Техническое задание

на оказание услуг по организации горячего питания
ОКПД-2 56.29.19.000 - Услуги по обеспечению питанием, осуществляемые по договору, прочие
ТРЕБОВАНИЯ К ОКАЗЫВАЕМЫМ УСЛУГАМ

1.Условия:

1.1. Исполнитель предоставляет сводное семидневное меню, согласно утвержденной системе стандартных  диет  (стол №1,2,10,15) в ГАУЗ «Хирургический центр» Минздрава КБР с 4 разовым питанием в соответствии со среднесуточным набором продуктов на одного больного, химического состава и энергоценности лечебных диет, установленными приказом Министерства здравоохранения Российской Федерации от 05.08.2003  № 330 «О мерах по совершенствованию лечебного питания в лечебно-профилактических учреждениях Российской Федерации», Письмом Министерства здравоохранения Российской Федерации от 07.04.2004 г. №2510/2877-04-32 «О применении приказа Минздрава России от 05.08.2003  № 330 «О мерах по совершенствованию лечебного питания в лечебно-профилактических учреждениях Российской Федерации».    

1.2. Исполнитель согласно сводного семидневного меню предоставляет картотеку блюд в соответствии с рекомендуемыми Сборниками рецептур блюд лечебного питания.

1.3. Сводное семидневное меню и картотека блюд утверждается главным врачом в ГАУЗ «Хирургический центр» Минздрава КБР.

Услуги по обеспечению питанием: 3 000 усл.ед.
Химический состав и энергоценность лечебных диет

	Лечебные столы (основной вариант стандартной диеты)
	Белки
	Жиры
	Углеводы
	Энергоценность

(ккал)

	1
	90-100
	100
	400-420
	2800-3000

	2
	90-100
	90-100
	400-420
	2800-3000

	10
	80-90
	70
	350
	2300-2400

	15
	70-80
	80-85
	350-400
	2400-2600


1.4. Услуги оказываются ежедневно. Ежедневное количество услуг определяет Заказчик и доводит их до Исполнителя за день до приготовления готовых блюд. 

1.5. Исполнитель ежедневно готовит меню-раскладку согласно сводного семидневного меню, картотеки блюд, сезонности процента отхода овощей исходя из сводных сведений о количестве больных находящихся на стационарном лечении, предоставляемых Заказчиком. Контроль составления меню-раскладки осуществляет диетическая сестра Исполнителя.

1.6.  Для осуществления деятельности по организации питания больных необходимо наличие санитарно-эпидемиологического заключения, выданного санитарной службой в установленном порядке.

1.7.  Для осуществления деятельности необходимо иметь в наличии декларации о соответствии на продукцию, подлежащую обязательной сертификации согласно Постановлению Правительства РФ от 23 декабря 2021 года № 2425
2. Место оказания услуг: 

2.1.  Приготовление блюд осуществляется на производственных площадях Исполнителя. Транспортировка готовых блюд до Заказчика производится силами Исполнителя с использованием специального автотранспорта, имеющего санитарно-гигиенический паспорт, выданный санитарной службой в установленном порядке.

2.2. Для работы с мясной продукцией необходимо наличие санитарно-эпидемиологического заключения и ветеринарного свидетельства на деятельность мясного цеха.

2.3.  Приготовление лечебного питания осуществляется на производственных площадях, оснащенных технологическим оборудованием и кухонным инвентарем. 

2.4.  Отпуск и прием питания в буфеты отделений Заказчика проводится по форме №23-МЗ к Инструкции по организации лечебного питания в лечебно-профилактических учреждениях, согласно приказа МЗ РФ № 330 от 05.08.2003г. «О мерах по совершенствованию лечебного питания в ЛПУ в РФ». 

2.5. Прием готовой продукция по количеству и ассортименту осуществляется санитарками (буфетчицами) в раздаточных, по адресу Заказчика: г. Нальчик, ул. Пирогова, 4.

3.Порядок (последовательность, этапы) оказания услуг: 

3.1. Ежедневно Заказчик собирает порционники (Форма №1-84) на питание больных из отделения с учетом пациентов поступивших и выписанных за день, и к 10 час. 00 мин. передает их Исполнителю. Заявка формируется в разрезе подразделения Заказчика и категорий пациентов, согласно диетических столов, утвержденных в ГАУЗ «Хирургический центр» Минздрава КБР. Исполнитель обязуется выдавать пищу по уточненному порционнику, представленному в ГАУЗ «Хирургический центр» Минздрава КБР, но не менее общего количества порций, заказанного накануне.

3.2.  Срок транспортировки готовых блюд до Заказчика - не более 30 минут с момента приготовления. Готовые блюда доставляются в горячем виде и выдаются Заказчику. Температура горячих блюд должна быть не менее 65-70°С.  Термоупаковка не допустима.

3.3.  Выдача готовых блюд осуществляется согласно Календарному плану (Приложение №1)

3.4.  Обязательное хранение в холодильнике Исполнителя, в стерильной, плотно закрытой посуде, суточных проб образцов всех блюд по меню в объеме одной порции в течение 2 (двух) суток для производства контрольных анализов в ГАУЗ «Хирургический центр» Минздрава КБР (по мере необходимости).

3.5. Срок оказания услуги: с момента заключения Договора по 31.12.2027г  ежедневно по заявке Заказчика.

4.Требования к качеству услуг, в том числе к технологии оказания услуг: 

4.1. Качество оказываемых услуг должно соответствовать требованиям Приказа Министерства здравоохранения России от 05.08.2003 г. №330 «О мерах по совершенствованию лечебного питания в лечебно-профилактических учреждениях Российской Федерации».  

4.2. Качественные характеристики готовых блюд должны соответствовать показателям, указанным в «Сборнике рецептур блюд для диетического питания» 1989г., «Картотеке блюд лечебного и рационального питания» в 2-х томах. изд. 2008г. В.А. Тутельяна, Практическому руководству для врачей-диетологов, диетсестер, специалистов общественного питания и заведующих производством под редакцией Самсоновой, Медведева, Чернышевой и т.п.

4.3.  Закупка пищевых продуктов, используемых при приготовлении готовых блюд, производится Исполнителем у третьих лиц только при наличии у третьих лиц деклараций о соответствии, ветеринарных удостоверений, качественных удостоверений на продукты (мясо, мясные изделия, яйца, молочные продукты, крупы и т.д.) Используемая масложировая, молочная и кисломолочная продукция должна быть только заводского производства в заводской упаковке и с не менее чем 70% запасом срока годности. 

5.Требования к безопасности оказываемых услуг и готовых блюд: 

5.1. Приготовление, и выдача готовых блюд должны соответствовать санитарно-эпидемиологическим правилам и нормам:

- Постановление Главного государственного санитарного врача РФ от 02.06.2026 № 20
"Об утверждении санитарных правил СП 2.1.3678-20 "Санитарно-эпидемиологические требования к эксплуатации помещений, зданий, сооружений, оборудования и транспорта, а также условиям деятельности хозяйствующих субъектов, осуществляющих продажу товаров, выполнение работ или оказание услуг",

- СанПиН 2.3.2.1078-01 Постановление Главного государственного санитарного врача РФ от 14.11.2001 N 36 (ред. от 06.07.2011) "О введении в действие Санитарных правил" (вместе с "СанПиН 2.3.2.1078-01. 2.3.2. Продовольственное сырье и пищевые продукты. Гигиенические требования безопасности и пищевой ценности пищевых продуктов. Санитарно-эпидемиологические правила и нормативы", утв. Главным государственным санитарным врачом РФ 06.11.2001),

- Постановление Главного государственного санитарного врача РФ 02.06.2026 № 18 "Об утверждении санитарно-эпидемиологических правил и норм СанПиН 2.3/2.4.4282-26 "Санитарно-эпидемиологические требования к организации общественного питания населения",

- СП 1.1.1058-01 Постановление Главного государственного санитарного врача РФ от 13.07.2001 N 18 (ред. от 27.03.2007) "О введении в действие Санитарных правил - СП 1.1.1058-01" (вместе с "СП 1.1.1058-01. 1.1. Общие вопросы. Организация и проведение производственного контроля за соблюдением Санитарных правил и выполнением санитарно-противоэпидемических (профилактических) мероприятий. Санитарные правила", утв. Главным государственным санитарным врачом РФ 10.07.2001)

5.2.  Тара и расфасовка доставляемых готовых блюд:

- горячие готовые блюда - в посуде Исполнителя;

- хлеб, выпечка, фрукты, и т.п. – в отдельных коробках с крышками (пластиковые, для пищевых продуктов).

5.3.  Согласно  ст.33Федерального закона от 30 марта 1999 г. N 52-ФЗ"О санитарно-эпидемиологическом благополучии населения" Исполнитель обязан осуществлять производственный контроль в соответствии с СП 1.1.1058-01 «Организация и проведение производственного контроля за соблюдением санитарных правил и выполнением санитарно-противоэпидемических (профилактических) мероприятий» на базе лаборатории, аттестованной и аккредитованной на техническую компетентность (копия документа) с приложением программы производственного контроля.

В случае прекращения действия нормативных актов, определяющих оказание услуг, услуги должны оказываться в соответствии с нормативными актами, действующим на момент оказания услуг. Исполнитель самостоятельно изучает нормативные акты в отношении оказываемых услуг, отслеживает изменение или отмену таких актов и введение в действие новых актов.

6. Требования к соблюдению правил личной гигиены персоналом организации-Исполнителя услуг по организации лечебного горячего питания, прохождению профилактических медицинских осмотров и профессиональной гигиенической подготовке

6.1. В целях предупреждения возникновения и распространения инфекционных заболеваний среди больных в ГАУЗ «Хирургический центр» Минздрава КБР, Исполнителем необходимо выполнение следующих мероприятий:

- Должны быть созданы условия для соблюдения персоналом правил личной гигиены. 

- Для мытья рук во все производственные цеха должны быть установлены умывальные раковины с подводкой к ним горячей и холодной воды со смесителями, оборудованные устройством для размещения мыла и индивидуальных или одноразовых полотенец. Мыть руки в производственных ваннах не допускается.

- Персонал должен быть обеспечен специальной санитарной одеждой (халат или куртка, брюки, головной убор, легкая нескользкая рабочая обувь) в количестве не менее трех комплектов на одного работника, в целях регулярной ее замены.  

6.2. Работники обязаны:

- приходить на работу в чистой одежде и обуви;

- оставлять верхнюю одежду, головной убор, личные вещи в бытовой комнате;

- тщательно мыть руки с мылом перед началом работы, после посещения туалета, а также перед каждой сменой вида деятельности;

- коротко стричь ногти и не покрывать их лаком;

- при изготовлении блюд, кулинарных и кондитерских изделий снимать ювелирные украшения, часы и другие бьющиеся предметы, не застегивать спецодежду булавками;

- работать в специальной чистой санитарной одежде, менять ее по мере загрязнения; волосы убирать под колпак или косынку;

- не выходить на улицу и не посещать туалет в специальной санитарной одежде;

- не принимать пищу и не курить на рабочем месте.

6.3.  В гардеробных личные вещи и обувь персонала должны храниться раздельно от санитарной одежды (в разных шкафах).

6.4. После обработки яиц, перед их разбивкой, работникам, проводившим обработку, следует надеть чистую санитарную одежду, вымыть руки с мылом и продезинфицировать их раствором разрешенного дезинфицирующего средства.

6.5. При появлении признаков простудного заболевания или желудочно-кишечного расстройства, а также нагноений, порезов, ожогов, работник обязан сообщить об этом администрации и обратиться за медицинской помощью, а также обо всех случаях заболевания кишечными инфекциями в своей семье.

6.6. Лица с кишечными инфекциями, гнойничковыми заболеваний кожи, воспалительными заболеваниями верхних дыхательных путей, ожогами или поре​зами временно отстраняются от работы. К работе могут быть допущены только после выздоровления, медицинского обследования и заключения врача.

6.7. К работе допускаются лица, имеющие соответствующую профессиональную квалификацию, прошедшие предварительный, при поступлении на работу, и периодические медицинские осмотры в установленном порядке, профессиональную гигиеническую подготовку и аттестацию. Профессиональная гигиеническая подготовка и аттестация для работников проводится не реже одного раза в два года, для руководителей организаций – ежегодно. 

6.8. Каждый работник должен иметь личную медицинскую книжку установленного образца, в которую вносятся результаты медицинских обследований и лабораторных исследований, сведения о перенесенных инфекционных заболеваниях, отметка о прохождении профессиональной гигиенической подготовки и аттестации (в соответствии с приказом Минздравсоцразвития России от 28.01.2021 № 29н). 

7.Перечень продуктов и блюд, которые не допускаются для реализации

· Пищевые продукты с истекшими сроками годности и признаками недоброкачественности.

·  Остатки пищи от предыдущего приема и пища, приготовленная накануне.

·  Плодоовощная продукция с признаками порчи.

·  Мясо, субпродукты всех видов сельскохозяйственных животных, рыба, сельскохозяйственная птица, не прошедшие ветеринарный контроль.

· Субпродукты, кроме печени, языка, сердца.

· Непотрошеная птица.

· Мясо диких животных.

· Яйца и мясо водоплавающих птиц.

· Яйца с загрязненной скорлупой, с насечкой, "тек", "бой", а также яйца из хозяйств, неблагополучных по сальмонеллезам.

· Консервы с нарушением герметичности банок, бомбежные, "хлопуши", банки с ржавчиной, деформированные, без этикеток.

· Крупа, мука, сухофрукты и другие продукты, загрязненные различными примесями или зараженные амбарными вредителями.

· Любые пищевые продукты домашнего (не промышленного) изготовления.

· Кремовые кондитерские изделия (пирожные и торты).

· Зельцы, изделия из мясной обрези, диафрагмы; рулеты из мякоти голов, кровяные и ливерные колбасы.

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

· Простокваша - “самоквас”.

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

· Квас.

· Молоко и молочные продукты из хозяйств, неблагополучных по заболеваемости сельскохозяйственных животных, а также не прошедшие первичную обработку и пастеризацию.

· Сырокопченые мясные гастрономические изделия.

· Блюда, изготовленные из мяса, птицы, рыбы, не прошедших тепловую обработку.

· Жареные во фритюре пищевые продукты и изделия;

· Уксус, горчица, хрен, перец острый (красный) и другие острые (жгучие) приправы.

· Острые соусы, кетчупы, майонез.

· Кофе натуральный; тонизирующие, в том числе энергетические напитки, алкоголь.

· Кулинарные жиры, свиное или баранье сало, маргарин и другие гидрогенизированные жиры.

· Ядро абрикосовой косточки, арахис. 

· Газированные напитки.

· Молочные продукты и мороженое на основе растительных жиров.

· Жевательная резинка.

· Кумыс и другие кисломолочные продукты с содержанием этанола (более 0,5%).

· Карамель, в том числе леденцовая.

· Заливные блюда (мясные и рыбные), студни, форшмак из сельди.

· Холодные напитки и морсы (без термической обработки) из плодово-ягодного сырья. 

· Окрошки и холодные супы.

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

· Яичница-глазунья.

· Паштеты и блинчики с мясом и с творогом.

· Первые и вторые блюда из/на основе сухих пищевых концентратов быстрого приготовления.

Календарный план

	№п/п
	Наименование услуг и основные этапы их выполнения
	Срок
	Исполнитель
	Получатель (адрес)

	1
	Завтрак 08.30
	Ежедневно
	
	ГАУЗ «Хирургический центр» Минздрава КБР - г. Нальчик, ул. Пирогова, 4

	2
	Обед 13.00
	Ежедневно
	
	ГАУЗ «Хирургический центр» Минздрава КБР - г. Нальчик, ул. Пирогова, 4

	3
	Полдник 16.00
	Ежедневно
	
	ГАУЗ «Хирургический центр» Минздрава КБР - г. Нальчик, ул. Пирогова, 4

	4
	Ужин 18.00
	Ежедневно


	
	ГАУЗ «Хирургический центр» Минздрава КБР - г. Нальчик, ул. Пирогова, 4


Примерное семидневное меню

ПОНЕДЕЛЬНИК

	ЗАВТРАК
	Каша пшенная с ВМК                                                                          300 гр.

Хлеб

Чай, сахар рафинад

	ОБЕД
	Борщ со сметаной                                                                                 350 гр.

Куриное филе в сметанном соусе                                                       130 гр.

Рис  отварной                                                                                        150 гр.

Компот                                                                                                   200 гр.

Хлеб

	ПОЛДНИК 
	Запеканка со сметаной                                                                         100 гр.

	УЖИН 
	Макароны по флотски                                                                         250 гр.

Чай 


ВТОРНИК

	ЗАВТРАК
	Каша рисовая  с ВМК                                                                          300 гр.                                                     

Хлеб                                                                                                                     Чай, сахар рафинад                  

	ОБЕД
	Суп пшенный                                                                                        350 гр.

Гуляш из говядины                                                                               120 гр.                                               

Гречка                                                                                                    150 гр.                   Компот                                                                                                   200 гр.

	ПОЛДНИК 
	Печенье                                                                                 

Молоко 2,5%                                                                                         200 гр. 

	УЖИН 
	Котлеты куриные                                                                                 100 гр.  

Капустный салат                                                                                  100 гр.                                                              Хлеб


СРЕДА

	ЗАВТРАК
	Каша  овсяная с ВМК                                                                           300 гр.                                                                                                                                           Хлеб                                                                                                                        Чай, сахар рафинад                                                                       

	ОБЕД
	Суп – лапша                                                                                          350 гр.                                                                       Плов с говядины                                                                                   120 гр.                                                                               Хлеб

Компот                                                                                                   200 гр.



	ПОЛДНИК 
	Блинчики со сметаной                                                                            1 шт.

	УЖИН 
	Курица запеченная                                                                               120 гр.                                                                                     Пшенный гарнир                                                                                  150 гр. 

Чай 


ЧЕТВЕРГ

	ЗАВТРАК
	Каша гречневая с ВМК                                                                        300 гр.                                                     Хлеб                                                                                                                     Чай, сахар рафинад                

	ОБЕД
	Рассольник                                                                                            350 гр.                                                     Филе минтай                                                                                         100 гр.                                                                            Картофельное пюре                                                                              150 гр.                                                                 Компот                                                                                                   200 гр.

Хлеб

	ПОЛДНИК 
	Конверт из слоенного теста с яблоками                                                                                                             Кефир 2,5%  

	УЖИН 
	Суп молочный                                                                                       300 гр.

Яйцо отварное                                                                                         1 шт.


ПЯТНИЦА

	ЗАВТРАК
	Каша рисовая с ВМК                                                                           300 гр.                              Хлеб                                                                                                                        Чай, сахар рафинад                                                                       

	ОБЕД
	Борщ со сметаной                                                                                 350 гр.                                                                          Соус с говядиной                                                                                  160 гр.                                                                                                                                                                       Хлеб

Компот                                                                                                   200 гр. 

	ПОЛДНИК 
	Молоко

Печенье 

	УЖИН 
	Каша ячневая                                                                                        300 гр.                             Оладьи со сметаной                                                                                2 шт.                                                           


СУББОТА

	ЗАВТРАК
	Каша гречневая с ВМК                                                                        300 гр.                                                     Хлеб                                                                                                                     Чай, сахар рафинад                                                             

	ОБЕД
	Суп с фрикадельками                                                                           350 гр.                                                          Куриное филе в сметанном соусе                                                       120 гр.                                                                               Гарнир рис                                                                                             150 гр.
Хлеб

	ПОЛДНИК 
	Булочка

Чай  

	УЖИН 
	Макароны по флотски                                                                          250 гр.


ВОСКРЕСЕНЬЕ

	ЗАВТРАК
	Каша овсяная с ВМК                                                                           300 гр.                                                     Хлеб                                                                                                                     Чай, сахар рафинад                

	ОБЕД
	Суп с пшеном                                                                                       350 гр.                                                         Куринные котлеты                                                                               100 гр.                                                                               Свекольный салат                                                                                100 гр.

Компот                                                                                                  200 гр.

Хлеб

	ПОЛДНИК 
	Печенье    

Сыр голландский 

Яйцо отварное                                                                                         1 шт.                                                                                    

Чай   

	УЖИН 
	Либже                                                                                                    120 гр.                                                                               Пшенная каша                                                                                       150 гр.                    


	

	


Требования к Товару, используемому при оказании услуг

Таблица 1.2

	№ п/п
	Наименование используемого Товара
	Характеристики используемого Товара

	1
	2
	3

	1
	Тушки цыплят-бройлеров 
	1.1. Сорт: первый

	
	
	1.2. Вид выпуска: потрошеные

	
	
	1.3. Термическое состояние: замороженные

	2
	Говядина 
	2.1. Категория: первая 

	
	
	2.2. Термическое состояние: замороженная

	
	
	2.3. Вид выработки: в четвертинах 

	
	
	2.4. Вид мяса в зависимости от возраста крупного рогатого скота: мясо взрослого скота 

	3
	Минтай
	3.1. Сорт: первый

	
	
	3.2. Термическое состояние: мороженый

	
	
	3.3. Вид разделки: потрошеный обезглавленный

	4
	Смесь сушеных фруктов (сухой компот)
	4.1. Состав: яблоки, изюм, чернослив, урюк

	
	
	4.2. Максимальное количество (количество) яблок от общего веса: 40%

	5
	Плоды шиповника
	8.1. Для использования в пищевой промышленности

	
	
	8.2. Состояние: высушенные

	6
	Сушеный абрикос 
	6.1. Вид: Курага

	
	
	6.2. Способ подготовки: Без косточек

	
	
	6.3. Сорт: Высший

	7
	Хлеб 1
	7.1. Наименование изделия: хлеб пшеничный из муки первого сорта

	
	
	7.2. Способ выпекания: формовой

	
	
	

	9
	Яйцо куриное
	9.1. Вид: диетическое

	
	
	9.2. Категория: первая

	10
	Горох, консервированный без уксуса или уксусной кислоты (кроме готовых блюд из овощей)
	10.1. Товарный сорт: Высший

	11
	Икра овощная
	11.1. Из кабачков

	12
	Огурцы
	12.1. Вид: Соленые

	
	
	12.2. Состав: Без содержания уксуса и уксусной кислоты

	13
	Капуста
	13.1. Вид: Квашеная

	
	
	13.2. Вид по способу приготовления: Шинкованная

	14
	Чай черный (ферментированный)
	14.1. Вид чая черного (ферментированного) по способу обработки листа: листовой

	
	
	14.2. Тип листа чая черного (ферментированного): крупный

	15
	Напиток кофейный
	15.1. Состав: С цикорием без натурального кофе

	
	
	15.2. Вид: Растворимый

	16
	Какао-порошок
	16.1. Состав: Какао-порошок без сахара

	17
	Лист лавровый
	17.1. Вид: сухой

	18
	Соль пищевая йодированная
	18.1. Вид сырья для соли пищевой: каменная

	
	
	18.2. Вид соли по способу производства: выварочная

	
	
	18.3. Сорт: Экстра

	19
	Уксус
	19.1. Вид: столовый 

	
	
	19.2. Массовая доля органических кислот в пересчете на уксусную: 9 %

	20
	Кисель 
	20.1. Сырье для приготовления концентрата: Ягодные экстракты концентрированных соков

	21
	Дрожжи хлебопекарные прессованные
	21.1. Сорт: высший

	22
	Масло подсолнечное рафинированное
	25.1. Вид масла подсолнечного рафинированного: дезодорированное

	
	
	25.2. Марка масла подсолнечного рафинированного дезодорированного: первый сорт

	23
	Крупа пшеничная
	23.1. Вид: Полтавская

	
	
	23.2. Номер: 2

	24
	Крупа манная
	24.1. Марка М

	25
	Крупа гречневая
	25.1. Вид: ядрица

	
	
	25.2. Сорт: первый

	26
	Крупа ячменная
	26.1. Вид: перловая

	
	
	26.2. Номер: 2

	27
	Крупа пшено
	27.1. Сорт: первый

	
	
	27.2. Вид по способу получения: шлифованное

	28
	Хлопья овсяные 
	28.1. Вид «Геркулес»

	29
	Крупа рисовая 1
	29.1. Вид крупы: Рис шлифованный

	
	
	29.2. Сорт: Первый

	
	
	29.3. Тип: Длиннозерный

	30
	Крупа рисовая 2
	30.1. Вид крупы: Рис шлифованный

	
	
	30.2. Сорт: Первый

	
	
	30.3. Тип: Короткозерный (круглозерный)

	31
	Горох колотый
	37.1. Вид: Горох колотый шлифованный

	
	
	37.2. Сорт: Первый

	32
	Рожки
	32.1. Группа: А

	
	
	32.2. Сорт: высший

	
	
	32.3. Тип макаронных изделий: трубчатые изогнутые, короткие

	33
	Вермишель
	33.1. Группа: А

	
	
	33.2. Сорт: высший

	
	
	33.3. Тип макаронных изделий: Нитевидные, короткие

	34
	Мука пшеничная
	34.1. Вид в зависимости от ее целевого использования: пшеничная хлебопекарная

	
	
	34.2. Сорт: высший

	35
	Томатная паста
	35.1. Категория: «Экстра»

	36
	Сахар
	36.1. Вид сахара белого: Кристаллический

	
	
	36.2. Категория сахара белого: ТС1

	
	
	36.3. Тип сахара белого: свекловичный

	37
	Яблоки
	37.1. Вид: Свежие

	
	
	37.2. Товарный сорт: Первый

	38
	Кефир 
	38.1. Сырье для изготовления: коровье молоко

	
	
	38.2. Массовая доля жира: 3,2 %

	39
	Молоко 1
	39.1. Сырье для изготовления: коровье молоко

	
	
	39.2. Режим (способ) термической обработки: пастеризованное

	
	
	39.3. Массовая доля жира: 2,5 %

	40
	Молоко 2
	40.1. Сырье для изготовления: коровье молоко

	
	
	40.2. Режим (способ) термической обработки: пастеризованное

	
	
	40.3. Массовая доля жира: 3,2 %

	41
	Масло сливочное  
	41.1. Сладко-сливочное несоленое

	
	
	41.2. Сорт: высший

	
	
	41.3. Наименование: Крестьянское

	
	
	41.4. Термическое состояние: замороженное

	42
	Творог
	47.1. Сырье для изготовления: Коровье молоко

	
	
	47.2. Массовая доля жира: обезжиренный

	43
	Сметана
	43.1. Массовая доля жира: 20 %

	44
	Сыр
	44.1. Сырье для изготовления: коровье молоко

	
	
	44.2. Наименование: Российский

	45
	Картофель
	45.1. Назначение: продовольственный

	
	
	45.2. Внешний вид: свежий, чистый

	46
	Капуста 
	46.1. Вид: свежая белокочанная

	
	
	46.2. Класс: первый

	47
	Лук
	47.1. Вид: свежий репчатый

	
	
	47.2. Класс: первый

	48
	Морковь
	48.1. Вид: свежая столовая

	
	
	48.2. Товарный сорт: первый

	49
	Свекла
	49.1. Вид: свежая столовая

	
	
	49.2. Товарный сорт: Первый

	50
	Огурцы
	50.1. Вид: Свежие

	
	
	50.2. Товарный сорт: Первый

	51
	Томаты
	51.1. Вид: Свежие

	
	
	51.2. Товарный сорт: Первый

	52
	Печенье
	52.1. Назначение: Для детского питания

	
	
	52.2. Вид: Сахарное

	53
	Треска
	53.1. Сорт: Первый

	
	
	53.2. Термическое состояние: Мороженая

	
	
	  53.3. Вид разделки: Потрошеная обезглавленная

	 54
	Смесь белковая композитная сухая
	54.1. Для диетического питания взрослых и детей старше 3-х лет в качестве компонента для приготовления готовых блюд 

	
	
	54.2. Ингредиентный состав:

	
	
	54.2.1. Концентрат сывороточных белков молока

	
	
	54.2.2. Полиненасыщенные жирные кислоты (омега 6, омега 3)

	
	
	54.2.3. Рафинированный растительный жир

	
	
	54.2.4. Пищевые волокна

	
	
	54.2.5. Мальтодекстрин

	
	
	54.3. Пищевая и энергетическая ценность в 100 г сухой смеси:

	
	
	54.3.1. Белки: не менее 40,0г

	
	
	54.3.2. Жиры: не более 20,0г

	
	
	54.3.3. Углеводы: значение не менее 10 г, но не более 30г

	
	
	54.3.4. Энергетическая ценность: не менее 409,00 ккал

	
	
	54.5. Герметичная упаковка 

	 55
	Витаминно- минеральный комплекс (ВМК)
	55.1. Витаминно-минеральные комплексы в  лечебном питание

	
	
	55.2. Продукт диетического лечебного и диетического профилактического

 питания

	
	
	55.3. Ингредиентный состав:

Специализированный  пищевой продукт, представляющую собой порошкообразную смесь, с содержанием витаминов от 50% до 100% от физической нормы(Витамины D.E.K.B.B/PP.B.C. Бета-каротин(провитаминA).Фолиевая кислота, Йод, Железо, Кальций, Селен изготовлен из вещества носителя с добавлением витаминов

	
	
	55.4. Внешний вид: Порошкообразные продукты, состоящие из единичных

 и/или агломерированных частиц. Допускается наличие незначительного количества комочков, рассыпающихся при легком механическом воздействии

	
	
	55.5. Цвет: от светлого до кремового с вкраплениями частиц темно-красного цвета(бета-каротин)

	
	
	55.6. Запах: Свойственный набору компонентов без других посторонних запахов

	
	
	55.7. Герметичная упаковка
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