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ОПИСАНИЕ ОБЪЕКТА ЗАКУПКИ
Оказание услуг по организации лечебного питания

1. Содержание оказываемых услуг
 Под Услугами в целях исполнения Контракта понимается:
услуга по организации  и доставке лечебного питания пациентов (больных) лечебно-профилактического учреждения с разбивкой по отделениям и по диетическим столам в соответствии с определенным Описанием объекта закупки четырнадцатидневным меню (далее меню) и заявками Заказчика из продуктов и сырья Исполнителя, силами и средствами Исполнителя (с использованием за счет Исполнителя оборудования, инвентаря, посуды, кадровых ресурсов и иных ресурсов, необходимых для оказания Услуг), на площадях Пищеблока Заказчика, необходимых для оказания Услуг по Контракту (передаваемые Заказчиком в аренду).
Пищеблок, предназначенный для оказания услуги, передается Исполнителю в аренду  на основании договора аренды и акта приема-передачи на условиях и по цене, указанных в Приложении № 2 к Проекту контракта 

Применяемые по тексту сокращения:

ВБД  – вариант диеты с повышенным количеством белка (высокобелковая диета);
ВБД БУ  –  высокобелковая безуглеводная диета;
ШД – щадящая диета.

Услуги включают в себя 2 этапа:

1.1 На подготовительном этапе оказания услуг:
- Прием и документальное оформление передаваемых Исполнителю помещений, необходимых для оказания услуг (с оформлением договора аренды недвижимого имущества) (Приложение № 2 к Проекту контракта).
- Проведение мероприятий по подготовке помещений Пищеблока к оказанию Услуг.
- Доставку, установку оборудования и инвентаря необходимого для оказания Услуг в соответствии с меню Заказчика (Приложение № 1 к Описанию объекта закупки).
 - Согласование системы взаимодействия и отчетности с Заказчиком в соответствии с Контрактом.

1.2 На основном этапе оказания услуг:
- Закупку и транспортную доставку на Пищеблок пищевых продуктов (в соответствии с утвержденным меню Заказчика), необходимых для организации лечебного питания пациентов (больных), в соответствии с требованиями настоящего Описания объекта закупки.
- Приготовление Исполнителем лечебного питания согласно меню, по технологическим картам (карточка-раскладка форма № 1-85) Заказчика, по количеству пациентов с разбивкой по отделениям и по диетическим столам (Приложение №  4 к описанию объекта закупки).
- Передача  и доставка Исполнителем представителям Заказчика готовых блюд, продуктов питания, а также кулинарной продукции по приемам пищи, в порядке и сроки, установленные Заказчиком (Приложение № 2 к Описанию объекта закупки).
- Соблюдение Сторонами санитарно-гигиенических норм и правил, предусмотренных при обеспечении питанием лечебно-профилактического учреждения.
- Обеспечение Исполнителем Пищеблока необходимыми нормативно - техническими документами.
- Своевременная организация за счёт собственных средств Исполнителя в помещениях Пищеблока  дезинсекционными и дератизационными работами, дезинфекционными мероприятиями. При этом Исполнитель обязан письменно известить об этих работах, мероприятиях Заказчика не позднее, чем за 2 дня до начало работ, мероприятий.
- Техническое и хозяйственное  оснащение Пищеблока в полном объеме за счет собственных средств Исполнителя, а также обеспечение кухонным инвентарем, посудой, моющими и дезинфицирующими средствами,  персонала Пищеблока – санитарной спецодеждой.
- Доставка готовых блюд с Пищеблока Заказчика по адресу: г. Новосибирск, ул. Вавилова,14, должна осуществляться не позднее 30 (тридцати) минут с момента их приготовления (с учетом времени транспортировки продукции и времени ее хранения на пищеблоке), транспортом Исполнителя, в соответствии с графиком. Транспортное средство для перевозки пищевых продуктов должно:  ежедневно подвергаться мойке, ежемесячно дезинфицироваться средствами, разрешенными органами    Госсанэпидемслужбы.  
Шофер-экспедитор-грузчик должен иметь при себе личную медицинскую книжку.  
Погрузка и разгрузка  производится персоналом Исполнителя в чистой санитарной одежде. Транспортное средство, которым осуществляется транспортировка, должно использоваться исключительно для перевозки пищевых продуктов.
- Осуществление Исполнителем за счет собственных средств технического обслуживания и текущего ремонта технологического, кухонного и холодильного оборудования. Осуществление за счет собственных средств Исполнителя производственного контроля при организации лечебного питания в соответствии с действующими санитарными правилами СП 1.1.1058-01 «Организация и проведение производственного контроля за соблюдением санитарных правил и выполнением санитарно-противоэпидемиологических (профилактических) мероприятий», утвержденных Постановлением Главного государственного санитарного врача Российской Федерации от 13 июля 2001 года N 18, и санитарно-эпидемиологическими правилами и нормативами СанПиН 2.1.3.2630-10 «Санитарно-эпидемиологические требования к организациям, осуществляющим медицинскую деятельность».
- Сбор, хранение и вывоз твердых бытовых отходов, образующихся в результате производственной деятельности Исполнителя, в соответствии с требованиями СанПиН, Описания объекта закупки, за счет собственных средств Исполнителя. 
- Организация лечебного питания пациентов осуществляется ежедневно по номенклатуре клинико-диетических групп, отличающихся по содержанию основных пищевых веществ, в соответствии с приказом Минздрава России от 05.08.2003 № 330 «О мерах по совершенствованию лечебного питания в лечебно-профилактических учреждениях Российской Федерации» в редакции приказов Минздравсоцразвития России от 07.10.2005 № 624, от 10.01.2006 № 2, от 26.042006 № 316, Приказа Минздрава России от 21.06.2013 № 395-н и в соответствии с условиями Контракта. В случае необходимости, при условии предварительного согласования с Заказчиком, среднесуточный набор продуктов может отличаться от набора продуктов, предусмотренных меню, в зависимости от времени года (зима, весна, лето, осень) с соблюдением правил, предусмотренных Таблицей № 6 и Таблицей № 7 Инструкции по организации лечебного питания в лечебно-профилактических учреждениях, утвержденной вышеуказанным Приказом  № 330.

2.  Оказание услуг по организации лечебного питания пациентов лечебно-профилактического учреждения осуществляется на территории лечебно-профилактического учреждения, по месту нахождения Заказчика, в соответствии с Описанием объекта закупки, а именно:

	Наименование лечебно-профилактического учреждения
	Место оказания услуг
	Место приёма-передачи готовой продукции

	

ГБУЗ НСО ГОНКТБ 
	г. Новосибирск, ул. Вавилова, 14
Услуги оказываются Исполнителем по месту нахождения Заказчика в соответствии с настоящим Описанием объекта закупки
	раздаточная Пищеблока



        3. Срок оказания Услуг Исполнителем по Контракту в полном объеме:
       со дня, следующего за днем подписания контракта но не ранее 01 января 2018г.  по 31 декабря 2018  
       года.
             4.  Объем оказываемых Услуг:

	Наименование диет
	ВБД
	ВБД БУ
	ЩД

	Количество койко-дней 
	37 700
	          1 600
	3 300



5.Требования к услугам по организации лечебного питания. Требования к сырью, полуфабрикатам и пищевым продуктам, непосредственно используемым в лечебном питании и к условиям их доставки.

5.1. Ассортимент и качество пищевых продуктов, используемых для организации лечебного питания должны соответствовать предъявляемым к ним требованиям согласно Приложению № 3 к Описанию объекта закупки.
Качество и безопасность продукции, предназначенной для организации лечебного питания, должны подтверждаться сертификатами соответствия или декларациями о соответствии, ветеринарными сопроводительными документами на продукцию животного происхождения.
5.2. Пищевые продукты, используемые при производстве кулинарной продукции, предназначенной для питания больных, и организации их питания по показателям безопасности и пищевой ценности должны соответствовать требованиям «Единых санитарно-эпидемиологических, гигиенических требований к товарам, подлежащим санитарно-эпидемиологическому надзору (контролю)».
5.3. Маркировка упаковки и транспортной тары пищевых продуктов (продовольственных товаров) должна соответствовать требованиям действующих нормативных правовых актов Российской Федерации, нормативных и технических документов. 
5.4. 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. Расфасовка продукции, упакованной изготовителем, допускается при наличии у фасовщика отдельной технической документации на фасовку.
5.5. 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. 
5.6. При организации лечебного питания должна использоваться продукция высокой пищевой и биологической ценности.
5.7. Запрещается использовать в питании больных: генно-модифицированные продукты; мясо птицы механической обвалки; замороженное мясо птицы и выработанные из него продукты; рыбу, выращенную в искусственных водоемах с применением специальных кормов и антибиотиков; молочные напитки и молочные продукты, выработанные из сухого молока (кроме йогурта), 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. 
5.8. При оказании Услуг должны соблюдаться сроки годности, температурно-влажностные режимы и условия хранения пищевых продуктов, установленные изготовителем и соответствующие требованиям нормативных документов при хранении на складах Исполнителя продукции, в том числе скоропортящейся и особо скоропортящейся, а также готовой кулинарной продукции и полуфабрикатов.
5.9. При выдаче пищи должен соблюдаться температурный режим блюд:
- горячие блюда (супы, соусы, напитки) не ниже 75°С;
- вторые блюда и гарниры - не ниже 65°С; 
- холодные супы, напитки - не выше 14°С.
5.10. После каждой выдачи пищи должна производиться тщательная уборка помещений Пищеблока с применением растворов дезинфицирующих средств.
5.11. Для приготовления и хранения готовых блюд должна использоваться посуда, изготовленная из нержавеющей пищевой стали или аналогичных по гигиеническим свойствам материалов, разрешенных для контакта с пищевыми продуктами, отвечающая действующим требованиям, стандартам, санитарно-эпидемиологическим правилам и нормативам.
5.12. Категорически запрещается использовать на Пищеблоке эмалированную посуду для транспортировки и хранения готовой пищи и пищевых продуктов.
5.13. Не допускается использование кухонной и столовой посуды деформированной, с отбитыми краями, трещинами, сколами; столовых приборов из алюминия; разделочных досок из пластмассы и прессованной фанеры; разделочных досок и мелкого деревянного инвентаря с трещинами и механическими повреждениями.
5.14. Производственный и обслуживающий персонал Исполнителя должен обеспечивать соблюдение санитарных требований и правил личной гигиены при производстве, хранении и реализации кулинарной продукции.
5.15. Производственный и обслуживающий персонал Исполнителя, в том числе, повара, водители-экспедиторы, водители-грузчики, должны быть обеспечены медицинскими книжками (в соответствии с Федеральным законом №52-ФЗ от 30 марта 1999 г. «О санитарно-эпидемиологическом благополучии населения», Приказом Роспотребнадзора от 20.05.2005 г. N 402 «О личной медицинской книжке и санитарном паспорте», Санитарно-эпидемиологическими правилами СП 2.3.6.1066-01 «Санитарно-эпидемиологические требования к организациям торговли и обороту в них продовольственного сырья и пищевых продуктов» утвержденные Главным государственным санитарным врачом Российской Федерации 06.09.2001 г.).
5.16. Транспортные средства, осуществляющие доставку пищевых продуктов, должны иметь документы, подтверждающие прохождение ежемесячной дезинфекции средствами, разрешенными органами и учреждениями госсанэпидслужбы в установленном порядке (в соответствии с Федеральным законом №52-ФЗ от 30 марта 1999 г. «О санитарно-эпидемиологическом благополучии населения», Приказом Роспотребнадзора от 20.05.2005 г. N 402 «О личной медицинской книжке и санитарном паспорте», Санитарно-эпидемиологическими правилами СП 2.3.6.1066-01 «Санитарно-эпидемиологические требования к организациям торговли и обороту в них продовольственного сырья и пищевых продуктов» утвержденные Главным государственным санитарным врачом Российской Федерации 06.09.2001 г.).
5.17. Сотрудникам Исполнителя категорически запрещается приносить в производственные цеха посторонние предметы (личные вещи) и носить ювелирные изделия, часы. 
5.18. Стирка спецодежды в помещениях Пищеблока запрещается.
5.19. Готовая продукция выдается  работником Пищеблока Исполнителя в специальной спецодежде с маркировкой «Для раздачи пищи». 
5.20. Уборка рабочих мест, мест общего пользования персонала Исполнителя при оказании услуг производится персоналом Исполнителя в соответствии с действующими санитарными правилами. 
5.21. Исполнитель обеспечивает представителям Заказчика беспрепятственный контроль за качеством приготовления блюд, за правильностью закладки при приготовлении блюд, за технологией приготовления, за выполнением сотрудниками Исполнителя правил личной гигиены, за своевременными прохождениями ими профилактических медицинских осмотров.
5.22. Для предотвращения возникновения случаев невозможности исполнения своих обязательств по Контракту (в том числе при возникновении чрезвычайных ситуаций технического, природного, техногенного и военного характера), Исполнитель должен постоянно иметь в наличии неснижаемый запас пищевых продуктов в размере недельной потребности, исходя из расчета среднего показателя  пациента-дней лечебно-профилактического учреждения для приготовления пищи для больных (пациентов)  Заказчика по Контракту.

6. Требования соответствия нормативным документам 
Исполнитель при организации питания учреждений должен выполнять требования действующего законодательства, а именно: 
- Федерального закона № 29-ФЗ от 02.01.2000 «О качестве и безопасности пищевых продуктов»;
- Федерального закона № 323-Ф3 от 21.11.2011 «Об основах охраны здоровья граждан в Российской Федерации» (статья 39 «Лечебное питание»);
- Федерального закона № 184-ФЗ от 27.12.2002 «О техническом регулировании»;
- приказа Министерства здравоохранения Российской Федерации от 05.08.2003 № 330 «О мерах по совершенствованию лечебного питания в лечебно-профилактических учреждениях Российской Федерации»;

Услуги по организации питания в лечебно-профилактических учреждениях, блюда и кулинарные изделия, изготавливаемые для использования в их питании, должны отвечать требованиям санитарно-эпидемиологической безопасности, установленными 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 с учетом Решения Коллегии Евразийской экономической комиссии от 13.06.2012 № 89 «О применении Единых санитарно-эпидемиологических и гигиенических требований к товарам, подлежащим санитарно-эпидемиологическому надзору (контролю)», требованиям Технического регламента Таможенного союза «О безопасности пищевой продукции», утвержденного Решением Комиссии Таможенного союза от 09.12.2011 № 880. Постановлением Правительства Российской Федерации от 15.08.1997 № 1036 «Об утверждении Правил оказания услуг общественного питания», санитарно-эпидемиологическими правилами, нормами и гигиеническими нормативами в том числе:
СанПин 2.1.3.2630-10 «Санитарно-эпидемиологические требования к организациям, осуществляющим медицинскую деятельность»;
СанПиН 2.3.2.1078-01 «Гигиенические требования к безопасности и пищевой ценности пищевых продуктов»;
СанПиН 2.3.6.1079-01 «Санитарно-эпидемиологические требования к организациям лечебного питания, изготовлению и оборотоспособности в них пищевых продуктов и продовольственного сырья»;
СанПиН 2.3.2.1324-03 «Гигиенические требования к срокам годности и условиям хранения пищевых продуктов». 
Качество услуг по организации лечебного питания должно соответствовать требованиям нормативных правовых актов Российской Федерации и города/области, в том числе национальным стандартам:
ГОСТ 30390-2013 «Услуги общественного питания. Продукция общественного питания, реализуемая населению. Общие технические условия»; 
ГОСТ 31984-2012 «Услуги общественного питания. Общие требования»;
ГОСТ 30524-2013 «Услуги общественного питания. Требования к персоналу»; 
ГОСТ 31986-2012 «Услуги общественного питания. Метод органолептической оценки качества продукции общественного питания»;
ГОСТ 31987-2012 «Услуги общественного питания. Технологические документы на продукцию общественного питания. Общие требования к оформлению, построению и содержанию»;
ГОСТ 31988-2012 «Услуги общественного питания. Метод расчета отходов и потерь сырья и пищевых продуктов при производстве продукции общественного питания»;
ГОСТ 31989-2012 «Услуги общественного питания. Общие требования к заготовочным предприятиям общественного питания».

7. Порядок сбора, хранения и вывоза пищевых отходов
7.1. Пищевые и технические отходы, образующиеся в процессе механической обработки: при очистке, разделке, обвалке, пластовании и т.п. собираются Исполнителем для хранения и вывоза в месте, установленном Заказчиком услуг на территории лечебно-профилактического учреждения. 
7.2. Пищевые отходы собираются в промаркированные бачки с крышками и выносятся с Пищеблока в мусороприемники не позднее чем через 2 часа, на расстояние не ближе чем 25 м от Пищеблока.
7.3. Пищевые отходы хранятся в отдельных контейнерах (с крышками), установленных на площадках, отвечающих требованиям к действующим санитарно-эпидемиологическим  правилам.
7.4. В целях исключения возможности загнивания и разложения отходов срок хранения в холодное время года (при температуре -5° и ниже) должен быть не более трех суток, в теплое время (при плюсовой температуре свыше +5°) не более одних суток.
7.5. Вывоз отходов и обработка контейнеров производится Исполнителем при заполнении их не более чем на 2/3 объема. Сжигание мусора не допускается. 

8. Требования к технологии приготовления в лечебном питании
8.1. Фактический рацион лечебного питания должен соответствовать четырнадцатидневному меню утвержденным Заказчиком лечебно-профилактического учреждения. В исключительных случаях допускается замена одних продуктов, блюд и кулинарных изделий на другие при условии их соответствия по пищевой ценности и в соответствии с таблицей № 6 «Взаимозаменяемость продуктов при приготовлении диетических блюд» и таблице №7 «Замена продуктов по белкам и углеводам» к Инструкции по организации лечебного питания в лечебно – профилактических учреждениях, в соответствии с приказом Минздрава России от 05.08.2003 № 330 «О мерах по совершенствованию лечебного питания в лечебно-профилактических учреждениях Российской Федерации».
8.2. Приготовление пищи должно быть организовано с соблюдением поточности технологического процесса и действующих санитарных требований при приготовлении пищи.
8.3. Потребительские свойства блюд, кулинарных изделий, пищевых продуктов, используемых в питании пациентов лечебно-профилактического учреждения, их органолептические свойства, включая внешний вид и оформление, потребительскую упаковку и массу (объём порций), технологии изготовления, рецептуры, условия изготовления должны соответствовать настоящим Требованиям, национальному стандарту ГОСТ 30390-2013 «Услуги общественного питания. Продукция общественного питания, реализуемая населению. Общие технические условия».
8.4. Определение норм отходов и потерь сырья и пищевых продуктов при производстве кулинарной продукции осуществляется в соответствии с национальным стандартом ГОСТ 31988-2012 «Услуги общественного питания. Метод расчета отходов и потерь сырья и пищевых продуктов при производстве продукции общественного питания».
8.5. Для органолептической оценки качества кулинарной продукции используется национальный стандарт ГОСТ 31986-2012 «Услуги общественного питания. Метод органолептической оценки качества продукции общественного питания».





Приложение 1
к Описанию объекта закупки

«Утверждаю»
Главный врач________________М.С. Евсин 
« ___»___________ 2017г.


Четырнадцатидневное меню:

Высокобелковая диета (ВБД)
	1 ДЕНЬ Понедельник Наименование блюда, выход
 (г)
	2 ДЕНЬ Вторник Наименование блюда, выход
 (г)
	3 ДЕНЬ Среда Наименование блюда, выход
 (г)
	4 ДЕНЬ Четверг Наименование блюда, выход
 (г)
	5 ДЕНЬ Пятница Наименование блюда, выход
 (г)
	6 ДЕНЬ Суббота Наименование блюда, выход
 (г)
	7 ДЕНЬ Воскресенье Наименование блюда, выход
 (г)
	8 ДЕНЬ Понедельник Наименование блюда, выход
 (г)
	9 ДЕНЬ Вторник
Наименование блюда, выход
 (г))
	10 ДЕНЬ Среда Наименование блюда, выход
 (г)
	11 ДЕНЬ Четверг Наименование блюда, выход
 (г)
	12 ДЕНЬ Пятница Наименование блюда, выход
 (г)
	13 ДЕНЬ Суббота Наименование блюда, выход
 (г)
	14 ДЕНЬ Воскресенье Наименование блюда, выход
 (г)

	Завтрак

	хлеб пшеничн. 100
Хлеб ржаной 50
	хлеб пшеничн.   100
Хлеб ржаной 50
	хлеб пшеничн.   100
Хлеб ржаной 
50
	хлеб пшеничн.  100
Хлеб ржаной 
50
	хлеб пшеничн.   100
Хлеб ржаной 50
	хлеб пшенич.   100
Хлеб ржаной
 50
	хлеб пшеничн.  100
Хлеб ржаной 50
	хлеб пшеничн.   100
Хлеб ржаной 50
	хлеб пшеничн.   100
Хлеб ржаной 50
	хлеб пшеничн.  100
Хлеб ржаной 50
	хлеб пшеничн.   100
Хлеб ржаной 50
	хлеб пшеничн.  100
Хлеб ржаной 50
	хлеб пшеничн.   100
Хлеб ржаной 50
	хлеб пшеничн.   100
Хлеб ржаной 50

	Каша рисовая молочная      с маслом
200/5
Масло слив. 10
Яйцо 
 1шт
	Каша пшённая молоч. с маслом
200/5
Масло слив.
10
Сыр  
15

	Каша овсяная молочн.      с маслом   200/5
Масло слив        10
Повидло  20
	Каша пшеничная молочн.      с маслом 200/5
Масло слив.        10
Яйцо      1шт

	Каша манная молочн.      с маслом  200/5
Масло слив.        10
Сыр           15
	Каша кукурузная молоч.   с маслом 200/5
Масло слив.       10
Яйцо 
 1шт
	
	Каша ячневая молочн.       с маслом 200/5
Масло слив. 10
Сыр           15

	Каша манная молочная      с маслом 200/5
Масло слив. 10
Яйцо 
 1шт

	Каша  рисовая молочная с маслом  200/5
Масло слив.  10
Сыр 
 15

	Каша пшеничная молочная
 с маслом –200/5
Масло слив.  10
Сыр 
15

	Каша овсяная молочная    с маслом  200/5
Масло слив. 
10
Сыр 
 15

	Каша кукурузная молочная 
с маслом
200/5
Масло слив. 
10
Яйцо 
1шт

	Каша  ячневая молочная
 с маслом 200/5
Масло слив. 
 10
Повидло 20

	Каша пшенная молочн. 
с маслом  200/5
Масло слив. 
 10
Сыр 
15


	Чай с сахаром
200/

	Какао с молоком   200
	Чай без сахара
200

	Кофейный напиток с молоком   200
Яблоко 
250

	Чай с сахаром –200/
Яблоко  250

	Чай с сахаром 200/
Яблоко 250

	Чай с сахаром 
200/

	Чай с сахаром 
200/

	Кофейный напиток с молоком 
 200 
яблоко 
 250


	Чай с сахаром 
200/
Яблоко 
 250

	Какао с молоком 200

	Чай с сахаром  200/
Яблоко 
250

	Чай без сахара 
 200

	Чай с сахаром 200/


	Обед

	Хлеб пшеничн. 
100
	Хлеб пшеничн. 
100
	Хлеб пшеничн. 
100
	Хлеб пшеничн. 
100
	Хлеб пшеничн. 
100
	Хлеб пшеничн. 
100
	Хлеб пшеничн. 
100
	Хлеб пшеничн. 
100
	Хлеб пшеничн. 
100
	Хлеб пшеничн. 
100
	Хлеб пшеничн. 
100
	Хлеб пшеничн. 
100
	Хлеб пшеничн. 
100
	Хлеб пшеничн. 
100

	Суп гороховый на м/к бульоне
500

	Борщ на м/к бульоне со сметаной 
 500/10

	Суп с вермишелью на курином бульоне 
500

	Солянка домашняя на м/к бульоне  со сметаной  500/10

	Суп рыбный с картофелем 400

	Щи на м/к бульоне со сметаной  500/10

	Рассольник на м/к бульоне со сметаной –500/10

	Борщ со свежей капустой на м/к бульоне со сметаной  500/10

	Солянка домашняя на м/к бульоне  со сметаной-500/10

	Суп гороховый на м/к бульоне  
500

	Суп рыбный с картофелем   400

	Суп с вермишелью на курином бульоне–500

	Борщ  
на м/к бульоне со сметаной  500/10

	Щи на м/к бульоне со сметаной  400/10


	Котлета мясная 75
Рагу из овощей 200
Огурец соленый 100

	Тефтели с рисом с соусом  2/50/50
Сложный гарнир 
200

	Курица отварная –80
Капуста тушёная 200

	Рыба отварная с овощами  100/100
Картофельное пюре
 с маслом  200/10

	Гуляш   50/50
Макароны отварные 
с маслом
210
Свекла отварная  100

	Биточки паровые  75
Соус томатный  50
Картофель отварной с маслом 200/10

	Мясо духовое   300
Икра кабачковая 50
	Кнели из говядины 
 80
Овощное рагу 
 200
Кукуруза консервированная 
 45

	Рыба отварная с овощами  100/100
Картофельное пюре с маслом  200/10

	Азу 
 115
Макароны отварные с маслом 
 210

	Мясо духовое  300

	Курица отварная  80
Капуста тушеная  200

	Котлета мясная 75
  Каша гречневая рассыпчатая 150

	Бефстроганов 
 50/50
Рис  отварной 200

	Кисель 
 200

	Компот из сухофруктов  200

	Кисель 
 200

	Компот из сухофруктов
  200

	Сок 
 200

	Компот из сухофруктов
  200

	Кисель 
 200

	Компот из сухофруктов  200

	Кисель 
 200


	Компот из сухофруктов  200

	Сок 
 200

	Отвар шиповника  200

	Кисель 
 200

	Компот из сухофруктов 
 200


	Полдник

	Пудинг из творога со сметаной 180/20

	Омлет натуральный 110

	Запеканка из творога со сметаной  150/20

	Булочка на растительном масле  90

	Пудинг из творога со сметаной  180/20

	Вафли 
 50

	Пирожки с картофелем120

	Пудинг из творога со сметаной 180/20

	Пирожки с капустой  120

	Запеканка из творога со сметаной 150/20

	Омлет натуральный
 110

	Запеканка из творога со сметаной
150/20

	Пирожки с капустой  120

	Печенье  50
Свекла отварная  100


	Чай с сахаром 
 200
	Сок 
 200
	Отвар шиповника с сахаром  200
	Сок 
 200
	Чай с сахаром 
200
	Чай без сахара  200

	Чай с сахаром
 200
	Сок 
 200
	Отвар шиповника с сахаром 
 200
	Сок 
 200
	Чай с сахаром  200
	Сок 
 200
	Сок 
 200
	Чай без сахара 
200

	Ужин

	Хлеб пшеничн. 
100
	Хлеб пшеничн. 
100
	Хлеб пшеничн. 
100
	Хлеб пшеничн. 
100
	Хлеб пшеничн. 
100
	Хлеб пшеничн. 
100
	Хлеб пшеничн. 
100
	Хлеб пшеничн. 
100
	Хлеб пшеничн. 
100
	Хлеб пшеничн. 
100
	Хлеб пшеничн. 
100
	Хлеб пшеничн. 
100
	Хлеб пшеничн. 
100
	Хлеб пшеничн. 
100

	Плов перловый с мясом 250
Морковь припущенная 210

	Кукуруза консерв.
 45
Мясо духовое 
 300

	Бефстроганов 
50/50
Каша гречневая рассыпч. 150
Зеленый горошек 45

	Морская капуста 50
Азу 115
Горорховое пюре 200
	Кукуруза консерв. 
45
Капуста тушёная с мясом 
 250

	Рыба отварная с овощами –100/100
Макароны отварные с маслом  210
Зелёный горошек консерв.  45

	Котлета 75
Капуста тушеная 200


	Гуляш 
 50/50
Макароны отварные с маслом 
 210
Морковь припущенная 210

	Икра кабачковая  50
Котлета мясная 
 75
Гороховое пюре 
 200

	Зеленый горошек консерв.
 45
Курица тушеная с овощами 
250

	Яблоко  250
Биточки паровые 
 75
Соус томатный 50
Рис отварной  200
Свекла тушеная в сметане  150/20

	Консервы рыбные 
 50
Тефтели из говядины с рисом с соусом  2/50/50
Картофельное пюре
 с маслом  200/10

	Картофельная запеканка с мясом 250
Морская капуста 50

	Яблоко  250
Рыба отварная с овощами 100/100
Сложный гарнир
200


	Сок 
 200

	Чай с сахаром
 200

	Чай с сахаром  200

	Чай с сахаром  200

	Чай с сахаром  200

	Чай с сахаром 200
	Сок 
200

	Чай с сахаром 
 200

	Чай с сахаром 
 200

	Чай с сахаром 
 200

	Чай с сахаром 
 200

	Чай с сахаром  200

	Чай с сахаром  200

	Чай с сахаром  200


	22 часа

	Кефир 
200
	Кефир 
200
	Кефир 
200
	Кефир 
200
	Кефир 
200
	Кефир 
200
	Кефир 
200
	Кефир 
200
	Кефир 
200
	Кефир 
200
	Кефир 
200
	Кефир 
200
	Кефир 
200
	Кефир 
200

	Расчет калорийности и химического состава четырнадцатидневного меню

	Б   135,09
	Б   99,81
	Б   112,7
	Б   103,65
	Б   111,79
	Б   90,34
	Б   103,29
	Б   107,32
	Б   98,12
	Б   138,92
	Б   105,42
	Б   110,1
	Б   92,42
	Б   125,6

	Ж  98,49
	Ж  88,12
	Ж  80,39
	Ж  108,2
	Ж  79,28
	Ж  83,92
	Ж  103,71
	Ж  91,83
	Ж  102,9
	Ж  93,43
	Ж  98,4
	Ж  120,7
	Ж  92,3
	Ж  100,2

	У 460,81
	У 592,6
	У 349,18
	У 357,55
	У 412,04
	У 546,22
	У 433,45
	У 383,96
	У 399,08
	У 411,07
	У 369,4
	У 345,4
	У 349,76
	У 375,2

	К 3575,75
	К 3423,7
	К 3320,6
	К 3586,4
	К 3525,3
	К 3493,9
	К 3343,54
	К 3621,5
	К 3353,6
	К 3446,8
	К 3175,4
	К 3445,8
	К 3438,15
	К 3272,1



Высокобелковая безуглеводная диета (ВБД БУ)

	1 ДЕНЬ Понедельник Наименование блюда, выход
 (г)
	2 ДЕНЬ Вторник Наименование блюда, выход
 (г)
	3 ДЕНЬ Среда Наименование блюда, выход
 (г)
	4 ДЕНЬ Четверг Наименование блюда, выход
 (г)
	5 ДЕНЬ Пятница Наименование блюда, выход
 (г)
	6 ДЕНЬ Суббота Наименование блюда, выход
 (г)
	7 ДЕНЬ Воскресенье Наименование блюда, выход
 (г)
	8 ДЕНЬ Понедельник Наименование блюда, выход
 (г)
	9 ДЕНЬ Вторник
Наименование блюда, выход
 (г))
	10 ДЕНЬ Среда Наименование блюда, выход
 (г)
	11 ДЕНЬ Четверг Наименование блюда, выход
 (г)
	12 ДЕНЬ Пятница Наименование блюда, выход
 (г)
	13 ДЕНЬ Суббота Наименование блюда, выход
 (г)
	14 ДЕНЬ Воскресенье Наименование блюда, выход
 (г)

	Завтрак

	Хлеб ржаной 150

	Хлеб ржаной  150

	Хлеб ржаной  150

	Хлеб ржаной 150

	Хлеб ржаной  150

	Хлеб ржаной  150

	Хлеб ржаной  150

	Хлеб ржаной 150

	Хлеб ржаной  150

	Хлеб ржаной  150

	Хлеб ржаной 150

	Хлеб ржаной  150

	Хлеб ржаной  150

	Хлеб ржаной  150


	Каша ячневая молоч.       с маслом
 200/5
Масло слив.       10
Яйцо  
   1шт



	Каша пшённая молоч.  с маслом  200/5
Масло слив.   
 10
Сыр    
  15

	Каша овсяная молочн.  с маслом 200/5
Масло слив.    
 10
яйцо     
   1 шт.

	Каша пшенич, молочн.  с маслом  200/5
Масло слив.   
  10
Яйцо  
 1шт
Яблоко
 250

	Каша овсяная молочн   с маслом 200/5
Масло слив.    
 10
Сыр     
  15
Яблоко  250

	Каша кукурузная молоч.с маслом
 200/5
Масло слив.
10
Яйцо  
1шт
Яблоко  
250

	Каша ячневая молочн.    с маслом 200/5
Масло слив.
10
Сыр 
 15

	Каша овсяная молочная с маслом
 200/5
Масло слив. 
 10
Яйцо 
 1шт


	Каша пшённая молочн. с маслом 200/5
Масло слив.
 10
Сыр 
 15
яблоки 
      250

	Каша пшеничн,молочная с маслом 200/5
Масло слив. 
 10
Сыр 
 15
Яблоко 250

	Каша овсяная молочн. с маслом  200/5
Масло слив. 
 10
Сыр 
 15

	Каша кукурузная молочн с маслом  200/5
Масло слив. 
10
Яйцо  1шт
Яблоко  250

	Каша  ячневая молочная с маслом  200/5
Масло слив. 
 10
яйцо 
 1шт.

	Каша пшенная мол. с маслом
 200/5
Масло слив. 
10
Сыр 
 15


	Чай без сахара 
 200

	Какао с молоком  без сахара  200

	Чай без сахара 
 200

	Кофейн. напиток с молоком  без сахара  200

	Чай без сахара
 200
	Чай без сахара 
 200

	Чай без  сахара 
200

	Чай без сахара 
 200

	Кофейн.напиток с мол. без сахара 
200

	Чай без сахара
  200

	Какао с молоком без сахара  200

	Чай без сахара 200

	Чай без сахара
  200

	Чай без сахара  
 200


	2-ой завтрак

	Сыр 
 30
	Рыба отварная с овощами 100/100
	Сыр
30
	Мясо отварное 50
	Яйцо
 1шт
	Сыр 
 30
	Яйцо
1шт
	Мясо отварное  
50
	Мясо отварное
50

	Рыба отварная с овощами 100/100
	Мясо отварное
50
	Сыр 
 30
	Мясо отварное
50
	Сосиска  
50

	Обед

	Хлеб ржаной  100
	Хлеб ржаной  100
	Хлеб ржаной  100
	Хлеб ржаной  100
	Хлеб ржаной  100
	Хлеб ржаной  100
	Хлеб ржаной
 100
	Хлеб ржаной  100
	Хлеб ржаной 100
	Хлеб ржаной
  100
	Хлеб ржаной  100
	Хлеб ржаной  100
	Хлеб ржаной
 100
	Хлеб ржаной  100

	Суп гороховый на м/к бульоне
500

	Борщ на м/к бульоне со сметан. 500/10

	Суп картофельный на курином бульоне  500

	Солянка домашн. на м/к бульоне  со сметан. 500/10

	Суп рыбный с картофелем  
 400

	Щи на м/к бульоне со сметан. 500/10

	Рассольник на м/к бульоне со сметаной 500/10

	Борщ со свежей капустой на м/к бульоне со сметаной  500/10

	Солянка домашняя на м/к бульоне  со сметан. 500/10

	Суп гороховый на м/к бульоне   500

	Суп рыбный с картоф.- 400

	Суп картофельный на курин.
бульоне  500

	Борщ  на м/к бульоне  со сметаной  500/10

	Щи на м/к бульоне со сметаной  400/10


	Соленый огурец 100
Котлета мясная 75
Рагу овощное 200


	Тефтели с рисом с соусом 2/50/50
Сложный гарнир 
200

	Курица отварная  80
Капуста тушёная  200

	Рыба отварная с овощами  100/100
Картофельное пюре с маслом  200/10

	Гуляш   50/50
Каша гречневая рассыпч.
 150
Свекла отварная  100

	Биточки паров. 
75
Соус томатный  
50
Картофель отварной с маслом  200/10

	Мясо духовое с картофелем
300
Икра кабачковая 50

	Кнели из говядины - 80
Овощное рагу 
 200
Кукуруза консервированная 
45
	Рыба отварная с овощами  100/100
Картофельное пюре с маслом 200/10

	Азу 
 115
Каша гречневая рассыпчатая 150

	Мясо духовое с картофелем  300

	Курица отварная  80
Капуста тушеная   200
	Котлета мясная 75
Каша гречневая рассыпчатая 150

	Бефстроганов 
 50/50
Каша гречневая рассыпчатая 150


	Чай без сахара 
 200

	Компот из сухофруктов  без сахара 
200

	Чай без сахара
 200

	Компот из сухофруктов без сахара  200

	Сок томатный  200
	Компот из сухофруктов без сахара   200

	Чай без сахара  
 200

	Компот из сухофруктов без сахара   200

	Чай без сахара
 200

	Компот из сухофруктов без сахара 200

	Сок томатный  200

	Отвар шиповника без сахара  200
	Чай без сахара 
200

	Компот из сухофруктов без сахара  200


	Полдник

	Пудинг из творога со сметаной без сахара 180/20
Чай без сахара 
 200
	Омлет натуральный 
 110
Сок томатный  200
	Запеканка из творога со сметаной без сахара  150/20
Отвар шиповника без сахара  200
	Сыр 
 30
Сок томатный  200
	Пудинг из творога со сметаной без сахара  180/20
Чай без сахара
 200
	Мясо отварное 
 50
Чай без сахара 
 200

	Рыба отварная с овощами  100/100
Чай без сахара 
 200

	Пудинг из творога со сметаной  без сахара  180/20
Сок томатный  200
	Яйцо 
 1шт.
Отвар шиповника без сахара  200
	Запеканка из творога со сметаной без сахара  150/20
Сок томатный  200
	Омлет натуральн.
 110
Чай без сахара 
 200
	Запеканка из творога без сахара  
150/20
Сок томатный   200
	Сыр 
 30
Сок томатный  200
	Мясо отварное 
 50
Свекла отварная 
 100
Чай без сахара
 200


	Ужин

	Хлеб пшеничный  100
	Хлеб пшеничный 100
	Хлеб пшеничный  100
	Хлеб пшеничный 100
	Хлеб пшеничный 100
	Хлеб пшеничный - 100
	Хлеб пшеничный  100
	Хлеб ржаной  100
	Хлеб ржаной 100
	Хлеб ржаной 
100
	Хлеб ржаной  100
	Хлеб ржаной  100
	Хлеб ржаной  
100
	Хлеб ржаной  100

	Плов перловый 250
Морковь припущенная 210


	Кукуруза консервированная  45
Мясо духовое   300

	Бефстроганов 
 50/50
Каша гречневая рассыпча. 150
Зеленый горошек 45

	Морская капуста 50
Азу 
 115
Гороховое пюре 
 200

	Кукуруза консервированная 
 45
Капуста тушёная с мясом 
 250


	Рыба отварная с овощами – 100/100
Каша гречневая рассыпчатая 150
Зелёный горошек консервированный 
 45

	Котлета 50/50
Капуста тушеная 200

	Гуляш 
 50/50
Каша перловая  200
Морковь припущенная 210

	Икра кабачковая  50
Котлета мясная 
 75
Гороховое пюре 
 200

	Зеленый горошек консервированный 
 45
Курица тушеная с овощами  250

	Яблоко
 250
Биточки паровые 
 75
Соус томатный  50
Каша гречневая рассыпч. 150
Свекла тушеная в сметане 210

	Консервы рыбные  50
Тефтели из говядины с рисом с соусом  2/50/50
Картофельное пюре с маслом 200/10


	Картофельная запеканка с мясом 250
Морская капуста 50

	Яблоко 
 250
Рыба отварная с овощами  100/100
Сложный гарнир 
 200


	Сок томатный 200
	Чай без сахара
 200
	Чай без сахара 
 200
	Чай без сахара 
 200

	Чай без сахара 
200

	Чай без сахара 
 200

	Сок томатный 200
	Чай  без сахара
 200

	Чай без сахара 
 200

	Чай без сахара 
 200

	Чай  без сахара 
 200

	Чай  без сахара  200

	Чай без сахара 
 200

	Чай без сахара 
 200


	22 часа

	Кефир 
 200
	Кефир 
 200
	Кефир
200
	Кефир 
200
	Кефир 
 200
	Кефир 
 200
	Кефир 
 200
	Кефир
200
	Кефир 
200
	Кефир
200
	Кефир 
 200
	Кефир  200
	Кефир 
200
	Кефир 
 200

	Расчет калорийности и химического состава четырнадцатидневного меню

	Б   136,58
	Б   112,27
	Б   106,49
	Б   116,65
	Б   108,61
	Б   106,45
	Б   114,11
	Б   105,44
	Б   119,51
	Б   119,49
	Б   124,06
	Б   110,1
	Б   106,77
	Б   124,05

	Ж  98,97
	Ж  99,12
	Ж  80,95
	Ж  116,03
	Ж  122,9
	Ж  88,5
	Ж  96,67
	Ж  92,89
	Ж  108,35
	Ж  104,1
	Ж  101,37
	Ж  120,7
	Ж  86,5
	Ж  91,2

	У 182,03
	У 289,66
	У 240,49
	У 250,79
	У 269,29
	У 292,4
	У 202,32
	У 212,01
	У 213,48
	У 260,0
	У 226,2
	У 265,4
	У 199,69
	У 209,69

	К 2243,96
	К 2523,6
	К 2221,78
	К 2525,44
	К 2188,2
	К 2337,7
	К 2215,65

	К 2138,67
	К 2351,03
	К 2455,06
	К 2323,6
	К 2639,1
	К 2286,17
	К 2331,4


Щадящая диета (ЩД)
	1День
Понедельник
Наименование блюда, выход (г)

	2 День
Вторник
Наименование блюда, выход (г)

	3 День
Среда
Наименование блюда, выход (г)

	4 День Четверг
Наименование блюда, выход (г)

	5 день
Пятница
Наименование блюда, выход (г)

	6 день
Суббота
Наименование блюда, выход (г)

	7 день
Воскресенье
Наименование блюда, выход (г)

	8 день Понедельник
Наименование блюда, выход (г)

	9 день Второник
Наименование блюда, выход (г)

	10 день Среда
Наименование блюда, выход (г)

	11 день
Четверг
Наименование блюда, выход (г)

	12 день
 Пятница
Наименование блюда, выход (г)

	13 день
Суббота
Наименование блюда, выход (г)

	14 день
ВоскресеньеНаименование блюда, выход (г)



Завтрак
	Хлеб пшеничный 100
	Хлеб пшеничный
100
	Хлеб пшеничный 100
	Хлеб пшеничный
100
	Хлеб пшеничный
100
	Хлеб пшеничный 100

	Хлеб пшеничный 100
	Хлеб пшеничный 100
	Хлеб пшеничный 100
	Хлеб пшеничный 100
	Хлеб пшеничный 100
	Хлеб пшеничный 100
	Хлеб пшеничный 100
	Хлеб пшеничный 100

	Каша овсяная молочная с маслом 200/5
Масло сливочное 10
Яйцо 1шт

	Каша пшеничная молочная с маслом 200/5
Масло сливочное 10
Сыр 15

	Каша овсяная молочная с маслом 200/5
Масло сливочное 10
Повидло 20 
	Каша пшеничная молочная с маслом 200/5
Масло сливочное 10
яйцо 1шт.
	Каша манная молочная с маслом 200/5
Масло сливочное 10
Сыр 15
	Каша кукурузная молочная с маслом 200/5
Масло сливочное 10
Яйцо 1шт

	Каша ячневая молочная с маслом 200/5
Масло сливочное 10
Сыр 15
	Каша манная молочная с маслом 200/5
Масло сливочное 10
Яйцо 1шт

	Каша рисовая молочная с маслом 200/5
Масло сливочное 10
сыр 15

	Каша пшеничная молочная с маслом 200/5
Масло сливочное 10
Сыр 15

	Каша овсяная молочная с маслом 200/5
Масло сливочное 10
сыр 15
	Каша кукурузная молочная с маслом 200/5
Масло сливочное 10
яйцо 1шт.

	Каша ячневая молочная с маслом 200/5
Масло сливочное 10
Повидло
20
	Каша пшеничная молочная с маслом 200/5
Масло сливочное 10
Сыр 15


	Чай с сахаром 200
	Какао с молоком 200
	Чай с сахаром 200
	Кофейный напиток с молоком 200
	Чай с сахаром
200
	Чай с сахаром 200
	Чай с сахаром 200

	Чай с сахаром 200
	Кофейный напиток с молоком 200
	Чай с сахаром 200

	Какао с молоком 200
	Чай с сахаром 200

	Чай с сахаром 200

	Чай с сахаром 200



Второй завтрак
	Мясо отварное
50
	Мясо отварное
50
	Курица отварная 100
	Рыба припущенная 100
	Мясо отварное
50
	Рыба припущенная 100
	Мясо отварное
50
	Мясо отварное
50
	Рыба припущенная 100
	Курица отварная 100
	Мясо отварное
50
	Курица отварная 100
	Мясо отварное
50
	Рыба припущенная 100

	Чай без сахара 200
	Чай без сахара 200
	Чай без сахара 200
	Чай без сахара 200
	Чай без сахара 200
	Чай без сахара 200
	Чай без сахара 200
	Чай без сахара 200
	Чай без сахара 200
	Чай без сахара 200
	Чай без сахара 200
	Чай без сахара 200
	Чай без сахара 200
	Чай без сахара 200


Обед
	Хлеб пшеничный 100
	Хлеб пшеничный 100
	Хлеб пшеничный 100
	Хлеб пшеничный 100
	Хлеб пшеничный 100
	Хлеб пшеничный 100
	Хлеб пшеничный 100
	Хлеб пшеничный 100
	Хлеб пшеничный 100
	Хлеб пшеничный 100
	Хлеб пшеничный 100
	Хлеб пшеничный 100
	Хлеб пшеничный 100
	Хлеб пшеничный 100

	Суп картофельный с пшеничной крупой на м/к б-не
500

	Суп картофельный с гречневой крупой на м/к б-не
500
	Суп  с вермишелью на курином бульоне 500
	Суп картофельный с геркулесом на м/к б-не 500

	Суп картофельный с ячневой крупой на м/к б-не 500
	Суп картофельный с пшеничной крупой на м/к б-не 500
	Суп картофельный с геркулесом на м/к б-не 500

	Суп картофельный с ячневой крупой на м/к б-не 500
	Суп картофельный с геркулесом на м/к б-не 500
	Суп картофельный с ячневой крупой на м/к б-не 500
	Суп картофельный с гречневой крупой на м/к б-не
500
	Суп  с вермишелью на курином бульоне 500
	Суп картофельный с пшеничной крупой на м/к б-не 500
	Суп картофельный с геркулесом на м/к б-не 500

	Котлета 75
Картофель отварной с маслом 200/10

	Тефтели с рисом и соусом 2/50/50
Картофельное пюре с маслом 200/10
	Курица отварная
 80
Картофель отварной с маслом 200/10
	Рыба отварная с овощами 100/100
Картофельное пюре с маслом 200/10 


	Гуляш 
50/50
Макароны отварные с маслом 200/10

	Биточки паровые
75
Соус молочный
 50
Картофель отварной с маслом 200/10
	Мясо духовое 300
	Кнели из говядины
 80
Картофель отварной с маслом 200/10
	Рыба отварная с овощами 100/100 Картофельное пюре с маслом 200/10

	Азу
 115
Макароны отварные с маслом 200/10
	Мясо духовое
 300
	Курица отварная
 80
Картофель отварной с маслом 200/10
	Котлета 
75
Каша гречневая рассыпчатая 150
	Бефстроганов
 50/50
Рис отварной 200

	Кисель 200
	Компот из сухофруктов 200
	Кисель 200
	Компот из сухофруктов с сахаром 200
	Чай с сахаром 200
	Компот из сухофруктов с сахаром 200
	Кисель 200
	Компот из сухофруктов с сахаром 200
	Кисель 200
	Компот из сухофруктов с сахаром 200
	Чай с сахаром 200
	Отвар шиповника с сахаром 200
	Кисель 200
	Компот из сухофруктов с сахаром 200


Полдник
	Пудинг из творога со сметаной 180/20
	Омлет натуральный 110
	Запеканка из творога со сметаной 150/20
	Сосиска отварная 1шт.
	Пудинг из творога  со сметаной 180/20
	Вафли
50
	Яйцо вареное 1шт.
	Пудинг из творога  со сметаной 180/20
	Яйцо вареное 1шт.
	Запеканка из творога со сметаной 150/20
	Омлет натуральный 110
	 Запеканка из творога со сметаной 150/20
	Сосиска отварная
1шт.
	Печенье
50

	Чай с сахаром 200
	Чай с сахаром 200
	Отвар шиповника с сахаром 200
	Чай с сахаром 200
	Чай с сахаром 200
	Чай без сахара 200
	Чай без сахара 200
	Чай с сахаром 200
	Отвар шиповника с сахаром 200
	Чай без сахара 200
	Чай с сахаром 200
	Чай без сахара 200
	Чай с сахаром 200
	Чай без сахара 200


Ужин
	Хлеб пшеничный 100
	Хлеб пшеничный 100
	Хлеб пшеничный 100
	Хлеб пшеничный 100
	Хлеб пшеничный 100
	Хлеб пшеничный 100
	Хлеб пшеничный 100
	Хлеб пшеничный 100
	Хлеб пшеничный 100
	Хлеб пшеничный 100
	Хлеб пшеничный 100
	Хлеб пшеничный 100
	Хлеб пшеничный 100
	Хлеб пшеничный 100

	Плов рисовый с мясом 
250
Морковь припущенная
 210
Яблоко печеное 
1шт.
	Мясо духовое 
300
Яблоко печеное 1шт
	Бефстроганов 
50/50
Каша гречневая рассыпчатая 150
Яблоко печеное 1шт
	Азу 
115
Каша гречневая рассыпчатая 150
Яблоко печеное 1шт
	Мясо духовое 300
Яблоко печеное 
1шт
	Рыба отварная с овощами 100/100
Макароны отварные с маслом 200/10
Яблоко печеное 1шт
	Котлета
75
Картофельное пюре с маслом 200/10
Яблоко печеное 1шт
	Гуляш 
50/50
Макароны отварные с маслом 200/10
Морковь припущенная 
210
Яблоко печеное 1шт
	Котлета
 75
Каша гречневая рассыпчатая 150

Яблоко печеное 1шт
	Курица тушеная с овощами
 250
Яблоко печеное 1шт
	Биточки паровые
 75
Соус молочный 
50
Рис отварной 200
Яблоко печеное 1шт
	Тефтели из говядины с рисом, с соусом 2/50/50
Картофельное пюре с маслом
200/10
Яблоко печеное
 1шт
	Картофельная запеканка с мясом 
250


Яблоко печеное 1шт
	Рыба отварная с овощами 100/100
Картофельное пюре с маслом 200/10
Яблоко печеное 1шт

	Чай с сахаром 200
	Чай с сахаром 200
	Чай с сахаром 200
	Чай с сахаром 200
	Чай с сахаром 200
	Чай с сахаром 200
	Чай с сахаром 200
	Чай с сахаром 200
	Чай с сахаром 200
	Чай с сахаром 200
	Чай с сахаром 200
	Чай с сахаром 200
	Чай с сахаром 200
	Чай с сахаром 200


22 часа
	Кефир 
200
	Кефир 
200
	Кефир 
200
	Кефир 
200
	Кефир 
200
	Кефир 
200
	Кефир 
200
	Кефир 
200
	Кефир 
200
	Кефир 
200
	Кефир 
200
	Кефир 
200
	Кефир 
200
	Кефир 
200


Расчет калорийности и химического состава четырнадцатидневного меню
	Б 154.17
	Б 98.37
	Б 137.22
	Б 119.06
	Б 124.08
	Б 110.38
	Б 107.32
	Б 117.2
	Б 107.32
	Б 161.9
	Б 115.42
	Б 131.77
	Б 104.53
	Б 125.6

	Ж 99.46
	Ж 83.92
	Ж 105.71
	Ж 108.2
	Ж 80.1
	Ж 103.71
	Ж 91.83
	Ж 91.85
	Ж 91.83
	Ж 127.3
	Ж 98.4
	Ж 120.7
	Ж 87.43
	Ж 100.2

	У 438.03
	У387.22
	У 444.94
	У 357.55
	У 453.7
	У 429.57
	У 359.49
	У 444.75
	У 396.73
	У 407.82
	У365.3
	У 345.4
	У 410.73
	У 375.2

	К 3260.91
	К 2697.64
	К 3280.03
	К 2880.24
	К 3032.02
	К 3093.19
	К 2693.71
	К 3074.45
	К 2549.92
	К 3394.8
	К 2808.48
	К 2992.15
	К 2862.96
	К 3272.1




Приложение 2
к Описанию объекта закупки

«Утверждаю»
Главный врач ________________________МС. Евсин
« ___»___________ 2017г.

 
ГРАФИК

 выдачи готовой пищи в отделениях  ГБУЗ НСО «ГОНКТБ»


	№ п/п выдачи
	Суточный рацион
	Время

	1
	Завтрак
	8.30

	2
	2-й завтрак
	11.00

	3
	Обед
	13.00

	4
	Полдник
	17.00

	5
	Ужин
	18.30

	6
	2-й ужин
	22.00



































Приложение 3
к Описанию объекта закупки

ТРЕБОВАНИЯ К АССОРТИМЕНТУ И КАЧЕСТВУ ПИЩЕВЫХ ПРОДУКТОВ (ПРОДУКТОВ И СЫРЬЯ) 

	№ п/п
	Наименование товара
	Характеристика продуктов
	Соответствие ГОСТ, технический регламент

	1
	Соки фруктовые в ассортименте
	Сок в ассортименте. Осветленный, восстановленный, гомогенизированный, стерилизован, асептический расфасован и упакован.
	ГОСТ 32103-2013 «Консервы. Продукция соковая. Соки фруктовые и фруктово-овощные восстановленные. Общие технические условия»

	2
	Сок томатный
	Сок томатный прямого отжима или восстановленный, с добавками (с солью и/или с сахаром и/или с пряностями) или без них. Внешний вид и консистенция сока - однородная жидкость с равномерно распределенной тонкоизмельченной мякотью. Цвет - красный или оранжево- красный или слабо-коричневый.  
	ГОСТ 32876-2014 «Продукция соковая. Сок томатный. Технические условия»

	3
	Вафли
	В ассортименте, с жировой начинкой (сливочная, шоколадная прослойка). 
Вкус и запах, свойственные, данному наименованию вафель, без постороннего привкуса и запаха. 
Поверхность с четким рисунком, без вздутий, вмятин и трещин. Края с ровным обрезом. 
Вафли должны иметь одинаковый размер. 
Форма: разнообразная, плоская или объемная в зависимости от формы вафель. 
Начинка в вафлях не должна выступать за края продукта. 
Цвет от светло-желтого до светло-коричневого.
	ГОСТ 14031-2014 «Вафли. Общие технические условия»

	4
	Макаронные изделия
	Группы А. Не ниже высшего сорта. 
Макаронные изделия, изготовленные из муки твердой пшеницы.
Цвет - соответствующий сорту муки.
Форма - соответствующая типу изделий.
Вкус - свойственный данному изделию, без постороннего вкуса.
Запах - свойственный данному изделию, без постороннего запаха.
Зараженность и загрязненность вредителями хлебных запасов не допускается.
Форма - фигурные макаронные изделия.
	ГОСТ 31743-2012 «Изделия макаронные. Общие технические условия»,

	5
	Овсяные хлопья
	Хлопья овсяные «Экстра» №1 или №2,  целые из овсяной крупы, или мелкие из резаной крупы, или быстроразвариваюшиеся из резаной крупы.  Цвет белый, с оттенками от кремового до желтоватого. Запах свойственный овсяной крупе без плесневого, затхлого и других посторонних запахов. Вкус свойственный овсяной крупе без привкуса горечи и посторонних привкусов.  Не допускается крупа, имеющая  загрязненность и зараженность вредителями хлебных запасов (насекомые, клещи), а также с наличием вредных примесей. 
	ГОСТ 21149-93 «Хлопья овсяные. Технические условия»

	6
	Горох колотый шлифованный
	Горох первого сорта. Цвет желтый, зеленый.  Вкус нормальный, свойственный гороху, без посторонних привкусов, не кислый, не горький.  
Не допускается продукция с наличием сечки, мучки, зараженности вредителями хлебных запасов.   Не ниже 1 сорта
	ГОСТ 6201-68

	7
	Горошек зеленый консервированный
	 Не ниже первого сорта. Зерна целые без примесей оболочек и кормового гороха коричневого цвета. Вкус и запах  натуральные, свойственные консервированному зеленому горошку, без постороннего запаха. 
	ГОСТ Р 54050-2010 «Консервы натуральные. Горошек зеленый. Технические условия»

	8
	Крупа гречневая
	Крупа гречневая ядрица не ниже первого сорта, весовая. 
Цвет - кремовый с желтоватым или зеленоватым оттенком.
Запах свойственный гречневой крупе, без посторонних запахов, не затхлый, не плесневый. Вкус свойственный гречневой крупе, без посторонних привкусов, не кислый, не горький. 
	ГОСТ Р 55290-2012 «Крупа гречневая. Общие технические условия»

	9
	Дрожжи прессованные хлебопекарные
	Внешний вид - плотная масса, легко ломается и не мажется. Цвет - равномерный, без пятен, светлый, допускается сероватый, кремоватый или желтоватый оттенок
Вкус - пресный, свойственный дрожжам, без постороннего привкуса. Запах - свойственный дрожжам
	ГОСТ Р 54731-2011

	10
	Икра кабачковая
	Икра из кабачков. Однородная, равномерно измельченная масса с видимыми включениями зелени и пряностей, без грубых семян перезрелых овощей. Консистенция слегка зернистая. Вкус, запах и цвет, свойственные икре приготовленной из  подготовленных овощей.  Не допускается привкуса прогорклого масла и постороннего запаха и привкуса. 
	ГОСТ Р 51926-2002 «Консервы. Икра овощная. Технические условия»

	11
	Какао-порошок
	Какао-порошок. Изделие представляет собой тонкоизмельченное, частично обезжиренное тертое какао, содержащие от 12,0 %  до 20% масла какао. 
 Внешний вид в виде  порошка от светло-коричневого до темно-коричневого цвета. 
Не допускается продукция с серым оттенком. 
Вкус и аромат свойственные какао-порошку, без посторонних привкусов и запахов.   
Степень измельчения - остаток после просева не более 1,5 %. 
	ГОСТ 108-2014 «Какао-порошок. Технические условия»

	12
	Капуста белокочанная  свежая
	Капуста белокочанная свежая. 1 класса. 
Кочаны свежие, целые, здоровые, чистые, вполне сформировавшиеся,  непроросшие, типичной для ботанического сорта формы и окраски, без повреждений сельскохозяйственными вредителями, без излишней внешней влажности, с чистым срезом кочерыги.  
Кочаны должны быть зачищены до плотно облегающих зеленых или белых листьев.  
Вес зачищенного кочана не менее 1(одного) кг.
Урожай 2017г.
	ГОСТ Р 51809-2001 «Капуста  белокочанная свежая, реализуемая в розничной торговой сети. Технические условия»

	13
	Картофель продовольственный 
	Клубни целые, чистые, здоровые, свежие, зрелые, полностью покрытые плотной кожурой, без излишней внешней влажности, не проросшие, не увядшие, без повреждений сельскохозяйственными вредителями, типичной для ботанического сорта формы и окраски, без коричневых пятен, вызванных воздействием тепла, не позеленевшие.  
Урожай 2017г.
	ГОСТ Р 51808-2013 «Картофель свежий продовольственный. Технические условия»:

	14
	Кефир 
	Кисломолочный продукт, произведенный путем смешанного (молочнокислого и спиртового) брожения с использованием закваски, приготовленной на кефирных грибках, без добавления чистых культур молочнокислых микроорганизмов и дрожжей. 
Вкус и запах чистый, кисломолочный, без посторонних привкусов и запахов. 
Вкус слегка острый, допускается дрожжевой привкус. Цвет молочно-белый, равномерный по всей массе. Консистенция однородная, с нарушенным или ненарушенным сгустком. Массовая доля жира – не менее 2,5 %.
	TP ТС 033/2013 «О безопасности молока и молочной продукции» от 09.10.2013
ГОСТ 31454-2012

	15
	Кисель
	Кисель плодово-ягодный в ассортименте. Внешний вид: брикет, правильной формы. Консистенция вязкая, однородная без комочков.  Цвет, вкус и запах свойственный киселю, приготовленному обычным кулинарным способом. Не допускается продукция с наличием постороннего привкуса и запаха. 
	ГОСТ 18488-2000 «Концентраты пищевые сладких блюд. Общие технические условия»

	16
	Колбаса варенная
	Изделия колбасные вареные категории А - колбаса «Докторская» Охлаждённая. Батоны с чистой, сухой поверхностью. Консистенция упругая. Запах и вкус свойственный данному виду продукта, без посторонних привкуса и запаха. Цвет и вид на разрезе розовый или светло-розовый. Фарш равномерно перемешан.
	ГОСТ Р 52196-2011

	17
	Кофейный напиток
	Кофейный напиток ячменный натуральный, без добавок, из злаков, без кофеина и других тонизирующих веществ, нерастворимый, пачка, из натуральных зерновых продуктов. Массовая доля влаги не более 5%, для варки.  
	-

	18
	Крупа кукурузная
	Крупа кукурузная шлифованная №1 или №2.  Цвет - белый или жёлтый с оттенками.
Запах - свойственный кукурузной крупе, без посторонних запахов, не затхлый, не плесневелый.
Вкус - свойственный кукурузной крупе без посторонних привкусов, не кислый, не горький.
  Не допускается продукция, зараженная вредителями хлебных запасов. Содержание темных зерен, а также наличие вредной и посторонней примесей - не допускается.  
	ГОСТ 6002-69

	19
	Крупа манная
	Крупа манная марки М.
Внешний вид и цвет - преобладает непрозрачная мучнистая крупка ровного белого или кремового цвета.
Запах - Нормальный, без запахов плесени, затхлости и других посторонних запахов.
Вкус - нормальный, без кисловатого, горьковатого и других посторонних привкусов.
	ГОСТ 7022-97 «Крупа манная. Технические условия»

	20
	Крупа ячменная перловая
	Крупа ячменная перловая №1, изготовлена из крупяного ячменя путем удаления цветковых пленок, частично плодовых и семенных оболочек и зародыша с обязательным шлифованием и полированием. Крупа содержит ядра, освобожденные от цветковых пленок, хорошо отшлифованные, форма ядра удлиненная или шарообразная и/или с закругленными концами.  Цвет должен белый с желтоватым, иногда с зеленоватым оттенками. Вкус свойственный нормальной ячменной крупе, без посторонних привкусов, не кислый, не горький. Запах свойственный нормальной ячменной крупе, без затхлости, плесени и других посторонних запахов.  Не допускается продукция, зараженная и загрязненная  вредителями хлебных запасов (насекомые, клещи).  
	ГОСТ 5784-60 «Крупа ячменная. Технические условия»

	21
	Крупа пшеничная
	Крупа пшеничная Полтавская № 1 или «Артек».
Запах - свойственный нормальной ячменной крупе без затхлости, плесени и других посторонних запахов.
Вкус-свойственный нормальной ячменной крупе без посторонних привкусов, не кислый, не горький.
Не допускается продукция, зараженная вредителями хлебных запасов (насекомые, клещи); а также имеющая примесь семян гелиотропа опущено-плодного и триходеемы седой. Содержание  в крупе недробленых зерен пшеницы не допускается.   
	ГОСТ 276-60 «Крупа пшеничная (Полтавская, «Артек»). Технические условия»

	22
	Крупа ячменная ячневая
	Крупа ячневая №1, весовая.
Запах - свойственный нормальной ячменной крупе без затхлости, плесени и других посторонних запахов.
Вкус-свойственный нормальной яменной крупе без посторонних привкусов, не кислый, не горький.
Не допускается продукция с наличием вредных примесей, а также  загрязненная и зараженная вредителями хлебных запасов (насекомые, клещи). 
	ГОСТ 5784-60 «Крупа ячменная. Технические условия»

	23
	Кукуруза консервированная
	Кукуруза сахарная консервированная. Не ниже первого сорта Внешний вид – зерна целые, правильно срезанные, с одинаковой глубиной срезки, без рваных зерен и зерен с тканью початка, без кусочков стержней и початков, частиц лиственного покрова и шелковистых нитей. Вкус и запах - свойственный вареной сахарной кукурузе в стадии молочной спелости, без посторонних привкуса и запаха.
Консистенция - Мягкая, однородная, без чрезмерной плотности. Качество заливочной жидкости молочного оттенка (с опалесценцией) Цвет зерен – Белый, золотистый или желтый без наличия зерен более темного цвета, однородный в одной банке.
	ГОСТ Р 53958-2010 «Консервы натуральные. Кукуруза сахарная. Технические условия»

	24
	Куринная грудка
	Части кур или цыплят-бройлеров - филе (грудки). Части кур или цыплят-бройлеров из птицы не ниже первого сорта. Части кур или цыплят-бройлеров хорошо обескровлены, чистые; без посторонних; без посторонних запахов; без видимых кровяных сгустков; без холодильных ожогов, пятен разлитой желчи. Внешний вид: филе (грудки) - часть тушки, состоящие из большой и/или глубокой грудных мышц, без остатков костной и хрящевой тканей, с кожей или без нее. Мышцы плотные, упругие, при надавливании пальцем. Цвет мышечной ткани должен быть от бледно-розового до розового. Запах свойственный свежему мясу данного вида птицы. Не допускается присутствие постороннего запаха.  
	

	25
	Лист лавровый сухой
	Листья здоровые, не поврежденные вредителями и болезнями, по окраске зеленые, сероватые с серебристым оттенком. Запах и вкус хорошо выраженные, свойственные лавровому листу, без постороннего запаха и привкуса.
	ГОСТ 17594-81

	26
	Лук репчатый свежий
	Внешний вид: луковицы, вызревшие, здоровые, чистые, целые, не проросшие, без повреждений сельскохозяйственными вредителями, типичной для ботанического сорта формы и окраски, с сухими наружными чешуями (рубашкой). Запах и вкус свойственные данному ботаническому сорту, без постороннего запаха и привкуса.     Не допускается наличие патогенных микроорганизмов и возбудителей паразитарных заболеваний, их токсинов, вызывающих инфекционные и паразитарные болезни или представляющих опасность для здоровья человека. 
	ГОСТ Р 51783-2001 «Лук репчатый свежий, реализуемый в розничной торговой сети. Технические условия»

	27
	Масло сливочное 
	Сладко-сливочное масло. Несоленое. Монолит. Сорт высший. Вкус и запах: выраженные сливочный и привкус пастеризации, без посторонних привкусов и запахов. Консистенция должна быть  плотная, пластичная, однородная, поверхность на срезе блестящая или слабо блестящая. Цвет от светло-желтого, однородный по всей массе.
Массовая доля жирности не менее 72,5%. 
Не ниже высшего сорта.
	TP ТС 033/2013 «О безопасности молока и молочной продукции» от 09.10.2013
ГОСТ 32261-2013 «Масло сливочное. Технические условия»

	28
	Масло растительное
	Масло подсолнечное рафинированное дезодорированное не ниже «Высшего сорта».  Запах и вкус: Без запаха, обезличенный вкус. Прозрачность -Прозрачное без осадка.
	ГОСТ 1129-2013 «Масло подсолнечное. Технические условия»
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	Рыба 
	Свежемороженый минтай, потрошенный, без головы. 
После размораживания поверхность чистая, ровная. Без наружных повреждений. Запах после размораживания: свойственный свежей рыбе, без посторонних запахов. 
Вкус: свойственный данному виду рыбы, без постороннего привкуса.
Фасовка: от не менее 22кг. до не более 25кг.
	ГОСТ 32366-2013 «Рыба мороженая. Технические условия»
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	Молоко коровье, пастеризованное 
	Изготовлено из сырого коровьего молока. Жирность не менее 2,5%. Непрозрачная жидкость, однородная не тягучая, слегка вязкая. Без хлопьев белка и сбившихся комочков жира, не должно быть осадка. Допускается незначительный отстой сливок, исчезающий при перемешивании. Консистенция: жидкая, однородная, нетягучая, без хлопьев белка и сбившихся комочков жира. Вкус и запах чистые, характерные для молока с привкусом пастеризации, без посторонних привкусов и запахов. Цвет белый или белый со слегка кремовым оттенком, равномерный по всей массе.
	TP ТС 033/2013 «О безопасности молока и молочной продукции» от 09.10.2013
ГОСТ 31450-2013
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	Морковь свежая
	Не ниже первого сорта. Внешний вид – корнеплоды свежие, целые, здоровые, чистые, не треснувшие, не одревесневшие, без признаков прорастания, без повреждений сельскохозяйственными вредителями, без излишней внешней влажности, типичной для ботанического сорта формы и окраски, но без повреждения плечиков головки корнеплодов. Запах и вкус свойственные данному ботаническому сорту, без постороннего запаха и привкуса. Не допускаются корнеплоды загнившие, подмороженные, с прилипшей землей, морщинистые.
Урожай 2017г.
	ГОСТ 32284-2013 «Морковь столовая свежая, реализуемая в розничной торговой сети. Технические условия»:
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	Салат из морской капусты
	Салат из морской капусты изготовлен из водорослей семейства Ламинариевые. Внешний вид - шинкованная морская капуста с добавленными компонентами, равномерно перемешана. Консистенция - сочная, плотная, эластичная, свойственная данному виду продукта, не допускается продукт обмякший. Запах - свойственный данному виду продукта, с легким ароматом пряностей и добавленных компонентов. Вкус - свойственный данному виду продукта, с легким привкусом йода, с соответствующим привкусом пряностей и добавленных компонентов. Продукция не должна содержать посторонние привкус и запах. Цвет от оливкового до темно-коричневого, свойственный данному виду продукта, с вкраплениями  добавленных компонентов в соответствии с рецептурой изготовителя.  Продукция не должна содержать минеральные примеси (песка). Не допускается салат из морской капусты с наличием посторонних примесей в потребительской таре. 
	-
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	Мука пшеничная
	Мука пшеничная хлебопекарная не ниже высшего сорта, весовая.
Вкус: свойственный пшеничной муке, без посторонних привкусов, не кислый, не горький.
Запах: свойственный пшеничной муке, без посторонних запахов, не затхлый, не плесневый.
Продукция с содержанием вредных примесей,  загрязненность, зараженность вредителями хлебных запасов (насекомые, клещи), зараженность возбудителем «картофельной болезни» хлеба не допускается.  
	ГОСТ Р 52189-2003 «Мука пшеничная. Общие технические условия»
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	Мясо говядины
	Говядина на кости в отрубах.  Замороженная. Отруб –  тазобедренный без голяшки на кости. Для выработки отрубов используется говядина от молодняка крупного рогатого скота в полутушах и четвертинах,  А класса. Цвет размороженного мяса  -  красного цвета. Консистенция на разрезе мясо плотное, упругое, образующаяся при надавливании пальцем ямка должна быстро выравниваться. Запах специфический, свойственный свежему мясу. Состояние жира -  твердой консистенции, при надавливании должен крошиться. Состояние сухожилий - упругие, плотные, поверхность суставов гладкая, блестящая.
	ГОСТ  31797-2012 «Мясо. Разделка говядины на отрубы. Технические условия»

	35
	Огурцы консервированные
	Огурцы консервированные изготовлены без добавления уксуса. Продукция из огурцов ботанического сорта корнишоны.  Внешний вид - огурцы целые, однородные по размеру и конфигурации или нарезанные, здоровые, чистые, соответствующие данному хозяйственно-ботаническому сорту, не мятые, не сморщенные, без механических повреждений, без плодоножек и остатков цветков.  Огурцы консервированные крепкие, плотные, упругие, без пустот, с хрустящей мякотью, с недоразвитыми семенами. 
Массовая доля огурцов от массы нетто  не менее 50%.
	ГОСТ 31713-2012
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	Томатная паста 
	Концентрированная, не менее 25% сухого вещества, категория Экстра. Без добавления консервантов, красителей и других искусственных добавок. Внешний вид и консистенция - однородная концентрированная масса, мажущей консистенции без темных включений, остатков кожицы, семян и других грубых частей плодов.  Цвет красный или оранжево-красный или малиново-красный, ярко-выраженный, равномерный по всей массе. Допускается буроватый или коричневатый оттенок. Вкус и запах - ярко-выраженные, свойственные концентрированному продукту или соку из зрелых томатов, прошедших тепловую обработку, без горечи, пригара и других посторонних привкусов. Не допускается продукция с наличием посторонних  минеральных примесей, а также примесей растительного происхождения (мусора, остатков кожицы, семян, листьев).  
	ГОСТ Р 54678-2011 «Продукты томатные концентрированные. Общие технические условия»
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	Печенье
	Печенье затяжное. Форма п плоская, без вмятин, вздутий и повреждений края. Края печенья должны быть ровными или фигурными. Поверхность гладкая, с наличием сквозных проколов и возможным рисунком в виде насечек, не подгорелая, без вкраплений крошек. Цвет равномерный, от светло-соломенного до темно-коричневого в зависимости от используемого сырья. Вкус и запах выраженные, свойственные вкусу и запаху компонентов входящих в рецептуру печенья, без посторонних запахов и привкуса. 
	ГОСТ 24901-2014 «Печенье. Общие технические условия»
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	Повидло яблочное
	Повидло однокомпонентное. Повидло не ниже первого сорта. Внешний вид - однородная, густая протертая масса, без семян, семенных гнезд, косточек и не протертых кусочков кожицы и других растительных примесей. Консистенция - густая мажущая масса. Для повидла из косточковых плодов - мажущаяся желированная или нежелированная масса, не растекающаяся на горизонтальной поверхности. Не допускается засахаривание продукта.  Цвет свойственный пюре из которых изготовлено повидло.  Вкус кисловато-сладкий. Запах характерный для пюре, из которого изготовлено повидло. Вкус и запах должны быть хорошо выраженные.  Не допускаются посторонние привкус и запах, а так же запах и привкус затхлости или плесени, посторонние включения.  
	ГОСТ 32099-2013 «Повидло. Общие технические условия».
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	Крупа пшено шлифованное
	Крупа не ниже первого сорта.  Цвет желтый разных оттенков. Запах свойственный пшену, без посторонних запахов, не затхлый, не плесневый. Вкус свойственный пшену, без посторонних привкусов, не кислый, не горький. Не допускается содержание сорной примеси.  Загрязненность и зараженность  вредителями хлебных запасов  (насекомые, клещи) не допускается.
	ГОСТ 572-60 «Крупа пшено шлифованное. Технические условия».
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	Крупа рисовая круглозернистая
	Крупа не ниже первого сорта. Цвет белый или с различными оттенками. 
Запах свойственный рисовой крупе, без посторонних запахов, не затхлый, не плесневый. 
Вкус свойственный рисовой крупе, без посторонних привкусов, не кислый, не горький. 
Не допускается продукция с содержанием вредных примесей, а также зараженная вредителями хлебных запасов (насекомые, клещи). 
	ГОСТ 6292-93 «Крупа рисовая. Технические условия».
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	Консерва рыбная (сайра натуральная)
	Вкус приятный, свойственный консервам данного вида, без постороннего привкуса и горечи. С добавлением ароматизированного масла. Состояние рыбы: куски и тушки целые. Поперечный срез кусков или порций рыбы ровный. Запах приятный, свойственный консервам данного вида, без постороннего запаха. Консистенция мяса рыбы сочная. Цвет мяса рыбы, свойственный вареному мясу данного вида рыбы.
	ГОСТ 13865-2000 «Консервы рыбные натуральные с добавлением масла. Технические условия»
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	Сахар-песок
	Сахар белый кристаллический. Категория экстра. Сахар сыпучий, белый, чистый, не должен содержать комки. Внешний вид - однородная сыпучая масса кристаллов. Раствор сахара прозрачным или слабо опалесцирующим, без нерастворимого осадка, механических и других посторонних примесей. Вкус и запах сладкий, без посторонних привкуса и запаха, как в сухом сахаре, так и в его водном растворе. 
	ГОСТ 33222-2015 «Сахар белый. Технические условия».


	43
	Свекла свежая
	Свекла столовая свежая. Продукция не ниже первого сорта. Внешний вид - корнеплоды свежие, целые, здоровые, чистые, не увядшие, не треснутые, без признаков прорастания, без повреждений сельскохозяйственными вредителями, без излишней внешней влажности, типичной для ботанического сорта формы и окраски, с длиной оставшихся черешков не более 2,0 см или без них, но без повреждений плечиков корнеплода. Мякоть сочная, темно-красная, разных оттенков в зависимости от особенностей ботанического сорта. Запах и вкус - свойственные данному ботаническому сорту, без постороннего запаха и привкуса.  Не допускается наличие патогенных микроорганизмов и возбудителей паразитарных заболеваний, их токсинов, вызывающих инфекционные и паразитарные болезни или представляющих опасность для здоровья человека. 
Урожай 2017г.
	ГОСТ 32285-2013 «Свекла столовая свежая, реализуемая в розничной торговой сети. Технические условия».
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	Сметана
	Сметана, изготовлена из сливок коровьего молока.
Внешний вид и консистенция – однородная густая масса с глянцевой поверхностью. Допускается недостаточно густая, слегка вязкая консистенция с незначительной крупитчатостью.
Вкус и запах чистые, кисломолочный, без посторонних привкусов и запахов. 
Цвет: белый с кремовым оттенком, равномерный по всей массе.
Без стабилизаторов и загустителей.
 Массовая доля жира не менее 15%.
	ГОСТ 31452-2012 «Сметана. Технические условия».
TP ТС 033/2013 «О безопасности молока и молочной продукции» от 09.10.2013
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	Соль
	Поваренная пищевая, йодированная. Помол №1, высшего сорта. 
Внешний вид: кристаллический сыпучий продукт. Вкус солёный, без постороннего привкуса. Цвет белый. 
Не ниже высшего сорта.
	ГОСТ Р 51574-2000 «Соль поваренная пищевая. Технические условия».
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	Сосиски молочные
	Сосиски «Молочные. Батончики с чистой, сухой поверхностью. Консистенция нежная, сочная. Цвет и вид на разрезе розовый или светло-розовый фарш, фарш без пустот, однородный, равномерно перемешан. Вкус и запах свойственные данному виду продукта, без посторонних привкуса и запаха, с ароматом пряностей, в меру соленый. Массовая доля жира не более 28%. Не ниже высшего сорта.
	ГОСТ Р 52196-2011 «Изделия колбасные вареные. Технические условия».
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	Сухофрукты весовые
	Смесь из не менее пяти компонентов сухих фруктов в равных пропорциях, предназначенная для непосредственного употребления в пищу. 
Целые сушеные фрукты с косточкой, целые приплюснутые сушеные фрукты с выдавленной косточкой, половинки сушеных фруктов, правильной круглой или овальной формы со слегка завернутыми краями с неповрежденной кожицей, кружки (боковые срезы, полноценные по мякоти). Не слипающиеся при сжатии.
Не допускается наличие загнивших, горелых плодов, отходов, насекомых, их личинок и куколок. 
Упаковка предотвращает повреждение или порчу, а также обеспечивают сохранность во время перевозки.
	ГОСТ 32896-2014 «Фрукты сушеные. Общие технические условия».
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	Сыр полутвердый
	Полутвёрдый. Внешний вид: корка ровная, прочная или слегка тонкая, без повреждений и толстого подкоркового слоя, покрытая парафиновыми, полимерными, комбинированными составами или полимерными материалами. Вкус и запах: выраженный сырный, сладковатый или слегка кисловатый. Консистенция: тесто умеренно эластичное или слегка плотное, однородное во всей массе. Не допускается продукт с прогорклым, гнилостным и резко выраженным осаленным, плесневелым вкусом и запахом, запахом нефтепродуктов и химикатов, наличием посторонних включений, а также сыры расплывшиеся и вздутые (потерявшие форму), пораженные подкорковой плесенью или с гнилостными колодцами и трещинами, с глубокими зачистками, с сильно подопревшей коркой, с нарушением герметичности полимерных материалов, выпущенные без нанесенного покрытия, со значительным нарушением полимерно-парафиновых сплавов, латексных покрытий, с развитием на поверхности сыра плесени и других микроорганизмов.  
	ГОСТ 32260-2013 «Сыры полутвердые. Технические условия».
TP ТС 033/2013 «О безопасности молока и молочной продукции» от 09.10.2013
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	Творог 
	Творог изготовлен из молока коровьего. Не допускается творог, изготовленный с применением растительных компонентов, не относящихся к функционально необходимым компонентам, в том числе растительных жиров. Вкус и запах творога - чистые, кисломолочные, без посторонних привкусов и запахов; цвет - белый или с кремовым оттенком, равномерный по всей массе; внешний вид и консистенция - мягкая, мажущаяся или рассыпчатая с наличием или без ощутимых частиц молочного белка.  Массовая доля жира не менее 9%. 
	ГОСТ  31453-2013 «Творог. Технические условия».
TP ТС 033/2013 «О безопасности молока и молочной продукции» от 09.10.2013
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	Уксусная кислота 
	Внешний вид: прозрачная бесцветная жидкость без посторонних включений и осадка.  Вкус: кислый, характерный для уксусной кислоты. Массовая доля уксусной кислоты не менее 70%. 
	ГОСТ 55982-2014 «Кислота уксусная для пищевой промышленности. Технические условия».
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	Хлеб пшеничный
	Из пшеничной хлебопекарной муки не ниже первого сорта, без консервантов, без пищевых добавок, без красителей, без специй. Хлеб формовой. 
Цвет светло-желтый. 
Внешний вид: форма и поверхность, соответствующие виду изделия. 
Состояние мякиша: пропеченный, не влажный на ощупь, эластичный, без комочков и следов непромеса, после легкого надавливания пальцами мякиш должен принимать первоначальную форму. 
Вкус и запах, свойственные виду изделия без постороннего привкуса и запаха. 
	ГОСТ 31805-2012 «Изделия хлебобулочные из пшеничной муки. Общие технические условия».
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	Хлеб из смеси муки ржаной обдирной и пшеничной. 
	Из смеси муки ржаной обдирной и пшеничной 1-го сорта, без консервантов, без пищевых добавок, без красителей. 
Хлеб формовой. 
Цвет: от светло-коричневого до темно-коричневого. 
Содержит солод ржаной сухой.
Внешний вид: форма и поверхность соответствующие виду изделия. 
Состояние мякиша: пропеченный, не влажный на ощупь, эластичный, без комочков и следов непромеса, после легкого надавливания пальцами мякиш должен принимать первоначальную форму. 
Вкус и запах, свойственные виду изделия без постороннего привкуса и запаха. Не ниже 1-го сорта
	ГОСТ 31807 – 2012 «Изделия хлебобулочные из ржаной и смеси ржаной и пшеничной муки. Общие технические условия».
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	Мясо кур
	Тушки должны быть не ниже первого сорта, потрошеные. Охлажденное.  Тушки кур или цыплят-бройлеров хорошо обескровлены, чистые; без посторонних включений; без посторонних запахов; без фекальных загрязнений; без видимых кровяных сгустков; без остатков кишечника и клоаки, трахеи, пищевода, зрелых репродуктивных органов; без холодильных ожогов, пятен разлитой желчи.  Оперение у тушек кур или цыплят-бройлеров полностью удалено. Не допускается наличие пеньков, волосовидного пера. Мышцы развиты хорошо, форма груди должна быть округлая, киль грудной кости не должен выделяться. Запах должен быть свойственный свежему мясу данного вида птицы. Не допускается присутствие постороннего запаха. Цвет кожи бледно-желтый с розовым оттенком или без него. Цвет подкожного и внутреннего жира бледно-желтый или желтый. Цвет мышечной ткани должен быть от бледно-розового до розового. Кожа чистая, без разрывов, царапин, пятен, ссадин и кровоподтеков. 
	ГОСТ 31962-2013 «Мясо кур (тушки кур, цыплят-бройлеров и их части). Технические условия».
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	Чай черный, байховый
	Листовой чай. Внешний вид чая однородный, ровный, хорошо скрученный. 
Аромат и вкус настоя чая - нежный аромат, терпкий вкус. Настой чая яркий, прозрачный. 
Цвет разваренного чайного листа однородный, коричнево-красный или коричневый. 
Не допускается продукция с наличием плесени, затхлости, кисловатости, желтой чайной пыли, а также посторонние запахи, привкусы и посторонние примеси.  
	ГОСТ 32573-2013 «Чай черный. Технические условия».
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	Чеснок
	Луковицы, вызревшие, здоровые, сухие, чистые, целые, однородные по форме.
	ГОСТ Р 55909-2013 «Чеснок свежий. Технические условия»
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	Плоды шиповника сушеные
	 Плоды цельные, очищенные от чашелистиков и плодоножек. Плоды разнообразной формы: от шаровидной, яйцевидной или овальной до сильно вытянутой веретеновидной; длина плодов от не менее  0,7см. до не более -3 см, диаметр – от не менее  0,6 см. до не более -1,7 см. 
Запах: свойственный данному сырью, без посторонних запахов.  
Вкус: кисловато-сладкий, слегка вяжущий. 
На верхушке плода имеется небольшое круглое отверстие или пятиугольная площадка. Стенки плодов твердые, хрупкие, наружная поверхность блестящей, реже матовой, более или менее морщинистая. 
Внутри плоды обильно выстланы длинными, очень жесткими щетинистыми волосками 
Цвет от оранжево-красного до буровато-красного. 
Не допускаются плоды сушеные с наличием признаков спиртового брожения и плесени.  
	ГОСТ 1994-93 «Плоды шиповника. Технические условия».
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	Яблоки свежие
	Яблоки свежие не ниже первого сорта. 
Внешний вид - плоды целые, чистые, без излишней внешней влажности, типичной для помологического сорта формы и окраски, с плодоножкой.  Запах и вкус: свойственные данному помологическому сорту, без постороннего запаха и привкуса.  
зрелости и состояние плода: плоды съемной степени зрелости, способные выдерживать погрузку, транспортирование, разгрузку и доставку к месту назначения.
Диаметр каждого плода должен быть  не менее 60 мм и масса плода не менее 90 г. 
В плодах не допускается наличие патогенных микроорганизмов и возбудителей паразитарных заболеваний, их токсинов, вызывающих инфекционные и паразитарные болезни или представляющих опасность для здоровья человека. 
Наличие сорной примеси, наличие плодов, поврежденных сельскохозяйственными вредителями, а также гнилых, испорченных, перезрелых не допускается.
	ГОСТ Р 54697-2011 «Яблоки свежие, реализуемые в розничной торговой сети. Технические условия».
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	Яйцо куриное 
	Яйцо куриное столовое не ниже 1 категории. 
Состояние и положение желтка: прочный, едва видимый, но контуры не видны, занимает центральное положение и не перемещается. 
Плотность и цвет белка: плотный, светлый, прозрачный.  Скорлупа яиц должна быть чистой, без пятен крови и помета и не поврежденной. 
Содержимое яиц не должно иметь посторонних запахов (гнилости, тухлости, затхлости и др.). 
Каждое яйцо промаркировано, маркировка яиц четкая, легко читаемая. 
	ГОСТ 31654-2012 «Яйца куриные пищевые. Технические условия».  





Приложение №4
к Описанию объекта закупки

«Утверждаю»
Главный врач ________________________МС. Евсин
« ___»___________ 2017г.





	
ГБУЗ НСО ГОНКТБ                                                    Форма № 1-85
Наименование учреждения                   Утверждаю для применения
                                                                   С________________20   г.
                                         Руководитель учреждения: _____________Евсин М.С.
       КАРТОЧКА – РАСКЛАДКА  №________
Наименование блюда:   
Показано на диеты:
Вес готового блюда:  
	продукты
	брутто
	нетто
	белки
	жиры
	углеводы
	калории
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РАСЧЕТ НАЧАЛЬНОЙ (МАКСИМАЛЬНОЙ) ЦЕНЫ КОНТРАКТА 
ОКАЗАНИЕ УСЛУГ ПО ОРГАНИЗАЦИИ ЛЕЧЕБНОГО ПИТАНИЯ
В соответствии со статьей 22 Федерального закона от 05 апреля 2013г. № 44 -ФЗ "О контрактной системе в сфере закупок товаров, работ, услуг для обеспечения государственных и муниципальных нужд" и Методическими рекомендациями по применению методов определения начальной (максимальной) цены контракта начальная (максимальная) цена контракта определена методом сопоставимых рыночных цен (анализа рынка)


	НАИМЕНОВАНИЕ ТОВАРОВ, РАБОТ, УСЛУГ
	ЕДИНИЦА ИЗМЕРЕНИЯ
	КОЛИЧЕСТВО (ОБЪЕМ) УСЛУГ
	ЦЕНА ЕДИНИЦЫ УСЛУГИ, УКАЗАННАЯ В ИСТОЧНИКЕ №03/11/03 ОТ 03.11.2017 (РУБ.)
	ЦЕНА ЕДИНИЦЫ УСЛУГИ, УКАЗАННАЯ В ИСТОЧНИКЕ №03/11-02 ОТ 03.11.2017 (РУБ.)
	ЦЕНА ЕДИНИЦЫ УСЛУГИ, УКАЗАННАЯ В ИСТОЧНИКЕ №24-10-24 , (РУБ.)
	СРЕДНЯЯ АРИФМЕТИЧЕСКАЯ ВЕЛИЧИНА ЦЕНЫ  

	Организация лечебного питания
	услуга
	1
	11 076 000,00
	11 502 000,00
	12 141 000,00
	11 573 000,00

	Начальная (максимальная) цена контракта (руб.)                                                                                                                                      11 573 000,00



При определении НМЦК методом сопоставимых рыночных цен (анализа рынка) использованы три цены услуги, предлагаемые различными исполнителями. 
Начальная (максимальная) цена контракта определена, как  средняя из предложенных и составляет   11 573 000  руб. 00 копеек.
*Примечание: средняя цена за единицу товара (услуги) округлена по математическим правилам округления до сотых чисел.
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МИНИСТЕРСТВО
ЗДРАВООХРАНЕНИЯ
НОВОСИБИРСКОЙ ОБЛАСТИ
государственное бюджетное учреждение здравоохранения Новосибирской области
«Государственная областная Новосибирская клиническая туберкулезная больница»
630082, г. Новосибирск, Заельцовский  р-н,
ул. Вавилова 14, Телефон 225-59-81, факс 220-85-12
E-mail: office@gonktb.ru  

	


















Пояснительная записка
Целесообразность данной закупки обусловлена в первую очередь ожидаемой экономией бюджетных средств Новосибирской области т.к. начальная максимальная цена контракта не превышает затраты на обеспечение питания ГБУЗ НСО ГОНКТБ в 2018г и ожидается экономия по результатом проведения аукциона в электронной форме. 
Важным аспектом является то, что в 2016г - 2017г. участились случаи поставки некачественной продукции и несвоевременной поставки товара, что подтверждается результатами независимой экспертизы, актами, претензиями и односторонними отказами от исполнения контракта со стороны заказчика, что усложняет процесс бесперебойного функционирования пищеблоков Заказчика.  При заключении контракта на организацию лечебного питания, ответственность за своевременность поставки и качества продуктов и непосредственно готового блюда, ложится на одного Исполнителя, что значительно упрощает контроль за исполнением Контракта со стороны Заказчика.  
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