы
	100
	0,9
	14,985
	14,825
	197,3
	0,018
	9,1
	 
	 
	33,8
	39,1
	39,1
	1,285

	582
	Печень по строгановски
	50/50
	24,06
	16,59
	4,39
	271,11
	0,407
	45,17
	5,11
	0,15
	22,03
	468,85
	39,1
	12,14

	296
	Картофель отварной
	200
	4,13
	0,83
	33,64
	165
	0,25
	41,28
	0,04
	0,14
	25,63
	120,91
	47,82
	1,9

	 
	Чай с сахаром 
	200
	0,26
	0,01
	15,25
	60
	 
	 
	 
	0,01
	3,05
	9,79
	5,24
	 

	 
	Хлеб пшеничный
	30
	4,26
	0,54
	26,4
	131
	0,11
	 
	 
	0,07
	22,2
	106,8
	33
	12

	 
	Хлеб ржаной
	30
	4,17
	0,56
	21
	101,4
	0,095
	 
	 
	 
	18,5
	89
	27,5
	1,35

	 
	 
	 
	92,07
	63,825
	273,05
	2507,06
	1,65
	106,32
	7,229
	 
	536,19
	1398,3
	255,68
	39718

	 
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	 
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	День: _________________________
	7
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Неделя:  _______________________
	2
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Сезон: осенне-зимний
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Возрастная категория: 12 лет и старше
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	№ рец.
	Приём пищи, наименование блюда
	Масса порции
	Пищевые вещества (г)
	Энергетическая ценность (ккал)
	Витамины (мг)
	Минеральные вещества (мг)

	
	
	
	Б
	Ж
	У
	
	В1
	С
	А
	В2
	Са
	Р
	Мg
	Fe

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10
	11
	12
	13
	14
	15

	 
	Завтрак
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	262
	Омлет натуральный
	105
	5,08
	4,6
	0,28
	317
	0,028
	0,92
	0,07
	 
	22
	74
	216
	1,08

	 
	Масло сливочное
	10
	0,06
	8,25
	0,05
	74,37
	0,006
	0,24
	0,04
	 
	150
	81,6
	7,1
	0,09

	 
	Какао со сгущенным молоком200
	200
	2,9
	3,97
	9,1
	81,8
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	 
	Хлеб пшеничный
	30
	4,17
	0,56
	21
	101,39
	0,095
	0,04
	0,019
	 
	18,5
	89
	27,5
	1,35

	 
	Обед
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	 
	Суп гороховый с картофелем
	300
	15,46
	8,34
	31,87
	267,2
	0,18
	0,18
	1,41
	0,4
	61,68
	139,78
	53,34
	3,3

	532
	Говядина отварная
	50/50
	14,88
	10,92
	9,31
	197
	0,06
	0,16
	0,06
	0,15
	39,38
	146,12
	36,61
	1,14

	220
	Макароны отварные
	200
	7,73
	15.55
	30,10
	291
	0,17
	0,12
	0,035
	 
	14,14
	62,2
	11,41
	0,85

	 
	Компот из сухофруктов
	200
	0,44
	 
	28,88
	116
	 
	0,4
	 
	0,01
	44,8
	15,4
	6
	1,26

	 
	Хлеб ржаной
	60
	4,17
	0,56
	21
	101,4
	0,095
	 
	 
	 
	18,5
	89
	27,5
	1,35

	 
	Хлеб пшеничный
	30
	4,17
	0,56
	21
	101,39
	0,095
	0,04
	0,019
	 
	18,5
	89
	27,5
	1,35

	 
	Ужин
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	 
	Яблоко
	120
	0,45
	 
	13,5
	55
	0,012
	15,47
	 
	 
	19,04
	13,1
	5,24
	2,6

	 
	Сосиска отварная
	2/50.
	6,2
	12,8
	60,9
	138,5
	 
	 
	 
	 
	14,5
	80,5
	10
	0,8

	 
	Капуста тушеная
	200
	7,53
	9,03
	32,74
	236,95
	0,89
	 
	0,88
	 
	181,32
	133,76
	61,4
	4,1

	 
	Масло сливочное
	10
	 
	8,25
	0,05
	74,37
	0,106
	0,24
	0,04
	 
	150
	81,6
	7,1
	0,09

	 
	Чай с сахаром 
	200
	0,26
	0,01
	15,25
	60
	 
	 
	 
	0,01
	3,05
	9,79
	5,24
	 

	 
	Хлеб пшеничный
	30
	4,26
	0,54
	26,4
	131
	0,11
	 
	 
	0,07
	22,2
	106,8
	33
	12

	 
	Хлеб ржаной
	30
	4,17
	0,56
	21
	101,4
	0,095
	 
	 
	 
	18,5
	89
	27,5
	1,35

	 
	 
	 
	65,71
	50,56
	246,99
	1842,05
	0,741
	17,57
	1,653
	 
	602,36
	1013,5
	428,2
	19,27

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	День: _________________________
	8
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Неделя:  _______________________
	2
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Сезон: осенне-зимний
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Возрастная категория: 12 лет и старше
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	№ рец.
	Приём пищи, наименование блюда
	Масса порции
	Пищевые вещества (г)
	Энергетическая ценность (ккал)
	Витамины (мг)
	Минеральные вещества (мг)

	
	
	
	Б
	Ж
	У
	
	В1
	С
	А
	В2
	Са
	Р
	Мg
	Fe

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10
	11
	12
	13
	14
	15

	 
	Завтрак
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	186
	Каша пшеничная 
	300
	12,41
	12,72
	74,07
	461
	0,35
	3,21
	1,64
	0,31
	228,68
	308,64
	10,71
	3,14

	 
	Масло сливочное
	10
	0,06
	8,25
	0,05
	55,7
	 
	 
	0,06
	 
	22,2
	1,9
	0,4
	0,02

	944
	Чай с сахаром 
	200
	0,16
	0,01
	19,99
	61
	0,01
	 
	 
	0,13
	16
	11
	9
	2,18

	 
	Хлеб пшеничный
	50
	4,17
	0,56
	21
	101,39
	0,095
	0,04
	0,019
	 
	18,5
	89
	27,5
	1,35

	 
	Обед
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	118
	Суп Крестьянский со сметаной
	20/300
	5,58
	11,63
	32,74
	343,77
	0,27
	12,38
	0,09
	 
	187,13
	147,54
	17,15
	0,87

	 
	Жаркое по домашнему
	300
	19,43
	19,56
	35,31
	400
	0,32
	44,28
	0,15
	0,27
	38,12
	132,95
	10,71
	2,1

	 
	Компот из свежих ягод
	200
	0,16
	0,16
	27,87
	109
	0,01
	6,6
	0,01
	0,01
	6,88
	4,40
	1,6
	0,95

	 
	Хлеб пшеничный
	30
	4,17
	0,56
	21
	101,39
	0,095
	0,04
	0,019
	 
	18,5
	89
	27,5
	1,35

	 
	Хлеб ржаной
	60
	4,17
	0,56
	21
	101,4
	0,095
	 
	 
	 
	18,5
	89
	27,5
	1,35

	 
	Ужин
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	 
	Огурец соленый
	30
	0
	0
	0,27
	4,14
	0,54
	1,05
	 
	1,62
	0
	0
	7,29
	0,18

	608
	Котлета куриная
	80
	15,35
	38,95
	15,75
	472,54
	0,513
	 
	 
	 
	19,48
	551,2
	17,15
	0,65

	682
	Рис отварной
	200
	5,14
	7,2
	44,26
	255
	0,012
	0,1
	0,04
	 
	2,28
	247
	180,8
	2,6

	 
	Чай с сахаром и лимоном
	200
	0,26
	0,01
	15,25
	60
	 
	 
	 
	0,01
	3,05
	9,79
	5,24
	 

	 
	Хлеб пшеничный
	30
	4,26
	0,54
	26,4
	131
	0,11
	 
	 
	0,07
	22,2
	106,8
	33
	12

	 
	Хлеб ржаной
	30
	4,17
	0,56
	21
	101,4
	0,095
	 
	 
	 
	18,5
	89
	27,5
	1,35

	 
	 
	 
	70,8
	100,16
	313,31
	2466,33
	2,31
	67,7
	2,028
	 
	579,32
	1681,4
	337,31
	16,74

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	День: _________________________
	9
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Неделя:  _______________________
	2
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Сезон: осенне-зимний
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Возрастная категория: 12 лет и старше
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	Приём пищи, наименование блюда
	Масса порции
	Пищевые вещества (г)
	Энергетическая ценность (ккал)
	Витамины (мг)
	Минеральные вещества (мг)

	№ рец.
	
	
	Б
	Ж
	У
	
	В1
	С
	А
	В2
	Са
	Р
	Мg
	Fe

	
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10
	11
	12
	13
	14
	15

	1
	Завтрак
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	 
	Колбаса вареная отварная
	1/55,
	6,2
	12,8
	60,9
	138,5
	 
	 
	 
	 
	14,5
	80,5
	10
	0,8

	220
	Макароны отварные
	150
	7,73
	15.55
	30,10
	291
	0,17
	0,12
	0,035
	 
	14,14
	62,2
	11,41
	0,85

	 
	Чай с сахаром и лимоном
	200
	0,26
	0,01
	15,25
	60
	 
	 
	 
	0,01
	3,05
	9,79
	5,24
	 

	 
	Хлеб пшеничный
	50
	4,17
	0,56
	21
	101,39
	0,095
	0,04
	0,019
	 
	18,5
	89
	27,5
	1,35

	 
	Обед
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	186
	Борщ из свежей капусты со сметаной
	20/300
	9,2
	14,5
	14,88
	174
	1,5
	58,5
	1,52
	0,14
	87,12
	135,94
	39,5
	1,76

	 
	Шницель рубленный из свинины
	100
	14,88
	10,92
	9,31
	197
	0,06
	0,16
	0,06
	0,15
	39,38
	146,12
	24,32
	1,14

	679
	Греча отварная
	200
	10,58
	12,76
	86,74
	371
	0,1
	 
	 
	 
	101,21
	250
	68
	1,52

	 
	Компот из свежих ягод
	200
	0,16
	0,16
	27,87
	109
	0,01
	6,6
	0,01
	0,01
	6,88
	4,40
	1,6
	0,95

	 
	Хлеб пшеничный
	30
	4,17
	0,56
	21
	101,39
	0,095
	0,04
	0,019
	 
	18,5
	89
	27,5
	1,35

	 
	Хлеб ржаной
	60
	6,6
	0,12
	34,2
	181
	0,18
	 
	 
	 
	35
	158
	47
	 

	 
	Ужин
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	51
	Винегрет
	100
	1,43
	10,15
	7,4
	128,03
	0,06
	14,51
	0,21
	0,16
	28,3
	42,41
	17,37
	0,7

	617
	Рулет мясной с луком и яйц
	142
	1,18
	2,23
	12,76
	562
	0,06
	8,8
	0,07
	0,16
	80,31
	48,07
	46,5
	1,21

	 
	Картофельное пюре
	200
	4,46
	5,8
	30,79
	198
	0,23
	36,39
	0,1
	0,17
	69,32
	135,35
	46,5
	1,2

	 
	Чай с сахаром 
	200
	0,26
	0,01
	15,25
	60
	 
	 
	 
	0,01
	3,05
	9,79
	5,24
	 

	 
	Хлеб пшеничный
	30
	4,26
	0,54
	26,4
	131
	0,11
	 
	 
	0,07
	22,2
	106,8
	33
	12

	 
	Хлеб ржаной
	30
	4,17
	0,56
	21
	101,4
	0,095
	 
	 
	 
	18,5
	89
	27,5
	1,35

	 
	 
	 
	71,02
	70,57
	372,2
	2612,31
	2,56
	125,16
	2,043
	 
	516,21
	1250,8
	372,44
	12,83

	 
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	День: _________________________
	10
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Неделя:  _______________________
	2
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Сезон: осенне-зимний
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Возрастная категория: 12 лет и старше
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	Приём пищи, наименование блюда
	Масса порции
	Пищевые вещества (г)
	Энергетическая ценность (ккал)
	Витамины (мг)
	Минеральные вещества (мг)

	№ рец.
	
	
	Б
	Ж
	У
	
	В1
	С
	А
	В2
	Са
	Р
	Мg
	Fe

	
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10
	11
	12
	13
	14
	15

	 
	Завтрак
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	469
	Запеканка твороженая со сметаной
	20/100
	24,9
	25,2
	57
	695
	0,13
	0,92
	0,4
	 
	84,5
	361,2
	22,9
	1,76

	 
	Масло сливочное
	10
	0,06
	8,25
	0,05
	55,7
	 
	 
	0,06
	 
	22,2
	1,9
	0,4
	0,02

	 
	Чай с сахаром и лимоном
	200
	0,26
	0,01
	15,25
	60
	 
	 
	 
	0,01
	3,05
	9,79
	5,24
	 

	 
	Хлеб пшеничный
	50
	4,17
	0,56
	21
	101,39
	0,095
	0,04
	0,019
	 
	18,5
	89
	27,5
	1,35

	 
	Обед
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	202
	Суп овощной со сметаной
	10/400
	9,2
	14,5
	18,62
	243,2
	0,14
	32,3
	1,52
	0,14
	69,68
	147,06
	51,98
	1,90

	608
	Шницель рубленый из говядины
	75
	6,96
	14
	52,3
	473
	0,1
	2,25
	0,15
	0,15
	12,25
	174,9
	68
	0,32

	220
	Макароны отварные
	200
	7,73
	15.55
	30,10
	291
	0,17
	0,12
	0,035
	 
	14,14
	62,2
	11,41
	0,85

	859
	Компот из свежих фруктов
	200
	0,11
	0,04
	13,37
	111
	 
	2,5
	0,06
	 
	49,86
	8,94
	3,06
	0,3

	 
	Хлеб пшеничный
	50
	4,17
	0,56
	21
	101,39
	0,095
	0,04
	0,019
	 
	18,5
	89
	27,5
	1,35

	 
	Хлеб ржаной
	100
	6,6
	0,12
	34,2
	181
	0,18
	 
	 
	 
	35
	158
	47
	 

	 
	Ужин
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	 
	Огурец свежий
	100
	0,28
	0,03
	0,91
	5
	0,01
	3,5
	0,02
	 
	49,35
	14,7
	4,9
	0,21

	 
	Рыба отварная
	100
	21
	7
	1,42
	147
	0,06
	0,16
	0,06
	0,15
	39,38
	146,12
	24,32
	1,14

	296
	Картофель отварной
	200
	4,13
	0,83
	33,64
	293
	0,25
	41,28
	0,04
	0,14
	25,63
	120,91
	47,82
	1,9

	 
	Чай с сахаром и лимоном
	200
	0,26
	0,01
	15,25
	60
	 
	 
	 
	0,01
	3,05
	9,79
	5,24
	 

	 
	Хлеб пшеничный
	30
	4,26
	0,54
	26,4
	131
	0,11
	 
	 
	0,07
	22,2
	106,8
	33
	12

	 
	Хлеб ржаной
	30
	4,17
	0,56
	21
	101,4
	0,095
	 
	 
	 
	18,5
	89
	27,5
	1,35

	 
	 
	 
	89,57
	71,1
	298,86
	2757,68
	1,23
	83,11
	2,383
	 
	445,09
	1393,5
	342,03
	11,1






Требования к качеству сырья

1. Макаронные изделия отварные
Состав:
Макаронные изделия
Масло сливочное
Соль
Органолептические показатели:
Внешний вид – форма макарон сохранена, макароны не переварены, не слипшиеся
Цвет – однородный с кремовым или желтоватым оттенком
Вкус и запах – в меру соленый, без посторонних привкусов с ароматом сливочного масла
Консистенция – мягкая, эластичная
Форма - правильная, соответствующая виду изделия

2.Каша гречневая 
Состав:
Крупа гречневая
Соль
Органолептические показатели блюда:
Внешний вид: зерна крупы не разварившиеся, без посторонних примесей
Цвет:  белый
Консистенция: рассыпчатая
Вкус и запах: в меру соленый, с выраженным вкусом сливочного масла, запах приятный, свойственный продуктам, входящим в состав блюда, без постороннего привкуса

3. Картофель тушеный
Состав:
Картофель
Морковь
Лук
Масло подсолнечное рафинированное

4.Омлет натуральный
Состав:
Яйца куриные 1 категории
Молоко пастеризованное / молоко сухое высший сорт
Соль
Требования к качеству:
Органолептические показатели:
Внешний вид – однородная масса, поверхность слегка зарумянена
Цвет – поверхность бледно-золотистая, на разрезе – белый, к кремовым оттенком
Вкус и запах – в меру соленый, нежный, с ароматом сливочного масла, без посторонних привкусов
Консистенция – нежная, мягкая, пористая

5. Колбасные изделия отварные (колбаса, сосиски)
Состав:
Колбасные изделия 
Требования к качеству сырья:
Колбасные изделия  вареные ГОСТ 33673-2015
Органолептические показатели блюда:
Внешний вид: равномерно  нарезанные на порции, края ровные.
Цвет:  светло-розовый
Консистенция: мягкая, сочная, однородная.
Вкус и запах: свойственный колбасному изделию, умерено соленый.

6. Сыр порционный
Состав:
Сыр
Требования к качеству:
Сыр –Технический регламент Таможенного союза «О безопасности молока и молочной продукции» (ТР ТС 033/2013), утвержденного Решением Совета Евразийской экономической комиссии от 09.10.2013 № 67. 
Органолептические показатели:
Внешний вид – поверхность ровная, гладкая, без признаков порчи
Консистенция – плотная.
Цвет – от белого до светло кремового
Вкус и запах – приятный свойственный данному виду продукта, без посторонних привкусов и запаха.

7. Масло сливочное порционное
Состав:
Масло сливочное
Требования к качеству:
Масло сладкосливочное Технический регламент Таможенного союза «О безопасности молока и молочной продукции» (ТР ТС 033/2013), утвержденного Решением Совета Евразийской экономической комиссии от 09.10.2013 № 67.
Органолептические показатели:
Внешний вид – поверхность ровная, гладкая, без признаков порчи
Консистенция – плотная.
Цвет – от белого до светло кремового
Вкус и запах – приятный свойственный данному виду продукта, без посторонних привкусов и запаха.

8. Каша молочная 
Состав:
Крупа (в ассортименте): манная, пшенная, рисовая
Молоко пастеризованное / молоко сухое высший сорт
Сахар-песок
Соль
Требования к качеству:
Крупа манная в/с ГОСТ 7022-2019
Крупа пшенная ГОСТ 572-2016
Хлопья овсяные ГОСТ 21149-93  

Рис шлифованный высший сорт ГОСТ 6292-93  
Молоко цельное пастеризованное Технический регламент Таможенного союза «О безопасности молока и молочной продукции» (ТР ТС 033/2013), утвержденного Решением Совета Евразийской экономической комиссии от 09.10.2013 № 67.
Молоко сухое  высший сорт Технический регламент Таможенного союза «О безопасности молока и молочной продукции» (ТР ТС 033/2013), утвержденного Решением Совета Евразийской экономической комиссии от 09.10.2013 № 67.
Сахар-песок. ГОСТ 33222-2015   
Соль поваренная пищевая йодированная 
Органолептические показатели:
Внешний вид – зерна крупы полностью набухшие и мягкие, без посторонних примесей
Вкус и запах – в меру соленый и сладкий с выраженным вкусом молока и масла сливочного, не допускаются посторонние запахи, привкус, в том числе пригоревшей каши
Консистенция – растекающаяся на тарелке, однородная, без комочков.

9. Изделия хлебобулочные (хлеб, булочки) 
1) Хлеб пшеничный из муки 1 сорта
Требования к качеству: ТР ТС 021/2011 « О безопасности пищевой продукции». 
2) Булочка 
Состав:
Мука пшеничная в/с
Сахар-песок
Масло сливочное
Яйца куриные 1 категории
Соль
Дрожжи прессованные
Вода
Органолептические показатели:
Консистенция мякиша – эластичный, хорошо пропеченный, без пустот и следов непромеса
Цвет – от золотистого до светло-коричневого
Вкус и запах – сладкий, приятный сдобный свойственный данному виду изделий

10. Чай с сахаром
Состав:
Чай черный
Вода
Сахар-песок
Требования к качеству:
Чай черный байховый ГОСТ 32573-2013
 Органолептические показатели:
Внешний вид – прозрачный напиток без мути и осадка, допускается наличие отдельных чаинок
Цвет – красновато-коричневый
Вкус и запах – ароматный, в меру крепкий, приятный, сладкий

11. Кисель плодово-ягодный 
Состав:
Кисель
Сахар-песок
Органолептические показатели:
Внешний вид: свойственный соответствующим блюдам, приготовленным обычным кулинарным способом
Цвет:  от светло - свойственный соответствующим блюдам, приготовленным обычным кулинарным способом
Консистенция – вязкая, однородная, без комочков
Вкус и запах: вкус – свойственный соответствующим блюдам, приготовленным обычным кулинарным способом, без постороннего привкуса и запаха

12. Компот из смеси сухофруктов 
Состав:
Сухофрукты
Сахар-песок
Кислота лимонная
Органолептические показатели:
Внешний вид: отвар прозрачный,  не разварившиеся, не допускаются посторонние примеси и порченные плоды
Цвет:  от светло - коричневого до насыщенного коричневого
Консистенция – жидкая, плоды пропитаны отваром, сварены до полной готовности
Вкус и запах: вкус – кисло-сладкий, свойственный продуктам, входящим в состав блюда

13. Супы
Супы готовятся на основании технологических карт рекомендованным Институтом питания РАМ от 01.01.2011 года «Сборник рецептур на продукцию для обучающихся во всех образовательных учреждениях. Сборник технических нормативов».




