Приложение № 3

ДОГОВОР №___

на оказание услуг по организации лечебного питания детей дошкольного и школьного возраста на базе пищеблоков  Заказчика в Центральном филиале  и отделении «Алкино» ГАУЗ РБ ДПС «Толпар» в 2027 году

г. Уфа 





                                                                                                                    «__» декабря  202___  г.

Государственное автономное учреждение здравоохранения Республики Башкортостан Детский противотуберкулезный санаторий «Толпар» (сокр. – ГАУЗ РБ ДПС «Толпар»), именуемое в дальнейшем «Заказчик», в лице главного врача Галимова Радика Рафкатовича, действующего на основании Устава, с одной стороны, и __________________________________________, именуемое в дальнейшем «Исполнитель», в лице ______________________ действующего на основании Устава, с  другой стороны (вместе далее именуемые «Стороны»), на основании результатов аукциона (протокол оценки и сопоставления заявок № ______________ от _____________ г.),  заключили настоящий Договор (далее – Договор) о нижеследующем.
1. ПРЕДМЕТ ДОГОВОРА.

1.1. Исполнитель обязуется оказать услуги по организации лечебного питания детей дошкольного и школьного возраста на базе пищеблоков  Заказчика в Центральном филиале  и отделении «Алкино» ГАУЗ РБ ДПС «Толпар» с 01.01.2027 г. по 31.12.2027 г. в соответствии с Техническим заданием (приложение № 3 к настоящему договору), с условиями настоящего договора, а Заказчик обязуется оплатить услуги Исполнителя.

1.2. Оказание услуг по организации лечебного питания детей осуществляется силами Исполнителя, согласно полученной накануне от медицинской сестры диетической Заказчика сводных сведений по наличию детей, состоящих на питании и находящихся по адресам:

1) 450075, Республика Башкортостан, г. Уфа, ул. Р. Зорге, 63/1; 

2) 452154, Республика Башкортостан, Чишминский район, село Санаторий «Алкино», ул. Нагорная, 1; 

1.3. Количество койко-дней для организации лечебного питания с 01.01.2027 по 31.12.2028 г. согласно приложениям № 1, 2 к настоящему договору, определяется исходя из количества путевок, планируемых реализовать в указанном периоде. 

1.4. Базовые четырнадцатидневные по сезонам «Зима-весна» и «Лето-осень» за счет субсидий, финансируемых из бюджета Республики Башкортостан и за счет средств от приносящей доход деятельности (внебюджет) (далее по тексту - четырнадцатидневного меню), разработанные Исполнителем в соответствии с Базовым четырнадцатидневным меню, разработанным Заказчиком (Приложение № 2 к техническому заданию) на основе среднесуточных наборов продуктов с учетом сезонности, химического состава и энергетической ценности рационов (Приложение № 3 к техническому заданию) в соответствии с приказом МЗ РФ № 330 от 05.08.2003г. «О мерах по совершенствованию лечебного питания в ЛПУ РФ», с письмом от 10.05.2007 г. № 15-3/839-09 Министерства здравоохранения и социального развития РФ «Рекомендуемые среднесуточные наборы продуктов (нормы питания) для питания детей и подростков, больных и инфицированных туберкулезом в противотуберкулезных учреждениях (стационарах, санаториях)», и приказом Минздравсоцразвития России от 15.11.2012 № 920н «Об утверждении Порядка оказания медицинской помощи населению по профилю „диетология“» и накануне представляется Исполнителем Заказчику для согласования.
1.5. Срок оказания услуг: с 01.01.2027 г. включительно по 31.12.2027 г., ежедневно, включая выходные и праздничные дни при наличии необходимости, по Графику выдачи пищи, разработанных Заказчиком и являются приложением к Техническому заданию (приложение № 3 к настоящему договору).

2. СУММА ДОГОВОРА И ПОРЯДОК РАСЧЕТА.

2.1. Цена договора составляет __________ (______________)  рублей ___ копеек, НДС не облагается.  Фактическая цена договора будет формироваться по итогам выполнения договорных обязательств на основании заказов Заказчика. 

2.2. Цена питания на 1 человека на 1 койко-день  составляет –_______ руб.,. НДС облагается/не облагается. за счет субсидий, финансируемых из бюджета Республики Башкортостан .

Цена питания на 1 человека на 1 койко-день составляет___________ руб.,  НДС облагается/не облагается по за счет средств от приносящей доход деятельности (внебюджет)

2.3. Цена Договора включает расходы на приобретение и доставку продуктов питания, приготовление пищи и любые иные расходы Исполнителя, связанные с исполнением обязательств по настоящему Договору, в том числе: содержанию помещений в надлежащем состоянии; вывозу мусора и содержание контейнерной площади и прилегающей территории; эксплуатации переданного оборудования (техническое обслуживание, текущий ремонт, поверка средств измерений пищеблока); арендной плате за арендованные  нежилые помещения, оборудование и хозяйственный инвентарь; оплате коммунальных услуг, потребленных Исполнителем для оказания услуги; снабжению пищеблока по мере необходимости хозяйственным инвентарем, дезинфицирующими и моющими средствами, также иными средствами бытовой химии, разрешенными к применению в учреждениях здравоохранения; эксплуатации, содержанию и ремонту инженерных коммуникаций на предоставляемой площади; проведению санитарной обработки предоставленных помещений для оказания услуги; проведению смывов с технологического оборудования, рук персонала, кухонной утвари в установленном порядке; проведению производственного контроля в порядке установленным действующим законодательством;  стоимости недоброкачественно приготовленной продукции, в случае выбраковки; снабжению сотрудников пищеблока спецодеждой; проведению медицинских осмотров сотрудников пищеблока; обеспечение безопасных условий труда, своевременному обучению, инструктированию и проверке знаний по охране труда сотрудников пищеблока; уборке помещений согласно санитарным нормам, а также страхование, уплату таможенных пошлин, налогов, сборов и других обязательных платежей. 

2.4. Оплата услуг по настоящему договору осуществляется без предоплаты, по факту оказания услуг,  после предоставления Исполнителем оригиналов счета, счета-фактуры (при работе с НДС), подписанного сторонами акта выполненных работ, путём перечисления Заказчиком денежных средств на банковский расчётный счёт Исполнителя в течение сроков установленных законодательством. 
2.5. Источник финансирования: субсидии, финансируемые из бюджета Республики Башкортостан и средства от приносящей доход деятельности (внебюджет) (приложения №№ 1, 2 настоящего договора).

2.6. Заказчик по согласованию с Исполнителем при исполнении договора вправе изменить:

2.6.1. предусмотренный договором объем закупаемых товаров, работ, услуг. При увеличении объема закупаемых товаров, работ, услуг Заказчик по согласованию с Исполнителем вправе изменить первоначальную цену договора соответственно изменяемому объему товаров, работ, услуг, а при внесении соответствующих изменений в договор в связи с сокращением объема закупаемых товара, работ, услуг Заказчик обязан изменить цену договора указанным образом; 

2.6.2. сроки исполнения обязательств по договору, в случае если необходимость изменения сроков вызвана обстоятельствами непреодолимой силы или просрочкой выполнения Заказчиком своих обязательств по договору;

2.6.3. цену договора:

- путем ее уменьшения без изменения иных условий исполнения договора,

- в случае инфляционного роста цен на основании показателей прогнозного индекса дефлятора, публикуемого Министерством экономического развития Российской Федерации;

- в случае изменения в соответствии с законодательством Российской Федерации регулируемых государством цен (тарифов);

2.6.4. размер и (или) сроки оплаты и (или) объем товаров, работ, услуг в случае уменьшения ранее доведенных до Заказчика в установленном порядке лимитов бюджетных обязательств на предоставление субсидии в соответствии с Бюджетным Кодексом Российской Федерации.

2.7. В случае неисполнения или ненадлежащего исполнения Исполнителем обязательств, предусмотренных настоящим Договором, Заказчик производит оплату по Договору после перечисления Исполнителем соответствующего размера неустойки (штрафа, пени).

2.8. В случае начисления Заказчиком Исполнителю неустойки (штрафа, пени) и (или) предъявления требования о возмещении убытков, Стороны подписывают Акт взаимосверки обязательств по Договору (приложение № 5 к настоящему договору), в котором, помимо прочего, указываются: сведения о фактически исполненных обязательствах по Договору, сумма, подлежащая оплате в соответствии с условиями Договора, размер неустойки (штрафа, пени) и (или) убытков, подлежащей взысканию, основания применения и порядок расчета неустойки (штрафа, пени) и (или) убытков, итоговая сумма, подлежащая оплате Исполнителю по Договору. 

2.9. После подписания Сторонами Акта взаимосверки обязательств по Договору оплата оказанных услуг осуществляется Исполнителю за вычетом соответствующего размера неустойки (штрафа, пени) и (или) убытков согласно указанному Акту и на основании представленного Исполнителем счета, счета-фактуры. 

2.10. В случае, если при начислении Заказчиком Исполнителю неустойки (штрафа, пени) и (или) предъявления требования о возмещении убытков, Стороны не подписали Акт взаимосверки обязательств по Договору, указанный в п. 2.8. Договора, Заказчик вправе не производить оплату по Договору до уплаты Исполнителем начисленной и выставленной  Заказчиком неустойки (штрафа, пени) и (или) до возмещения Исполнителем убытков, согласно предъявленным Заказчиком требованиям. 

3. ПРАВА И ОБЯЗАННОСТИ ЗАКАЗЧИКА.

3.1. Оплачивает услуги Исполнителя в соответствии с условиями настоящего договора.

3.2. Утверждает режим работы пищеблока (приложение № 3 настоящего Договора).

3.3. Контролировать процесс оказания Услуг в течении всего срока действия настоящего договора.

3.4. Предоставлять своевременно Исполнителю сводные сведения по наличию больных, состоящих на питании по форме № 22-МЗ, утвержденной приказом Министерства здравоохранения РФ от 05.08.2003 г. № 330 «О мерах по совершенствованию лечебного питания в лечебно-профилактических учреждениях Российской Федерации» о количестве питающихся больных работнику Исполнителя.

3.4. Заказчик вправе:
3.4.1. Требовать от Исполнителя, надлежащего исполнения условий настоящего договора.
3.4.2. Требовать от Исполнителя предоставления надлежащим образом оформленной отчетной документации и материалов, подтверждающих исполнение обязательств по настоящему Договору.

3.4.3. Заказчик вправе ежедневно осуществлять приёмку оказываемых по настоящему Договору услуг на соответствие количества, объёма и качества условиям настоящего Договора (ежедневная приемка оказываемых услуг не является этапом исполнения договора), в том числе осуществлять  контроль  за  правильностью поступления  блюд  согласно  меню-раскладке и раздаточной ведомости.

3.4.4. Определять лиц, непосредственно участвующих и ответственных в контроле по снятию суточных проб приготовленной пищи.

3.5. Заказчик вправе по своему усмотрению выборочно осуществлять все возможные формы контроля на всех стадиях организации и обеспечения лечебным питанием детей: 

3.5.1. за соблюдением правил приема и хранения поступающих продуктов питания, требований к кулинарной обработке пищевых продуктов, сроков хранения и реализации скоропортящихся продуктов, за соответствием закупаемых продуктов питания требованиям технических регламентов, ГОСТам, сертификатам, декларациям соответствий, ветеринарным заключениям;

3.5.2. за чистотой, соблюдением санитарно-эпидемиологического режима и состоянием  производственных помещений пищеблоков, оборудований и инвентаря, овощехранилища.

3.6. Отбирает суточные пробы при каждой выдаче готовой пищи. Дежурный врач Заказчика при каждой выдаче готовой продукции имеет право снять пробу однократно.

3.8. Заказчик вправе в любое время проверять ход и качество оказываемой Исполнителем услуги, не вмешиваясь в его деятельность:

4. ПРАВА И ОБЯЗАННОСТИ ИСПОЛНИТЕЛЯ.

4.1. Исполнитель обязан обеспечить:

4.1.1. бесперебойным лечебным питанием клинико-​диетических групп дифференцированным по каждой категории больных,  в соответствии с графиком выдачи пищи. Изменения в график могут вноситься по инициативе Заказчика с обязательным уведомлением Исполнителя не менее чем за два дня до предполагаемой даты начала действия нового графика. 

4.1.2. приготовление пищи высокого качества с проведением ежедневного бракеража пищи с участием ответственных лиц Заказчика. 

4.1.3. правильную закладку продуктов при приготовлении блюд.

4.1.4. соблюдение нормативов, определяющих нормы натуральных компонентов и калорийности в лечебном питании. 

4.1.5. соблюдение утвержденного Заказчиком графика выдачи пищи.

4.1.6. в течение срока действия договора обладать всеми необходимыми для исполнения договора разрешительными документами для осуществления данного вида деятельности.
4.1.7. строгое соблюдение правил приема и хранения поступающих продуктов питания, требований к кулинарной обработке пищевых продуктов, а также условий, сроков хранения и реализации скоропортящихся продуктов. Исполнитель, для исполнения заказа, должен закупать качественные продукты питания, отвечающие требованиям соответствующих Технических регламентов, ГОСТам, гигиеническим сертификатам, ветеринарным заключениям, а также в соответствии с требованиями документации о Конкурсе.

4.2. Исполнитель обязан:

4.2.1. организовать лабораторный контроль калорийности  приготовляемой пищи. Копии результатов анализа предоставить Заказчику;

4.2.2. согласовывать с Заказчиком замену одного продукта (блюда) другим при сохранении химического состава и энергетической ценности используемых лечебных рационов, если возникла необходимость такой замены. 

4.2.3. готовить блюда лечебного питания из продуктов и (или) сырья, на которые имеются сертификаты соответствия, санитарно-эпидемиологические заключения и, срок годности  которых, не заканчивается на момент их приготовления.

4.2.4. Готовить блюда в соответствии с карточками-раскладками по форме № 1-85, разработанными Заказчиком.

4.2.5. для дополнительного обогащения рациона питания детей микронутриентами в эндемичных по недостатку отдельных микроэлементов регионах в меню должна использоваться специализированная пищевая продукция промышленного выпуска, обогащенные витаминами и микроэлементами, а также витаминизированные напитки промышленного выпуска. Витаминные напитки должны готовиться в соответствии с прилагаемыми инструкциями непосредственно перед раздачей. Замена витаминизации блюд выдачей детям поливитаминных препаратов не допускается. В целях профилактики йододефицитных состояний у детей должна использоваться соль поваренная пищевая йодированная при приготовлении блюд и кулинарных изделий.
4.2.6 С 1 марта приготовление салатов и холодных закусок из сырых овощей допускается только из овощей свежего урожая; овощи прошлогоднего урожая могут использоваться после прохождения тепловой обработки (варка, запекание и другие).
4.3. Исполнитель осуществляет:

4.3.1. Приготовление питания согласно ежедневному меню и карточкам-раскладкам по форме № 1-85. Карточки-раскладки Исполнитель получает для работы от Заказчика, согласовывает в установленном порядке и использует в работе для приготовления блюд.
4.3.2.Приготовление питания для детей на основании ежедневного меню. Ежедневное меню с  указанием веса готовой пищи в нетто по возрастным группам, с проведенным подсчетом натуральных норм для ведения накопительной ведомости предоставляется Исполнителем в соответствии с Базовыми четырнадцатидневными меню, разработанными Заказчиком, на основе среднесуточных наборов продуктов с учетом сезонности, химического состава и энергетической ценности рационов в соответствии с приказом МЗ РФ № 330 от 05.08.2003г. «О мерах по совершенствованию лечебного питания в ЛПУ РФ», с письмом от 10.05.2007 г. № 15-3/839-09 Министерства здравоохранения и социального развития РФ «Рекомендуемые среднесуточные наборы продуктов (нормы питания) для питания детей и подростков, больных и инфицированных туберкулезом в противотуберкулезных учреждениях (стационарах, санаториях)», и приказом Минздравсоцразвития России от 15.11.2012 № 920н «Об утверждении Порядка оказания медицинской помощи населению по профилю „диетология“» и накануне представляется Исполнителем Заказчику для согласования.

4.3.3. Производственный контроль в порядке установленном действующим законодательством.  
4.3.4. Постоянный технологический контроль качества и безопасности процессов производства на всех этапах изготовления продукции от поступления сырья до реализации продукции с применением корректирующих мероприятий, направленных на устранение выявленных нарушений. Результаты технологического контроля оформляет документально.

4.4. При оказании услуг, в соответствии с настоящим договором, Исполнитель обязан строго соблюдать установленные законодательством Российской Федерации санитарные, технические, противопожарные нормы, правила и требования, и несет ответственность перед надзорными органами.

4.5. Исполнитель гарантирует, что при хранении и выдаче приготовленной пищи соблюдается необходимый температурный режим и качество   продуктов    питания    и    готовой продукции, предоставляемых по настоящему договору, соответствует сертификатам качества и санитарно-гигиеническим правилам, санитарно-противоэпидемических правил и технологии приготовления пищи для пациентов лечебно-профилактического учреждения.

Исполнитель также проводит отбор готовых блюд для лабораторного анализа (определение химического состава и энергетической ценности с учетом потерь при холодной и термической обработке). 

4.6. Исполнитель обязан ежедневно оставлять пробы от каждого блюда (завтрака, обеда, полдника и ужина) для определения бактериологического обсеменения. Пробы отбираются в специально выделенные стерильные и промаркированные стеклянные емкости с плотно закрывающимися крышками отдельно на каждое блюдо в количестве 100г., порционные блюда - в объеме одной порции. Хранят пробы в специально выделенном бытовом холодильнике Исполнителя в течение 48 часов при температуре +2+6°С СанПиН 2.3/2.4.4282-26 «Санитарно-эпидемиологические требования к организации общественного питания населения» (вступят в действие с 1.09.2026г.), Методические рекомендации МР 2.3.6.0233-21"Методические рекомендации к организации общественного питания населения" ). 

4.7. Исполнитель выдает готовые блюда на места раздачи согласно раздаточной ведомости готовых блюд формы № 23-МЗ, в двух экземплярах, один экземпляр остается у Исполнителя, второй экземпляр, передается ответственному лицу Заказчика.

4.8. Для создания условий гарантирующих охрану жизни и здоровья несовершеннолетних в сфере организации их отдыха и оздоровления, медицинского обеспечения, Исполнитель привлекает к работе на пищеблоках Заказчика необходимые кадры соответствующей квалификации, с учетом ограничений статьи 351.1 Трудового Кодекса Российской Федерации. Исполнитель несет ответственность при проверке  правоохранительными органами за наличие у сотрудников справок, выданных в порядке и по форме установленной федеральным органом исполнительной власти, осуществляющим функции по выработке и реализации государственной политики и нормативно-правовому регулированию в сфере внутренних дел, о наличии (отсутствии) судимости и (или) факта уголовного преследования либо о прекращении уголовного преследования. 
4.9. Следит и несет ответственность за своевременным прохождением работниками пищеблока медицинских профилактических осмотров в соответствии с инструкциями по проведению обязательных профилактических медицинских обследований лиц, поступающих на работу и работающих на пищевых предприятиях, согласно ПРИКАЗ от 28 января 2021 г. N 29н ОБ УТВЕРЖДЕНИИ ПОРЯДКА ПРОВЕДЕНИЯ ОБЯЗАТЕЛЬНЫХ ПРЕДВАРИТЕЛЬНЫХ И ПЕРИОДИЧЕСКИХ МЕДИЦИНСКИХ ОСМОТРОВ РАБОТНИКОВ, ПРЕДУСМОТРЕННЫХ ЧАСТЬЮ ЧЕТВЕРТОЙ СТАТЬИ 213 ТРУДОВОГО КОДЕКСА РОССИЙСКОЙ ФЕДЕРАЦИИ, ПЕРЕЧНЯ МЕДИЦИНСКИХ ПРОТИВОПОКАЗАНИЙ К ОСУЩЕСТВЛЕНИЮ РАБОТ С ВРЕДНЫМИ И (ИЛИ) ОПАСНЫМИ ПРОИЗВОДСТВЕННЫМИ ФАКТОРАМИ, А ТАКЖЕ РАБОТАМ, ПРИ ВЫПОЛНЕНИИ КОТОРЫХ ПРОВОДЯТСЯ ОБЯЗАТЕЛЬНЫЕ ПРЕДВАРИТЕЛЬНЫЕ И ПЕРИОДИЧЕСКИЕ МЕДИЦИНСКИЕ ОСМОТРЫ

4.10. Исполнитель доставляет продукты в пищеблок специализированным транспортом.

4.11. Исполнитель обязан:

- снабжать пищеблок необходимым хозяйственным инвентарем, дезинфицирующими и моющими  средствами, также иными средствами бытовой химии, разрешенными к применению в учреждениях здравоохранения;

- обеспечить соблюдение требований, предусмотренных СанПиН 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 2.3/2.4.4282-26 «Санитарно-эпидемиологические требования к организации общественного питания населения» (вступят в действие с 1.09.2026г.) и других санитарно гигиенических требований, установленных  действующими нормативно правовыми актами Российской Федерации,  к санитарному состоянию и содержанию помещений и мытью посуды; Методические рекомендации МР 2.3.6.0233-21"Методические рекомендации к организации общественного питания населения",  , Санитарные правила СП 2.4.3648-20 "Санитарно-эпидемиологические требования к организациям воспитания и обучения, отдыха и оздоровления детей и молодежи"

- При организации питания в период отдыха и оздоровления детей (в дни летних, осенне-весенних, зимних каникул)  перед началом каждой смены работники пищеблоков должны пройти обследования на наличие норо-, рота- и других вирусных возбудителей кишечных инфекций не ранее, чем за 3 календарных дня до дня выхода на работу.

 - проводить производственный контроль на площади пищеблока в установленном порядке.

4.12. Допускать ответственных лиц Заказчика для проверок за процессом приготовления пищи на всех стадиях приготовления пищи.

4.13. Допускать присутствие представителей Заказчика по необходимости во время приемки продуктов на склад. 
4.14. Для предотвращения случаев невозможности исполнения своих обязательств по настоящему договору, постоянно содержать в складских помещениях неснижаемый запас пищевых продуктов в размере не менее 10 суточной потребности для приготовления пищи на численность питающихся детей.

4.15. Немедленно уведомлять заказчика обо всех обстоятельствах, влияющих на исполнение обязательств по настоящему Договору.

4.16. Обеспечить конфиденциальность информации, полученной в целях надлежащего исполнения обязательств по настоящему Договору.

4.17. Некачественно приготовленная пища или пища, приготовленная из некачественных продуктов питания или с нарушением технологии (бракераж готовой продукции), признанная таковой по акту, должна быть заменена Исполнителем в течение 1 часа с момента его уведомления. Расходы по продуктам и по приготовлению готовой пищи осуществляются за счет Исполнителя.

4.18. Передавать  Заказчику следующую документацию:

-ежедневно: накладную на отпуск готовых блюд по унифицированной форме № ТОРГ-12 (утв. постановлением Госкомстата России от 25.12.1998 г. № 132), меню-раскладки (форма № 44 МЗ); раздаточную ведомость (по форме № 23 МЗ).

- счет, счет фактура, акт оказанных услуг, по организации лечебного питания, подписываемый обеими сторонами – Исполнителем и Заказчиком. 

-ежеквартально: акт сверки взаимных расчетов, расчет выполнения натуральных норм в количественном выражении.

4.19. Исполнитель осуществляет контроль за выходом готовой пищи, также контролирует и несет ответственность:

 1) за качество и количество  поставляемых продуктов питания , в том числе в соответствии с поданной заявкой;

 2) за качество и количество приготовленной продукции,;

 3) за наличие разрешительных документов для осуществления видов деятельности, согласно условиям договора;  

 4) за соответствие санитарно-эпидемиологическим требованиям, нормативно-правовым актам действующего законодательства и учреждения.

4.20. В случае невозможности приготовления пищи на месте оказания услуг (пищеблок Заказчика) ( по любым на это причинам), поставлять готовую пищу с сохранением температурного режима для готовых блюд в специально предназначенных для того емкостях, обеспечивать сохранность качества и безопасность пищевых продуктов при хранении, транспортировке и реализации.

4.21. В случае прекращения действия нормативных актов, определяющих оказание услуг, услуги должны оказываться в соответствии с нормативными актами, действующим на момент оказания услуг.
5. ГАРАНТИИ КАЧЕСТВА И БЕЗОПАСНОСТИ.

5.1. Качество приготовляемой пищи и предоставляемых услуг должно соответствовать обязательным требованиям законодательства Российской Федерации, предъявляемых к товарам и услугам указанного вида и требованиям конкурсной документации.

5.2. Показатели безопасности и пищевой ценности поставляемых (используемых при организации питания) пищевых продуктов должны соответствовать нормативным документам Российской Федерации, показатели качества – соответствовать условиям контракта на организацию питания в лечебном учреждении и быть не ниже показателей качества, предусмотренных национальными стандартами Российской Федерации для аналогичных видов пищевых продуктов; маркировка (информация для потребителей), размещаемая на каждой единице транспортной и потребительской тары, должна соответствовать требованиям нормативных документов Российской Федерации.

5.3. Для организации лечебного питания должна использоваться преимущественно продукция высокой пищевой и биологической ценности, обогащенная витаминами и микронутриентами; поставляемые продукты должны быть качественными  и безопасными, что подтверждается сертификатами соответствия, декларациями соответствия, ветеринарными свидетельствами на продукты животного происхождения, удостоверениями качества и безопасности пищевых продуктов, материалов и изделий, протоколами испытаний об отсутствии ГМО, гигиеническими сертификатами а также иными документами, предусмотренными законодательством РФ.

5.4. Не допускается поставка продукции, содержащей генно-модифицированные организмы (ГМО), на поставляемые продукты питания в установленном порядке предоставляются протоколы исследования пищевой продукции на отсутствие содержания ГМО в соответствии с ГОСТ 52174-2003. «Биологическая безопасность. Сырье и продукты пищевые. Метод идентификации источников (ГМИ) растительного происхождения с применением биологического микрочипа» (утв. и введен в действ. Постановлением Госстандарта России от 29 декабря 2013 года № 403-ст).

5.5. Все поставляемые (используемые при организации лечебного питания) пищевые продукты, за исключением изготовленных из сезонных видов сырья (овощи свежие и замороженные, плодоовощные консервы, фруктовые и овощные соки прямого отжима, молоко и т.п.) при поставках в лечебное учреждение должны иметь остаточный срок годности не менее 90% от срока, указанного в нормативной сопроводительной документации к данному товару. Для скоропортящейся продукции остаточный срок годности  должен быть не менее 50% от срока, указанного в нормативной сопроводительной документации к данному товару.

5.6. Исполнитель гарантирует, что для приготовления готового питания не будет использование замороженного импортного мяса и выработанных из него продуктов, рыбы, выращенной в искусственных водоемах с применением специальных кормов и антибиотиков, молока и молочных продуктов, выработанных из/и с использованием сухого и рекомбинированного молока, продукция, выработанная с применением искусственных подсластителей (аспартама и др.), консервантов, красителей, ароматизаторов, улучшителей вкусов и прочих ненатуральных ингредиентов, кроме тех случаев, где это прямо предусмотрено раскладкой и карточками.

6. ОТВЕТСТВЕННОСТЬ СТОРОН.

6.1. Исполнитель несет ответственность за качество и технологию приготовления блюд, а также за используемые продукты питания, соблюдение согласованного меню, графика выдачи пищи, соблюдение санитарно-эпидемиологических норм и правил, за пожарную безопасность на объекте, в соответствии с действующим законодательством Российской Федерации.

6.2. Диетсестра и другие ответственные лица Заказчика имеет право: проверять качество продуктов (сырья), поступающих на продовольственный склад и пищеблок, контролировать технологию приготовления и витаминизации блюд, правильность закладки продуктов, присутствовать при отпуске готовой продукции, контролировать выход и качество, снимать пробы, регистрировать в журнале. Полномочия диетсестры и специалиста в области эпидемиологии указаны в приложениях №№ 5, 6 к настоящему договору.                                          

6.3.В случае обнаружения диетсестрой Заказчика факта ненадлежащего выполнения Исполнителем требований нормативной документации по организации питания и требований технического задания к настоящему Договору, сторонами составляется акт проверки организации и качества питания с участием представителей Заказчика и представителей Исполнителя, находящихся в данный момент в пищеблоке (заведующий производством (шеф-повар), повар и др.). Данный акт является основанием для применения штрафных санкций для Исполнителя за невыполнение или ненадлежащее выполнение своих обязательств по настоящему Договору. 

6.4. Ущерб, причиненный имуществу Заказчика по вине Исполнителя, подлежит возмещению в полном объеме.

6.5. Штрафы начисляются за неисполнение или ненадлежащее исполнение Исполнителем обязательств (в том числе гарантийного обязательства), просрочки исполнения обязательств, предусмотренных Договором. Под ненадлежащим исполнением Исполнителем обязательств понимается оказание услуг/выполнение работ, не соответствующих требованиям, установленным Техническим заданием, а также любое иное нарушение порядка и условий исполнения обязательств, предусмотренных Договором. Размер штрафа установлен в виде фиксированной суммы и составляет 10000,00 руб. (Десять тысяч рублей 00 копеек) за каждый факт нарушения.

6.6. В случае просрочки исполнения Исполнителем обязательств (в том числе гарантийного обязательства), предусмотренных Договором, а также в иных случаях ненадлежащего исполнения Исполнителем обязательств, предусмотренных Договором, Заказчик направляет Исполнителю требование об уплате штрафа.

6.7. Пеня начисляется за каждый день просрочки исполнения Исполнителем обязательства, предусмотренного Договором, начиная со дня, следующего после дня истечения установленного Договором срока исполнения обязательства, и устанавливается в размере не менее одной трехсотой действующей на дату уплаты пени ставки рефинансирования Центрального банка Российской Федерации от цены Договора, уменьшенной на сумму, пропорциональную объему обязательств, предусмотренных Договором и фактически исполненных Исполнителем.

6.8. Исполнитель освобождается от уплаты штрафа, если докажут, что просрочка исполнения соответствующего обязательства произошла вследствие непреодолимой силы или по вине другой Стороны.

6.9. Ответственность за достоверность и соответствие законодательству Российской Федерации сведений, указанных в представленных документах, несет Исполнитель.

6.10. В случае установления уполномоченными контрольными органами фактов недооказания/недовыполнения работ и/или завышения стоимости Исполнитель осуществляет возврат Заказчику излишне уплаченных денежных средств.

6.11. Уплата Исполнителем штрафа или применение иной формы ответственности не освобождает его от исполнения обязательств по настоящему Договору.

6.12. Ответственность Сторон в иных случаях определяется в соответствии с законодательством Российской Федерации.

7. ОБЕСПЕЧЕНИЕ ИСПОЛНЕНИЯ ДОГОВОРА.
7.1. Обеспечение исполнения Договора предоставляется Исполнителем путем предоставления банковской гарантии № _____________

7.2. Исполнитель при заключении Договора должен предоставить Заказчику обеспечение исполнения Договора в размере 5% начальной (максимальной) цены Договора, что составляет ______________(_____________) рублей __ копеек

7.3. К банковским гарантиям, представленным в качестве обеспечения исполнения Договора предъявляются следующие требования:

Банковская гарантия должна быть безотзывной и должна содержать:

1) сумму банковской гарантии, подлежащую уплате гарантом Заказчику; 

         2) обязательства принципала, надлежащее исполнение которых обеспечивается банковской гарантией;

         3) обязанность гаранта уплатить Заказчику неустойку в размере 0,1 процента денежной суммы, подлежащей уплате, за каждый день просрочки;

         4) условие, согласно которому исполнением обязательств гаранта по банковской гарантии является фактическое поступление денежных сумм на счет, на котором в соответствии с законодательством Российской Федерации учитываются операции со средствами, поступающими Заказчику;

         5) срок действия банковской гарантии с учетом следующих требований: срок действия банковской гарантии, предоставленной в качестве обеспечения исполнения Договора, должен превышать срок действия Договора не менее чем на 1 месяц.

         6) отлагательное условие, предусматривающее заключение Договора предоставления банковской гарантии по обязательствам принципала, возникшим из Договора при его заключении, в случае предоставления банковской гарантии в качестве обеспечения исполнения Договора;

         7) документ, подтверждающий полномочия лица, подписавшего требование по банковской гарантии (доверенность) (в случае, если требование по банковской гарантии подписано лицом, не указанным в Едином государственном реестре юридических лиц в качестве лица, имеющего право без доверенности действовать от имени бенефициара);

        8) расчет суммы, включаемой в требование по банковской гарантии;

        9) платежное поручение, подтверждающее перечисление бенефициаром аванса принципалу, с отметкой банка бенефициара либо органа Федерального казначейства об исполнении (если выплата аванса предусмотрена Договором, а требование по банковской гарантии предъявлено в случае ненадлежащего исполнения принципалом обязательств по возврату аванса);

       10) условие о праве Заказчика на бесспорное списание денежных средств со счета гаранта, если гарантом в срок не более чем пять рабочих дней не исполнено требование Заказчика об уплате денежной суммы по банковской гарантии, направленное до окончания срока действия банковской гарантии.

Запрещается включение в условия банковской гарантии требования о представлении Заказчиком гаранту судебных актов, подтверждающих неисполнение принципалом обязательств, обеспечиваемых банковской гарантией. 

        7.4. В случае отзыва в соответствии с законодательством Российской Федерации у банка, предоставившего банковскую гарантию в качестве обеспечения исполнения Договора, лицензии на осуществление банковских операций, Исполнитель обязан предоставить новое обеспечение исполнения Договора не позднее одного месяца со дня надлежащего уведомления Заказчиком Исполнителя о необходимости предоставить соответствующее обеспечение.
7.5. Денежные средства, внесенные Исполнителем в качестве обеспечения исполнения Договора возвращаются Исполнителю в течение 15 календарных дней после оплаты оказания услуги в полном объеме.

7.6. Договор заключается после предоставления Исполнителем, с которым заключается Договор, обеспечения исполнения Договора.

7.7. В случае непредоставления Исполнителем, с которым заключается Договор, обеспечения исполнения Договора в срок установленный для заключения Договора, такой Исполнитель считается уклонившим от заключения Договора.

7.8.  Срок возврата денежных средств, внесенных Исполнителем в качестве обеспечения исполнения Договора: – в течение 15 (пятнадцати) рабочих дней с даты подписания сторонами акта приемки выполненных работ, включая устранение недостатков и дефектов.

7.9. В ходе исполнения Договора  Исполнитель вправе предоставить Заказчику обеспечение исполнения Договора, уменьшенное на размер выполненных обязательств, предусмотренных Договором, взамен ранее предоставленного.

8. СРОК ДЕЙСТВИЯ ДОГОВОРА. РАСТОРЖЕНИЕ ДОГОВОРА.

8.1. Настоящий договор действует 01.01.2027 г. по 31.12.2027 г., а в части расчетов до полного их исполнения.
8.2. При исполнении Договора не допускается перемена Исполнителя, за исключением случая, если новый Исполнитель является правопреемником Исполнителя по такому Договору вследствие реорганизации юридического лица в форме преобразования, слияния или присоединения. Цессия по данному договору запрещена.

8.3. Расторжение Договора допускается по соглашению Сторон, по решению суда, в случае одностороннего отказа стороны Договора от исполнения Договора в соответствии с гражданским законодательством.

8.4. При расторжении договора в одностороннем порядке сторона, решившая расторгнуть договор, за 15 дней до предполагаемой даты расторжения обязана направить письменное уведомление другой стороне с изложением причины расторжения договора. 

8.5. Ответственность сторон, не предусмотренная Договором, определяется в соответствии с действующим законодательством.

9. Обстоятельства непреодолимой силы.
9.1. При наступлении не зависящих от Сторон обстоятельств полного или частичного неисполнения любой Стороной обязательств по настоящему Договору, а именно: пожаров, за исключением тех, которые могут быть ими созданы или искусственно вызваны, стихийных бедствий, военных действий, эпидемий, действий правительств и администраций, если эти обстоятельства непосредственно повлияли на исполнение настоящего Договора, срок исполнения обязательств отодвигается соразмерно времени, в течение которого будут действовать такие обстоятельства. 
9.2. Сторона, для которой создалась невозможность исполнения обязательств по настоящему Договору, должна о наступлении и прекращении обстоятельств, препятствующих исполнению  обязательств, немедленно извещать другую Сторону посредством телефонной связи, а впоследствии уведомительным письмом. 

9.3. Предоставление Исполнителем Заказчику оригинала заключения территориального представительства Торгово-Промышленной Палаты Российской Федерации по обстоятельствам указанным в п. 9.1, и/или заключения Федеральной службы по гидрометеорологии и мониторингу окружающей среды Российской Федерации является обязательным. 

10. РАЗРЕШЕНИЕ СПОРОВ.
10.1. Все споры и разногласия, возникающие в процессе исполнения Договора, Стороны обязуются решать в досудебном (претензионном) порядке.

10.2. Претензионные письма направляются Сторонами нарочным либо заказным почтовым отправлением с уведомлением о вручении последнего адресату по местонахождению Сторон, указанному в разделе 12 Договора.

10.3. Допускается направление Сторонами претензионных писем иными способами: по факсу и электронной почте, экспресс-почтой. 

10.4. Срок рассмотрения претензионного письма составляет три рабочих дня со дня получения последнего адресатом.

10.5. В случае невозможности разрешения споров путем переговоров, Стороны, после реализации процедуры претензионного урегулирования споров, передают их на рассмотрение арбитражного суда Республики Башкортостан, в соответствии с действующим законодательством Российской Федерации.

11. ПРОЧИЕ УСЛОВИЯ.

11.1. Стороны обязуются в трехдневный срок извещать друг друга об изменении юридического, фактического адресов, банковских реквизитов и других существенных обстоятельствах.

Действия, совершенные по старым реквизитам до получения уведомления об их изменении, засчитываются во исполнение обязательств.

11.2. Все уведомления между Сторонами, связанные с исполнением настоящего Договора, направляются в письменной форме почтой заказным письмом по фактическому адресу Стороны или факсимильной связью, электронной почтой с последующим предоставлением оригинала. В случае направления уведомления посредством почты, уведомления считаются полученными Стороной в день фактического получения, подтвержденного отметкой почты. В случае отправления уведомления посредством факсимильной связи и электронной почты уведомления считаются полученными Стороной в день их отправки.

11.3. Внесение изменений в Базовые четырнадцатидневные меню возможны по соглашению Сторон путем заключения дополнительных соглашений с учетом положений и/или в случаях, предусмотренных приказом МЗ РФ № 330 от 05.08.2003г. «О мерах по совершенствованию лечебного питания в ЛПУ РФ»,  иными действующими нормативными актами по диетологии на основании решения Совета по лечебному питанию Заказчика, в том числе с учетом сезонности тех или иных продуктов питания. Внесение изменений в Базовые четырнадцатидневные меню по инициативе Заказчика возможны в целях исправления неточностей, механических и арифметических ошибок, противоречий вышеуказанным приказам, о чем Заказчик должен предупредить Исполнителя не менее чем за три дня. 

11.4. Все изменения и дополнения к настоящему договору совершаются в письменной форме по взаимному согласию Сторон.
11.5. Все дополнения, приложения, протоколы и иные, юридически значимые документы, дополнительные к настоящему Договору, являются неотъемлемой частью Договора.

12. Юридические адреса и банковские реквизиты стороН.

	Исполнитель:
	Заказчик:

	____________/

«_____»_________________20____г.

  М.П.
	ГАУЗ РБ ДПС «Толпар»

ИНН 0250013524 КПП 025001001
л/с 30113040080 (Министерство финансов Республики Башкортостан)

ЕКС 40102810045370000067

Номер казначейского счета 03224643800000000100

Операционно-кассовый центр № 6 Уральского главного управления Центрального банка Российской Федерации//УФК по Республике Башкортостан г. Уфа 

Сокращенное наименование: ОКЦ № 6 Уральского ГУ Банка России//УФК по Республике Башкортостан г. Уфа 

БИК 018073401 

ОКПО 67171521

ОКТМО 80657405

ОГРН 1100280025471

ОКОГУ 23340

ОКВЭД 86.90.4 ОКОПФ 75201

ОКАТО 80257805007

Юридический адрес: 452172, РБ, Чишминский район, с.санатория «Алкино», ул. Нагорная, д. 1.

тел. (347) 235-78-5

главный врач ________________/ГАОИМОВ Р.Р.

«_____»_________________20____г.

  М.П.


Приложение № 1 

к договору № _______ от ___ декабря 20__ г. 

За счет субсидий, финансируемых из бюджета Республики Башкортостан

1. Объем финансовых средств с 01.01.2027 г.  по 31.12.2027 г. по организации лечебного питания 

	Виды расходов
	Объем оказываемых услуг, койко-дни
	Сумма, руб.

	1
	2
	3

	Оказание услуги по организации лечебного питания, 

 с 01.01.2027 г. по 31.12.2027г.
	58300
	


2. Расчет стоимости питания детей по возрастным группам с  01.01.2027 г. по 31.12.2028 г.

	Возрастная группа, 

номенклатура диеты
	Объем оказываемых услуг, 

койко-дни
	Стоимость питания на 

1 к/день
	Сумма, руб.

	1
	2
	3
	4

	- дети с 1 до 3 лет (высокобелковая)
	3630
	
	

	- дети с 4 до 6 лет (высокобелковая)
	17000
	
	

	- дети с 7 до 10 лет (высокобелковая)
	17000
	
	

	- дети с 11 до 17 лет (высокобелковая)
	20670
	
	

	ВСЕГО:
	58300
	
	


	«ИСПОЛНИТЕЛЬ»
	«ЗАКАЗЧИК»

	_________________/

 (м.п.)
	_________________/Галимов Р.Р./

(м.п.)


Приложение № 2 

к договору № _______ от ___ 202__ г. 

За счет средств от приносящей доход деятельности (внебюджет)

1. Объем финансовых средств с по организации лечебного питания 

	Виды расходов
	Объем оказываемых услуг, койко-дни
	Сумма, руб.

	1
	2
	3

	Организация питания, за счет средств 

 с 01.01.2027 г. включительно по 31.12.2027г.
	35700
	


2. Расчет стоимости питания детей по возрастным группам с 01.01.2027 г. по 31.12.2027 г.    

	Возрастная группа, 

номенклатура диеты
	Объем оказываемых услуг, 

койко-дни
	Стоимость питания на 

1 к/день
	Сумма, руб.

	1
	2
	3
	4

	- дети с 4 до 6 лет (высокобелковая)
	10470
	
	

	- дети с 7 до 10 лет (высокобелковая)
	10470
	
	

	- дети с 11 до 17 лет (высокобелковая)
	14760
	
	

	ВСЕГО:
	35700
	
	


	«ИСПОЛНИТЕЛЬ»
	«ЗАКАЗЧИК»

	_________________/ 

(м.п.)
	_________________/ ГАЛИМОВ Р.Р/

(м.п.)


Приложение № 3
       к договору № ____________от «_____» __________ 2026 г.

ТЕХНИЧЕСКОЕ ЗАДАНИЕ

1. Наименование оказываемых услуг:  Оказание услуг по организации лечебного питания детей дошкольного и школьного возраста на базе пищеблоков  Заказчика в Центральном филиале  и отделении «Алкино» ГАУЗ РБ ДПС «Толпар» в 2027 год  с 01.01.2027 г. по 31.12.2027 г.  

2. Место оказания услуг: На базе пищеблоков Заказчика.

1) 452154, Республика Башкортостан, Чишминский р-н, с. санаторий «Алкино», ул. Нагорная,1, отделение «Алкино» ГАУЗ РБ ДПС «Толпар»;

2) 450075, Республика Башкортостан, г. Уфа, ул. Р. Зорге, 63/1, Центральный филиал ГАУЗ РБ ДПС «Толпар»;

3. Сроки (периоды) оказания услуг: ежедневно, включая выходные и праздничные дни с 01.01.2027 г. по 31.12.2027 г.  включительно.
4. Требования к техническим условиям, функциональным характеристикам (потребительским свойствам) и объему оказываемых услуг: 

Организовать лечебное питание детей дошкольного и школьного возраста на базе пищеблоков ГАУЗ РБ ДПС «Толпар» в соответствии с требованиям настоящего технического задания, действующих законодательных и нормативных документов, национальных стандартов ГОСТ 30389-2013 «Услуги общественного питания. Предприятия общественного питания. Классификация и общие требования», ГОСТ 30390-2013 «Услуги общественного питания. Продукция общественного питания, реализуемая населению. Общие технические условия», ГОСТ 30524-2013 «Услуги общественного питания. Требования к персоналу», ГОСТ 31984-2012 «Услуги общественного питания. Общие требования», ГОСТ 32692-2014 «Услуги общественного питания. Общие требования к методам и формам обслуживания на предприятиях общественного питания», ГОСТ Р 55889-2024 «Услуги общественного питания. Система менеджмента безопасности продукции общественного питания. Рекомендации по применению ГОСТ Р ИСО 22000-2019 для индустрии питания», технологических нормативов, действующих правил и норм пожарной безопасности и производственной санитарии, согласно требованиям СанПиН, нормативными требованиями охраны труда и другими правилами и нормативными документами, предъявляемыми к организации общественного питания.

Участник размещения заказа должен обеспечить весь комплекс услуг, необходимый для организации лечебного питания детей дошкольного и школьного возраста на базе пищеблока Заказчика, а именно: 

подбор надежных поставщиков продуктов питания;

закупку высококачественных продуктов питания в требуемых объемах;

  организация лечебного питания, в том числе приготовление рационов питания на базе четырнадцатидневного меню за счет субсидий, финансируемых из бюджета Республики Башкортостан и за счет средств от приносящей доход деятельности (внебюджет) (далее по тексту - четырнадцатидневного меню), разработанного Исполнителем.

При оказании услуг по организации лечебного питания Исполнитель обязуется:

1. Организовать лечебное питание детей на основе высокобелковой диеты по номенклатуре клинико-диетических групп, отличающихся по содержанию калорийности, химического состава и энергетической ценности рационов, а также с учетом сезонности в соответствии с Письмом от 10.05.2007 г. № 15-3/839-09 Министерства здравоохранения и социального развития РФ «Рекомендуемые среднесуточные наборы продуктов (нормы питания) для питания детей и подростков, больных и инфицированных туберкулезом в противотуберкулезных учреждениях (стационарах, санаториях)», Приказом Министерства здравоохранения РФ  от 05.08.2003 г. № 330 (далее – приказ № 330 от 05.0.8.2003 г.),  Приказом   Минздравсоцразвития  России  от 15.11.2012 г. № 920н «Об утверждении Порядка оказания медицинской помощи населению по профилю „диетология“»;  

2. Осуществлять формирование  и ведение документации в соответствии с приказом № 330 от 05.08.2003г, с ГОСТ 31987-2012  «Услуги общественного питания. Технологические документы на продукцию общественного питания. Общие требования к оформлению, построению и содержанию»;

3. Обеспечивать соблюдение правил приема и хранения поступающих продуктов питания, выдачи продуктов питания, кулинарной обработки пищевых продуктов, приготовления пищи и своевременной  выдачи с учетом потребностей учреждения;

4. Осуществлять мероприятия по соблюдению санитарных норм и правил;

5. Осуществлять совместно с  представителем «Заказчика» контроль качества поступающего сырья с проверкой  документов, подтверждающих его качество и количества  в соответствии с заявкой. По письменному запросу Заказчика, Исполнитель обязан в течение одного рабочего дня предоставить копии всех документов, подтверждающих качество сырья, из которого производится приготовление пищи;

6. Осуществлять формирование документации по организации лечебного питания с предоставлением Заказчику: меню-раскладки (форма № 44-МЗ к инструкции по организации лечебного питания в ЛПУ утвержденного приказом  № 330), ежедневного меню, раздаточную ведомость (форма №2 3-МЗ к инструкции по организации лечебного питания в ЛПУ утвержденного приказом  № 330), , базовых четырнадцатидневных меню – «зима-весна», «лето-осень», с расчетом калорийности, энергетической и пищевой ценности, согласно среднесуточным наборам продуктов, с учетом объема оказываемых услуг (количества койко-дней) (Приложение № 1 к техническому заданию) и номенклатуры диет; 

7. Осуществляет приготовление питания для детей на основании ежедневного меню, дифференцированному для каждой категории больных(включая диеты ,применимые к детям с сахарным диабетом, аллергией на пищевые продукты, глютеновую, лактозную недостаточность. Ежедневное меню составляется Исполнителем в соответствии с Базовым четырнадцатидневным меню, разработанным Заказчиком (Приложение № 2 к техническому заданию) на основе среднесуточных наборов продуктов с учетом сезонности, химического состава и энергетической ценности рационов (Приложение № 3 к техническому заданию) в соответствии с приказом МЗ РФ № 330 от 05.08.2003г. «О мерах по совершенствованию лечебного питания в ЛПУ РФ», с письмом от 10.05.2007 г. № 15-3/839-09 Министерства здравоохранения и социального развития РФ «Рекомендуемые среднесуточные наборы продуктов (нормы питания) для питания детей и подростков, больных и инфицированных туберкулезом в противотуберкулезных учреждениях (стационарах, санаториях)», и приказом Минздравсоцразвития России от 15.11.2012 № 920н «Об утверждении Порядка оказания медицинской помощи населению по профилю „диетология“» и накануне представляется Исполнителем Заказчику для согласования;

8. Осуществлять ежедневное приготовление рационов питания: 6-разовое питание, в   соответствии с ежедневным меню, разработанного на основании базового четырнадцатидневного меню и согласованного с Заказчиком для возрастных групп: 1-3 лет; 4-6 лет; 7-10 лет; 11-17 лет, оформлять ежедневное меню в печатной форме с указанием веса и калорийности блюд;

9. Ежедневно оформлять накладные на отпуск готовых блюд, раздаточную ведомость с последующей передачей их Заказчику;

10. Производить совместно с дежурным врачом бракераж готовой пищи, отбор суточной пробы и обеспечивать надлежащее ее хранение в течение 48 часов;

11. Принимать незамедлительные меры по предупреждению и устранению нарушений качества и сроков предоставляемых услуг и производить замену блюд ненадлежащего качества, признанным таковым по акту в течение 1 (одного) часа с момента поступления претензии по  телефону, факсимильной, электронной или почтовой связи; 

12. Относить стоимость недоброкачественного приготовления продукции за свой счет в случае выбраковки;

13. При отсутствии полного набора продуктов на пищеблоке, предусмотренного базовым четырнадцатидневного меню, Исполнитель обязан предусмотреть возможность замены и согласовать с Заказчиком замену одного продукта (блюда) другим при сохранении химического состава и энергетической ценности используемых лечебных рационов в соответствии приказом МЗ РФ № 330 от 05.08.2003г.

14. Исполнитель обязан ежедневно оставлять пробы от каждого блюда (завтрака, обеда, полдника и ужина) для определения бактериологического обсеменения. Пробы отбираются в специально выделенные стерильные и промаркированные стеклянные емкости с плотно закрывающимися крышками отдельно на каждое блюдо в количестве 100г., порционные блюда - в объеме одной порции. Хранят пробы в специально выделенном бытовом холодильнике Исполнителя в течение 48 часов при температуре +2+6°С СанПиН 2.3/2.4.4282-26 «Санитарно-эпидемиологические требования к организации общественного питания населения» (вступят в действие с 1.09.2026г.), Методические рекомендации МР 2.3.6.0233-21"Методические рекомендации к организации общественного питания населения" ). 

Выдавать пищу только после снятия проб дежурным врачом. Отметки о качестве пищи заносятся в журнал снятия проб;
15. Осуществлять раздачу готовой пищи по весу в соответствии с утвержденным Заказчиком графиком выдачи пищи  (Приложение № 4 к техническому заданию), меню и назначенной диеты, с сохранением температурного режима для готовых 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;
16. Не допускать использование кухонной и столовой посуды деформированной, с отбитыми краями, трещинами, сколами; пластиковой одноразовой посуды; столовых приборов из алюминия; разделочных досок из пластмассы и прессованной фанеры; разделочных досок и мелкого деревянного инвентаря с трещинами и механическими повреждениями.

17. Обеспечивать свое участие в работе Совета по лечебному питанию Заказчика и мероприятий по организации питания, принимать к исполнению решения Совета по лечебному питанию Заказчика;

18. Обеспечить за свой счет  при каждой выдаче лечебного питания наличие двух дополнительных (сверх заявки) порции каждого блюда - одна для снятия пробы представителем Заказчика, а другая - для двухсуточного хранения блюд с целью возможного в последующем лабораторного исследования;

19. С 1 марта приготовление салатов и холодных закусок из сырых овощей допускается только из овощей свежего урожая; овощи прошлогоднего урожая могут использоваться после прохождения тепловой обработки (варка, запекание и другие).
5. Требования к качеству, безопасности оказываемых услуг: 

1. В течение срока действия договора Исполнитель должен обладать всеми необходимыми для исполнения договора разрешительными документами для осуществления данного вида деятельности, в частности:

- наличие документов, удостоверяющих качество и безопасность продукции (сертификаты соответствия, качественные удостоверения, протоколы лабораторных исследований, ветеринарные справки и ветеринарные свидетельства, акты  фитосанитарного контроля);

- наличие действующей лицензии на осуществление медицинской деятельности по номенклатуре осуществление первичной медико-санитарной помощи по диетологии;
- наличие медицинских книжек установленного образца у работающего персонала; соблюдение санитарно-эпидемиологических правил и нормативов; 

- При организации питания в период отдыха и оздоровления детей (в дни летних, осенне-весенних, зимних каникул)  перед началом каждой смены работники пищеблоков должны пройти обследования на наличие норо-, рота- и других вирусных возбудителей кишечных инфекций не ранее, чем за 3 календарных дня до дня выхода на работу.

- наличие справок, выданных в порядке и по форме установленной федеральным органом исполнительной власти, осуществляющим функции по выработке и реализации государственной политики и нормативно-правовому регулированию в сфере внутренних дел, о наличии (отсутствии) судимости и (или) факта уголовного преследования либо о прекращении уголовного преследования; 
- наличие медицинских книжек установленного образца у лиц, сопровождающих продовольственное сырье, и пищевые продукты в пути следования и выполняющих их погрузку и выгрузку; 

- наличие санитарных паспортов на транспорт, которым будет осуществляться перевозка пищевых продуктов, либо копии договора на транспортное обслуживание со специализированными транспортными организациями.

2. Исполнитель укомплектовывает пищеблоки необходимыми кадрами соответствующей квалификации, не имеющих ограничений на занятие трудовой деятельностью в сфере организации отдыха и оздоровления, медицинского обеспечения с участием несовершеннолетних, согласно статье 351.1 Трудового кодекса РФ от 23.12.2010 № 387-ФЗ.
 

3. Исполнитель обязан контролировать состояние условий труда на рабочих местах, соблюдение правил охраны труда и техники безопасности, правил пожарной безопасности. Обеспечить за свой счет работающий персонал спецодеждой. В период оказания услуг Исполнитель должен придерживаться правил и норм поведения, и требовать их выполнения от своих работников (не допускать распития спиртных напитков и курения, не применять нецензурных выражений и т.п.) на территориях и в зданиях Заказчика. 

4. Качество и безопасность оказываемых услуг должны соответствовать требованиям  действующих законодательных и нормативных документов:

- Федеральный закон РФ «Об основах охраны здоровья граждан в Российской Федерации» от 21.11.2011 № 323-ФЗ;

- Федеральный закон РФ "О качестве и безопасности пищевых продуктов" от 02.01.2000 г.  № 29-ФЗ; 

- Федеральный закон РФ "О защите прав потребителей" от 07.02.1992г. № 2300-1; 

- Федеральный закон РФ "Об отходах производства и потреблении" от 24.06.1998г. № 89-ФЗ; 

- Федеральный закон РФ «О техническом регулировании» от 27.12.2002 N 184-ФЗ;
- Федеральный закон РФ "О санитарно-эпидемиологическом благополучии населения" от 30 марта 1999 г. № 52-ФЗ (в частности пп.12, 12.1); 

- Технический регламент ТС 021/2011 «О безопасности пищевой продукции»;

- Технический регламент ТС 029/2012 «Требования безопасности пищевых добавок, ароматизаторов и технологических вспомогательных средств»;

- Постановление Главного государственного санитарного врача РФ от 28 сентября 2020 г. N 28 "Об утверждении санитарных правил СП 2.4.3648-20 "Санитарно-эпидемиологические требования к организациям воспитания и обучения, отдыха и оздоровления детей и молодежи""
- СанПиН 2.3/2.4.4282-26 «Санитарно-эпидемиологические требования к организации общественного питания населения»
- Санитарные правила "Организация и проведение производственного контроля за соблюдением санитарных правил и выполнением санитарно-противоэпидемических (профилактических) мероприятий. СП 1.1.1058-01", утвержденные Главным государственным санитарным врачом Российской Федерации 10 июля 2001 г.;

- СП 2.3.6.3668-20 "САНИТАРНО-ЭПИДЕМИОЛОГИЧЕСКИЕ ТРЕБОВАНИЯ К УСЛОВИЯМ ДЕЯТЕЛЬНОСТИ ТОРГОВЫХ ОБЪЕКТОВ И РЫНКОВ, РЕАЛИЗУЮЩИХ ПИЩЕВУЮ ПРОДУКЦИЮ"

- СанПиН 2.3.2.1078-01 "Гигиенические требования безопасности и пищевой ценности пищевых продуктов";

- СанПиН 2.3.2.1324-03 "Гигиенические требования к срокам годности и условиям хранения пищевых продуктов"; 

- СП 1.1.1058-01 "Организация и проведение производственного контроля за соблюдением санитарных правил и выполнением санитарно-противоэпидемиологических (профилактических) мероприятий";

-    Постановление Главного государственного санитарного врача РФ от 28 января 2021 г. N 4 "Об утверждении санитарных правил и норм СанПиН 3.3686-21 "Санитарно-эпидемиологические требования по профилактике инфекционных болезней"

- Методические рекомендации МР 2.3.6.0233-21"Методические рекомендации к организации общественного питания населения";

- Постановление Главного государственного санитарного врача Российской Федерации от 30.07.2002г. № 26 «О введении производственного контроля»;

-Постановление Правительства РФ от 21 сентября 2020 г. N 1515

"Об утверждении Правил оказания услуг общественного питания" Постановление Правительства Российской Федерации от 15.08.1997 г. № 1036 «Об утверждении правил оказания услуг общественного питания».

- Приказ Министерства Здравоохранения Российской Федерации №395н от 21 июня 2013 г. «Об утверждении норм лечебного питания»;

- Методические рекомендации к организации общественного питания населения МР 2.3.6.0233-21 (утв. Главным государственным санитарным врачом РФ 02.03.2021) (вместе с "Рекомендациями по правилам обработки установок для дозированного розлива питьевой воды", "Рекомендациями по отбору суточных проб", "Рекомендуемой номенклатурой, объемом и периодичностью проведения лабораторных и инструментальных исследований в организациях питания образовательных учреждений")

- (вместе с "Минимальными требованиями к предприятиям (объектам) общественного питания различных типов");

- 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».

- ТР ТС  021/2011 Технический регламент Таможенного союза "О безопасности пищевой продукции";

- ТР ТС 022/2011 Технический регламент Таможенного союза «Пищевая продукция в части ее маркировки».

В случае прекращения действия нормативных актов, определяющих оказание услуг, услуги должны оказываться в соответствии с нормативными актами, действующим на момент оказания услуг.

6. Требования к поставке, к упаковке, к срокам годности и условиям хранения пищевых продуктов:

1. Пищевые продукты, используемые для приготовления рационов питания должны соответствовать требованиям ГОСТ Р 51074-2003 «Продукты пищевые. Информация для потребителя. Общие требования (с изменением n 1)», действующим техническим регламентам ТР ТР ТС 005/2011 «О безопасности упаковки» и другим нормативным документов на продукцию конкретных видов при соблюдении действующих санитарно-эпидемиологических правил для предприятий общественного питания, также в соответствии с требованиями Заказчика, предусмотренными в Приложение № 5 к техническому заданию, качество и безопасность которых подтверждаются декларациями или сертификатами соответствия, удостоверениями качества продуктов изготовителя, ветеринарными справками или свидетельствами, актами фитосанитарного контроля, а также иными документами,  предусмотренными действующим  законодательством к таким товарам.  

для дополнительного обогащения рациона питания детей микронутриентами в эндемичных по недостатку отдельных микроэлементов регионах в меню должна использоваться специализированная пищевая продукция промышленного выпуска, обогащенные витаминами и микроэлементами, а также витаминизированные напитки промышленного выпуска. Витаминные напитки должны готовиться в соответствии с прилагаемыми инструкциями непосредственно перед раздачей. Замена витаминизации блюд выдачей детям поливитаминных препаратов не допускается. В целях профилактики йододефицитных состояний у детей должна использоваться соль поваренная пищевая йодированная при приготовлении блюд и кулинарных изделий.
2. Своевременная организация Исполнителем поставки продуктов питания, в соответствии с разработанным Заказчиком Базовым Четырнадцатидневным меню. Строгое соблюдение сроков годности и условий транспортировки, хранения пищевых продуктов, а также реализуемых готовых блюд, в соответствии с требованиями правил и нормативов "Гигиенические требования к срокам годности и условиям хранения пищевых продуктов", утвержденные Главным государственным санитарным врачом РФ 21.05.2003г., санитарно-эпидемиологические правила и нормативы "Гигиенические требования к безопасности и пищевой ценности пищевых продуктов. СанПиН 2.3.2.1078-01", утвержденные Главным государственным санитарным врачом РФ 06.11.2001г., «Санитарно-эпидемиологические требования к организациям общественного питания, изготовлению и оборотоспособности в них пищевых продуктов и продовольственного сырья СанПиН 2.3/2.4.4282-26 «Санитарно-эпидемиологические требования к организации общественного питания населения» (вступят в действие с 1.09.2026г.).

3. В случае если пищевые продукты, используемые для организации питания, произведены за пределами Российской Федерации, Исполнитель должен гарантировать, что данные пищевые продукты выпущены в свободное обращение на территории Российской Федерации и не включены в перечень отдельных видов пищевых продуктов, происходящих из иностранных государств, в отношении которых устанавливаются ограничения допуска за исключением государств - членов Евразийского экономического союза: Республики Армения, Республики Беларусь, Республики Казахстан, Киргизской Республики и Российской Федерации в соответствии ПОСТАНОВЛЕНИЕ

от 23 декабря 2024 г. N 1875 О МЕРАХ ПО ПРЕДОСТАВЛЕНИЮ НАЦИОНАЛЬНОГО РЕЖИМА ПРИ ОСУЩЕСТВЛЕНИИ ЗАКУПОК ТОВАРОВ, РАБОТ, УСЛУГ ДЛЯ ОБЕСПЕЧЕНИЯ ГОСУДАРСТВЕННЫХ И МУНИЦИПАЛЬНЫХ НУЖД, ЗАКУПОК ТОВАРОВ, РАБОТ, УСЛУГ ОТДЕЛЬНЫМИ ВИДАМИ ЮРИДИЧЕСКИХ ЛИЦ.
4. Упаковка продовольственного сырья и пищевых продуктов должна быть изготовлена из материалов, допущенных в установленном порядке для контакта с пищевыми продуктами (прошедших государственную регистрацию), обеспечивать сохранность качества и безопасность пищевых продуктов при хранении, транспортировке и реализации, и быть удобной для пользования. 

5. Содержимое каждой упаковки товара должно быть однородным и соответствовать всей поставляемой на пищеблок Заказчика партии товара. Видимая часть содержимого каждой упаковки должна соответствовать содержимому всей упаковки. Для плодоовощной продукции содержимое каждой упаковки должно состоять из плодов (или других съедобных частей плодоовощных культур) одного и того же происхождения, ботанического сорта (разновидности), качества и степени зрелости.

6. Маркировка упаковки и транспортной тары пищевых продуктов (продовольственных товаров) должна соответствовать требованиям действующих нормативных правовых актов Российской Федерации, нормативных и технических документов.

7. 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.
8. Для перевозок пищевых продуктов должны использоваться специально предназначенные или специально оборудованные для таких целей транспортные средства. Для транспортировки определенного вида пищевых продуктов (молочные, колбасные, хлеб, мясо, рыба, полуфабрикаты и др.) должен быть выделен специализированный транспорт с маркировкой в соответствии с перевозимыми продуктами. 
9. Для транспортировки скоропортящихся и особо скоропортящихся пищевых продуктов при температуре наружного воздуха выше +6 градусов С использовать охлаждаемый транспорт, при температуре наружного воздуха ниже +6 градусов С охлаждаемый или изотермический транспорт, либо изотермические контейнеры, для транспортировки замороженных пищевых продуктов в любое время года использовать охлаждаемый транспорт. 
10. Для предотвращения возникновения случаев невозможности исполнения своих обязательств по Договору (в том числе при возникновении чрезвычайных ситуаций технического, природного, техногенного и военного характера), Исполнитель должен постоянно содержать на собственных складских площадях, находящихся в транспортной доступности, неснижаемый запас пищевых продуктов в размере10 суточной потребности, с учетом выполнения трехразовой дневной доставки продуктов для приготовления пищи на численность санаторно-курортных больных Заказчика. По требованию Заказчика представлять хранимое на складах продовольствие, для определения количества фактически хранимого на переданных площадях продовольствия и сравнения полученных данных с нормой содержания продовольствия неснижаемого запаса.

Требование к гарантийному сроку: Все поставляемые (используемые при организации питания) пищевые продукты, за исключением изготовленных из сезонных видов сырья (овощи свежие и замороженные, плодоовощные консервы, фруктовые и овощные соки прямого отжима, молоко и т.п.) при поставках в детский санаторий должны иметь резерв срока годности (остаточный срок годности):

не менее 90% от срока, установленного производителем, 

для особо скоропортящихся продуктов (сроком годности до 10 суток) - не менее 50% от установленного изготовителем срока годности.

7. Требования к сбору  и вывозу пищевых отходов:

Пищевые отходы собираются Исполнителем для хранения и вывоза в месте, установленном Заказчиком. 

Пищевые отходы хранятся в отдельных контейнерах, установленных на площадках Заказчика, отвечающих требованиям Санитарные правила и нормы СанПиН 2.1.3684-21

"Санитарно-эпидемиологические требования к содержанию территорий городских и сельских поселений, к водным объектам, питьевой воде и питьевому водоснабжению населения, атмосферному воздуху, почвам, жилым помещениям, эксплуатации производственных, общественных помещений, организации и проведению санитарно-противоэпидемических (профилактических) мероприятий". 

Вывоз отходов и обработка контейнеров производится при заполнении их не более чем на 2/3 объема и Исполнитель отдельно заключает Договор на вывоз и утилизацию ТБО с специализированными организациями. Сжигание мусора не допускается.

В целях исключения возможности загнивания и разложения отходов срок хранения в теплое время (при плюсовой температуре свыше +5°) не более 1 (одних) суток. 

Запрещается выбор пищевых отходов из контейнеров и других емкостей для отходов.

8. Требования к содержанию площадей пищеблока, оборудования и инвентаря:

Имущественный комплекс в составе нежилых помещений пищеблока, имущества, оборудования, инвентаря (Приложение № 6 к техническому заданию) передаются в аренду на основании договоров аренды (без права выкупа) и актов приема-передачи. Договора аренды (без права выкупа) будут заключаться в соответствии с действующим законодательством. Расчет арендной платы за пользование имуществом производит Министерство земельных и имущественных отношений РБ в соответствии с Методикой определения годовой арендной платы за пользование государственным имущество Республики Башкортостан (утв. Постановлением Правительства РБ от 29.12.2007 г. № 403). Арендная плата за пользование имущественным комплексом, земельным участком, на котором расположено арендуемое имущество, а также расходы Исполнителя по коммунальным услугам возмещаются на основании выставленных счетов Заказчиком. В коммунальные услуги входят расходы на водоснабжение, водоотведение, подогрев горячей воды, отопление, электроэнергию, газ. Общая стоимость коммунальных услуг определяется по фактическому их потреблению.

1. Исполнитель обязан заключить следующие договора:

- с Заказчиком: договор на возмещение коммунальных услуг арендуемой площади; 

- со специализированными организациями: договор на проведение дезинфекции, дезинсекции и дератизации на арендуемой площади; договор на вывоз и утилизацию мусора.  

2. Исполнитель обязан:

- содержать помещения пищеблока, а также оборудование и инвентарь, выделенный ГАУЗ РБ ДПС «Толпар», в надлежащем порядке, с соблюдением установленных правил и требований санитарной, технической и пожарной инспекции и нести полную ответственность соблюдения указанных правил и требований сотрудниками Исполнителя перед соответствующими органами государственного надзора;

- использовать имущество по назначению согласно условиям заключенного договора;

- обеспечивает сохранность оборудования, инвентаря, мебели и т.д., находящегося в пищеблоке, правильно эксплуатирует переданное ему оборудование и содержит его в исправном состоянии; 

- производить за свой счет: текущий и капитальный ремонт помещений пищеблока; приобретение и замену необходимого оборудования и инвентаря;

- обеспечить проведение работ по техническому обслуживанию и поверку средств измерений пищеблока, в том числе гарантийного и текущего ремонта холодильного, технологического и иного оборудования, принятого по акту приема-передачи во временное пользование, с приобретением комплектующих и запасных частей. Нести расходы, связанные с эксплуатацией указанного оборудования, путем заключения договоров с организацией, имеющей лицензию на проведение данных работ (в случае, если такое требование установлено действующим законодательством), с соблюдением всех мер противопожарной и технической безопасности;

- снабжать пищеблок необходимым хозяйственным инвентарем, дезинфицирующими и моющими  средствами, также иными средствами бытовой химии, разрешенными к применению в учреждениях здравоохранения;

- обеспечить соблюдение требований, предусмотренных СанПиН 2.3/2.4.4282-26 «Санитарно-эпидемиологические требования к организации общественного питания населения»(вступят в силу с 1.09.2026г.) 
- устранять за свой счет аварийные ситуации, поломки на инженерных коммуникациях пищеблоков; 

- проводить производственный контроль на площади пищеблока в установленном порядке.

3. Исполнитель обязан на арендуемой площади выполнять правила технической эксплуатации электрических сетей (электроустановок) предусмотренные:

- Правилами устройства электроустановок (ПУЭ),  утвержденные соответствующими нормативно-правовыми актами РФ;

- Правилами технической эксплуатации электроустановок потребителей (ПТЭЭП), утвержденные приказом министерства энергетики РФ от 13.01.2003г. № 6;    

- Правилами технической эксплуатации тепловых энергоустановок (ПТЭТЭ), утвержденные Приказом Минэнерго России от 24.04.2003г. № 115;

- ПОТ Р М - 016-2001 (РД 153-34-0-03.150-00) "Межотраслевые правила по охране труда при эксплуатации электроустановок", утвержденные совместным Постановлением Министерства труда и социального развития РФ от 05.01.2001г. № 3 и Приказом Министерства энергетики РФ от 27.12.2000г. №  163.    

4. Исполнитель полностью обслуживает и несет ответственность

- за состояние электрических сетей (электроустановок) на арендуемой площади согласно акту разграничения балансовой принадлежности  электрических сетей (электроустановок) и эксплуатационной ответственности Сторон заключаемого в установленном законодательством порядке по согласованию с поставщиком электрической энергии с использованием своих кадровых ресурсов и/или с привлечением соответствующих специалистов;

- за состояние сетей водоснабжения, канализации  на арендуемой площади согласно акту разграничения балансовой принадлежности (эксплуатационной  ответственности) сетей водоснабжения, канализации подписываемого Сторонами, с использованием своих кадровых ресурсов и/или с привлечением соответствующих специалистов;

- за состояние пожарной безопасности на площадях пищеблока, в том числе за наличие средств огнетушения, индивидуальных средств защиты, состояние автоматической противопожарной сигнализации.

9. Требования к результатам работы, объему и срокам предоставления гарантий качества услуг:

1. Организовать и обеспечить бесперебойным лечебным питанием детей дошкольного и школьного возраста ГАУЗ РБ ДПС «Толпар» на базе пищеблоков Заказчика с 01.01.2027 г. по 31.12.2027 г. в соответствии с установленной законодательством Российской Федерации нормативной потребностью в питании для каждой категории детей, с требованиями технического задания (Раздел 3 конкурсной документации) и проекта гражданско-правового договора (Раздел 5 конкурсной документации).
2. Обеспечить приготовление пищи в соответствии с ежедневным меню. Ежедневное меню составляется Исполнителем в соответствии с Базовыми четырнадцатидневными меню, разработанными Заказчиком на основе среднесуточных наборов продуктов по сезонам с учетом возрастных групп детей: 1-3 лет, 4-6 лет; 7-10 лет; 11-17 лет.
3. Осуществлять выдачу пищи ежедневно, включая выходные и праздничные дни согласно «Графика выдачи пищи» (Приложение № 4 к техническому заданию).

4. Объем оказываемых услуг по организации лечебного питания:

Всего за с 01.01.2027 г. включительно по 31.12.2027–94000  койко-дней, в том числе:

 58300  койко-дней за счет субсидий, финансируемых из бюджета Республики Башкортостан;

 35700  койко-дня за счет средств от приносящей доход деятельности (внебюджет).

5. Исполнитель несет ответственность:

1) за качество поставляемых продуктов питания;

2) за качество и количество приготовленной продукции;

3) за наличие разрешительных документов для осуществления видов деятельности, согласно условиям технического задания и договора;     

4) за соответствие санитарно-эпидемиологическим требованиям, нормативно-правовым актам действующего законодательства и учреждения.
6. Сроки предоставления гарантий качества услуг на весь период действия договора.

Приложение № 1

к техническому заданию

ОБЪЕМ ОКАЗЫВАЕМЫХ УСЛУГ

1. За счет субсидий, финансируемых из бюджета Республики Башкортостан:
                                                                                                                                         Таблица  1.1

	Показатель периода
	Плановое количество койко-дней

	
	

	Организация питания, всего : с 01.01.2027 г. включительно по 31.12.2027г.
	58 300


                                                                                                                                          Таблица  1.2
	Возрастная группа, номенклатура диеты
	Плановое количество койко-дней, всего: с 01.01.2027 г. включительно по 31.12.2027

	- дети с 1 до 3 лет (высокобелковая)
	3630

	- дети с 4 до 6 лет (высокобелковая)
	17000

	- дети с 7 до 10 лет (высокобелковая)
	17000

	- дети с 11 до 17 лет (высокобелковая)
	20670

	ВСЕГО:
	58300


2. За счет средств от приносящей доход деятельности (внебюджет):
                                                                                                                                            Таблица  2.1
	Показатель периода
	Плановое количество койко-дней

	
	

	Организация питания, всего : с 01.01.2027 г. включительно по 31.12.2027 г.
	35700


                                                                                                                                              Таблица  2.2
	Возрастная группа, номенклатура диеты
	Плановое количество койко-дней, всего : с 01.01.2027 г. включительно по 31.12.2027  г.

	- дети с 4 до 6 лет (высокобелковая)
	10470

	- дети с 7 до 10 лет (высокобелковая)
	10470

	- дети с 11 до 17 лет (высокобелковая)
	14760

	ВСЕГО:
	35700


Базовое  14 дневное меню  для организации лечебного питания детей дошкольного и школьного возраста в ГАУЗ РБ  Детский противотуберкулезный санаторий «Толпар» зима-весна за счет субсидий, финансируемых из бюджета Республики Башкортостан

	
	Меню
	Выход
(1-3 лет)
	Выход
(4-6 лет)
	Выход
(7-10 лет)
	Выход
(11-17лет)

	1 –й день
	Завтрак 
Плов с изюмом
Хлеб пшеничный ВМК
омлет
кофейный напиток  на молок сахар
10 часов
сок фруктовый                                                фрукты свежие
Обед 
Салат свеклы сыром чесноком м/р
Щи из свежей капусты с картофелем 
Гуляш из птицы 
Макароны отварные с овощами
Хлеб ржано- пшеничный ВМК
Кисель на плод ягодных экстр 
16 часов
Пудинг творожный сметаной
Молоко кипяченое
Ужин
Тефтели с рисом и соусом(птица)
Картофель тущеный с луком
Хлеб   пшеничный ВМК
Пицца «Детская» 
Чай с сахаром лимоном
21 час
Кефир 
	130
20
50/2
150
200
100
50
150
50
100
40
150
100/10
150
60/30
130
40
70
150
150
	130
40
80/3
200
200
200
60
250
100
130
50
200
120/10
200
60/30
150
50
70
200
150
	150
70
80/3
200
200
200
80
300
120
150
80
200
120/10
200
80/40
180
75
70
200
200
	200 
80 
80/3 
200
200 
250
100 
350
140 
200
135
200
150/10
200
100/40
200
135
100
200
200


	
	Химический состав
Белки
Жиры
Углеводы
Энергетическая ценность  ккл
	60,1
70,36
243
1907
	99
104
303                 

2599
	114
122
373
3138
	142
152
476
3952


	День
	Меню
	Выход
(1-3 лет)
	Выход
(4-6 лет)
	Выход
(7-10лет)
	Выход
(11-17)

	2 –й день
	Завтрак 
Каша пшеничная молочная жидкая
Хлеб пшеничный ВМК
Масло сливочное
Сыр
Яйцо 
Какао с молоком сахаром
10 часов
Фрукты свежие                                     Сок фруктовый
Обед 
Салат из морской  капусты м/р
Суп – лапша домашняя на курином бульоне
Плов из курицы
Хлеб  ржано-пшеничный ВМК
Компот с/ф 
16 часов
Молоко кипяченое
Ватрушка с творогом                                     
Ужин
Биточки паровые с соусом (птица)
Икра кабачковая
Картофельное пюре 
Печенье 
Хлеб пшеничный
Чай с  сахаром
21 час
Кефир 
	130/3
20
10
10
40
150
100
100
50
150
100
25
150
150
50
60/30
30
130
20
30
150
150
	130/3
50
10
10
40
200
200
200
50
250
200
50
200
200
70
60/30
50
150
20
45
200
200
	150/5
70
15
10
40
200
200
200
50
300
200
80
200
200
100
80/30
50
180
30
80
200
200
	200/5
80
10
20
40
200
250
200
50
350
250
125
200
200
150
100/30
50
200
30
135
200
200

	
	Химический состав
Белки
Жиры
Углеводы
Энерг цен ккал
	80
85
226
1902
	84
81
303
2329
	99
106
356
2858
	116
123
452
3486



	День
	Меню
	Выход
(1-3 лет)
	Выход
(4-6лет)
	Выход
(7-10 лет)
	Выход
(11-17)

	                                 3-ий день

	Завтрак 
Каша  молочная Дружба
Хлеб пшеничный ВМК
Масло слив 
Яйцо вареное
Кофейный  напиток на молоке
10 часов 
Фрукты свежие                                       Сок фруктовый                                                                      
Обед 
Салат свеклы чесноком м/р
Рассольник Ленинградский
Бефстроганов
Каша пшенная молочно вязкая
Хлеб  ржано – пшеничный ВМК
Компот с/ф 
16 часов
Напиток из плодов шиповника
Запеканка из творога со сметаной                                     
Ужин
Горбуша тушеная томат соус                                                              Картофель отварной с маслом
Хлеб пшеничный ВМК
Печенье
Чай с сахаром
21 час
Кефир 
	130/3
30
10
40
150
100
100
50
150
80
100
40
100
100
100/10
60/30
130
40
20
150
100
	130/3
50
10
40
200
200
200
60
250
90
150
50
200
150
100/10
80/30
150
50
20
200
150
	180/5
70
10
40
200
200
200
80
300
100
150
80
200
200
100/20
100/30
180
90
30
200
200
	220/5
80
10
40
200
230
200
100
350
120
180
135
200
200
150/20
100/30
180
135
30
200
200

	
	Химический состав
Белки
Жиры
Углеводы
Энерг цен ккал
	72
75
221
1829
	133
109
303
2791
	114
107
365
3528
	198
166
439
4255


	День
	Меню
	Выход
(1-3 лет)
	Выход
(4-6лет)
	Выход
(7-10лет)
	Выход
(11-17)

	4 –й день
	Завтрак
Каша манная молочная
Хлеб пшеничный ВМК
Масло сливочное
Сыр 
Какао с  молоком
10 часов 
Фрукты Сок фруктовый
Обед 
Салат картофельный зеленым горошком м/р
Щи из св  капусты   с картофелем                                                
Гуляш из птицы
Каша гречневая рассыпчатая
Хлеб ржано пшеничный ВМК
Компот с/ф 
16 часов
Пирог с рыбными консервами   Напиток плодов шиповника
Ужин
Огурец  соленый нарезка                            

 Рулет с луком и яйцом
Рагу из овощей
Хлеб пшеничный ВМК
Печенье                                                                                                           Чай с молоком сахаром
21 час
Кефир 
	150
30
10
10
150
100
100
50
150
60
100/3
35
150
100
100
30
80
100
30
20
150
150
	150
50
10
15
200
200
200
60
250
100
130/3
50
200
100
150
50
80
150
45
20
200
200
	200
70
15
15
200
200
200
60
300
120
150/3
80
200
100
200
50
100
180
90
30
200
200

	22
80
10
20
200
250
200
80
350
140
180/5
135
200
150
200
50
100
200
135
30
200
200

	
	Химический состав
Белки
Жиры
Углеводы
ккал
	68
68
225
1772
	89
88
328
2511
	101
100
395
2994
	124
121
467
3584


	День
	Меню                                                                   
	Выход
(1-3 лет)
	Выход
(4-6 лет)
	Выход
(7-10 лет)
	Выход (11-17)

	5 –й день
	Завтрак 
Яйцо вареное
Каша молочная Дружба»
Хлеб   пшеничный ВМК
Масло сливочное
Кофейный напиток
10 часов
Фрукты свежие
Сок фруктовый
Обед 
Салат из капусты с кукурузой м/р
Суп крестьянский с крупой (рис)
Цыплята отвар сметанным соусом
Картофельное пюре
Хлеб  ржано пшеничный ВМК
Компот с/ф  
16 часов
Сочни с творогом
Напиток яблочный
Ужин                                                      
Рыба припущенная с соусом
Макароны отварные
Хлеб пшеничный ВМК
Печенье
Чай с сахаром
2 ужин
Кефир 
	40                     130/3                     
25                    
10                        150                                     
100                     

100                                     
50
150                              

40                         

100                                                  

30                                               
100
50
150                       
60/30                

100                         

25                            

20                         

150                        
100
	40
130/3
50
10
200
160
200
60
250
60/20
150
55
180
100
200
80/40
130
45
20
200
200
	40
180/5
70

15
200
160
200
80
300
75/20
180
90
200
100
200
100/40
150
90
30
200
200
	40
220/5
80
15
200
210
200
100
350
90/20
180
135
200
150
200
100/40
180
135
30
200
200

	
	Химический состав
Белки
Жиры
Углеводы
ккал
	72
76
248
1787
	90
86
324
2491
	107
108
374
2856
	133
115
434
3406


	День
	Меню 
	Выход
(1-3 лет)
	Выход
(4-6 лет)
	Выход
(7-10 лет)
	Выход 
(11-17)

	6 –й день
	Завтрак 
Суп  молочный с крупой (рис)
Хлеб  пшеничный ВМК
Сыр 
Какао с молоком                                 Масло сливочное                                                             
10 часов 
Фрукты свежие                                           Сок фруктовый
Обед 
Салат моркови с яблоком м/р
Суп  картофельный с макарон изд
Запеканка капустная с мясом (птица)                   
Хлеб  ржано  пшеничный   ВМК                                                                                                                                     
Компот с/ф 
 16 часов
Пудинг из творога со сметаной
Напиток из плодов шиповника
Ужин
Свекла отварная нарезка
Жаркое по-домашнему с курицей                                              
Печенье
Хлеб пшеничный ВМК
Чай с молоком сахаром
2 ужин
Кефир 
	150/3
40
10
150
10
100
100
50
150
130
40
150
100/10
100
30
160
20
40
150
150
	200/5
50
15
200
10
200
200
60
250
180
45
200
100/10
150
50
180
20
45
200
150
	200/5
70
15
200
10
200
200
80
300
250
80
200
100/10
200
50
200
30
90
200
200
	250/5
80
20
200
10
250
200
100
350
250
150
200
150/20
200
50
250
30
135
200
200

	
	Химический состав
Белки
Жиры
Углеводы
ккал
	80
79
210
1858
	89
85
336
2506
	114
109
384
 2961
	140
125
504
3676


	День
	Меню
	Выход
(1-3 лет)
	Выход
(4-6 лет)
	Выход
(7-10 лет)
	Выход
(11-17)

	7 –й день
	Завтрак 
Каша ячневая  мол вязкая
Омлет натуральный
Хлеб пшеничный ВМК
Масло сл. 
Какао с молоком
10 часов
фрукты                                                          сок фруктовый
Обед 
Салат из свежей капусты моркови  м/р
Суп картофельный с бобовыми и гренками
Азу 
Картофельное пюре
Хлеб ржано пшеничный ВМК
Кисель  плодово ягод  
16 часов
Вак беляш                                           
отвар из плодов  шиповника                 
Ужин
Суфле из отварной курицы
Макаронные изделия отварные
Хлеб пшеничный ВМК
Печенье 
чай сахаром  
2 ужин
Кефир 
	130/3
40/2
30
10
150
100
100
40
150/10
40
150
20
150
100
150
55/5
100
30
20
150
150
	130/3
80/3
50
10
200
200
200

60
250/20
100
150
40
200
100
200
55/5
130
50
20
150
200
	150/5
80/3
70
10
200
200
140
80
300/25
100
180
80
200
100
200
70/6
150
50
30
200
200
	180/5
80/3
80
15
200
250
220
100
350/25
120
180
105
200
150
200
110/10
180
105
30
200
200

	
	Хим. Состав
Бел.
Жиры
Угл.
ккал
	94
97
200
2037
	93
90
315
2493
	111
106
368
2958
	133
115
480
3605

	День
	Меню 
	Выход
(1-3 лет)
	Выход
(4-6 лет)
	Выход
(7-10 лет)
	Выход (11-17)

	8 –ой день
	Завтрак 
Суп молочный макаронными изд
Хлеб пшеничный ВМК
Масло сливочное                                                     Сыр
Кофейный напиток  на молоке 
10 часов 
Фрукты свежие                                           Сок фруктовый
Обед 
Салат «Здоровье»
Солянка сборная мясная
Говядина в кисло - сладком соусе
Каша гречневая рассыпчатая
Хлеб ржано пшеничный ВМК
Компот с/ф  
16 часов
Дучмаки с творогом
Молоко кипяченое                                                  
Ужин                                                 
Огурец соленый (нарезка)
Куры отварные с соусом
Картофель отварной с маслом
Хлеб пшеничный ВМК
Печенье
Чай с молоком сахаром
21 час
Кефир 
	150
30
10
10
150
150
100
50
150
70
100
40
100
75
200
30
40/20
100
35
20
150
150

	200
50
10
15
200
200
200
60
250
100
130
50
200
75
200
---
30
60/20
150/3
50
20
200
200
	250
70
10
15
200
200
200
80
300
120
150
80
200
75
200
---
50
75/20
180/5
100
30
200
200
	300
80
15
20
200
00
200
80
350
120
180
100
200
 150
200
---
50
90/20
200/5
125
30
200
200

	
	Хим. Состав
Белки
Жиры
Угл.
ккал
	56
59
223
1619
	97
95
309
2548
	118
111
380
3072
	141                         133                    455                    
3694



	День
	Меню
	Выход
(1-3 лет)
	Выход
(4-6 лет)
	Выход
(7-10 лет)
	Выход (11-17)

	9 –й день
	Завтрак
Каша овсяная «Геркулес» молочно вязкая
Масло  сливочное
Хлеб пшеничный ВМК
Сыр 
Какао с молоком сахаром
10 часов
Фрукты свежие                                              
Обед

Салат моркови с яблок м/р                                                  

Борщ с капустой и картофелем                       

Плов с курицей
Хлеб ржано пшеничный ВМК
Компот с/ф 
16 часов
Пудинг творожный со сгущенным молоком                                                             Сок фруктовый
Ужин
Суфле из отварной рыбы
Хлеб пшеничный ВМК
Картофель тушеный
Чай с лимоном сахаром                                                              Печенье
21 час
Кефир
	130/3
5
20
10
200
160
50
150
130
30
100
100/10
100
50/3
40
100
150
20
150
	130/3
10
50
15
200
170                  
60
250
150
50
200
100/10
150
75/4
50
150
200
20
200
	150/5
10
70
15
200
200                        
80
300
200
90
200
100/10
200
100/5
80
180
200
30
200
	180/5
15
80
20
200
200                        
100
350
200
135
200
150/10
200
100/5
135
200
200
30
200

	
	Хим. Состав
Белки
Жиры
Угл.
ккал
	95
91
207               

2016
	92
93
323
2571
	119
116
390
3172
	134
131
468
3696


	День
	Меню  
	Выход
(1-3 лет)
	Выход
(4-6 лет)
	Выход
(7-10 лет)
	Выход  (11-17)   

	10 –й день
	Завтрак 
Каша пшеничная молочная жидкая
Яйцо вар.
Хлеб пшеничный ВМК                    Масло сливочное
Чай  с молоком  сахаром                                       
10 часов
Сок фруктовый                                   Фрукты свежие
Обеда
Винегрет м/р        
Суп картофельный с  клецками Рагу из отварной птицы с овощами тушеное 
Хлеб ржано пшеничный    ВМК                     Кисель на плодово ягодных экстрактах 
16 часов
Сырники из творога 
Напиток из плодов шиповника
Ужин
                                                              Котлета  рубленная из птицы сметанным соусом
Каша рисовая рассыпчатая
Хлеб пшеничный ВМК
Печенье
Чай с сахаром
2 ужин
Кефир 
	130/3
40
20
10
150
100
100
50
150         
150
35
100
100
100
60/30
100/3
50
20
150
150

	130/3
40
40
10
200
200
200
60
250
180
50
200
100
200
60/30
130/3
50
20
200
200
	180/5
40
70
10
200
200
200
60
300
250
90
200
100
200
80/30
150/5
70
30
200
200
	220/5
40
80
15
200
200
200
80
350
250
125
200
150
200
100/30
180/5
100
30
200
200


	
	Хим. Состав
Белки
Жиры
Углеводы
ккал
	73
75
251
1940
	102
106
304
2634
	128
135
412
3465
	147
145
459
3851


	День
	Меню  
	Выход
(1-3 лет)
	Выход
(4-6 лет)
	Выход
(7-10 лет)
	Выход  (11-17)   

	11 –й день
	Завтрак 
Каша пшенная молочная жидкая
Сыр 
Хлеб пшеничный  ВМК                                                     Масло сливочное
Чай  с молоком  сахаром
10 часов
Фрукты свежие                                            Сок фруктовый
Обед
Салат картофеля с морской капустой свеклой м/р
Суп рисовый с овощами                                   Куры отварные  сметанном соусе         Картофельное пюре
Хлеб ржано пшеничный ВМК
Напиток яблочный 
16 часов
Плюшка Новомосковская 
Молоко кипяченое
Ужин
Суфле из отварной курицы
Макароны отварные
Хлеб пшеничный ВМК
Печенье                                              

   Чай с сахаром
Огурцы соленые нарезка
2 ужин
Кефир 
	130/3
10
30                        10
150
100
100
40
150

40
100
35
100
70
180
55/5
150
30
20
150
30
150

	130/3
15
50                        10
200
200
200
60
250
75/20
150
50
200
70
200
55/5
150
60
20
200
50
200
	200/5
15
80                        10
200
200
200
80
300
75/20
 150   
90
200
100
200
70/6
150
90
30
200
50
200
	250/5
20
80                          10
200
250
200
100
350
90/20   
180
135
200
150
200
110/10
200
135
30
200
50
200


	
	Хим. Состав
Белки
Жиры
Угл.
ккал
	68
72
249
1905
	82
90
318
2485
	103
104
396
3016
	125
125
488
3694


	День
	Меню  
	Выход
(1-3 лет)
	Выход
(4-6 лет)
	Выход
(7-10 лет)
	Выход  (11-17)   

	12 –й день
	Завтрак 
Каша манная молочная 
Яйца  вареные
Хлеб с маслом
Кофейный напиток на молоке          
10 часов
Сок фруктовый                                           Фрукты свежие
Обед
Салат Степной м/р
Рассольник ленинградский 
Гуляш из птицы                                         Каша гречневая рассыпчатая               
Хлеб ржано пшеничный ВМК
Компот из   с/ф 
16 часов
Вареники ленивые с маслом
Напиток из плодов  шиповника
Ужин
Свекла отв
Рыба отварная с соусом польским
Картофель отварной с маслом
Хлеб пшеничный
Печенье                                                

 Чай с сахаром и лимоном
2 ужин
Кефир 
	130/3
40
25/10
150
100
100
40
150

60
100
35
100
100/5
150
30
100/30
100/3
30
20
200
150

	180/3
40
50/15
200
200
200
60
250
100
130
60
200
100/5
200
30
100/30
150/3
50
20
200
200
	180/5
40
80/10
200
200
200
80
300
120
150
80
200
100/5
200
50
120/50
180/5
100
30
200
200
	220/5
40
80/15
200
200
200
100
350
140
180
135
200
150/10
200
50
120/50
200/5
135
30
200
200


	
	Хим. Состав
Белки
Жиры
Угл.
ккал
	68
72
249
1905
	78
89
288
2310
	94
108
380
2944
	116
134
463
3601


	День
	Меню  
	Выход
(1-3 лет)
	Выход
(4-6 лет)
	Выход
(7-10 лет)
	Выход  (11-17)   

	13 –й день
	Завтрак 
Вермишель отварная тертым сыром
Масло сливочное 
Хлеб пшеничный ВМК
Какао с   молоком
10 часо
Фрукты свежие                                                   Сок фруктовый
Обед
Салат из свежей капусты кукурузы м/р
Свекольник                                          

  Плов с курицей
Хлеб ржано пшеничный ВМК
Компот из смеси сухофруктов 
16 часов
Пирожки с яблоками
Отвар из плодов шиповника
Ужин                                                           Котлета рубленная из птицы        запеченная  
Рагу из овощей
Хлеб пшеничный  ВМК                               Печенье                                                                                                                                                           Чай с сахаром с лимоном
2 ужин
Кефир 
	150
10
25
200
100
100
40
150

150
35
150
75
150
60
120
40
50
150
150

	150
10
50
200
200
100
60
250
180
60
200
75
180
60
150
60
50
200
200
	220
10
80
200
200
150
80
300
250
90
200
100
200
80
180
90
50
200
200
	220
15
115
200
200
200
100
350
250
135
200
150
200
100
200
135
50
200
200


	
	Хим. Состав
Белки
Жиры
Угл.
ккал
	68
72
249
1905
	92
100
316
2607
	107
108
375
3007
	121
124
430
3439


	День
	Меню  
	Выход
(1-3 лет)
	Выход
(4-6 лет)
	Выход
(7-10 лет)
	Выход  (11-17)   

	14 –й день
	Завтра
Каша манная молочная с изюмом
Хлеб пшеничный ВМК                                                  
Масло сливочное
Кофейный напиток на молоке
10 часов
Фрукты свежие                                            Сок фруктовый
Обед                                                               
Салат картофельный зел горошком
Суп  овсяный со сметаной                Голубцы ленивые                               
Хлеб ржано пшеничный ВМК
Напиток яблочный 
16 часов
Сырники из творога  
Молоко кипяченое
Ужин
Куры отварные с соусом 
Картофельное пюре
Огурцы соленый
Хлеб пшеничный  ВМК                                              Чай с сахаром с лимоном
Печенье
2 ужин
Кефир 
	150
40
10
150
100
100
50
150

160/35
35
100
60
200
60/20
120
30
35
150
20
150

	150
50
10
200
160
200
60
250
160/35
60
200
100
200
60/20
150
50
60
200
20
200
	200
80
20
200
200
200
80
300
200/40
80
200
100
200
75/20
200
50
100
200
30
200
	250
80
20
200
240
200
100
350
200/40
135
200
150
200
90/20
200
50
135
200
30
200


	
	Хим. Состав
Белки
Жиры
Угл.
ккал
	68
72
249
1905
	97
107
298
2594
	121
130
365
3185
	147
145
445
3780


Базовое  14 дневное меню  для организации лечебного питания детей дошкольного и школьного возраста в ГАУЗ РБ  Детский противотуберкулезный санаторий «Толпар» зима-весна за счет средств от приносящей доход деятельности (внебюджет)

	День
	Меню
	Выход

(7-10 лет)
	Выход

(11-17лет)

	1 –й день
	Завтрак 

Плов с изюмом

Хлеб пшеничный ВМК

омлет

кофейный напиток  на молок сахар

10 часов

сок фруктовый                                                

Обед 

Салат свеклы сыром чесноком м/р

Щи из свежей капусты с картофелем 

Азу 

Макароны отварные с овощами

Хлеб ржано- пшеничный ВМК 

Кисель на плод ягодных экстр 

16 часов

Пудинг творожный сметаной

Молоко кипяченое                                           

Ужин

Тефтели из птицы с рисом и соусом

Картофельное  тушеный с луком

Хлеб   пшеничный ВМК

Пицца «Детская» 

Чай с сахаром 

21 час

Кефир 
	150

70

80/3

200

200

80

250

50/50

150

80

200

120/10

200

80/40

180

75

100

200

200
	200 

80 

80/3 

200

200 

100 

300

50/50 

200

135

200

150/10

200

100/40

200

135

100

200

200



	
	Химический состав

Белки

Жиры

Углеводы

Энергетическая ценность  ккл
	114

122

373

3138
	142

152

476

3952


	День
	Меню
	Выход

(7-10лет)
	Выход

(11-17)

	2 –й день
	Завтрак 

Каша пшеничная из крупы «Артек»

Хлеб пшеничный ВМК

Масло сливочное

Сыр твердый

Яйцо вареное

Какао с молоком сахаром

10 часов                 

Сок фруктовый
Обед 

Салат свежей капусты м/р

Суп – лапша домашняя на курином бульоне

Плов из курицы

Хлеб  ржано-пшеничный ВМК

Компот с/ф 

16 часов

Молоко кипяченое

Ватрушка с творогом                           Фрукты                                   

Ужин

Биточки  из птицы с соусом 

Икра кабачковая

Картофельное пюре 

Печенье 

Хлеб пшеничный ВМК

Чай с  сахаром

21 час

Кефир 
	180

70

15

10

40

200

200

80

250

200

80

200

200

70

200

80/30

50

180

30

80

200

200
	200

80

15

15

40

200

200

100

300

250

125

200

200

70

200

100/30

50

200

30

135

200

200

	
	Химический состав

Белки

Жиры

Углеводы

Энерг цен ккал
	99

106

356

2858
	116

123

452

3607




	День
	Меню
	Выход

(7-10 лет)
	Выход

(11-17)

	                                 3-ий день


	Завтрак 

Каша  молочная Дружба

Хлеб пшеничный ВМК

Масло слив 

Яйцо вареное

Кофейный  напиток на молоке

10 часов                                       Сок фруктовый                                                                      
Обед 

Салат моркови яблок м/р

Рассольник Ленинградский

Бефстроганов

Каша пшенная 

Хлеб  ржано пшеничный  ВМК

Компот с/ф 

16 часов

Напиток из плодов шиповника

Пирожки печеные с яблоками Фрукты

Ужин

Свекла отварная                                       Горбуша тушеная томате с овощами                                                               Картофель отварной с маслом

Хлеб пшеничный   ВМК                             Печенье

Чай с сахаром

21 час

Кефир 
	180/5

70

10

40

200

200

80

250

50/50

150

80

200

200

75

200

50

140

150

80

30

200

200
	230/5

80

10

40

200

200

100

300

50/50

180

135

200

200

75

200

50

160

180

100

30

200

200

	
	Химический состав

Белки

Жиры

Углеводы

Энерг цен ккал
	114

107

365

3528
	198

166

439

4255


	
День
	Меню
	Выход

(7-10лет)
	Выход

(11-17)

	4 –й день
	Завтрак

Каша из  овсяных  хлопьев «Геркулес» молочная

Хлеб пшеничный ВМК

Масло сливочное

Сыр 

Какао с  молоком

10 часов 

 Сок фруктовый

Обед 

Салат свежей капусты с кукурузой м/р

Щи из св  капусты   с картофелем                                                

Гуляш из отварной птицы

Каша гречневая рассыпчатая

Хлеб ржано пшеничный ВМК 

Компот с/ф 

16 часов

Пирог с рыбными консервами   Напиток плодов шиповника

 Фрукты

Ужин

Огурец соленый нарезка                             Рулет с луком и яйцом

Рагу из овощей

Хлеб пшеничный ВМК

Печенье                                                                                                           Чай с молоком сахаром

21 час

Кефир 
	200/5

80

10

15

200

200

100

250

50/50

150/5

80

200

100

200                     

 200

50

100

180

60

30

200

200


	250/5

100

10

20

200

200

100

300

50/50

180/5

100

200

100

200                 

 200

50

120

200

80

30

200

200

	
	Химический состав

Белки

Жиры

Углеводы

ккал
	101

100

395

2994
	124

121

467

3584


	День
	Меню                                                                   
	Выход

(7-10 лет)
	Выход (11-17)

	5 –й день
	Завтрак 

Яйцо вареное

Каша пшенная молочно жидкая

Хлеб   пшеничный ВМК

Масло сливочное

Кофейный напиток

10 часов

Сок фруктовый

Обед 

Салат из свежей капусты моркови м/р

Суп крестьянский с крупой (рис)

Цыплята отвар сметанным соусом

Картофельное пюре

Хлеб  ржано пшеничный ВМК

Компот с/ф  

16 часов

Сочни с творогом

Напиток яблочный

Фрукты св.

Ужин                                                      

Рыба припущенная с соусом      Макароны отварные

Хлеб пшеничный ВМК

Ватрушка с повидлом 

Чай с лимоном сахаром

2 ужин

Кефир 
	40

200

70


15

200

200

80

250

90/20

180

60

200

100

200

200

100/40

150

90

70

200

200
	40

230

100

15

200

200

100

300

90/20

200

100

200

100

200

200

100/40

180

135

70

200

200

	
	Химический состав

Белки

Жиры

Углеводы

ккал
	107

108

374

2856
	133

115

434

3406


	День
	Меню 
	Выход

(7-10 лет)
	Выход 

(11-17)

	6 –й день
	Завтрак 

Каша рисовая молочно жидкая

Хлеб  пшеничный ВМК                      Масло сливочное

Сыр  твердый

Какао с молоком                                                                     

10 часов                                   

      Сок фруктовый
Обед 

Салат витаминный м/р

Суп  картофельный с макарон изд

Котлета рубленная из птицы                 

 Каша гречневая              

Хлеб  ржано пшеничный  ВМК                                                                                                                                      

Компот с/ф 

16 часов

Вакбеляш

Напиток из плодов шиповника  Фрукты ( апельсин)

Ужин

 Огурец ( нарезка)

Жаркое по-домашнему  с курицей                                            

Печенье

Хлеб пшеничный ВМК

Чай с молоком сахаром

2 ужин

Кефир 
	200/5

70

10

15

200

200

80

250

100 

150/5

80

200

100

200

200

50

200

30

60

200

200
	230/5

80

15

20

200

200

100

300

100 

180/5

100

200

100

200

200

50

250

30

100

200

200

	
	Химический состав

Белки

Жиры

Углеводы

Ккал
	114

109

384

 2961
	140

125

504

3676


	
	
	
	

	День


	Меню
	Выход

(7-10 лет)
	Выход

(11-17)

	7 –й день
	Завтрак 

Каша ячневая мол вязкая

Омлет натуральный

Хлеб пшеничный ВМК

Масло сл. 

Какао с молоком

10 часов

сок фруктовый
Обед 

Салат из свежей капусты  моркови м/р

Суп картофельный с бобовыми и гренками

Запеканка картофельная с мясом

Хлеб ржаной пшеничный ВМК

Кисель  плодово ягод  

16 часов

Фрукты                                          

отвар из плодов  шиповника                 

Шанешка наливная

Ужин

Птица тушеная в соусе

Макаронные изделия отварные

Хлеб пшеничный ВМК

Печенье

чай сахаром  лимоном

2 ужин

Кефир 
	150/5

80/3

80

10

200

200

80

250/25

200/6

60

200

200

200

75

70/30

150

50

30

200

200


	180/5

80/3

100

15

200

200

100

300/25

220/7

105

200

200

200

75

100/30

180

80

30

200

200



	
	Хим. Состав

Бел.

Жиры

Угл.

ккал
	111

106

368

2958
	133

115

480

3605


	День
	Меню 
	Выход

(7-10 лет)
	Выход (11-17)

	8 –ой день
	Завтрак 

Каша рисовая молочно жидкая

Хлеб пшеничный ВМК

Сыр

Кофейный напиток  на молоке Масло сливочное

10 часов                                          Сок фруктовый
Обед 

Салат «Здоровье»

Солянка сборная мясная

Говядина в кисло - сладком соусе

Каша гречневая рассыпчатая

Хлеб ржано - пшеничный  ВМК

Компот с/ф  

16 часов

Оадьи со сгущеным молоком

Чай сладкий                                       Фрукты                                           

Ужин                                                 

Икра кабачковая
Куры отварные с соусом

Картофель отварной с маслом

Хлеб пшеничный ВМК

Печенье

Чай с молоком сахаром

21 час

Кефир 
	200

70

15

200

10

200

80

250

100

150/5

60

200

100/20

200

200

50

75/20

150/5

100

30

200

200
	230

100

20

200

10

200

100

300

100

180/5

100

200

 100/20

200

200

50

90/20

180/5

125

30

200

200

	
	Хим. Состав

Белки

Жиры

Угл.

ккал
	118

111

380

3072
	141                         133                    455                    

3694




	День
	Меню
	Выход

(7-10 лет)
	Выход (11-17)

	9 –й день
	Завтрак

Каша овсяная «Геркулес» молочная

Масло  сливочное

Хлеб пшеничный ВМК

Сыр 

Какао с молоком сахаром

10 часов      

Сок фруктовый
Обед

Салат моркови с яблоками  м/р                                                 Борщ с капустой и картофелем                       Плов с курицей

Хлеб ржано пшеничный ВМК

Компот с/ф 

16 часов

Дучмак с творогом                                                             Напиток плодов шиповника

Фрукты

Ужин
Огурцы соленые нарезка

Рыба запеченая в молочном соусе 

Хлеб пшеничный ВМК

Картофель тушеный

Чай с лимоном сахаром                                                              Печенье

21 час

Кефир
	200/5

10

70

15

200

200                        

80

250

250

90

200

75

200

200

50

100/5

80

180

200

30

200
	250/5

15

80

20

200

200                        

100

300

300

135

200

75

200

200

50

100/5

135

200

200

30

200

	
	Хим. Состав

Белки

Жиры

Угл.

ккал
	119

116

390

3172
	134

131

468

3696


	День
	Меню  
	Выход

(7-10 лет)
	Выход  (11-17)   

	10 –й день
	Завтрак 

Каша пшеничная молочная жидкая

Яйцо вар.

Хлеб пшеничный ВМК                             Масло сливочное

Чай  с мол сах.                                        

10 часов

Сок фруктовый                                   

Обеда

Винегрет м/р        

Суп картофельный с  клецками Печень по строгоновски

Каша гречневая отварная

Хлеб ржано пшеничный    ВМК                     Кисель на плодово ягодных экстрактах 

16 часов

Пирожки с повидлом

Напиток плодов шиповника                                         Фрукты( груша)

Ужин

 Котлета рубленная из птицы сметанным соусом
Рагу овощное 

Хлеб пшеничный ВМК

Печенье

Чай с сахаром

2 ужин

Кефир 
	180/5

40

70

10

200

200

80

250 

50/50

150/5

60

200

75

200

200

80/30

150

60

30

200

200
	200/5

40

90

15

200

200

100

300

 50/50

180/5

100

200

100

200

200

100/30

200

100

30

200

200



	
	Хим. Состав

Белки

Жиры

Углеводы

ккал
	128

135

412

3465
	147

145

459

3851


	День
	Меню  
	Выход

(7-10 лет)
	Выход  (11-17)   

	11 –й день
	Завтрак 

Каша пшенная молочная жидкая

Сыр 

Хлеб пшеничный ВМК                        Масло сливочное

Чай  с молоком  сахаром

10 часов                                            Сок фруктовый
Обед

Салат витаминный м/р

Суп рисовый с овощами                                   Птица  тушеная в соусе    Картофельное пюре

Хлеб ржано пшеничный ВМК

Напиток яблочный 

16 часов

Оладьи с молоком сгущеным

Напиток плодов шиповника

Фрукты (апельсин)

Ужин

Суфле из кур

Макароны отварные с маслом

Хлеб пшеничный  ВМК

Печенье                                                 Чай с сахаром

Свекла отварная

2 ужин

Кефир 
	200/5

15

80

10

200

200

80

250

70/30

 150   

90

200

100/20

200

200

85

150

60

30

200

50

200
	250/5

20

80

10

200

200

100

300

70/30   

200

135

200

100/20

200

200

85

200

100

30

200

50

200



	
	Хим. Состав

Белки

Жиры

Угл.

ккал
	103

104

396

3016
	125

125

488

3694


	День
	Меню
	Выход(7-10 лет)
	Выход  (11-17)   

	12 –й день
	Завтрак 

Каша манная молочная 

Яйца  вареные

Хлеб пшеничный ВМК                          Масло сливочное

Кофейный напиток на молоке          

10 часов

Сок фруктовый                                           

Обед

Салат « Степной»

Рассольник ленинградский 

Гуляш из отварной  птицы                           Рис отварной

Хлеб ржано пшеничный ВМК

Компот из   с/ф

16 часов

Пицца  «Детская»

Напиток из плодов  шиповника Фрукты

Ужин

Огурец соленый 

Рыба отварная с соусом польским

Картофельное пюре

Хлеб пшеничный ВМК

Печенье                                                 Чай с сахаром и лимоном

2 ужин

Кефир 
	200

40

80

10

200

200

80

250

50/50

150

80

200

100

200

200

50

90/35

180

100

30

200

200
	250

40

100

15

200

200

100

300

50/50

180

135

200

100

200

200

50

100/40

200

135

30

200

200



	
	Хим. Состав

Белки

Жиры

Угл.

ккал
	94

108

380

2944
	116

134

463

3601


	День
	Меню  
	Выход

(7-10 лет)
	Выход  (11-17)   

	13 –й день
	Завтрак 

Вермишель отварная с тертым сыром

Омлет

Хлеб пшеничный ВМК  

Какао с   молоком

10 часо                                                  Сок фруктовый
Обед

Салат витаминный м/р

Свекольник                                         Плов с курицей

Хлеб ржано пшеничный ВМК

Компот из смеси сухофруктов 

16 часов

Пирожки с яблоками

Отвар из плодов шиповника                    Фрукты(банан)

Ужин                                                                Котлета из птицы запеченная  
Сложно овощной гарнир(картофель капуста тушеная)  

Хлеб пшеничный  ВМК                                      Пряник                                                                                                                       Чай с сахаром с лимоном

2 ужин

Кефир 
	200/10

80/3

80

200

200

80

250

250

90

200

75

200

200

80

180

90

30

200

200
	250/10

80/3

80

200

200

100

300

250

135

200

75

200

200

100

200

135

30

200

200



	
	Хим. Состав

Белки

Жиры

Угл.

ккал
	107

108

375

3007
	121

124

430

3439


	День
	Меню  
	Выход

(7-10 лет)
	Выход  (11-17)   

	14 –й день
	Завтра

Каша манная молочная с изюмом

Хлеб пшеничный ВМК                                     Масло сливочное                                                  Сыр

Кофейный напиток на молоке

10 часов                                           

Сок фруктовый
Обед

Салат свежий капусты кукурузы  м/р

Суп  овсяный со сметаной                         Рагу овощное с курицей                                                

Хлеб ржано пшеничный  ВМК

Напиток яблочный 

16 часов

Ватрушка с творогом

Молоко кипяченое

Фрукты (Апельсин)

Ужин

Куры отварные с соусом 

Макароны отварные

Салат морской капусты

Хлеб пшеничный   ВМК                                              Чай с сахаром с лимоном

Печенье

2 ужин

Кефир 
	200/5

80

10

15

200

200

80

250

250

80

200

70

200

200

75/20

150

50

100

200

30

200
	250/6

80

10

15

200

200

100

300

250

135

200

70

200

200

90/20

180

50

135

200

30

200



	
	Хим. Состав

Белки

Жиры

Угл.

ккал
	121

130

365

3185
	147

145

445

3780


Базовое  14 дневное меню  для организации лечебного питания детей дошкольного и школьного возраста в ГАУЗ РБ  Детский противотуберкулезный санаторий «Толпар» лето -осень за счет субсидий, финансируемых из бюджета Республики Башкортостан

	День
	Меню
	Выход

(1-3 лет)
	Выход

(4-6 лет)
	Выход

(7-10 лет)
	Выход

(11-17лет)

	1 –й день
	Завтрак 

Плов с изюмом

Хлеб пшеничный ВМК

омлет

кофейный напиток  на молок сахар

10 часов

сок фруктовый                                                фрукты свежие

Обед 

Салат свеклы сыром чесноком м/р

Щи из свежей капусты с картофелем 

Гуляш из птицы 

Макароны отварные с овощами

Хлеб ржано- пшеничный ВМК

Кисель на плод ягодных экстр 

16 часов

Пудинг творожный сметаной

Молоко кипяченое

Ужин

Тефтели с рисом и соусом(птица)

Картофель тущеный с луком

Хлеб   пшеничный ВМК

Пицца «Детская» 

Чай с сахаром лимоном

21 час

Кефир 
	130

20

50/2

150

200

100

50

150

50

100

40

150

100/10

150

60/30

130

40

70

150

150
	130

40

80/3

200

200

200

60

250

100

130

50

200

120/10

200

60/30

150

50

70

200

150
	150

70

80/3

200

200

200

80

300

120

150

80

200

120/10

200

80/40

180

75

70

200

200
	200 

80 

80/3 

200

200 

250

100 

350

140 

200

135

200

150/10

200

100/40

200

135

100

200

200



	
	Химический состав

Белки

Жиры

Углеводы

Энергетическая ценность  ккл
	60,1

70,36

243

1907
	99

104

303                 2599
	114

122

373

3138
	142

152

476

3952


	День
	Меню
	Выход

(1-3 лет)
	Выход

(4-6 лет)
	Выход

(7-10лет)
	Выход

(11-17)

	2 –й день
	Завтрак 

Каша пшеничная молочная жидкая

Хлеб пшеничный ВМК

Масло сливочное

Сыр

Яйцо 

Какао с молоком сахаром

10 часов

Фрукты свежие                                     Сок фруктовый

Обед 

Салат свежих огурцов м/р

Суп – лапша домашняя на курином бульоне

Плов из курицы

Хлеб  ржано-пшеничный ВМК

Компот с/ф 

16 часов

Молоко кипяченое

Ватрушка с творогом                                     

Ужин

Биточки паровые с соусом (птица)

Икра кабачковая

Картофельное пюре 

Печенье 

Хлеб пшеничный

Чай с  сахаром

21 час

Кефир 
	130/3

20

10

10

40

50

100

100

50

150

100

25

150

150

50

60/30

30

130

20

30

150

150
	130/3

50

10

10

40

200

200

200

60

250

200

50

200

200

70

60/30

50

150

20

45

200

200
	150/5

70

15

10

40

200

200

200

80

300

200

80

200

200

100

80/30

50

180

30

80

200

200
	200/5

80

10

20

40

200

250

200

80

350

250

125

200

200

150

100/30

50

200

30

135

200

200

	
	Химический состав

Белки

Жиры

Углеводы

Энерг цен ккал
	80

85

226

1902
	84

81

303

2329
	99

106

356

2858
	116

123

452

3486




	День
	Меню
	Выход

(1-3 лет)
	Выход

(4-6лет)
	Выход

(7-10 лет)
	Выход

(11-17)

	                                 3-ий день


	Завтрак 

Каша  молочная Дружба

Хлеб пшеничный ВМК

Масло слив 

Яйцо вареное

Кофейный  напиток на молоке

10 часов 

Фрукты свежие                                       Сок фруктовый                                                                      

Обед 

Салат витаминный м/р

Рассольник Ленинградский

Бефстроганов

Каша пшенная молочно вязкая

Хлеб  ржано – пшеничный ВМК

Компот с/ф 

16 часов

Напиток из плодов шиповника

Запеканка из творога со сметаной                                     

Ужин

Горбуша тушеная томат соус                                                              Картофель отварной с маслом

Хлеб пшеничный ВМК

Печенье

Чай с сахаром

21 час

Кефир 
	130/3

30

10

40

150

100

100

50

150

80

100

40

100

100

100/10

60/30

130

40

20

150

100
	130/3

50

10

40

200

200

200

60

250

90

150

50

200

150

100/10

80/30

150

50

20

200

150
	180/5

70

10

40

200

200

200

80

300

100

150

80

200

200

100/20

100/30

180

90

30

200

200
	220/5

80

10

40

200

230

200

100

350

120

180

135

200

200

150/20

100/30

180

135

30

200

200

	
	Химический состав

Белки

Жиры

Углеводы

Энерг цен ккал
	72

75

221

1829
	133

109

303

2791
	114

107

365

3528
	198

166

439

4255


	День
	Меню
	Выход

(1-3 лет)
	Выход

(4-6лет)
	Выход

(7-10лет)
	Выход

(11-17)

	4 –й день
	Завтрак

Каша манная молочная

Хлеб пшеничный ВМК

Масло сливочное

Сыр 

Какао с  молоком

10 часов 

Фрукты Сок фруктовый

Обед 

Салат свеклы чесноком м/р

Щи из св  капусты   с картофелем                                                

Гуляш из птицы

Каша гречневая рассыпчатая

Хлеб ржано пшеничный ВМК

Компот с/ф 

16 часов

Пирог с рыбными консервами   Напиток плодов шиповника

Ужин

Огурец  свежий  нарезка                             Рулет с луком и яйцом

Рагу из овощей

Хлеб пшеничный ВМК

Печенье                                                                                                           Чай с молоком сахаром

21 час

Кефир 
	150

30

10

10

150

100

100

50

150

60

100/3

35

150

100

100

30

80

100

30

20

150

150
	150

50

10

15

200

200

200

60

250

100

130/3

50

200

100

150

50

80

150

45

20

200

200
	200

70

15

15

200

200

200

60

300

120

150/3

80

200

100

200

50

100

180

90

30

200

200


	220

80

10

20

200

250

200

80

350

140

180/5

135

200

150

200

50

100

200

135

30

200

200

	
	Химический состав

Белки

Жиры

Углеводы

ккал
	68

68

225

1772
	89

88

328

2511
	101

100

395

2994
	124

121

467

3584


	День
	Меню                                                                   
	Выход

(1-3 лет)
	Выход

(4-6 лет)
	Выход

(7-10 лет)
	Выход (11-17)

	5 –й день
	Завтрак 

Яйцо вареное

Каша молочная Дружба»

Хлеб   пшеничный ВМК

Масло сливочное

Кофейный напиток

10 часов

Фрукты свежие

Сок фруктовый

Обед 

Салат из капусты с кукурузой м/р

Суп крестьянский с крупой (рис)

Цыплята отвар сметанным соусом

Картофельное пюре

Хлеб  ржано пшеничный ВМК

Компот с/ф  

16 часов

Сочни с творогом

Напиток яблочный

Ужин                                                      

Рыба припущенная с соусом

Макароны отварные

Хлеб пшеничный ВМК

Печенье

Чай с сахаром

2 ужин

Кефир 
	40                     130/3                     

25                    

10                        150                                     

100                     100                                     

50

150                              

40                         

100                                               

30                                               

100

50

150                       

60/30                

100                         

25                            

20                         

150                        

100
	40

130/3

50

10

200

160

200

60

250

60/20

150

55

180

100

200

80/40

130

45

20

200

200
	40

180/5

70


15

200

160

200

80

300

75/20

180

90

200

100

200

100/40

150

90

30

200

200
	40

220/5

80

15

200

210

200

100

350

90/20

180

135

200

150

200

100/40

180

135

30

200

200

	
	Химический состав

Белки

Жиры

Углеводы

ккал
	72

76

248

1787
	90

86

324

2491
	107

108

374

2856
	133

115

434

3406


	День
	Меню 
	Выход

(1-3 лет)
	Выход

(4-6 лет)
	Выход

(7-10 лет)
	Выход 

(11-17)

	6 –й день
	Завтрак 

Суп  молочный с крупой (рис)

Хлеб  пшеничный ВМК

Сыр 

Какао с молоком                                 Масло сливочное                                                             

10 часов 

Фрукты свежие                                           Сок фруктовый

Обед 

Салат моркови с яблоком м/р

Суп  картофельный с макарон изд

Запеканка капустная с мясом (птица)                   

Хлеб  ржано  пшеничный   ВМК                                                                                                                                     

Компот с/ф 

 16 часов

Пудинг из творога со сметаной

Напиток из плодов шиповника

Ужин

Огурец свежий нарезка

Жаркое по-домашнему с курицей                                              

Печенье

Хлеб пшеничный ВМК

Чай с молоком сахаром

2 ужин

Кефир 
	150/3

40

10

150

10

100

100

50

150

130

40

150

100/10

100

30

160

20

40

150

150
	200/5

50

15

200

10

200

200

60

250

180

45

200

100/10

150

50

180

20

45

200

150
	200/5

70

15

200

10

200

200

80

300

250

80

200

100/10

200

50

200

30

90

200

200
	250/5

80

20

200

10

250

200

100

350

250

150

200

150/20

200

50

250

30

135

200

200

	
	Химический состав

Белки

Жиры

Углеводы

ккал
	80

79

210

1858
	89

85

336

2506
	114

109

384

 2961
	140

125

504

3676


	День
	Меню
	Выход

(1-3 лет)
	Выход

(4-6 лет)
	Выход

(7-10 лет)
	Выход

(11-17)

	7 –й день
	Завтрак 

Каша ячневая  мол вязкая

Омлет натуральный

Хлеб пшеничный ВМК

Масло сл. 

Какао с молоком

10 часов

фрукты                                                          сок фруктовый

Обед 

Салат из свежей капусты моркови  м/р

Суп картофельный с бобовыми и гренками

Азу 

Картофельное пюре

Хлеб ржано пшеничный ВМК

Кисель  плодово ягод  

16 часов

Вак беляш                                           

отвар из плодов  шиповника                 

Ужин

Суфле из отварной курицы

Макаронные изделия отварные

Хлеб пшеничный ВМК

Печенье 

чай сахаром  

2 ужин

Кефир 
	130/3

40/2

30

10

150

100

100

40

150/10

40

150

20

150

100

150

55/5

100

30

20

150

150
	130/3

80/3

50

10

200

200

200


60

250/20

100

150

40

200

100

200

55/5

130

50

20

150

200
	150/5

80/3

70

10

200

200

140

80

300/25

100

180

80

200

100

200

70/6

150

50

30

200

200
	180/5

80/3

80

15

200

250

220

100

350/25

120

180

105

200

150

200

110/10

180

105

30

200

200

	
	Хим. Состав

Бел.

Жиры

Угл.

ккал
	94

97

200

2037
	93

90

315

2493
	111

106

368

2958
	133

115

480

3605


	День
	Меню 
	Выход

(1-3 лет)
	Выход

(4-6 лет)
	Выход

(7-10 лет)
	Выход (11-17)

	8 –ой день
	Завтрак 

Суп молочный макаронными изд

Хлеб пшеничный ВМК

Масло сливочное                                                     Сыр

Кофейный напиток  на молоке 

10 часов 

Фрукты свежие                                           Сок фруктовый

Обед 

Салат свежей капусты огурцов помидор м/р

Солянка сборная мясная

Говядина в кисло - сладком соусе

Каша гречневая рассыпчатая

Хлеб ржано пшеничный ВМК

Компот с/ф  

16 часов

Дучмаки с творогом

Молоко кипяченое                                                  

Ужин                                                 

Огурец соленый (нарезка)
Куры отварные с соусом

Картофель отварной с маслом

Хлеб пшеничный ВМК

Печенье

Чай с молоком сахаром

21 час

Кефир 
	150

30

10

10

150

150

100

50

150

70

100

40

100

75

200

30

40/20

100

35

20

150

150


	200

50

10

15

200

200

200

60

250

100

130

50

200

75

200

30

60/20

150/3

50

20

200

200
	250

70

10

15

200

200

200

80

300

120

150

80

200

75

200

50

75/20

180/5

100

30

200

200
	300

80

15

20

200

200

200

80

350

120

180

100

200

 150

200

50

90/20

200/5

125

30

200

200

	
	Хим. Состав

Белки

Жиры

Угл.

ккал
	56

59

223

1619
	97

95

309

2548
	118

111

380

3072
	141                         133                    455                    

3694




	День
	Меню
	Выход

(1-3 лет)
	Выход

(4-6 лет)
	Выход

(7-10 лет)
	Выход (11-17)

	9 –й день
	Завтрак

Каша овсяная «Геркулес» молочно вязкая

Масло  сливочное

Хлеб пшеничный ВМК

Сыр 

Какао с молоком сахаром

10 часов

Фрукты свежие                                              

Обед

Салат моркови с яблоками м/р                                                  Борщ с капустой и картофелем                       Плов с курицей

Хлеб ржано пшеничный ВМК

Компот с/ф 

16 часов

Пудинг творожный со сгущенным молоком                                                             

Сок фруктовый

Ужин
Суфле из отварной рыбы

Хлеб пшеничный ВМК

Картофель тушеный

Чай с лимоном сахаром                                                             

 Печенье

21 час

Кефир
	130/3

5

20

10

200

160

50

150

130

30

100

100/10

100

50/3

40

100

150

20

150
	130/3

10

50

15

200

170                  

60

250

150

50

200

100/10

150

75/4

50

150

200

20

200
	150/5

10

70

15

200

200                        

80

300

200

90

200

100/10

200

100/5

80

180

200

30

200
	180/5

15

80

20

200

200                        

100

350

200

135

200

150/10

200

100/5

135

200

200

30

200

	
	Хим. Состав

Белки

Жиры

Угл.

ккал
	95

91

207               2016
	92

93

323

2571
	119

116

390

3172
	134

131

468

3696


	ень
	Меню  
	Выход

(1-3 лет)
	Выход

(4-6 лет)
	Выход

(7-10 лет)
	Выход  (11-17)   

	10 –й день
	Завтрак 

Каша пшеничная молочная жидкая

Яйцо вар.

Хлеб пшеничный ВМК                    Масло сливочное

Чай  с молоком  сахаром                                       

10 часов

Сок фруктовый                                   Фрукты свежие

Обеда

Салат свжих огурцов помидор м/р        

Суп картофельный с  клецками Рагу из отварной птицы с овощами тушеное 

Хлеб ржано пшеничный    ВМК                     Кисель на плодово ягодных экстрактах 

16 часов

Сырники из творога 

Напиток из плодов шиповника

Ужин

                                                              Котлета  рубленная из птицы сметанным соусом

Каша рисовая рассыпчатая

Хлеб пшеничный ВМК

Печенье

Чай с сахаром

2 ужин

Кефир 
	130/3

40

20

10

150

100

100

50

150         

150

35

100

100

100

60/30

100/3

50

20

150

150


	130/3

40

40

10

200

200

200

60

250

180

50

200

100

200

60/30

130/3

50

20

200

200
	180/5

40

70

10

200

200

200

60

300

250

90

200

100

200

80/30

150/5

70

30

200

200
	220/5

40

80

15

200

200

200

80

350

250

125

200

150

200

100/30

180/5

100

30

200

200



	
	Хим. Состав

Белки

Жиры

Углеводы

ккал
	73

75

251

1940
	102

106

304

2634
	128

135

412

3465
	147

145

459

3851


	День
	Меню  
	Выход

(1-3 лет)
	Выход

(4-6 лет)
	Выход

(7-10 лет)
	Выход  (11-17)   

	11 –й день
	Завтрак 

Каша пшенная молочная жидкая

Сыр 

Хлеб пшеничный  ВМК                                                     Масло сливочное

Чай  с молоком  сахаром

10 часов

Фрукты свежие                                            Сок фруктовый

Обед

Салат из моркови с курагой

Суп рисовый с овощами                                   Куры отварные  сметанном соусе         Картофельное пюре

Хлеб ржано пшеничный ВМК

Напиток яблочный 

16 часов

Плюшка Новомосковская 

Молоко кипяченое

Ужин

Суфле из отварной курицы

Макароны отварные

Хлеб пшеничный ВМК

Печенье                                                 Чай с сахаром

Огурцы свежие нарезка

2 ужин

Кефир 
	130/3

10

30                        10

150

100

100

40

150


40

100

35

100

70

180

55/5

150

30

20

150

30

150


	130/3

15

50                        10

200

200

200

60

250

75/20

150

50

200

70

200

55/5

150

60

20

200

50

200
	200/5

15

80                        10

200

200

200

60

300

75/20

 150   

90

200

100

200

70/6

150

90

30

200

50

200
	250/5

20

80                          10

200

250

200

100

350

90/20   

180

135

200

150

200

110/10

200

135

30

200

50

200



	
	Хим. Состав

Белки

Жиры

Угл.

ккал
	68

72

249

1905
	82

90

318

2485
	103

104

396

3016
	125

125

488

3694


	День
	Меню  
	Выход

(1-3 лет)
	Выход

(4-6 лет)
	Выход

(7-10 лет)
	Выход  (11-17)   

	12 –й день
	Завтрак 

Каша манная молочная 

Яйца  вареные

Хлеб с маслом

Кофейный напиток на молоке          

10 часов

Сок фруктовый                                           Фрукты свежие

Обед

Салат  витаминный м/р

Рассольник ленинградский 

Гуляш из птицы                                         Каша гречневая рассыпчатая               

Хлеб ржано пшеничный ВМК

Компот из   с/ф 

16 часов

Вареники ленивые с маслом

Напиток из плодов  шиповника

Ужин

Огурец свежий 

Рыба отварная с соусом польским

Картофель отварной с маслом

Хлеб пшеничный

Печенье                                              

Чай с сахаром и лимоном

2 ужин

Кефир 
	130/3

40

25/10

150

100

100

40

150


60

100

35

100

100/5

150

30

100/30

100/3

30

20

200

150


	180/3

40

50/15

200

200

200

60

250

100

130

60

200

100/5

200

30

100/30

150/3

50

20

200

200
	180/5

40

80/10

200

200

200

80

300

120

150

80

200

100/5

200

50

120/50

180/5

100

30

200

200
	220/5

40

80/15

200

200

200

100

350

140

180

135

200

150/10

200

50

120/50

200/5

135

30

200

200



	
	Хим. Состав

Белки

Жиры

Угл.

ккал
	68

72

249

1905
	78

89

288

2310
	94

108

380

2944
	116

134

463

3601


	День
	Меню  
	Выход

(1-3 лет)
	Выход

(4-6 лет)
	Выход

(7-10 лет)
	Выход  (11-17)   

	13 –й день
	Завтрак 

Вермишель отварная тертым сыром

Масло сливочное 

Хлеб пшеничный ВМК

Какао с   молоком

10 часо

Фрукты свежие                                                   Сок фруктовый

Обед

Салат из свежей капусты кукурузы м/р

Свекольник                                            Плов с курицей

Хлеб ржано пшеничный ВМК

Компот из смеси сухофруктов 

16 часов

Пирожки с яблоками

Отвар из плодов шиповника

Ужин                                                           Котлета рубленная из птицы        запеченная  
Рагу из овощей

Хлеб пшеничный  ВМК                               Печенье                                                                                                                                                           Чай с сахаром с лимоном

2 ужин

Кефир 
	150

10

25

200

100

100

40

150


150

35

150

75

150

60

120

40

50

150

150


	150

10

50

200

200

100

60

250

180

60

200

75

180

60

150

60

50

200

200
	220

10

80

200

200

150

80

300

250

90

200

100

200

80

180

90

50

200

200
	220

15

115

200

200

200

100

350

250

135

200

150

200

100

200

135

50

200

200



	
	Хим. Состав

Белки

Жиры

Угл.

ккал
	68

72

249

1905
	92

100

316

2607
	107

108

375

3007
	121

124

430

3439


	День
	Меню  
	Выход

(1-3 лет)
	Выход

(4-6 лет)
	Выход

(7-10 лет)
	Выход  (11-17)   

	14 –й день
	Завтра

Каша манная молочная с изюмом

Хлеб пшеничный ВМК                                                  

Масло сливочное

Кофейный напиток на молоке

10 часов

Фрукты свежие                                            Сок фруктовый

Обед                                                               

Салат картофельный зел горошком
Суп  овсяный со сметаной                Голубцы ленивые                               

Хлеб ржано пшеничный ВМК

Напиток яблочный 

16 часов

Сырники из творога  

Молоко кипяченое

Ужин

Куры отварные с соусом 

Картофельное пюре

Огурцы свежие

Хлеб пшеничный  ВМК                                              Чай с сахаром с лимоном

Печенье

2 ужин

Кефир 
	150

40

10

150

100

100

50

150


160/35

35

100

60

200

60/20

120

30

35

150

20

150


	150

50

10

200

160

200

60

250

160/35

60

200

100

200

60/20

150

50

60

200

20

200
	200

80

20

200

200

200

80

300

200/40

80

200

100

200

75/20

200

50

100

200

30

200
	250

80

20

200

240

200

100

350

200/40

135

200

150

200

90/20

200

50

135

200

30

200



	
	Хим. Состав

Белки

Жиры

Угл.

ккал
	68

72

249

1905
	97

107

298

2594
	121

130

365

3185
	147

145

445

3780


 Базовое  14 дневное меню  для организации лечебного питания детей дошкольного и школьного возраста в ГАУЗ РБ  Детский противотуберкулезный санаторий «Толпар» лето –осень за счет средств от приносящей доход деятельности (внебюджет)

	День
	Меню
	Выход

(7-10 лет)
	Выход

(11-17лет)

	1 –й день
	Завтрак 

Плов с изюмом

Хлеб пшеничный ВМК

омлет

кофейный напиток  на молок сахар

10 часов

сок фруктовый                                                

Обед 

Салат свеклы сыром чесноком м/р

Щи из свежей капусты с картофелем 

Азу 

Макароны отварные с овощами

Хлеб ржано- пшеничный ВМК 

Кисель на плод ягодных экстр 

16 часов

Пудинг творожный сметаной

Молоко кипяченое                                           

Ужин

Тефтели из птицы с рисом и соусом

Картофельное  тушеный с луком

Хлеб   пшеничный ВМК

Пицца «Детская» 

Чай с сахаром 

21 час

Кефир 
	150

70

80/3

200

200

80

250

50/50

150

80

200

120/10

200

80/40

180

75

100

200

200
	200 

80 

80/3 

200

200 

100 

300

50/50 

200

135

200

150/10

200

100/40

200

135

100

200

200



	
	Химический состав

Белки

Жиры

Углеводы

Энергетическая ценность  ккл
	114

122

373

3138
	142

152

476

3952


	День
	Меню
	Выход

(7-10лет)
	Выход

(11-17)

	2 –й день
	Завтрак 

Каша пшеничная из крупы «Артек»

Хлеб пшеничный ВМК

Масло сливочное

Сыр твердый

Яйцо вареное

Какао с молоком сахаром

10 часов                                    Сок фруктовый
Обед 

Салат свежей капусты м/р

Суп – лапша домашняя на курином бульоне

Плов из курицы

Хлеб  ржано-пшеничный ВМК

Компот с/ф 

16 часов

Молоко кипяченое

Ватрушка с творогом                         

  Фрукты                                   

Ужин

Биточки  из птицы с соусом 

Помидор свежий

Картофельное пюре 

Печенье 

Хлеб пшеничный ВМК

Чай с  сахаром

21 час

Кефир 
	180

70

15

10

40

200

200

80

250

200

80

200

200

70

200

80/30

50

180

30

80

200

200
	200

80

15

15

40

200

200

100

300

250

125

200

200

70

200

100/30

50

200

30

135

200

200

	
	Химический состав

Белки

Жиры

Углеводы

Энерг цен ккал
	99

106

356

2858
	116

123

452

3607




	День
	Меню
	Выход

(7-10 лет)
	Выход

(11-17)

	                                 3-ий день


	Завтрак 

Каша  молочная Дружба

Хлеб пшеничный ВМК

Масло слив 

Яйцо вареное

Кофейный  напиток на молоке

10 часов                             

Сок фруктовый                                                                      
Обед 

Салат моркови яблок м/р

Рассольник Ленинградский

Бефстроганов

Каша пшенная 

Хлеб  ржано пшеничный  ВМК

Компот с/ф 

16 часов

Напиток из плодов шиповника

Пирожки печеные с яблоками Фрукты

Ужин

Огурец св.  

 Горбуша тушеная томате с овощами                                                               Картофель отварной с маслом

Хлеб пшеничный   ВМК                    

 Печенье

Чай с сахаром

21 час

Кефир 
	180/5

70

10

40

200

200

80

250

50/50

150

80

200

200

75

200

50

140

150

80

30

200

200
	230/5

80

10

40

200

200

100

300

50/50

180

135

200

200

75

200

50

160

180

100

30

200

200

	
	Химический состав

Белки

Жиры

Углеводы

Энерг цен ккал
	114

107

365

3528
	198

166

439

4255


	День
	Меню
	Выход

(7-10лет)
	Выход

(11-17)

	4 –й день
	Завтрак

Каша из  овсяных  хлопьев»Геркулес» молочная

Хлеб пшеничный ВМК

Масло сливочное

Сыр 

Какао с  молоком

10 часов 

 Сок фруктовый

Обед 

Салат свежих огурцов помидор м/р

Щи из св  капусты   с картофелем                                                

Гуляш из отварной птицы

Каша гречневая рассыпчатая

Хлеб ржано пшеничный ВМК 

Компот с/ф 

16 часов

Пирог с рыбными консервами

  Напиток плодов шиповника Фрукты

Ужин

Огурец свежий нарезка                             

Рулет с луком и яйцом

Рагу из овощей

Хлеб пшеничный ВМК

Печенье                                                                                                           Чай с молоком сахаром

21 час

Кефир 
	200/5

80

10

15

200

200

100

250

50/50

150/5

80

200

100

200                      200

50

100

180

60

30

200

200


	250/5

100

10

20

200

200

100

300

50/50

180/5

100

200

100

200                     200

50

120

200

80

30

200

200

	
	Химический состав

Белки

Жиры

Углеводы

ккал
	101

100

395

2994
	124

121

467

3584


	День
	Меню                                                                   
	Выход

(7-10 лет)
	Выход (11-17)

	5 –й день
	Завтрак 

Яйцо вареное

Каша пшенная молочно жидкая

Хлеб   пшеничный ВМК

Масло сливочное

Кофейный напиток

10 часов

Сок фруктовый

Обед 

Салат из свежей капусты моркови м/р

Суп крестьянский с крупой (рис)

Цыплята отвар сметанным соусом

Картофельное пюре

Хлеб  ржано пшеничный ВМК

Компот с/ф  

16 часов

Сочни с творогом

Напиток яблочный

Фрукты св.

Ужин                                                      

Рыба припущенная с соусом      Макароны отварные

Хлеб пшеничный ВМК

Ватрушка с повидлом 

Чай с лимоном сахаром

2 ужин

Кефир 
	40

200

70


15

200

200

80

250

90/20

180

60

200

100

200

200

100/40

150

90

70

200

200
	40

230

100

15

200

200

100

300

90/20

200

100

200

100

200

200

100/40

180

135

70

200

200

	
	Химический состав

Белки

Жиры

Углеводы

ккал
	107

108

374

2856
	133

115

434

3406


	День
	Меню 
	Выход

(7-10 лет)
	Выход 

(11-17)

	6 –й день
	Завтрак 

Каша рисовая молочно жидкая

Хлеб  пшеничный ВМК                      Масло сливочное

Сыр  твердый

Какао с молоком                                                                     

10 часов                                         Сок фруктовый
Обед 

Салат свежих огурцов м/р

Суп  картофельный с макарон изд

Котлета рубленная из птицы                  Каша гречневая              

Хлеб  ржано пшеничный  ВМК                                                                                                                                      

Компот с/ф 

 16 часов

Вакбеляш

Напиток из плодов шиповника  Фрукты ( апельсин)

Ужин

 Помидоры свежие( нарезка)

Жаркое по-домашнему  с курицей                                            

Печенье

Хлеб пшеничный ВМК

Чай с молоком сахаром

2 ужин

Кефир 
	200/5

70

10

15

200

200

80

250

100 

150/5

80

200

100

200

200

50

200

30

60

200

200
	230/5

80

15

20

200

200

100

300

100 

180/5

100

200

100

200

200

50

250

30

100

200

200

	
	Химический состав

Белки

Жиры

Углеводы

ккал
	114

109

384

 2961
	140

125

504

3676


	День
	Меню
	Выход

(7-10 лет)
	Выход

(11-17)

	7 –й день
	Завтрак 

Каша ячневая мол вязкая

Омлет натуральный

Хлеб пшеничный ВМК

Масло сл. 

Какао с молоком

10 часов

сок фруктовый

Обед 

Салат из свежей капусты помидоров огурцов  м/р

Суп картофельный с бобовыми и гренками

Запеканка картофельная с мясом

Хлеб ржаной пшеничный ВМК

Кисель  плодово ягод  

16 часов

Фрукты                                          

отвар из плодов  шиповника                 

Шанешка наливная

Ужин

Птица тушеная в соусе

Макаронные изделия отварные

Хлеб пшеничный ВМК

Печенье

чай сахаром  лимоном

2 ужин

Кефир 
	150/5

80/3

80

10

200

200

80

250/25

200/6

60

200

200

200

75

70/30

150

50

30

200

200


	180/5

80/3

100

15

200

200

100

300/25

220/7

105

200

200

200

75

100/30

180

80

30

200

200



	
	Хим. Состав

Бел.

Жиры

Угл.

ккал
	111

106

368

2958
	133

115

480

3605


	День
	Меню 
	Выход

(7-10 лет)
	Выход (11-17)

	8 –ой день
	Завтрак 

Каша рисовая молочно жидкая

Хлеб пшеничный ВМК

Сыр

Кофейный напиток  на молоке Масло сливочное

10 часов                                          Сок фруктовый
Обед 

Помидор свежий

Солянка сборная мясная

Говядина в кисло - сладком соусе

Каша гречневая рассыпчатая

Хлеб ржано - пшеничный  ВМК

Компот с/ф  

16 часов

Оадьи со сгущеным молоком

Чай сладкий                                       Фрукты                                           

Ужин                                                 

Огурец свежий нарезка
Куры отварные с соусом

Картофель отварной с маслом

Хлеб пшеничный ВМК

Печенье

Чай с молоком сахаром

21 час

Кефир 
	200

70

15

200

10

200

50

250

100

150/5

60

200

100/20

200

200

50

75/20

150/5

100

30

200

200
	230

100

20

200

10

200

50

300

100

180/5

100

200

 100/20

200

200

50

90/20

180/5

125

30

200

200

	
	Хим. Состав

Белки

Жиры

Угл.

ккал
	118

111

380

3072
	141                         133                    455                    

3694




	День
	Меню
	Выход

(7-10 лет)
	Выход (11-17)

	9 –й день
	Завтрак

Каша овсяная «Геркулес» молочная

Масло  сливочное

Хлеб пшеничный ВМК

Сыр 

Какао с молоком сахаром

10 часов      

Сок фруктовый
Обед

Салат моркови с яблоками  м/р                                                 Борщ с капустой и картофелем                       Плов с курицей

Хлеб ржано пшеничный ВМК

Компот с/ф 

16 часов

Дучмак с творогом                                                             Напиток плодов шиповника

Фрукты

Ужин
Помидор св.

Рыба запеченая в молочном соусе 

Хлеб пшеничный ВМК

Картофель тушеный

Чай с лимоном сахаром                                                              Печенье

21 час

Кефир
	200/5

10

70

15

200

200                        

80

250

250

90

200

75

200

200

50

100/5

80

180

200

30

200
	250/5

15

80

20

200

200                        

100

300

300

135

200

75

200

200

50

100/5

135

200

200

30

200

	
	Хим. Состав

Белки

Жиры

Угл.

ккал
	119

116

390

3172
	134

131

468

3696


	День
	Меню  
	Выход

(7-10 лет)
	Выход  (11-17)   

	10 –й день
	Завтрак 

Каша пшеничная молочная жидкая

Яйцо вар.

Хлеб пшеничный ВМК                             Масло сливочное

Чай  с мол сах.                                        

10 часов

Сок фруктовый                                   

Обеда

Салат свежих огурцов помидор м/р        

Суп картофельный с  клецками Печень по строгоновски

Каша гречневая отварная

Хлеб ржано пшеничный    ВМК                     Кисель на плодово ягодных экстрактах 

16 часов

Пирожки с повидлом

Напиток плодов шиповника                                         Фрукты( груша)

Ужин

                                                    Котлета рубленная из птицы сметанным соусом

Рагу овощное 

Хлеб пшеничный ВМК

Печенье

Чай с сахаром

2 ужин

Кефир 
	180/5

40

70

10

200

200

80

250 

50/50

150/5

60

200

75

200

200

80/30

150

60

30

200

200
	200/5

40

90

15

200

200

100

300

 50/50

180/5

100

200

100

200

200

100/30

200

100

30

200

200



	
	Хим. Состав

Белки

Жиры

Углеводы

ккал
	128

135

412

3465
	147

145

459

3851


	День
	Меню  
	Выход

(7-10 лет)
	Выход  (11-17)   

	11 –й день
	Завтрак 

Каша пшенная молочная жидкая

Сыр 

Хлеб пшеничный ВМК                        Масло сливочное

Чай  с молоком  сахаром

10 часов                                            Сок фруктовый
Обед

Салат из свежих помидор м/р

Суп рисовый с овощами                                   Птица  тушеная в соусе    Картофельное пюре

Хлеб ржано пшеничный ВМК

Напиток яблочный 

16 часов

Оладьи с молоком сгущеным

Напиток плодов шиповника

Фрукты (апельсин)

Ужин

Суфле из кур

Макароны отварные с маслом

Хлеб пшеничный  ВМК

Печенье                                                 Чай с сахаром

Огурцы свежие нарезка

2 ужин

Кефир 
	200/5

15

80

10

200

200

80

250

70/30

 150   

90

200

100/20

200

200

85

150

60

30

200

50

200
	250/5

20

80

10

200

200

100

300

70/30   

200

135

200

100/20

200

200

85

200

100

30

200

50

200



	
	Хим. Состав

Белки

Жиры

Угл.

ккал
	103

104

396

3016
	125

125

488

3694


	День
	Меню  
	Выход

(7-10 лет)
	Выход  (11-17)   

	12 –й день
	Завтрак 

Каша манная молочная 

Яйца  вареные

Хлеб пшеничный ВМК                          Масло сливочное

Кофейный напиток на молоке          

10 часов

Сок фруктовый                                           

Обед

Салат свежих огурцов помидор

Рассольник ленинградский 

Гуляш из отварной  птицы                           Рис отварной

Хлеб ржано пшеничный ВМК

Компот из   с/ф

16 часов

Пицца  «Детская»

Напиток из плодов  шиповника Фрукты

Ужин

Огурец свежий 

Рыба отварная с соусом польским

Картофельное пюре

Хлеб пшеничный ВМК

Печенье                                                 Чай с сахаром и лимоном

2 ужин

Кефир 
	200

40

80

10

200

200

80

250

50/50

150

80

200

100

200

200

50

90/35

180

100

30

200

200
	250

40

100

15

200

200

100

300

50/50

180

135

200

100

200

200

50

100/40

200

135

30

200

200



	
	Хим. Состав

Белки

Жиры

Угл.

ккал
	94

108

380

2944
	116

134

463

3601


	День
	Меню  
	Выход

(7-10 лет)
	Выход  (11-17)   

	13 –й день
	Завтрак 

Вермишель отварная с тертым сыром

Омлет

Хлеб пшеничный ВМК  

Какао с   молоком

10 часо                                                  Сок фруктовый
Обед

Салат витаминный м/р

Свекольник                                         Плов с курицей

Хлеб ржано пшеничный ВМК

Компот из смеси сухофруктов 

16 часов

Пирожки с яблоками

Отвар из плодов шиповника                    Фрукты(банан)

Ужин                                                                Котлета из птицы запеченная  
Сложно овощной гарнир(картофель капуста тушеная)  

Хлеб пшеничный  ВМК                                      Пряник                                                                                                                       Чай с сахаром с лимоном

2 ужин

Кефир 
	200/10

80/3

80

200

200

80

250

250

90

200

75

200

200

80

180

90

30

200

200
	250/10

80/3

80

200

200

100

300

250

135

200

75

200

200

100

200

135

30

200

200



	
	Хим. Состав

Белки

Жиры

Угл.

ккал
	107

108

375

3007
	121

124

430

3439


	День
	Меню  
	Выход

(7-10 лет)
	Выход  (11-17)   

	14 –й день
	Завтра

Каша манная молочная с изюмом

Хлеб пшеничный ВМК                                     Масло сливочное                                                  Сыр

Кофейный напиток на молоке

10 часов                                           

Сок фруктовый
Обед

Салат из свежих огурцов  м/р

Суп  овсяный со сметаной                         Рагу овощное с курицей                                                

Хлеб ржано пшеничный  ВМК

Напиток яблочный 

16 часов

Ватрушка с творогом

Молоко кипяченое

Фрукты (Апельсин)

Ужин

Куры отварные с соусом 

Макароны отварные

Помидор  свежие

Хлеб пшеничный   ВМК                                              Чай с сахаром с лимоном

Печенье

2 ужин

Кефир 
	200/5

80

10

15

200

200

80

250

250

80

200

70

200

200

75/20

150

50

100

200

30

200
	250/6

80

10

15

200

200

100

300

250

135

200

70

200

200

90/20

180

50

135

200

30

200



	
	Хим. Состав

Белки

Жиры

Угл.

ккал
	121

130

365

3185
	147

145

445

3780


Приложение № 3

к техническому заданию

Среднесуточный набор продуктов питания детей и подростков, больных и инфицированных туберкулезом и противотуберкулезных учреждениях (стационарах), санаториях и амбулаторных условиях

Химический состав

	Химический состав
	
	Химический состав рекомендуемых 
наборов по возрастным группам

	
	1-3 лет
	4-6 лет
	7-10 лет
	11-17 лет

	Белки, г
	68,5
	97
	114
	134,5

	Жиры, г
	77,6
	104
	122
	140,7

	Углеводы, г
	231,4
	332
	409,4
	472

	Энергетическая ценность, ккал
	1900
	2630
	2863,0
	3700


Приложение № 4 

к техническому заданию

ГРАФИК ВЫДАЧИ ПИЩИ

	№ п/п
	Прием пищи
	Время
	Место оказания услуг

	1
	ЗАВТРАК
	08:10
	Отделение Алкино,

адрес: Республика Башкортостан,

Чишминский район, 

село санаторий «Алкино»,

ул. Нагорная, 1

	2
	ВТОРОЙ ЗАВТРАК
	10:30
	

	3
	ОБЕД
	12:30
	

	4
	ПОЛДНИК
	16:30
	

	5
	УЖИН
	18:30
	

	6
	ВТОРОЙ УЖИН
	20:30
	


	№ п/п
	Прием пищи
	Время
	Место оказания услуг

	1
	ЗАВТРАК
	08:00
	Центральный филиал,

адрес: Республика Башкортостан,

г. Уфа, ул. Зорге, 63/1

	2
	ВТОРОЙ ЗАВТРАК
	10:00
	

	3
	ОБЕД
	12:00
	

	4
	ПОЛДНИК
	16:00
	

	5
	УЖИН
	18:30
	

	6
	ВТОРОЙ УЖИН
	21:00
	


Приложение № 5 

к техническому заданию

Требования к примерному ассортименту и качеству пищевых продуктов, используемых 

для обеспечения лечебным питанием 

	№ п/п
	Наименование продукта
	Требования к качеству
	Значение требуемого показателя

	1
	Мясо говядины
	ГОСТ 31799-2012 «мясо, замороженное в блоках - говядина, для детского питания» Мясо говядина в полутушах и четвертинах с вырезкой. Мясо говядина I категории. Без признаков порчи, дефектов и с маркировкой. Не допускается туши и полутуши с остатками внутренних органов, сгустков крови, бохромок, загрязнений, с повреждениями поверхности, кровоподтеками, побитостями, потемнениями в области шеи, тощей категории упитанности, повторно замороженные и неправильно распиленные. Мясо должно быть свежим. На замороженных и подмороженных полутушах и четвертинах не допускается наличие льда и снега. 


	Наличие

	2
	Тушки кур или цыплят-бройлеров потрошенные и их части (окорочек, бедро,голень)
	ГОСТ 31465-2012 «полуфабрикаты натуральные кусковые (мясокостные и бескостные) из мяса кур и мяса цыплят-бройлеров охлажденные» Тушки кур или цыплят-бройлеров и их части, не ниже I категории, охлажденные. 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 различной желчи. Цвет мышечной ткани от бледно-розового до розового. Кожа должна быть чистая, без разрывов, царапин, пятен, ссадин и кровоподтеков. Тушки должны быть потрошеные. Оперение у частей тушек должно быть полностью удалено, наличие пеньков и волосовидного пера не допускается. Наличие пищевых добавок и других ингредиентов, включая воду, не допускается. Мясо частей тушки (филе, грудки и кусковое мясо бедра или бедро, грудка) не должны быть разморожены и повторно заморожены.  
	Наличие

	3
	Изделия колбасные вареные  первого или высшего сорта
	ГОСТ 23670-2019 "Изделия колбасные вареные мясные. Технические условия".Внешний вид: батоны должны быть с чистой поверхностью, без повреждения оболочки, наплывов фарша, слипов, бульонных и жировых отеков в оболочке. Колбасные изделия должны быть без серых пятен и крупных пустот на разрезе, без серых пятен. Консистенция – упругая, сочная.  Цвет фарша должен быть розовый или светло-розовый, равномерно перемешанный. Запах и вкус должны быть свойственные данному виду продукта, слабо-соленый, без посторонних привкуса и запаха. Батоны должны в натуральной или искусственной оболочке. Массовая доля влаги должна быть не более 70%. При производстве продукции не допускается применение мяса быков, свинины, хряков, тощего мяса, применение мясного сырья, генетически модифицированных сырьевых компонентов.  Максимальная масса нетто батона колбасы – от 500  до 1000 г.
	Наличие

	4
	Изделия колбасные вареные   первого или высшего сорта сосиски, сардельки
	ГОСТ 23670-2019 "Изделия колбасные вареные мясные. Технические условия" Изделия колбасные вареные I или высшего сорта. Внешний вид – батончики с чистой, сухой поверхностью. Консистенция – нежная, сочная. Цвет и вид на разрезе – розовый или светло-розовый фарш, равномерно перемешан. Вкус и запах – приятные, свойственные данному виду продукта в меру соленый. Батончики должны быть прямые или изогнутые открученные, перевязанные в натуральной или искусственной оболочке, или закрепленные скобами в искусственной оболочке длиной от 7 до 15 см. При производстве продукции не допускается применение мяса быков, свинины, хряков, тощего мяса, применение мясного сырья, генетически модифицированных сырьевых компонентов.
	Наличие

	5
	Рыба мороженая разделанная и неразделанная первого сорта, в т.ч.: обезглавленная потрошенная или потрошенная  с головой.
	ГОСТ 32366-2013 рыба мороженая (треска, пикша, сайра, минтай, хек, окунь морской, судак, кефаль, горбуша, кета, нерка, семга, форель). Рыба должна быть I сорта. Внешний вид (после размораживания) – поверхность рыбы чистая, естественной окраски, присущей рыбе данного вида, рыба без наружных повреждений. Консистенция должна быть  плотная, присущая рыбе данного вида.   Запах – свойственный свежей рыбе, без посторонних признаков. В рыбе не должно быть живых гельминтов и их личинок, опасных для здоровья человека.
	Наличие

	6
	Молоко питьевое
	ГОСТ 32252-2013"Молоко питьевое для питания детей дошкольного и школьного возраста. Технические условия", Молоко питьевое упакованное в потребительскую тару после термообработки или термообработанное в потребительской таре, изготавливаемое из сырого коровьего молока и предназначенное для использования в пищу. Не допускается применение пищевых добавок и ароматизаторов. Внешний вид молока -  непрозрачная жидкость. Консистенция – жидкая, однородная не тягучая, слегка вязкая. Без хлопьев белка и сбившихся комков жира. Вкус и запах -  характерные для молока без посторонних привкусов и запахов, с легким привкусом кипячения. Добавление при производстве сухого цельного молока и сухого обезжиренного молока не допускается. 
	Наличие

	7
	Кефир с массовой долей жира от 2,5%  до 3,2 %
	Федеральный закон от 12.06.2008№ 88-ФЗ «Технический регламент на молоко и молочную продукцию», ГОСТ 31454-2012 «Кефир. Технические условия». Кефир должен быть изготовлен с применением закваски (кефирная закваска, приготовленная на кефирных грибках; применение импортной кефирной закваски не допускается). Вкус и запах – чистые, кисломолочные, без посторонних привкусов и запахов. Вкус слегка острый, допускается дрожжевой привкус; цвет – молочно-белый, равномерный по всей массе; консистенция и внешний вид – однородная, с нарушенным или ненарушенным сгустком. Допускается газообразование, вызванное действием микрофлоры кефирных грибков. 
	Наличие

	8
	Творог 
	ГОСТ 31453-2013 творог (не выше 9% жирности)Творог изготовленный из коровьего молока и предназначенный для непосредственного использования в пищу, не обогащенный витаминами, микро- и макроэлементами, пробиотическими культурами и пробиотическими веществами. Не допускается творог, изготовленный с применением растительных компонентов, не относящихся к функционально необходимым компонентам, в том числе растительных жиров. Продукт не должен содержать компоненты, полученные с использованием генетически модифицированных организмов. Вкус и запах творога должны быть  чистые, кисломолочные, без посторонних привкусов и запахов; цвет – белый или с кремовым оттенком, равномерный по всей массе; внешний вид и консистенция – мягкая, мажущая или рассыпчатая с наличием или без ощутимых частиц молочного белка. 
	Наличие

	9
	Сметана 
	ГОСТ 31452-2012 Сметана, произведенная из сливок коровьего молока и предназначенная для непосредственного использования в пищу, не обогащенная витаминами, микро- и макроэлементами, пробиотическими культурами и пробиотическими веществами. Не допускается сметана, изготовленная с применением растительных компонентов, не относящихся к функционально необходимым компонентам, в том числе растительных жиров. Продукт не должен содержать компоненты, полученные с использованием генетически модифицированных организмов, искусственные красители, консерванты и ароматизаторы. Внешний вид и консистенция сметаны - однородная густая масса с глянцевой поверхностью; вкус и запах – чистые, кисломолочные, без посторонних привкусов и запахов; цвет – белый с кремовым оттенком, равномерный по всей массе. 
	Наличие

	10
	сыры полутвердые
	ГОСТ 32260-2013 «сыры полутвердые» Сыр полутвердый,  из коровьего молока и продуктов, полученных из коровьего молока: обезжиренного молока и сливок, предназначенные для непосредственного употребления в пищу. Внешний вид сыра: корка ровная, прочная или тонкая, без повреждений и толстого подкоркового слоя или морщин или слегка шероховатая, покрытая полимерными или парафиновыми или комбинированными составами или полимерными материалами. Вкус и запах: выраженный или умеренно выраженный сырный, сладковатый и/или кисловатый. 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 (более 2-3 см), с сильно подопревшей коркой, с нарушением герметичности полимерных материалов, выпущенные без нанесенного покрытия, со значительным нарушением полимерно-парафиновых и восковых сплавов, латексных покрытий, с развитием на поверхности сыра плесени и других микроорганизмов. Жировая фаза сыра должна содержать только молочный жир.
	Наличие

	11
	масло сладко-сливочное несоленое
	ГОСТ 32261-2013"Масло сливочное. Технические условия". Масло сливочное из коровьего молока, с массовой долей масло сладко-сливочное несоленое» жира не менее 72,5%. Вкус и запах масла должен быть чистый, хорошо выраженный вкус и запах сливок, подвергнутых пастеризации при высоких температурах, без посторонних привкусов и запахов; консистенция и внешний вид – плотная, пластичная, однородная, поверхность масла на разрезе должна быть блестящая, сухая на вид. Не допускается масло, имеющее вкус и запах посторонний, горький, прогорклый, затхлый, салистый, клеистый, окисленный, металлический, плесневелый, химикатов и нефтепродуктов и других привкусов и запахов, не характерных для масла. Не допускается масло с консистенцией засаленной, липкой, крошливой, неоднородной, рыхлой, слоистой, мучнистой, мягкой. Продукт не должен содержать немолочные компоненты, компоненты, полученные с использованием генетически модифицированных организмов, искусственные красители, ароматизаторы и консерванты. 
	Наличие

	12
	Яйцо куриное
	ГОСТ 31654-2012 «Яйца куриные пищевые. Технические условия». Яйцо куриное не ниже II категории, масса одного яйца не менее 45 г. Скорлупа яиц должна быть чистой, без пятен крови и помета и не поврежденной. Содержание яиц не должно иметь посторонних запахов (гнилости, тухлости, затхлости и др.). 
	Наличие

	13
	хлеб белый из пшеничной муки
	ГОСТ 26987-86* "Хлеб белый из пшеничной муки высшего, первого и второго сортов. Технические условия"6, ГОСТ 31752-2012 "Изделия хлебобулочные в упаковке. Технические условия" Изделия могут быть подовыми или формовыми. Цвет должен от светло-коричневого до темно-коричневого. Мякиш должен быть  пропеченный, не влажный на ощупь, без следов непромеса. Вкус и запах  – должны быть свойственные изделию конкретного наименования, без посторонних привкуса и запаха. Упаковка – должна быть индивидуальная.
	

	14
	хлеб из смеси муки ржаной хлебопекарной обдирной и пшеничной хлебопекарной
	ГОСТ 31752-2012 "Изделия хлебобулочные в упаковке. Технические условия. ГОСТ 31807-2018 "Изделия хлебобулочные из ржаной хлебопекарной и смеси ржаной и пшеничной хлебопекарной муки. Общие технические условия" .ГОСТ 26983-2015 "Хлеб дарницкий. Технические условия"

Форма соответствующая хлебной форме не расплывчатая, без притисков. Поверхность – должна быть шероховатая, без крупных трещин и подрывов. Цвет – должен быть от светло-коричневого до темно-коричневого. Мякиш хлеба должен соответствовать следующим качественным  показателям: должен быть пропеченный, не влажный на ощупь, эластичный, после легкого надавливание пальцами должен принимать первоначальную форму. Промес мякиша должен быть  без комочков и следов непромеса; пористость – должна быть развитая, без пустот и уплотнений. В готовом продукте не допускаются посторонние включения, хруст от минеральной примеси, признаки болезни и плесени. Упаковка – должна быть индивидуальная. 
	Наличие

	15
	Масло подсолнечное
	Федеральный закон от 24.06.2008 № 90-ФЗ «Технический регламент на  масложировую продукцию», ГОСТ 1129-2013 «Масло подсолнечное. Технические условия». Масло подсолнечное рафинированное, дезодорированное. Внешний вид: прозрачное, без осадка; Запах и вкус: масло должно быть без запаха, иметь обезличенный вкус; Нежировые примеси, фосфоросодержащие вещества, мыло должны отсутствовать. 
	Наличие

	16
	Хлопья овсяные (вид геркулес, экстра)
	ГОСТ 21149-93 «Хлопья овсяные. Технические условия». Хлопья овсяные «Экстра» № 1, или №2 или № 3, «Геркулес». 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, зараженная вредителями, сорная примесь. 
	Наличие

	17
	Горох шлифованный
	ГОСТ 28674-2019 «Горох шлифованный. Технические условия». Горох целый или колотый I сорта, шлифованный,  должен быть желтого или зеленого цвета. Вкус должен быть нормальный, свойственный гороху, без посторонних привкусов, не кислый, не горький. Запах должен быть нормальный, свойственный гороху, без затхлого, плесенного и других посторонних запахов. Не допускается – сечка, мучка, зараженность вредителями хлебных запасов. 
	Наличие

	18
	Крупа гречневая
	ГОСТ Р 5550-2021 «Крупа гречневая». Межгосударственный стандарт введен в действие с 14.07.2021г.

Технический регламент Таможенного союза ТР ТС 021/2011»О безопасности пищевой продукции».

Единые санитарно-эпидемиологические и гигиенические требования к товарам, подлежащим санитарно – эпидемиологическому надзору. Утверждены решением комиссии Таможенного союза от 28.05.2010 г. № 299.
	Наличие

	19
	Крупа манная


	ГОСТ 7022-2019 "Крупа манная. Технические условия"Крупа манная марки М. Внешний вид и цвет - не прозрачная мучнистая крупка ровного белого или кремового цвета. Запах – нормальный, без запаха затхлости, плесени и других посторонних запахов. Вкус – нормальный, без кисловатого, горьковатого и других посторонних привкусов. Не допускается зараженность вредителями (насекомыми и клещами) или наличие следов заражения. 
	Наличие

	20
	Мука пшеничная

хлебопекарная
	ГОСТ 26574-2017 "Мука пшеничная хлебопекарная. Технические условия" Мука пшеничная I сорта. Вкус – свойственный пшеничной муке, без посторонних привкусов, не кислый, не горький. Запах - свойственный пшеничной муке, без посторонних запахов, не затхлый, не плесневый. Не допускается – зараженность вредителями, загрязненность вредителями, возбудителем «картофельной болезни».
	Наличие

	21
	Крупа пшено
	ГОСТ 572-2016«Крупа пшено шлифованное. Технические условия». Пшено шлифованное, высшего сорта или первого сорта. Цвет – желтоватых разных оттенков. Запах – свойственный пшену, без посторонних запахов, не затхлый, не плесневый. Вкус - свойственный пшено, без посторонних привкусов, не кислый, не горький. 
	Наличие

	22
	Крупа рисовая
	ГОСТ 6292-93 «Крупа рисовая. Технические условия». Рис шлифованный, первого или высшего сорта. Цвет должен быть белый или различными оттенками. Запах должен быть  свойственный рисовой крупе, без посторонних запахов, не затхлый, не плесневый. Вкус должен быть свойственный рисовой крупе, без посторонних привкусов, не кислый, не горький. Не допускаются красные ядра, сорная примесь (весь материал, не являющийся обработанными зернами риса), зараженность вредителями хлебных запасов. 
	Наличие

	23
	Макаронные изделия
	ГОСТ 31743-2017 «Изделия макаронные. Общие технические условия». Макаронные изделия группы А (вермишель, соломка, рожки, перья, лапша и др.) высшего сорта. Цвет должен быть соответствующий сорту муки, без следов непромеса. Поверхность должна быть гладкая. Излом – стекловидный. Вкус должен быть свойственный данному изделию, без посторонних привкусов. Запах, свойственный данному изделию, без постороннего запаха. Состояние изделия после варки – изделия не должны слипаться между собой при варке до готовности. Макаронные изделия должны сохранять пропорции геометрических размеров и формы сечения после варки до готовности. Не допускается наличие зараженности вредителями. 
	Наличие

	24
	Крупа овсяная
	ГОСТ 3034-75 «Крупа овсяная. Технические условия».  Крупа овсяная высшего или первого сорта Цвет – серовато-желтый  разных оттенков. Запах – свойственный овсяной пропаренной крупе, без плесневого, затхлого и других посторонних запахов. Вкус - свойственный овсяной пропаренной крупе, без кислого и других посторонних привкусов.  
	Наличие

	25
	Картофель продовольственный
	ГОСТ 7176-2017 «Картофель свежий продовольственный». Картофель продовольственный не ниже I класса. Картофель должен быть очищенным от земли сухим способом. Внешний вид – клубни должны быть целые, чистые, здоровые, без излишней внешней влажности, не проросшие, не увядшие, без повреждений сельскохозяйственными вредителями, типичной для ботанического сорта формы и окраски. Клубни зрелые, с плотной кожурой. Вкус и запах – свойственные данному ботаническому сорту, без постороннего вкуса и запаха. Не допускаются клубни загнившие, подмороженные, с прилипшей землей, морщинистые.
	Наличие

	26
	Морковь столовая
	ГОСТ 32284-2013 «Морковь столовая свежая». Не ниже первого класса столовая не ниже I класса. Внешний вид – корнеплоды должны быть 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. Запах и вкус должны быть свойственные данному ботаническому сорту, без постороннего запаха и привкуса. Не допускаются корнеплоды загнившие, подмороженные, с прилипшей землей, морщинистые.
	Наличие

	27
	Свекла столовая
	ГОСТ 32285-2013 «Свекла столовая свежая, реализуемая в розничной торговой сети. Технические условия». Свекла столовая не ниже I класса. Внешний вид - корнеплоды должны быть 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. Запах и вкус – свойственные данному ботаническому сорту, без постороннего запаха и привкуса. Внутреннее строение – мякоть должна быть сочная, плотная, темно-красная, разных оттенков в зависимости от особенностей ботанического сорта. Не допускаются корнеплоды загнившие, подмороженные, с прилипшей землей, морщинистые.
	Наличие

	28
	Лук репчатый
	ГОСТ 34306-2017 «Лук репчатый свежий, реализуемый в розничной торговой сети. Технические условия». Лук репчатый не ниже I класса. Внешний вид – луковицы должны быть 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 допускаются луковицы с механическими повреждениями, луковицы проросшие, загнившие, запаренные и подмороженные. 
	Наличие

	29
	Капуста белокочанная
	ГОСТ Р 51809-2001 «Капуста белокочанная свежая, реализуемая в розничной торговой сети. Технические условия». Капуста свежая. Внешний вид – кочаны свежие, чистые, целые, здоровые, вполне сформировавшиеся, не проросшие, типичные для ботанического сорта формы и окраски, без повреждений сельскохозяйственными вредителями, без излишней внешней влажности, с чистым срезом кочерыги. Запах и вкус – свойственные данному ботаническому сорту, без постороннего запаха и привкуса. Кочан должен быть плотным. Зачистка кочана – кочаны должны быть зачищены до плотно облегающих зеленых или белых листьев. 
	Наличие

	30
	Огурцы свежие
	ГОСТ 33932-2016 «Огурцы свежие. Технические условия». Огурцы свежие. Внешний вид – плоды должны быть свежие, чистые, не уродливые, здоровые, не загрязненные, без механических повреждений, с плодоножкой или без плодоножки, типичной для ботанического сорта формы и окраски. Внутреннее строение – мякоть должна быть плотная, с недоразвитыми водянистыми, не кожистыми семенами. Вкус и запах - свойственные данному ботаническому сорту, без посторонних запахов и привкусов. Не допускаются плоды загнившие, запаренные, подмороженные, увядшие, морщинистые, желтые, с грубыми кожистыми семенами. 
	Наличие

	31
	Томаты свежие
	ГОСТ 34298-2017 «Томаты свежие, реализуемые в розничной торговой сети. Технические условия». Внешний вид – плоды должны быть свежие, целые, чистые, здоровые, плотные, типичной для ботанического сорта формы, без плодоножки, не поврежденные сельскохозяйственными вредителями, не перезрелые, без механических повреждений и солнечных ожогов, без излишней внешней влажности. Вкус, запах и цвет - свойственные данному ботаническому сорту, без посторонних запахов и привкусов. Степень зрелости должна быть красная. Не допускаются плоды с не зарубцевавшимися трещинами, зеленые, мятые, не зрелые, загнившие, пораженные болезнями, увядшие, подмороженные, с прилипшей землей.  
	Наличие

	32
	Икра кабачковая  
	ГОСТ 2654-2017 "Консервы. Икра овощная. Технические условия" Должна быть однородной, равномерно измельченной массой с видимыми включениями зелени и пряностей, без грубых семян перезрелых овощей. Консистенция мажущаяся или слегка зернистая. Допускается незначительное отделение жидкости для икры из уваренных овощей Свойственные икре, изготовленной из определенного вида предварительно подготовленных овощей. Не допускается привкус прогорклого масла и наличие посторонних привкуса и запаха. Допускается в икре из баклажанов слабо выраженная горечь, свойственная баклажанам.
	Наличие

	33
	Апельсины
	ГОСТ 34307-2017 "Плоды цитрусовых культур. Технические условия" Внешний вид - плоды свежие, чистые, без механических повреждений, без повреждений вредителями и болезнями. Запах и вкус – свойственные свежим апельсинам, без постороннего запаха и привкуса. Окраска – от светло-оранжевой до оранжевой. Не допускаются плоды зеленые, подмороженные и загнившие.  
	Наличие

	34
	Груши
	ГОСТ 33499/2015 "Груши свежие. Технические условия" Груши свежие. Внешний вид – плоды должны быть типичные по форме и окраске для данного помологического сорта, без повреждения вредителями и болезнями. Зрелость – плоды однородные по степени зрелости, но не ниже съемной и не перезревшие. Не допускается - плоды загнившие, с признаками болезни, подмороженные, неразвившиеся, с подкожной пятнистостью, с побуревшей мякотью, побурением кожицы, с поврежденной кожицей.  
	Наличие

	35
	Яблоки
	ГОСТ 34314/2017 "Яблоки свежие, реализуемые в розничной торговле. Технические условия". Яблоки свежие. Внешний вид - плоды типичные по форме и окраске для данного помологического сорта, без повреждений вредителями и болезнями, с плодоножкой или без нее, без признаков морщинистости. Плоды должны быть вполне резвившимися, целыми, чистыми, без постороннего запаха и привкуса, без излишней внешней влажности (наличие на плодах влаги от дождя или полив). Не допускается смесь помологических сортов.  
	Наличие

	36
	Лимоны
	ГОСТ 34307-2017 "Плоды цитрусовых культур. Технические условия" Лимоны I сорта. Внешний вид - плоды должны быть свежие, чистые, не уродливые, без механических повреждений, без повреждений болезнями и вредителями. Окраска – от светло-зеленой до желтой или оранжевой. Не допускаются плоды зеленые, загнившие или подмороженные.  
	Наличие

	37
	томатная паста или томатное пюре без соли
	ГОСТ 3343-2017 "Продукты томатные концентрированные. Общие технические условия" Продукты томатные концентрированные (томатная паста или пюре томатное), экстра или высшего сорта. Внешний вид и консистенция – однородная концентрированная масса, мажущейся консистенции без темных включений, остатков кожицы, семян и других грубых частей плодов. Цвет – красный, оранжево-красный или ярко-выраженный, равномерный по всей массе. Вкус и запах – свойственные концентрированной томатной массе, без горечи, пригара и других посторонних привкусов и запаха. Не допускается – наличие посторонних примесей, мусора, остатков кожицы, семян, листьев. 
	Наличие

	38
	Фрукты сушеные косточковые
	ГОСТ 32896-2014 «Фрукты косточковые сушеные. Технические условия». Фрукты сушеные, без косточек. Внешний вид – целые плоды приплюснутые плоды с выдавленной косточкой или половинки плодов правильной круглой или овальной формы со слегка завернутыми краями, одного вида, с неповрежденной кожицей, не слипающиеся при сжатии, необработанные. Вкус и запах - свойственные фруктам данного вида. Посторонний вкус и запах не допускается. Не допускается – минеральные примеси, ощущаемые органолептически, металлопримеси и другие посторонние примеси, плоды загнившие, горелые, отходы, наличие насекомых вредителей, их личинки и куколки. Сушеные фрукты не должны иметь признаков спиртового брожения и плесени.
	Наличие

	39
	Виноград сушеный
	ГОСТ 6882-88 «Виноград сушеный. Технические условия». Виноград сушеный. Внешний вид – масса ягод сушенного винограда должна быть одного вида, сыпучая, без комкования. Ягоды без плодоножек. Вкус и запах – свойственные сушеному винограду, вкус должен быть сладкий или сладко-кислый. Посторонний привкус и запах не допускаются. В сушеном винограде не допускаются – ягоды загнившие, пораженные вредителями хлебных запасов, признаки спиртового брожения и плесень, насекомые-вредители, их личинки и куколки, металлические примеси, минеральные примеси, ощущаемые органолептически. 
	Наличие

	40
	Плоды шиповника
	ГОСТ 1994-93 «Плоды шиповника. Технические условия». Плоды шиповника. Внешний вид: плоды должны быть очищенные от чашелистиков и плодоножек, плоды рассыпчатые, не слипшиеся. Цвет от оранжево-красного до буровато-красного. Не допускается минеральные примеси, ощущаемые органолептически, металлопримеси и другие посторонние примеси, плоды загнившие, горелые, отходы, наличие насекомых вредителей, их личинки и куколки. Сушеные плоды не должны иметь признаков спиртового брожения и плесени.
	Наличие

	41
	нектары фруктовые и фруктово-овощные
	ГОСТ 32104-2013 "Консервы. Продукция соковая. Нектары фруктовые и фруктово-овощные. Общие технические условия" Федеральный закон от 27.10.2008 №178-ФЗ «Технический регламент на соковую продукцию из фруктов и овощей». Соки фруктовые и фруктово-овощные восстановленные в ассортименте. Сок не должен быть сброжен. Внешний вид и консистенция соков: однородная непрозрачная жидкость с равномерно распределенной тонкоизмельченной мякотью или без нее. Допускается наличие частиц мякоти для соков из цитрусовых (за исключением цедры и альбедо). Вкус и аромат: хорошо выраженные, свойственные соответствующим сокам. Не допускаются посторонние привкус и запах. Цвет: однородный по всей массе, свойственный цвету одноименных фруктовых соков прямого отжима, из которых были изготовлены восстановленные соки. 
	Наличие

	42
	Смесь компотная
	Смесь из сушеных фруктов и ягод для приготовления компота.

Состав – не менее 6 компонентов, в том числе:

- целые фрукты с косточкой необработанные – абрикосы, алыча, вишня или черешня, кизил, слива;

- неочищенные с семенной камеры необработанные, нарезанные кружками – яблоки, груша, айва;

- виноград сушеный без косточек  - изюм (светлый, красный, черный).

В составе смеси сорта:

-  абрикос, слива, вишня и черешня, алыча, айва, изюм – высший или первый сорт;

- кизил, яблоки и груши – первый сорт.

Не допускаются -  посторонние примеси, загнившие, горелые плоды, отходы, насекомые - вредители и их личинки и куколки, плесень.

ТУ призводителя.

ГОСТ 32896-2014 «Фрукты сушеные. Общие технические условия», введен в действие с 01.01.2016 г.

ГОСТ 6882-88 «Виноград сушеный. Технические условия».Технический регламент Таможенного союза ТР ТС 021/2011  «О безопасности пищевой продукции».

Единые санитарно-эпидемиологические и гигиенические требования к товарам, подлежащим санитарно – эпидемиологическому надзору. Утверждены решением комиссии Таможенного союза от 28.05.2010 г. № 299.
	Наличие

	43
	Сахар-песок
	ГОСТ 33222-2015 «Сахар-песок. Технические условия». Сахар – песок. Вкус и запах должен быть сладкий, без посторонних привкуса и запаха, как в сухом сахаре, так и в его водном растворе. Сыпучий, не допускаются комки, белый. Раствор сахара должен быть прозрачным, без нерастворимого осадка, механических и других посторонних примесей. 
	Наличие

	44
	Печенье из пшеничной муки
	ГОСТ 24901-2014  «Печенье. Общие технические условия». Печенье сахарное или диабетическое, из пшеничной муки I сорта. Форма должна быть правильная, соответствующая данному наименованию печенья, без вмятин, края печенья должны быть ровными или фигурными. Поверхность должна быть гладкая, с четким рисунком, не подгорелая, без вкраплений и крошек и лопнувших пузырей. Цвет – свойственный данному наименованию печенья, различных оттенков, равномерный. Вкус и запах - свойственный данному наименованию печенья, без посторонних запахов и привкуса. Вид на изломе – пропеченное печенье с равномерной пористостью, без пустот и следов непромеса. Не допускается содержание гидрогенизированных жиров. Не допускается содержание гидрогенизированных жиров, маргарина.
	Наличие

	45
	Изделия кондитерские пряничные
	ГОСТ 15810-2014 "Изделия кондитерские. Изделия пряничные. Общие технические условия". Изделия кондитерские пряничные без начинки. Не допускается содержание гидрогенизированных жиров, маргарина, острых (жгучих) специй. Не допускается наличие красителей и ароматизаторов искусственного происхождения и консервантов. Форма, поверхность, цвет, вкус и запах должны быть  свойственные данному наименованию изделия без постороннего запаха и привкуса. Вид в изломе – пропеченное изделие без следов непромеса, с равномерной пористостью. 
	Наличие

	46
	Чай черный байховый фасованный крупнолистовой
	ГОСТ Р 32573-2013 «Чай черный байховый фасованный. Технические условия». Чай черный байховый, не ниже I сорта. Чай должен быть крупный листовой, не должно осуществляться смешивание крупного  листового чая с мелким и гранулированным. Цвет разваренного листа должен быть однородный коричнево-красный. Не допускается плесень, затхлость, кисловатость, а также желтая чайная пыль, посторонние запахи, привкусы и примеси. Вкус должен быть нежный, ароматный, приятный с терпкостью. Настой должен быть яркий или недостаточно яркий, прозрачный.
	Наличие

	47
	Ядро ореха грецкого
	ГОСТ 16833-2014 «Ядро ореха грецкого. Технические условия» или другим техническим документам с показателями качества не ниже указанных: ядра грецких орехов должны быть первого или высшего сорта. Внешний вид – ядра целые и половинки должны быть нормально развитые, здоровые. Кожица должна быть от светло-золотистой до коричневого цвета, ядро на изломе белое с желтым оттенком. Допускается не более 10 % по массе ядер, окраска кожицы которых более темного цвета. Вкус и запах – свойственный грецкому ореху, без посторонних привкусов и запахов. Влажность должна быть не выше, %, 7,0. Допускается наличие ядер частями, %, не более 15,0, засоренность скорлупой, пленкой плодовой перегородки, %, (по массе) не должно превышать 0,2. Примесь ядер недоразвитых (сморщенных), прогорклых должно быть не более 5,0 %. Ядра должны быть хорошо очищены от скорлупы и плодовой перегородки. Не допускаются ядра загнившие, плесневые, прогорклые, поврежденные вредителями (насекомыми или грызунами). Не допускается наличие посторонних примесей и остатки скорлупы. Ядра орехов поставляются партиями. В каждой партии одного сорта допускается наличие ядер, не соответствующих требованиям этого сорта, в количестве не более чем 10%. 
В каждой единице упаковки должны быть ядра одного сорта.
	Наличие

	48
	соль поваренная пищевая выварочная йодированная
	ГОСТ Р 51574-2018 "Соль пищевая. Общие технические условия" Внешний вид – кристаллический сыпучий продукт. Не допускается наличие посторонних механических примесей, не связанных с происхождением и способом производства соли. Вкус – соленый, без постороннего привкуса. Запах – без посторонних запахов. 
	Наличие

	49
	Какао-порошок
	ГОСТ 108-2014 "Какао-порошок. Технические условия". Какао-порошок. Внешний вид – порошок от светло-коричневого до темно-коричневого цвета, тусклый серый оттенок не допускается. Вкус и аромат – свойственные какао-порошку без посторонних привкусов и запахов.
	Наличие

	50
	Напиток кофейный растворимый
	ГОСТ Р 50364-92 «Концентраты пищевые. Напитки кофейные растворимые. Технические условия».  Напиток кофейный растворимый. Внешний вид – порошкообразный, наличие комков не допускается. Цвет: коричневый, разной степени интенсивности. Вкус и аромат: свойственные данному продукту в зависимости от вида сырья, без посторонних включений.
	Наличие

	51
	Дрожжи хлебопекарные
	ГОСТ 171-2015 "Дрожжи хлебопекарные прессованные. Технические условия" Дрожжи хлебопекарные. Цвет: равномерный, без пятен, светлый, допускается  сероватый или кремоватый оттенок.  Консистенция: плотная, дрожжи должны легко ломаться и не мазаться. Запах: свойственный дрожжам, не допускается запах плесени и другие посторонние запахи. Вкус: свойственный дрожжам, без постороннего привкуса.  
	Наличие

	52
	Дрожжи хлебопекарные сухие
	ГОСТ 54845-2011 «Дрожжи хлебопекарные сушеные. Технические условия»; быстродействующие, высший сорт.

В форме гранул, мелких зерен, порошка, или крупообразные. Цвет – светло-желтый или светло-коричневый. Запах – свойственный сушеным дрожжам, без посторонних запахов. Вкус – свойственный сушеным дрожжам. Фасовка в пакетах по не менее  11 гр.  Срок годности – не менее 2-х лет
	Наличие

	53
	Йогурт
	ГОСТ 31981-2013 "Йогурты. Общие технические условия"

В случае прекращения действия нормативных актов, определяющих продукт, продукт должен оказываться соответствовать нормативным актам, действующим на момент оказания услуг.


	Наличие

	54
	Кисель
	ГОСТ 18488-2000 "Концентраты пищевые сладких блюд. Общие технические условия" В случае прекращения действия нормативных актов, определяющих продукт, продукт должен оказываться соответствовать нормативным актам, действующим на момент оказания услуг.


	Наличие

	55
	молоко цельное сгущенное с сахаром
	ГОСТ 31688-2012 "Консервы молочные. Молоко и сливки сгущенные с сахаром. Технические условия"
	Наличие

	56
	Повидло
	ГОСТ 32099-2013 "Повидло. Общие технические условия" Однородная густая протертая масса, без семян, семенных гнезд, косточек и не протертых кусочков кожицы и других растительных примесей. Допускается: наличие твердых камедистых частиц мякоти в грушевом, айвовом и черноплоднорябиновом повидле и повидле, в состав которого входят эти пюре;наличие единичных семян ягод в повидле, в состав которого входят пюре из земляники (клубники), ежевики, малины и черной смородины
	Наличие


Приложение № 6

к техническому заданию

1. Перечень помещений, оборудования и инвентаря передаваемых  в аренду в установленном законодательством порядке Исполнителю  по организации лечебного питания детей 

ГАУЗ РБ ДПС «Толпар»  с 01.01.2027 г. включительно по 31.12.2027 г.*

1.1. Перечень нежилых помещений (отделение Алкино)
по адресу: Республика Башкортостан, Чишминский район, с. санаторий «Алкино», ул. Нагорная,1
	№ п/п
	Виды нежилых помещений
	Общая, площадь, кв.м
	Примечание 

	1
	Пищеблок назначение 

-производство  в том числе:цокольный этаж 
	231.0
	

	1.1
	Холодильное помещения для молочных продуктов 
	7.7
	Пол- керамическая плитка, стены- плитка, потолок – покраска, освещение – естественное и искусственное, окно-1, дверь-1.

	1.2
	Овощной цех 
	9.9
	Пол- керамическая плитка, стены- плитка, потолок – покраска, освещение – естественное и искусственное, окно-1, дверь-1.

	1.3
	Мясной цех 
	9.2
	Пол- керамическая плитка, стены- плитка, потолок – покраска, освещение – естественное и искусственное, окно-1, дверь-1.

	1.4
	Склад сыпучих продуктов  №1
	8.1
	Пол- керамическая плитка, стены- плитка, потолок – покраска, освещение –искусственное, дверь-1.

	1.5
	Склад посуды 
	9.9
	Пол- керамическая плитка, стены- плитка, потолок – покраска, освещение –искусственное, дверь-1.

	1.6
	Склад сыпучих продуктов №2
	12.5
	Пол- керамическая плитка, стены- плитка, потолок – покраска, освещение –искусственное, дверь-1.

	1.7
	Складское помещение
	11.5
	Пол- керамическая плитка, стены- плитка, потолок – покраска, освещение –искусственное, дверь-1.

	1.8
	Овощной цех 
	17.6
	Пол- керамическая плитка, стены- покраска, потолок – покраска, освещение –искусственное, дверь-1.

	1.9
	Вентиляционная 
	24.2
	Пол- керамическая плитка, стены- покраска, потолок – покраска, освещение –искусственное, дверь-1.

	1.10
	Склад, морозильная камера, шкафы-2
	26.5
	Пол- керамическая плитка, стены- плитка, потолок – покраска, освещение –искусственное, дверь-1.

	1.11
	Раздевалка 
	8.2
	Пол- керамическая плитка, стены- покраска, потолок – покраска, освещение – естественное и искусственное, окно-1, дверь-1.

	1.12
	Душевая  
	1.4
	Пол- керамическая плитка, стены- плитка, потолок – покраска, освещение – естественное и искусственное, дверь-1.

	1.13
	Холл 
	2.8
	Пол- керамическая плитка, стены- плитка, потолок – покраска, освещение – естественное и искусственное, дверь-1.

	1.14
	Умывальная 
	2.1
	Пол- керамическая плитка, стены- плитка, потолок – покраска, освещение – естественное и искусственное, дверь-1.

	1.15
	Туалет 
	1.3
	Пол- керамическая плитка, стены- плитка, потолок – покраска, освещение – естественное и искусственное, дверь-1.

	1.16
	Коридор 
	45.9
	Пол- керамическая плитка, стены- покраска, потолок – покраска, освещение –искусственное, дверь-1.

	1.17
	Тамбур №1
	5.1
	Пол- керамическая плитка, стены- покраска, потолок – покраска, освещение – естественное и искусственное, окно-1.

	1.18
	Тамбур№2
	2.5
	Пол- керамическая плитка, стены- покраска, потолок – покраска, освещение –искусственное, дверь-1.

	1.19
	Тамбур№3
	2.3
	Пол- керамическая плитка, стены- покраска, потолок – покраска, освещение –искусственное, окно-1, дверь-2.

	1.20
	Коридор
	8,6
	Пол- керамическая плитка, стены- покраска, потолок – покраска, освещение –искусственное, дверь-1.

	1.21
	Лестница 
	13.7
	Пол- керамическая плитка, стены- покраска, потолок – покраска, освещение –искусственное.

	2
	Пищеблок назначение 

-производство

 в том числе: 1 этаж
	103.91
	

	2.1
	Варочный цех  
	31,91
	Пол- керамическая плитка, стены- плитка, потолок – покраска, освещение –искусственное и естественное, окно-2, дверь-1.

	2.2
	Гармонже 
	15.5
	Пол- керамическая плитка, стены- покраска, потолок – покраска, освещение –искусственное и естественное, окно-1, дверь-1.

	2.3
	Котламойка 
	7.9
	Пол- керамическая плитка, стены- покраска, потолок – покраска, освещение –искусственное и естественное, окно-1, дверь-1.

	2.4
	Кондитерский цех 
	20.9
	Пол- керамическая плитка, стены- покраска, потолок – покраска, освещение –искусственное и естественное, окно-2, дверь-1.

	2.6
	Коридор 
	14.1
	Пол- керамическая плитка, стены- покраска, потолок – покраска, освещение –искусственное 

	2.9
	Лестницы 
	13.6
	Пол- керамическая плитка, стены- покраска, потолок – покраска, освещение –искусственное и естественное, окно-1.

	
	Итого: 
	334.91
	


1.2. Перечень нежилых помещений (Центральный филиал)

по адресу: Республика Башкортостан, г. Уфа, ул. Р. Зорге, 63/1

	№

п/п
	Виды нежилых помещений
	Общая, площадь, кв.м
	Примечание 

	1
	Пищеблок назначение 

-производство  в том числе:
	104.6
	

	1.1
	Варочный цех  
	30.8
	Пол- керамическая плитка, стены- плитка, потолок – покраска, освещение – естественное и искусственное, окно-2, дверь-2.

	1.2
	Мойка  
	9.5
	Пол- керамическая плитка, стены- плитка, потолок – покраска, освещение – естественное и искусственное, окно-1, дверь-1.

	1.3
	Мясной, рыбный цех  
	12.6
	Пол- керамическая плитка, стены- плитка, потолок – покраска, освещение –искусственное, дверь-1.

	1.4
	Тамбур № 1
	2.8
	Пол- керамическая плитка, стены- плитка, потолок – покраска, освещение –искусственное,  дверь-1.

	1.5
	Тамбур №2 
	2.5
	Пол- керамическая плитка, стены- плитка, потолок – покраска, освещение –искусственное,  дверь-1.

	1.6
	Коридор 
	10.4
	Пол- керамическая плитка, стены- плитка, потолок – покраска, освещение –искусственное, дверь-1.

	1.7
	Раздевалка 
	6.2
	Пол- керамическая плитка, стены- покраска, потолок – покраска, освещение –искусственное,  дверь-1.

	1.8
	Туалет 
	1.8
	Пол- керамическая плитка, стены- покраска, потолок – покраска, освещение –искусственное, дверь-1.

	1.9
	Душевая 
	1.8
	Пол- керамическая плитка, стены- покраска, потолок – покраска, освещение –искусственное, дверь-1.

	1.10
	Коридор 
	4
	Пол- керамическая плитка, стены- покраска, потолок – покраска, освещение –искусственное, дверь-1.

	1.11
	Тамбур №3
	1.3
	Пол- керамическая плитка, стены- покраска, потолок – покраска, освещение –искусственное, дверь-2.

	1.12
	Овощной цех 
	7
	Пол- керамическая плитка, стены- плитка, потолок – покраска, освещение –естественное и искусственное, окно-1, дверь-1.

	1.13
	Горманже 
	4.4
	Пол- керамическая плитка, стены- плитка, потолок – покраска, освещение –естественное и искусственное, окно-1, дверь-1.

	1.14
	Молочный цех
	9.5
	Пол- керамическая плитка, стены- покраска, потолок – покраска, освещение –естественное и искусственное, дверь-1, окно-1

	2
	Складские помещения
	106.7
	

	2.1
	Складское помещение № 1 
	21.5
	Пол- керамическая плитка, стены- покраска, потолок – покраска, освещение –искусственное, дверь-1.

	2.2
	Складское помещение № 2 
	12.2
	Пол- керамическая плитка, стены- покраска, потолок – покраска, освещение –искусственное, дверь-1.

	2.3
	Складское помещение № 3 
	16.2
	Пол- керамическая плитка, стены- покраска, потолок – покраска, освещение –искусственное, дверь-1.

	2.4
	Складское помещение № 4 
	11.8
	Пол- керамическая плитка, стены- покраска, потолок – покраска, освещение –искусственное, дверь-1.

	2.5
	Складское помещение № 5 
	18.6
	Пол- керамическая плитка, стены- покраска, потолок – покраска, освещение –искусственное, дверь-1.

	2.6
	Складское помещение № 6 
	26.4
	Пол- керамическая плитка, стены- покраска, потолок – покраска, освещение –искусственное, дверь-1.

	
	Всего:
	211.3
	


2. Перечень и количество оборудования:

2.1. Перечень и количество оборудования на базе пищеблока отделение "Алкино"

по адресу: Республика Башкортостан, Чишминский район, с. санаторий «Алкино», ул. Нагорная,1
	 N
п/п
	Инв. номер
	Наименование
	Количество 
	Дата ввода в эксплуатацию 

	1
	2
	3
	4
	5

	1
	А1380294
	ВАННА
	1
	31.07.04

	2
	А1380295
	ВАННА МОЮЩАЯ
	2
	31.07.04

	3
	А0001370252_0
	Весы ЭЛ ВТ 150
	1
	15.05.08

	5
	А000001380141
	КАМЕРА  КХН - 112
	1
	01.12.00

	6
	А1380131
	Мармет электрический ПМЭС  70-60
	1
	01.12.00

	7
	А1380130
	Мармет электрический ПМЭС 70-60
	1
	01.11.00

	8
	А1380143
	Машина кухон. универсал. УКМ-07
	1
	01.11.00

	9
	А1380142-1
	Машина тестомесильная МТМ-110
	1
	01.11.00

	10
	АВА0000000026-
	Морозильная камера
	1
	28.09.09

	11
	А730494
	Морозильник
	1
	16.06.08

	12
	А1380128
	Плита электрическая
	1
	01.11.00

	13
	А1380129
	Плита электрическая ПЭ-051С
	1
	01.11.00

	14
	А000001630128
	ПОДТОВАРНИК
	4
	31.07.2004

	15
	А1380144
	Прилавок для горячих напитков ПГН-70
	1
	01.11.00

	16
	А000001380163
	СТЕЛЛАЖ  СПС  -  10520
	1
	01.11.00

	17
	А000001380160
	СТЕЛЛАЖ  СПС  -  1470
	1
	01.11.00

	18
	А000001380164
	СТЕЛЛАЖ  СПС  - 1050
	1
	01.11.00

	19
	А000001380161
	СТЕЛЛАЖ СПС  -1470
	1
	01.11.00

	20
	А000001380154
	СТЕЛЛАЖИ   ПЕРЕДВИЖНЫЕ
	1
	01.11.00

	21
	А000001380162
	СТЕЛЛАЖИ   СПС  -  1050
	1
	01.11.00

	22
	А000001380155
	СТЕЛЛАЖИ  ПЕРЕДВИЖНЫЕ
	1
	01.11.00

	23
	А000001380306
	СТЕЛЛАЖ ПРОИЗВОДСТВЕННЫЙ ОДНОСТОРОННИЙ
	1
	30.09.11

	24
	А000001630125
	СТОЛ   ПРОИЗВОДСТВЕННЫЙ  СП
	12
	30.09.11

	26
	А000001380150
	ХОЛОДИЛЬНАЯ КАМЕРА КХС  - 4
	1
	01.11.00

	28
	А000001630121
	ШКАФ   ДЛЯ  ОДЕЖДЫ
	7
	31.07.2004

	30
	А1380134
	Шкаф пекарный ШПЭСМ-3
	1
	01.12.00

	31
	АВА0000000007
	Шкаф холодильный среднетемпературный -1,4 "Полаир"
	1
	30.10.07

	32
	А000001380153
	ЭЛЕКТРИЧЕС.КОТЕЛ ПИЩЕВАРОЧНЫЙ   КПЭ  -  60
	1
	01.11.00

	33
	А1380140
	Электроплита  ПЭ -017 СП
	1
	01.12.00

	34
	А1380139
	Электросковорода  СЭСМ -02
	1
	01.12.00


2.2. Перечень и количество оборудования на базе пищеблока Центральный филиал

по адресу: Республика Башкортостан, г. Уфа, ул. Р. Зорге, 63/1
	 N
п/п
	Инв. номер
	Наименование
	Количество 
	Дата ввода в эксплуатацию 

	1
	2
	3
	4
	5

	1
	000001380292
	Компьютер  P4 - Cel D 2.4 ASUS  P4 S800 - MX
	1
	19.09.2005

	3
	000001380165
	Лазерный   принтер  HP  1100  2 MB
	1
	01.01.01

	4
	1010622091
	Ларь «Бирюса 260 К»
	1
	02.10.09

	5
	000001380085
	Морозильная   камера
	1
	01.05.93

	6
	0000004
	Овощерезка
	1
	19.06.07

	7
	000001380125
	Тестомешалка   МБТИ  - 110
	1
	01.05.99

	8
	000001380137
	Холодильник  Свияга  404
	1
	01.09.00

	9
	000001380112
	Шкаф  пекарский  ШПСН -2/3
	1
	01.01.96

	10
	000001380443
	Шкаф   холодильный   ШХ   -  0,80  м
	1
	01.08.81

	11
	000001380060
	Эл. сковорода
	1
	01.01.83

	12
	1230
	Электромясорубка с электроприв.МИМ 600
	1
	16.04.08

	13
	000000000000009
	Моноблок МВ 09А
	1
	30.04.07

	14
	000000000000001
	Холодильная камера КХН-2,94 91360*1360*2200  80 мм
	1
	30.04.07

	15
	000001380249
	Ларь-Б-200(холодильная камера)
	1
	01.07.04

	16
	1011
	Весы ВТ -200
	1
	13.04.06


3. Перечень и количество инвентаря:

3.1. Перечень и количество инвентаря на базе пищеблока отделения «Алкино

по адресу: Республика Башкортостан, Чишминский район, с. санаторий «Алкино», ул. Нагорная,1
	№ п/п
	Инвентарный номер
	Наименование инвентаря
	Количество

	1
	2
	3
	4

	1
	А000000000000724
	Бак нержавейка емк.50 л
	1

	2
	А00007240 
	Бак нержавейка емк.50 л
	1

	3
	А001630363-д
	Бак оцинкованный 100 л
	9

	4
	А1380308
	Ванна моющая
	3

	5
	А001630342-д
	Ведро эмалиров.
	1

	6
	А001630343-д
	Ведро оцинкованное
	5

	7
	А001630353-д
	Грохот большой
	1

	8
	А00000710258А
	Кастрюля алюминиевая   15 л.
	2

	9
	А000000710181
	Котел алюминиевый
	28

	10
	А000001380283
	Котел  40-50 л.
	3

	11
	А730508
	Котел 50 л.
	1

	12
	А730509
	Котел 50 л.
	1

	13
	А730510
	Котел 50 л.
	1

	14
	А001630123-2
	Лоток 44*33
	7

	15
	А000000000662
	Лоток кондит. с крышкой
	1

	16
	 А001630127 
	Лоток кондитерский
	11

	17
	А1919
	Поддон деревянный
	5

	18
	А1911
	Подставка  для ведер
	1

	19
	АОС000000093
	Полотенце махровое
	4

	20
	А001630123Д
	Скалка
	2

	21
	А001630362-д
	Стулья желтые
	8

	22
	А730382
	Таз алюмин. 45мм
	11

	23
	А1918
	Тележка  грузовая
	1

	24
	А000000000241
	Топор
	1

	25
	А000001630123
	Тумба т - 282
	1

	26
	А000001630167
	Тумба от универсального  стола
	1

	27
	АОС000000671
	Фартук тк.плащ с пропиткой
	6

	28
	А001630358-д
	Черпак алюм. 2литра
	2

	29
	А001630131
	Электрополотенце
	1

	30
	АМЦ000000352
	ЗАМКИ ВИСЯЧИЕ
	4

	31
	ОС0000002393
	Калькулятор
	1

	32
	000000000152
	Кастрюля  алюминиевая  10 л
	2

	33
	АОС000000701
	Кастрюля сотейник
	2

	34
	0000022
	Ковш нерж.
	1

	35
	ОС0000002917
	Коврик резиновый 600 х 700
	7

	36
	АОС000000365
	Корзина д/бумаг
	1

	37
	АОС000001034
	Корзина д/покупок
	2

	38
	000000710668
	Лопатка деревянная
	1

	39
	АМЦ000000814
	НОЖ ДЛЯ МЯСОРУБКИ
	3

	40
	АМЦ000000973
	Противень
	10

	41
	0000022
	Скалка
	3

	42
	0000225
	Сковорода 280/55 с двумя ручками и крышкой
	1

	43
	АМЦ000001229
	Таз алюм.
	20

	44
	000000000190
	Терка
	9

	45
	АМЦ000001251
	Топор разные
	1

	46
	АМЦ000001286   
	Удлинитель
	1

	47
	000000000190
	Шумовка
	1

	48
	АОС000000697
	Ведро оцинк.12л
	11

	49
	АОС000001364
	Кастрюля 3 л
	2

	50
	АОС000001345
	Сковорода 400 мм
	1

	51
	АОС000001353
	Таз 500мм
	7


3.2. Перечень и количество инвентаря на базе пищеблока Центральный филиал

по адресу: Республика Башкортостан, г. Уфа, ул. Р. Зорге, 63/1
	№
п/п
	Инвентарный
номер
	Наименование МЗ
	Количество

	1
	000000001412
	Бушлат медицинский
	3

	2
	МЦ0000000837
	Комплект портьер тк шелк 180х260
	1

	3
	000000001508
	Костюм   (рабочий)
	1

	4
	000000001508
	Костюм   медицинский
	2

	5
	000000001668
	Куртка  поварская
	2

	6
	ОС0000002705
	Костюм поварской (фартук, брюки)
	6

	7
	000000001947
	Полотенце  махровое
	1

	8
	000000001978
	Простыня  детская
	1

	9
	000000002005
	Халат   медицинский
	3

	10
	ОС0000002349
	Халат медицинский б / у
	7

	11
	1015
	Бак  алюминиевый  20 л
	2

	12
	000000000139
	Ведро  эмалированное 12л с крышкой
	12

	13
	МЦ0000000261
	Ведро полиэтиленовое
	4

	14
	МЦ0000000263
	Ведро эмалированное
	4

	15
	ВА0000001183
	Весы почтовые
	2

	16
	ВА0000001185
	Весы РН - 10Ц 13У
	1

	17
	ВА0000001186
	Весы РН - 10Ц 13У
	1

	18
	000000000147
	Вилка  для   мяса
	1

	19
	ОС0000002295
	Гири б / у
	6

	20
	МЦ0000000458
	Диван дерматиновый
	1

	21
	ОС0000001500
	Дозатор УМР-01 локтевой
	1

	22
	ОС0000001197
	Доска разд. маленькая
	9

	23
	ОС0000002271
	Доска разделочная б / у
	3

	24
	ОС0000002899
	Доска разделочная береза
	5

	25
	000000000150
	Дуршлаг
	2

	26
	ОС0000002238
	Замок навесной средний
	2

	27
	МЦ0000000566
	Зеркало (0,03)
	1

	28
	МЦ0000000570
	Зеркало (324,45)
	1

	29
	МЦ0000000653
	Калькулятор
	1

	30
	ОС0000002291
	Карниз б / у
	1

	31
	000000000110
	Кастрюля   эмалированная 3 л
	5

	32
	000000000152
	Кастрюля  алюм.6л
	14

	33
	000000000152
	Кастрюля  алюминиевая  10 л
	3

	34
	000000000321
	Кастрюля  эмалированная   1,5 л 
	4

	35
	ОС0000002298
	Кастрюля эм. 7 л б / у
	2

	36
	ОС0000002344
	Кастрюля эмалированная 5 л б / у
	2

	37
	ОС0000001711
	Кастрюля эмалированная 5л
	1

	38
	МЦ0000000799
	Коврик диэлектрический
	10

	39
	ОС0000002282
	Коврик резиновый б / у
	4

	40
	000000000163
	Ковш  черпак  алюм ,  2 л
	1

	41
	ОС0000002330
	Ковш алюминиевый б / у
	1

	42
	АОС000001034
	Корзина   для покупок
	2

	43
	ОС0000002290
	Корзина для мусора б / у
	2

	44
	000000000167
	Котел   алюминиевый  25 л
	1

	45
	000000000166
	Котел  алюминиевый  20 л
	1

	46
	000000000165
	Котел  алюминиевый  20 л   цена  1105,50
	2

	47
	000000000168
	Котел  алюминиевый  30 л
	3

	48
	000000000169
	Котел  алюминиевый  40 л
	1

	49
	000000000170
	Котел  алюминиевый  50 л
	4

	50
	000000000172
	Котел  алюминиевый  50 л
	5

	51
	000000000171
	Котел  алюминиевый  50л
	1

	52
	000000000173
	Котел  надплитный  40 л
	4

	53
	ОС0000002293
	Котел 40 л б / у
	3

	54
	ОС0000002270
	Котел 50л б / у
	4

	55
	ОС0000002336
	Ложка - лодочка б / у
	2

	56
	ОС0000002342
	Ложка столовая б / у
	1

	57
	ОС0000002312
	Ложка чайная б / у
	11

	58
	000000710668
	Лопатка деревянная
	1

	59
	ОС0000002318
	Лопатка деревянная б / у
	1

	60
	ОС0000002317
	Лопатка раздаточная б / у
	2

	61
	ОС0000002297
	Лотки б / у
	6

	62
	МЦ0000001059
	Люстра 3-х рожковая
	2

	63
	ОС0000002331
	Мешалка б / у
	3

	64
	ОС0000001559
	Набор ножей к овощерезке
	1

	65
	000000000116
	Нож   кухонный
	10

	66
	000000000184
	Нож -  секач
	1

	67
	МЦ0000001353
	Огнетушитель ОП-5
	2

	68
	ОС0000001564
	Органайзер
	1

	69
	ОС0000002296
	Открывалка б / у
	1

	70
	ОС0000002341
	Пароварка б / у
	1

	71
	ОС0000002294
	Перчатки диэлектрические б / у
	1

	72
	ОС0000002322
	Подтарельник б / у
	1

	73
	ОС0000002275
	Подтоварник б / у
	6

	74
	ОС0000001195
	Половник
	4

	75
	ОС0000002345
	Посудосушилка б / у
	1

	76
	ОС0000001563
	Привод к овощерезке
	1

	77
	МЦ0000001658
	Противень 28*42
	6

	78
	ОС0000002309
	Противень б / у
	4

	79
	000000000861
	Раздаточная лопатка с борт. большая н/ж
	2

	80
	ОС0000002334
	Разнос алюминиевый б / у
	1

	81
	ОС0000002335
	Разнос н / ст б/ у
	1

	82
	ОС0000002333
	Разнос пластм. б / у
	1

	83
	ОС0000001979
	Сбрасыватель МОП двух-трехлопастной
	1

	84
	ОС0000002325
	Селедочница б / у
	2

	85
	ОС0000002329
	Сито б / у
	2

	86
	ОС0000001199
	Скалка дер.
	1

	87
	ОС0000002338
	Сковорода б / у
	1

	88
	000000000191
	Совок  кухонный
	1

	89
	ОС0000002300
	Сотейник б / у
	1

	90
	000000000191
	Соусница н/ж
	1

	91
	МЦ0000001954
	Стеллаж металлический (198,75)
	6

	92
	ОС0000002288
	Стулья дерм.черные б / у
	4

	93
	000000000193
	Таз  алюминиевый
	6

	94
	ОС0000002059
	Таз п/э
	2

	95
	ВА0000001200
	Телефонный аппарат б / у
	2

	96
	ОС0000002303
	Тесторезка б / у
	1

	97
	ОС0000002332
	Толкушка б / у
	1

	98
	ОС0000002277
	Топор б / у
	2

	99
	МЦ0000002199
	Умывальник 2-х величн
	1

	101
	МЦ0000002255
	Фильтр сетевой АРС Е10
	1

	102
	ОС0000002292
	Фляга б / у
	1

	103
	ОС0000002286
	Часы настенные б / у
	2

	104
	000000000804
	Черпак н/ж цельнометал.
	2

	105
	ОС0000002311
	Чеснокодавка б / у
	1

	106
	000000000804
	Шумовка большая н/ж
	1

	107
	ОС0000002343
	Ящик пробный б / у
	3

	108
	АОС000001365
	Ковш пласт.1,5л
	3

	109
	АОС000001347
	Лопатка
	4

	110
	АОС000001344
	Лоток кондитерский с крышк.
	9

	111
	АОС000001336
	Миска 200мл
	20

	112
	АОС000001361
	Нож №7
	2

	113
	АОС000001362
	Нож №9
	1

	114
	АОС000001348
	Нож для мяса поварской
	2

	115
	АОС000001350
	Нож для сыра и масла
	2

	116
	ВА0000001184
	Стул  дерматиновый
	3

	117
	АОС000001363
	Терка универс.
	1

	118
	1761
	Ванна эмалированная б / у
	3

	119
	1141
	Вентиляторы напольные
	1

	120
	1142
	Вентиляторы напольные
	1

	121
	1714
	Мясорубка
	1

	122
	 000000000507
	Стол  рабочий  с 1-ой  тумбой
	3

	123
	1530
	Стол разделочный ( 0,03)
	4

	124
	1531
	Стол разделочный ( 0,05)
	3

	125
	1760
	Стремянка б / у
	1

	126
	1073
	Телефон
	1

	127
	1532
	Тумба к столу
	2

	128
	1738
	Табурет крутящийся б/у
	1

	129
	000000000513
	Шкаф  для  хлеба
	1

	130
	1534
	Шкаф двухстворчатый полированный
	1

	131
	1535
	Шкаф для одежды
	1

	132
	1737
	Кресло дерматиновое б/у
	1

	133
	1743
	Обогреватель плоский
	1

	134
	1741
	Обогреватель б/у
	1

	135
	000000000584
	Стол рабочий с 1 тумбой
	1

	136
	1736
	Стол детский б/у
	2

	137
	1742
	Стол железный б/у
	1

	138
	1745
	Стол деревянный б/у
	1

	139
	000000001049
	Шкаф 3 створчатый
	1

	140
	000000001192
	Ведро оцинкованное 9 л
	1

	141
	МЦ 0000000263
	Ведро эмалированное
	1

	142
	ВА0000000444
	Весы
	1

	143
	ВА0000000638
	Весы настольные
	1

	144
	ОС 0000002267
	Гири
	6

	145
	ОС 0000001197
	Доска раздельная маленькая
	2

	146
	МЦ 0000000532
	Замок висячий по цене 396
	1

	147
	ВА0000000645
	Калькулятор
	1

	148
	000000001508
	Костюм медицинский
	1

	149
	ОС 0000002268
	Подтоварник
	3

	150
	000000000191
	Совок для пищевых продуктов
	9

	151
	ВА0000000663
	Стеллаж металлический
	16

	152
	ВА0000001135
	Телефонный аппарат
	1

	153
	МЦ 0000002107
	Топор
	1

	154
	000000001871
	Халат медицинский
	1

	155
	МЦ0000002349
	Чайник эмалированный 3,5л
	2

	156
	ОС0000002252
	Чайник электрический 
	1


	«ИСПОЛНИТЕЛЬ»
	«ЗАКАЗЧИК»

	_________________/ 

(м.п.)
	_________________/ ГАЛИМОВ Р.Р

(м.п.)


Приложение № 4
к договору № __________от «_____» декабря 20---  г.

Форма

АКТ ВЗАИМОСВЕРКИ

 «____» __________ 20____ г.

Государственное автономное учреждение здравоохранения Республики Башкортостан Детский противотуберкулезный санаторий «Толпар», именуемое в дальнейшем «Заказчик», в лице главного врача Галимова Радика Рафкатовича, действующего на основании Устава с одной стороны, и ________________________________________________________________,

                                                               (наименование организации)

именуемое в дальнейшем «Исполнитель», в лице _____________________________________,

                                                                                                        (должность, Ф.И.О.)

действующего на основании ______________________________________________________,

                                                                                  (Устава, Положения, Доверенности)

с  другой  стороны,  вместе  именуемые «Стороны», составили настоящий Акт о нижеследующем:

1.
В соответствии с договором № ____ от «___» __________ 20__ г. (далее – Договор) Исполнитель выполнил обязательства по оказанию услуг, а именно:

________________________________________________________________________________

________________________________________________________________________________

________________________________________________________________________________

2.
Фактическое   качество   оказанных   услуг, поставляемых продуктов питания соответствует / не соответствует требованиям Договора, недостатки оказанных услуг выявлены / не выявлены:

________________________________________________________________________________

________________________________________________________________________________

________________________________________________________________________________

________________________________________________________________________________

3.   Вышеуказанные  услуги  согласно  к Договору  должны  быть оказаны «___» __________ 20___ г. «____ч.______мин.»,  фактически оказаны «___»__________20__ г. «____ч.______мин.»     

5.  Сумма,  подлежащая оплате Исполнителю в соответствии с условиями Договора _______________________________________________________________________________.

6.  В соответствии с пунктом 6.5. Договора сумма штрафных санкций составляет __________

________________________________.

Общая стоимость штрафных санкций составит: ______________________________________

_______________________________________________________________________________

(указывается порядок расчета штрафных санкций).

7.
Итоговая сумма, подлежащая оплате Исполнителю с учетом удержания штрафных санкций, составляет _____________________________________________________________.
ПОДПИСИ СТОРОН

ЗАКАЗЧИК:                                                        ИСПОЛНИТЕЛЬ:


 /  Галимов Р.Р.                                                       _________________/ 
(м.п.)
(м.п.)

� К трудовой деятельности в сфере здравоохранение не допускаются лица имеющие или имевшие судимость, подвергающиеся или подвергавшиеся уголовному преследованию (за исключением лиц, уголовное преследование в отношении которых прекращено по реабилитирующим основаниям) за преступление против жизни и здоровья, свободы, чести и достоинства личности (за исключением незаконного помещения в психиатрический стационар, клеветы и оскорбления), половой неприкосновенности и половой свободы личности, против семьи и несовершеннолетних, здоровья населения и общественной нравственности, основ конституционного строя и безопасности государства, а также против общественной безопасности.
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