
ДОГОВОР №
на оказание услуг по организации питания

г. Челябинск «/&  20 \ / /

Муниципальное автономное общеобразовательное учреждение «Средняя общеобразовательная школа 
№ 14 г. Челябинска» , в лице директора Королёвой Татьяны Александровны, действующего на основании 
Устава с одной стороны, именуемое в дальнейшем «Заказчик», и Акционерное общество «Комбинат 
социального питания г. Челябинска», в лице заместителя директора Антропова Константина Петровича, 
действующего на основании доверенности №16 от 23.03.2017 года, с другой стороны, именуемое в дальнейшем 
«Исполнитель», заключили настоящий договор с соблюдением требований Федерального закона от 18 июля 
2011 г. N 223-ФЗ "О закупках товаров, работ, услуг отдельными видами юридических лиц" о нижеследующем:
, 1. Предмет договора

1.1. По настоящему договору Исполнитель обязуется организовать ежедневное горячее питание учащихся Заказчика, 
получающих бюджетные средства, в соответствии с категориями учащихся согласно муниципальной программе 
"Организация питания воспитанников и учащихся в муниципальных образовательных учреждениях города 
Челябинска на 2017 - 2019 годы", утвержденная Распоряжением Администрации города Челябинска от 
28.11.2016 № 13131.

1.2. Срок оказания услуг: с 09.01.2018 по 31.05.2018 и с 01.09.2018 по 31.12.2018 .
1.3. Место оказания услуг: 454052, г. Челябинск, ул. Байкальская, 34, 454052, г. Челябинск, ул. 

Байкальская, 36

ф  2. Требования к качеству организации питания
2.1. Заказчик в соответствии с СанПиН 2.4.5.2409-08 «Санитарно-эпидемиологические требования ’к 

( )ганизации питания обучающихся в общеобразовательных учреждениях, учреждениях начального и среднего 
I юфессионального образования» создает бракеражную комиссию для контроля за качеством готовых блюд в 
( >ставе не менее трех человек, утверждаемую локальным нормативным актом Заказчика.

2.2. Исполнитель обязуется:
2.2.1. Обеспечить соблюдение требований к качеству услуг, требования к их безопасности, требования к 

[ ;зультатам услуг и иные показатели, связанные с определением соответствия оказываемых услуг 
I тгребностям Заказчика в соответствии с Техническим заданием, являющимся неотъемлемым приложением к 
) ютоящему договору (Приложение № 1 к настоящему договору).

2.2.2. Обеспечивать доступность проверки членами бракеражной комиссии Заказчика в любом составе 
< >блюдения условий организации питания учащихся условиям хранения продуктов питания и
зхнологического процесса приготовления блюд. 3

3. Права и обязанности Сторон
3.1. Заказчик обязан:
3.1.1. Предоставить имеющиеся нежилые помещения для организации питания -  пищеблок, столовую, 

^ладские помещения, цеха, иные помещения Заказчика, необходимые для приготовления пищи (далее — 
штищеблок») Исполнителю.

3.1.2. Предоставить имеющееся движимое имущество (оборудование и инвентарь) для организации 
питания, необходимые для приготовления пищи Исполнителю.

3.1.3. Принимать оказываемые услуги в соответствии с условиями настоящего договора.
3.1.4. Производить оплату за оказываемые услуги в соответствии с условиями настоящего договора.
3.1.5. Заказчик ежедневно предоставляет Исполнителю заявки за 1 (один) день до оказания услуг, в 

случае уточнения по количеству питающихся в учреждении до 7-30 утра на текущий день. В заявке 
указываются: наименование меню, количество питающихся, дата оказания услуги.

3.2. Заказчик имеет право:
3.2.1. Осуществлять контроль за своевременным, надлежащим выполнением Исполнителем условий 

настоящего договора. Члены бракеражной комиссии Заказчика в любом составе вправе находиться в 
складских, производственных, вспомогательных помещениях, обеденных залах и других местах во время всего 
технологического цикла получения, отпуска, размораживания, закладки, приготовления, раздачи, 
употребления, утилизации, уборки и выполнения других технологических процессов.

3.2.2. Привлекать независимые организации и различные контролирующие органы для обеспечения 
контроля деятельности Исполнителя в части исполнения настоящего договора.
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3.2.3. Осуществлять контроль за исполнением настоящего договора с привлечением Управления 
иеральной службы по надзору в сфере защиты прав потребителей и благополучия человека по Челябинской 
аасти с проведением необходимых лабораторных исследований.

3.2.4. Привлекать Исполнителя к ответственности за нарушение им условий настоящего договора е 
(ответствии с действующим законодательством РФ.

3.3. Исполнитель обязан:
3.3.1. Обеспечить ежедневное горячее питание учащихся, получающих бюджетные средства на питание е 

ютветствии с примерным меню (Приложение № 2 к настоящему договору).
3.3.2. Своевременно и качественно оказывать услуги. Гарантии распространяются на оказываемые услуги - , е 

>лном объеме, на поставляемые продукты питания, готовую продукцию -  в полном объеме.
3.3.3. Обеспечивать соответствие результатов услуг требованиям качества, безопасности жизни и здоровья, 

шитарным нормам и правилам, государственным стандартам, а также иным требованиям, установленным 
!йствующим законодательством РФ и условиям настоящего договора.

3.3.4. Заключить договор безвозмездного пользования (ссуды) нежилого помещения и движимого имущества 
«борудования, инвентаря) с Заказчиком на основании п.69.1 решения Челябинской городской Думы от 28.02.2012 № 
I 7 «Об утверждении Положения о порядке управления муниципальным имуществом закрепленным за 
> ниципальным имуществом, закрепленным за муниципальными унитарными предприятиями и муниципальными 
чреждениями города Челябинска» для организации горячего питания обучающихся и их работников.

3.3.5.Организацию обслуживания учащихся горячим питанием осуществлять путем предварительного 
акрытия столов (сервировки). Не допускается привлечение учащихся к осуществлению предварительного накрытия

Г лов (сервировки).
3.3.6. В случае необходимости приобретать за собственный счет посуду, инвентарь, оборудование, 

•^обходимое для надлежащего оказания услуг по настоящему договору.
3.4. Исполнитель имеет право:
3.4.1. Получать оплату за оказанные услуги в порядке и сроки, установленные настоящим договором.
3.4.2. Производить сверку расчетов с Заказчиком по настоящему договору ежемесячно до 5 (пятого) числа 

исяца, следующего за отчетным.

4. Цена и порядок расчетов
4.1. Цена оказания услуг по настоящему договору составляет 1 250 964 рубля 00 копеек (Один миллион 

(вести пятьдесят тысяч девятьсот шестьдесят четыре рубля 00 копеек ).
В цену настоящего договора входит расходы Исполнителя, связанные с исполнением настоящего договора, 

жлючает в себя стоимость закупаемых продуктов, наценку на продукцию (товары), реализуемые в учреждениях, 
а даты на кулинарную обработку пищи, транспортные расходы, затраты на моющие, дезинфицирующие средства, 
г кцодежду, производственный инвентарь, посуду, средства индивидуальной защиты, аптечки, налоги, сборы и 
|ругие обязательные платежи, связанные с исполнением настоящего договора.

L4.2. Цена настоящего договора является твердой и не может изменяться в ходе его исполнения, за 
ключением случаев, предусмотренных п. 4.4. и 4.5. настоящего договора.

L4.3. Цена настоящего договора может быть снижена по соглашению Сторон без изменения предусмотренных 
стоящим договором объема оказываемых услуг и иных условий исполнения настоящего договора.
4.4. Цена настоящего договора может быть изменена, если по предложению Заказчика увеличивается

^усмотренный настоящим договором объем услуги не более чем на 10 (десять) процентов или уменьшается 
дусмотренный настоящим договором объем оказываемой услуги не более чем на 10 (десять) процентов. При 
I ч по соглашению Сторон допускается изменение с учетом положений бюджетного законодательства РФ цены 
^стоящего договора пропорционально дополнительному объему работы исходя из установленной в настоящем 

юговоре цены единицы услуги, но не более чем на 10 (десять) процентов цены настоящего договора. При 
«меньшении предусмотренных настоящим договором объема услуги Стороны настоящего договора обязаны 
» еньшить цену настоящего договора исходя из цены единицы услуги.

4.5. Условия настоящего договора о размере и (или) сроках оплаты и (или) объеме услуг могут быть 
у ченены по соглашению сторон в случае уменьшения в соответствии с Бюджетным кодексом РФ главном) 
распорядителю средств бюджета города Челябинска ранее доведенных в установленном порядке лимитов 
бюджетных обязательств на предоставление субсидии Заказчику на финансовое обеспечение выполнения им

Fшпального задания.
4.6. Заказчик производит оплату Исполнителю за оказанные услуги по организации питания по 

ческому количеству питающихся учащихся на основании акта об оказании услуг.

4.7. Оплата производится ежемесячно путем перечисления денежных средств на расчетный счет 
> . юднителя в течение 5 (пяти) банковских дней с момента предоставления Исполнителем акта об оказании



услуг, подписанного Заказчиком, и счета-фактуры, а также уплаты Исполнителем предъявленных 
1 трафных санкций. Акт об оказании услуг составляется с учетом фактической численности питающихся 
Мащихся и фактически отработанных за месяц дней с учетом стоимости питания на одного учащегося по 
Ьответствующей категории.

5. Порядок сдачи-приемки услуг
5.1. Факт приемки готовых блюд по качеству ежедневно фиксируется в «Журнале бракеража готовой 

\линарной продукции». Оценку качества блюд проводит бракеражная комиссия Заказчика.
В случае выявления нарушений качества, технологии приготовления и иных недостатков пищевых 

родуктов и готовых блюд при ежедневной приемке (снятии проб) исполнитель обязан заменить 
* качественные блюда и продукты в течение 45 минут (один урок).

5.2. Ежемесячно, не позднее 10 (десятого) числа месяца, следующего за отчетным, Исполнителем 
^доставляется Заказчику акт об оказании услуг, в котором указывается цена и объем оказанных услуг и 
^горый является основанием для осуществления расчетов.

5.3. Заказчик, в случае отсутствия претензий по поводу оказываемых услуг, подписывает акт об 
к азании услуг в течение 3 (трех) рабочих дней с момента предоставления акта Исполнителем.

В случае отказа Заказчика подписать акт об оказании услуг, он должен направить Исполнителю 
:ьменный мотивированный отказ в течение трех рабочих дней с момента предоставления такого акта 
полнителем.

5.4. Услуги по организации питания считаются принятыми в случае отсутствия претензий Заказчика к 
полнителю по поводу оказанных услуг, а в случае наличия таких претензий -  после разрешения возникших 
шогласий. В случае возникновения претензий по поводу качества оказываемых услуг, Заказчик вправе

^ивлекать независимые организации и различные контролирующие органы для разрешения разногласий.

6. Ответственность Сторон

6.1. Стороны несут ответственность за нарушение обязательств по настоящему Договору в соответствии 
|  действующим законодательством РФ.

6.2. В случае просрочки исполнения Заказчиком условий настоящего договора, Исполнитель вправе 
[^ебовать уплату неустойки в размере 1/300 ставки рефинансирования Центрального Банка РФ. 
> ствующей на день уплаты неустойки за каждый день просрочки исполнения обязательств, начиная со 
ея. следующего после дня истечения установленного Договором срока исполнения обязательств.

6.3. За неисполнение или ненадлежащее исполнение своих обязательств Заказчик вправе взыскать с 
1-ю лнителя неустойку в размере 1/300 ставки рефинансирования Центрального Банка РФ, действующей
а день уплаты неустойки за каждый день просрочки исполнения обязательств, начиная со дня. 
тедующого после дня истечения установленного Договором срока исполнения обязательств.

6 5. Уплата неустойки, пени, штрафов не освобождает стороны от исполнения обязательств, принятых 
£ себя по Договору.
I - 6. При выявлении нарушений в качестве оказания услуг, пищевых продуктов, готовых блюд 
! :лолнитель несет административную и уголовную ответственность согласно действующему 
ш о нодательству.

6.7. Стороны освобождаются от ответственности за частичное или полное неисполнение обязательств 
астоящему Договору, если это неисполнение явилось следствием обстоятельств непреодолимой силы. 

- то: стихийные бедствия, забастовки, военные действия вновь принятые нормативные акты РФ. 7

7. Обстоятельства непреодолимой силы
7.1. Стороны освобождаются от ответственности за частичное или полное неисполнение обязательств 

ь -астоящему договору, если это неисполнение явилось следствием обстоятельств непреодолимой силы. 
l : - жших после заключения настоящего договора в результате событий чрезвычайного характера.

К обстоятельствам непреодолимой силы относятся события, на которые Стороны не могут оказывать 
-;ние и за возникновение которых ответственности не несут (землетрясение, наводнение, пожар и другие 

" •• ••йные бедствия, принятие органами законодательной власти ограничительных норм права). Указанные 
^ггия должны оказывать прямое влияние на невозможность надлежащего исполнения Сторонами принятых 

г гсательств по настоящему договору. К таким обстоятельствам не относятся отсутствие средств или 
с ; чожность выполнить финансовые обязательства.



7.2. Сторона, ссылающаяся на обстоятельства непреодолимой силы, обязана в течение тре 
сзлендарных дней известить в письменном виде другую Сторону о наступлении действия обстоятельств 
непреодолимой силы и предоставить надлежащее доказательство наступления таких обстоятельстЕ 
Надлежащим доказательством наличия указанных обстоятельств и их продолжительности будут служит 
включения соответствующих компетентных органов.

7.3. По прекращению действия обстоятельств непреодолимой силы Сторона, ссылающаяся на них 
I лжна в сроки, указанные в п. 8.2 настоящего договора, известить об этом другую Сторону в письменно? 
иде.

Если Сторона не направит или несвоевременно направит необходимое извещение, то она обязан, 
вместить другой Стороне убытки, причиненные не извещением или несвоевременным извещением.

8. Порядок разрешении споров
8.1. Споры и разногласия, которые могут возникнуть при исполнении настоящего договора, буду 

латься путем предъявления претензий.
8.2. Претензии предъявляются в письменной форме и подписываются уполномоченным лицом. Ь 

гг-ггензии прилагаются документы, подтверждающие предъявленные заявителем требования.
8.3. Ответ на претензию дается в письменной форме в десятидневной срок со дня получения е 

к  вписывается уполномоченным лицом.
9.4. В случае невозможности разрешения разногласий с соблюдением претензионного порядкг 

рссмотрения споров, стороны обращаются в Арбитражный суд Челябинской области в соответствии с 
jfc: -ствующим законодательством РФ.

8.5. Расторжение настоящего договора допускается по соглашению сторон, по решению суда пс 
ф  -званиям, предусмотренным гражданским законодательством РФ, или в связи с односторонним отказом
Г роны от исполнения настоящего договора в соответствии с действующим законодательством РФ.

9. Порядок расторжения договора
9.1. Настоящий договор, может быть, расторгнут по соглашению Сторон, решению суда, в случае 

^постороннего отказа Стороны от исполнения настоящего договора, в соответствии с действующим

Fнoдaтeльcтвoм РФ.
9.2. Настоящий договор, может быть, расторгнут в связи с односторонним отказом стороны договора от 

мнения договора в соответствии с гражданским законодательством РФ:

9.2.1. По инициативе Заказчика:
9.2.1.1. Если Исполнитель не приступает к оказанию услуг по организации питания.

9.2.1.2. При неоднократном (более двух раз) нарушении сроков исполнения обязательств по договору, 
вс тении Графика оказания услуг.

9.2.1.3. При неоднократно 1Я~(более двух раз) выявлении факта несоответствия качества услуг, продуктов 
гг - ия, готовых блюд требованиям настоящего договора.

9.2.2. По инициативе Исполнителя:
9.2.2.1. При неоднократном (более двух раз) существенном нарушении исполнения обязательств 

гчиком по настоящему договору.
9.2.3. Заказчик обязан отменить не вступившее в силу решение об одностороннем отказе от исполнения 

ящего договора, если в течение десятидневного срока с даты надлежащего уведомления Исполнителя о 
еятом решении об одностороннем отказе от исполнения настоящего договора устранено нарушение 

1 ий настоящего договора, послужившее основанием для принятия указанного решения, а также Заказчику 
гнсированы затраты на проведение экспертизы (в случае проведения экспертизы). Данное правило не 

еняется в случае повторного нарушения Исполнителем условий настоящего договора, которые в 
ч-етствии с гражданским законодательством РФ являются основанием для одностороннего отказа Заказчика 

•v юлнения настоящего договора.
9.2.4. Исполнитель обязан отменить не вступившее в силу решение об одностороннем отказе от 

чения настоящего договора, если в течение десятидневного срока с даты надлежащего уведомления 
i -ика о принятом решении об одностороннем отказе от исполнения настоящего договора устранены 
Шг -ения условий настоящего договора, послужившие основанием для принятия указанного решения.10. Прочие условия

10.1. Настоящий договор вступает в силу с момента подписания и действует по 31.12.2018 г.
10.2. Обо всех изменениях, связанных с адресом, реквизитами Сторон и другими данными, влияющими 

лсполнение настоящего договора, Стороны обязаны известить друг друга в течение 5 (пяти) дней.



10.3. Все уведомления Сторон, связанные с исполнением настоящего договора, направляются в 
лсьменной форме по адресу Сторон или с использованием факсимильной связи, электронной почты с

последующим предоставлением оригинала.
10.4. В случаях, не предусмотренных настоящим договором, Стороны руководствуются действующим 

Вконодательством РФ.
10.5. Настоящий договор имеет 4 приложения, являющихся неотъемлемой частью настоящего договора.

11. Реквизиты сторон

Заказчик Исполнитель

Муниципальное автономное 
общеобразовательное учреждение «Средняя 
общеобразовательная школа № 14 г. 
Челябинска»
-54052, г. Челябинск, ул. Байкальская, д. 34
ИНН/КПП 7450011816/ 746001001
р/с 40703810390254000007
в ПАО «Челябинвестбанк» г. Челябинска
БИК 047501779
к/с 30101810400000000779
л с 3147304036А в Комитете финансов города
Челябинска
БИК 047501001
Тел. 8(351)721-75-38; 8(351)722-54-15

Акционерное общество
«Комбинат социального питания г. Челябинска»
454091, г. Челябинск, ул. Васенко, д. 96, оф.612
Тел. /факс: 78-64-32
ИНН 7449045169, КПП 745301001
р/с 40702810890000021294
в ПАО «Челябинвестбанк»
к/с 30101810400000000779, БИК 047501779



Приложение № 1 к договору № №
от « Л ?  201 /_  I

Техническое задание

Требовании соответствии нормативным документам
1) На используемые в процессе приготовления пищи и организации питания продукты, посуду 

>вые приборы, подлежащие обязательному декларированию в соответствии с утвержденными единые
ете-нем продукции, подлежащей обязательной сертификации, и единым перечнем продукции

утверждение соответствия которой осуществляется в форме принятия декларации о соответствии 
таитель должен иметь и предъявлять по первому требованию Заказчика документы 

кгтверждающие качество и безопасность в соответствии с Постановлением Правительства РФ о* 
2 2009 № 982 «Об утверждении единого перечня продукции, подлежащей обязательной сертификации 

- гиного перечня продукции, подтверждение соответствия которой осуществляется в форме принята] 
’л-грации о соответствии»; на каждую партию пищевых продуктов должны быть документа 

овителя пищевых продуктов, подтверждающие их качество и безопасность, документы ветеринарно 
ной экспертизы, документы, подтверждающие их происхождение, с указанием принадлежности i 

елейной партии, сроков годности и условий хранения пищевых продуктов.
2) Организация питания, предоставляемые блюда и напитки должны соответствовать следую щ ^ 

ам и правилам:
- Федеральный закон от 02.01.2000 № 29-ФЗ «О качестве и безопасности пищевых продуктов»;
- Федеральный закон от 30.03.1999 № 52-ФЗ «О санитарно-эпидемиологическом благополучш

ления»;
- СанПиН 2.4.5.24(^9-08 «Санитарно-эпидемиологические требования к организации питание 

чающихся в общеобразовательных учреждениях, учреждениях начального и средней
сионального образования»;
- СП 2.3.6.1079-01 «Санитарно-эпидемиологические требования к организациям общественногс 

-ия. изготовлению и оборотоспособности в них пищевых продуктов и продовольственного сырья»;
- СанПиН 2.3.2.1324-03 «Гигиенические требования к срокам годности и условиям храненш 

зых продуктов»;
- СанПиН 2.3.2.1078-01 «Гигиенические требования безопасности и пищевой ценности пищевы>

ктов»;
- СанПиН 2.3.2.1940-05 «Организация детского питания»;
- Постановления Правительства РФ от 15.08.1997 № 1036 «Об утверждении правил оказания услуг 

пвенного питания»;
- Техническими регламентами Таможенного союза, утвержденными решениями Комиссии 

-енного союза, за исключением требований к отдельным видам продовольственных товаров
ссам их производства, хранения, перевозки, реализации и утилизации, в отношении которы> 

кие регламенты еще не вступили в силу на территории РФ:
ТР ТС 021/2011 «О безопасности пищевой продукции»;
ТР ТС 022/2011 «Пищевая продукция в части ее маркировки»;
ТР ТС 005/2011 «О безопасности упаковки»;
ГР ТС 007/2011 «О безопасности продукции, предназначенной для детей и подростков»;
ТР ТС 029/2012«Требования безопасности пищевых добавок, ароматизаторов и технологических 

ч гательных средств»;
ТР ТС 024/2011 «Технический регламент на масложировую продукцию»;
ТР ТС 023/2011 «Технический регламент на соковую продукцию из фруктов и овощей»;
ТР ТС 034/2013 «О безопасности мяса и мясной продукции»;
ТР ТС 033/2013 «О безопасности молока и молочной продукции».
3.1 Качество оказания услуг подтверждается результатами проводимого производственного 

В ~  'я, включая лабораторно-инструментальные исследования, в соответствии с Федеральным Законом 
3 1999 № 52-ФЗ «О санитарно-эпидемиологическом благополучии населения», СанПин 2.4.5.2409- 

--итарно-эпидемиологические требования к организации питания обучающихся в образовательных 
* .ннях, учреждениях начального и среднего профессионального образования». Для определения в



продуктах пищевой ценности (белков, жиров, углеводов, калорийности, минеральных веществ и 
гнов) и подтверждения безопасности приготовляемых блюд на соответствие их гигиенический 

даяниям, предъявляемым к пищевым продуктам, а также для подтверждения безопасности 
фующих с пищевыми продуктами предметами производственного окружения должны 

деться лабораторные и инструментальные исследования. Результаты производственного контроля 
гдвляются исполнителем в полном объеме по первому требованию Заказчика.

2. Требования к ценообразованию
1ри оказании услуг цены на продукты питания не должны превышать предельных размеров 

на продукцию, реализуемую в организациях общественного питания при общеобразовательных 
t  * - -иях в соответствии с постановлением Единого тарифного органа Челябинской области от 
1 1 '  № 35/21 «Об утверждении предельных размеров наценок на продукцию (товары), реализуемую

д-изациях общественного питания при общеобразовательных учреждениях, профтехучилищах, 
специальных и высших учебных заведениях».

3. Требования к организации питания
.) Обеспечение ежедневного горячего питания учащихся, получающих бюджетные средства ца 

вне. в соответствии с меню (Приложение № 2 к настоящему договору).
1 Согласование с руководителем Учреждения и Управлением Федеральной службы по надзору в 

пелиты прав потребителей и благополучия человека по Челябинской области меню горячих 
(обедов) на период 10 (десять) дней, для организации питания детей в муниципальном 

жлении. С учетом возраста учащихся в меню должны быть соблюдены требования по массе порций 
«. пищевой и энергетической ценности, с учетом суточной потребности в основных витаминах и 
. -ентах для различных групп учащихся, другие требования, предусмотренные СанПиН 2.4.5.2409- 

: _ • » направляемых средств на организацию питания учащихся, получающих бюджетные средства
г

•Зеспечение поступления с продуктами питания, готовыми блюдами витаминов. Для обеспечения 
?еской потребности в витаминах допускается проведение дополнительного обогащения 
литания, готовых блюд микронутриентами, включающими витамины. Для дополнительного 

рациона микронутриентами могут быть использованы специализированные продукты 
обогащенные микронутриентами, а также инстантные витаминизированные напитки 

- . -ого выпуска и витаминизация третьих блюд специальными витаминно-минеральными

Сферический рацион питания должен соответствовать действующему меню. В исключительных 
я допускается замена одних продуктов, блюд и кулинарных изделий на другие при условии их 

по цене, а также пищевой ценности и в соответствии с таблицей замены пищевых продуктов 
г--:ие 6 СанПиН 2.4.5.2409-08), что должно подтверждаться необходимыми расчетами. О каждом 

ы й замены Исполнитель обязан незамедлительно известить Заказчика, с обоснованием 
пъяости случая замены. Исключительными признаются случаи, возникшие по независящим от 

re.ii обстоятельствам.
i nn о. тигель ежедневно в месте организации питания вывешивает утвержденное руководителем 

е-:ю. в котором указываются сведения об объемах блюд и названия кулинарных изделий. В 
нжно быть отражено наименование блюд, выход, стоимость обеда (завтрака).

доставки продукции, используемой для оказания услуг, на объект Заказчика должны 
специализированные термоконтейнеры (изотермические емкости), обеспечивающие 

-емпературы, соответствующей температуре раздаче (исключающие необходимость подогрева 
пьного охлаждения).

и промежуточное хранение пищевых продуктов и готовой продукции должны 
с соблюдением условий и режимов хранения, установленных изготовителями пищевых 

>:~?енических требований к условиям хранения пищевых продуктов и правил товарного 
гп-:спортировка скоропортящихся и особо скоропортящихся продуктов или полуфабрикатов 
пгпгвляться с использованием специализированного охлаждаемого или изотермического 
-геспечивающего необходимые температурные режимы транспортировки.

:лорт. в котором производится доставка пищевых продуктов, готовых блюд и кулинарных



ни, должен быть оборудован для перевозки данных видов продуктов с соблюдением санитарно 
f -^миологических правил и нормативов.

Исполнитель несет ответственность за состояние транспорта и работу водителя-экспедитора \ 
ьтюдения им санитарно-эпидемиологических правил и нормативов.

7) Исполнитель обязан соблюдать сроки годности, температурно-влажностные режимы и услови: 
L-ения пищевых продуктов и готовой продукции, установленные изготовителем и соответствующе 
г  званиям нормативных документов, в том числе скоропортящейся и особо скоропортящейся, а такж«

вой кулинарной продукции и полуфабрикатов.
8) Строгое соблюдение условий и технологии приготовления блюд в соответствии с нормативным! 

г-ментами. Производство готовых блюд осуществляется в соответствии с технологическими картами, i 
г: рых должна быть отражена рецептура и технология приготавливаемых блюд и кулинарных изделий.

4. Требования к сырью, полуфабрикатам и пищевым продуктам, непосредственно 
используемым в организации питания и условиям их поставки

При производстве продукции, предназначенной для питания детей и подростков, и организации и> 
гдния используется ассортимент (номенклатура) пищевых продуктов, продовольственного сырья у 
гуфабрикатов приведенный в приложении № 3 к настоящему договору с приведенными показателями 

чества. Использование других видов пищевых продуктов, а также пищевых продуктов с показателями 
чества ниже приведенных не допускается. На используемые в процессе приготовления пищи *и 
г ̂ низации питания продукты, посуду, столовые приборы, подлежащие обязательному декларированию 
юответствии с утвержденными единым перечнем продукции, подлежащей обязательной сертификации и 
кчым перечнем продукции, подтверждение соответствия которой осуществляется в форме принятия 
ьларации о соответствии, Исполнитель должен иметь и предъявлять по первому требованию Заказчика 
к> менты, подтверждающие качество и безопасность в соответствии с Постановлением Правительства 
> от 01.12.2009 № 982 «Об утверждении единого перечня продукции, подлежащей обязательной 
'тификации, и единого перечня продукции, подтверждение соответствия которой осуществляется в 
гче принятий декларации о соответствии»; на каждую партию пищевых продуктов должны быть 

клиенты изготовителя пищевых продуктов, подтверждающие их качество и безопасность, документы 
геринарно-санитарной экспертизы, документы, подтверждающие их происхождение, с указанием 
у надлежности к определенной партии, сроков годности и условий хранения пищевых продуктов.

Пищевые продукты, используемые при производстве продукции, предназначенной для питания 
*щихся и организации их питания по показателям безопасности и пищевой ценности должны 
кветствовать требованиям «Единых санитарно-эпидемиологических, гигиенических требований к

Рам, подлежащим санитарно-эпидемиологическому надзору (контролю)».
Поставляемые пищевые продукты, за исключением изготовленных из сезонных видов сырья (овощи 
ie и замороженные, фруктовые и овощные соки прямого отжима и т.п.) на момент поставки на 

вое предприятие должны иметь резерв срока годности (остаточный срок годности) не менее 50 % от 
овленного изготовителем срока годности, для продуктов со сроком годности от 4 до 10 суток -  не 

ее 30 % от установленного изготовителем срока годности.
При организации питания с использованием готовой охлажденной упакованной пищевой продукции, 

с овленной без применения технологий заморозки, стерилизации и пастеризации, сроки годности такой 
!лукции должны составлять от 4 до 10 суток. По результатам испытания на все ассортиментные группы 
севых продуктов, блюд и кулинарных изделий должно быть получено экспертное заключение 
сл : требнадзора об установленном сроке годности и свидетельство о государственной регистрации.

Упаковка пищевых продуктов должна быть изготовлена из материалов, допущенных в установленном 
е для контакта с пищевыми продуктами (прошедших государственную регистрацию), обеспечивать 
ность качества и безопасность пищевых продуктов при хранении, транспортировке и реализации, и 

;• лобной для пользования.
Индивидуальная упаковка пищевых продуктов должна легко открываться ребенком (самостоятельно), 

с гэжимое каждой упаковки товара должно быть однородным и соответствовать всей поставляемой 
товара. Видимая часть содержимого каждой упаковки должна соответствовать содержимому всей 

вки. Для плодоовощной продукции содержимое каждой упаковки должно состоять из плодов (или 
гях съедобных частей плодоовощных культур) одного и того же происхождения, ботанического сорта 
»- овидности), качества и степени зрелости.



Маркировка упаковки и транспортной тары пищевых продуктов (продовольственных товаро! 
жг-:а соответствовать требованиям действующих нормативных правовых актов РФ, нормативных 
к ических документов. Для продуктов специального назначения -  для детского (школьного) питани 
рзтельна соответствующая маркировка на упаковке (таре).

На этикетках или листах-вкладышах пищевых продуктов, расфасованных и упакованны 
'нителем, кроме информации, указанной в маркировке изготовителя дополнительно должны бьп 

fci-чы: наименование предприятия-упаковщика, его фактический адрес; дата упаковки продукции; дл 
руктов, срок годности которых исчисляется часами -  дата и время упаковки. Расфасовка продукцш 
г :  ванной изготовителем, допускается при наличии у фасовщика отдельной технической документаци 
фасовку.

В маркировке готовых блюд и кулинарной продукции промышленного производства должно бьп
*ано:
- наименование и адрес предприятия-изготовителя;
-  наименование готового блюда и кулинарной продукции;

I -  номер технологической карты;
-  масса нетто;
-  количество штук (порций) и масса одной штуки (порции);
-  количество упаковочных единиц (для фасованной продукции);
-  дата выработки;
-  срок годности и условия хранения;
-  состав продукции (перечень основных рецептурных компонентов);
-  пищевая и энергетическая ценность 100 г продукта.
Каждая партия продукта должна сопровождаться товарно-транспортными документами. В товарно 

1 непортную накладную должнь^ быть внесены сведения о реестровом номере свидетельства < 
^дарственной регистрации, о подтверждении соответствия продукции установленным требованиям, :
I числе регистрационный номер декларации о соответствии, срок ее действия, наименовани 
стовителя или поставщика (продавца), принявшего декларацию, и органа, ее зарегистрировавшего (дд 
>дукции в отношении которой может проводиться обязательное подтверждение соответствия в форм«

£[фикации, -  номер сертификата соответствия, срок его действия и орган, выдавший сертификат), либ< 
ны быть приложены копии указанных документов, заверенных печатью держателя подлинника. Н< 
Пускается поставка и использование пищевых продуктов, полученных с использованием генно 
кенерно-модифицированных организмов (ГМО), в том числе пищевых продуктов с наличием генно 

ъенерно-модифицированных микроорганизмов (ГММ).
Пищевые продукты не должны содержать химические сорбиновую кислоту и ее соли, бензоат натрия 
'С 1 ый ангидрид и другие (пищевые добавки с цифровыми кодами INS Е200-Е266 и Е280-Е283) 

Г-шители вкуса (глутаматов и др.), добавленные фосфаты (соли фосфорной кислоты). В качества 
кителей (окрашивающих ингредиентов) могут использоваться только натуральные фруктовые i 
ршные соки, пюре или порошки,какао, а также натуральные красители, полученные из овощей, плодов 
И (в т.ч. с кодами INS Е-140, Е -160-163, Е160а, Е101). В качестве пищевых кислот (регуляторш 
ротности) в состав пищевых продуктов, предназначенных для детей и подростков, не должны входит! 
г  еная кислота, фосфорная (ортофосфорная) кислота ,винная кислота, углекислота. Содержание 
ггитов (Е250) допускается только в колбасных изделиях и ограничивается в пределах не более 30 мг/кг. 

Не допускается использование в питании мяса птицы механической обвалки, замороженного мясг 
и выработанных из него продуктов; рыбы, выращенной в искусственных водоемах с применение% 

иальных кормов и антибиотиков; молочного напитка и молочных продуктов, выработанных из/и с 
г ъзованием сухого молока (за исключением йогуртов), составных частей молока; продукции 
кзботанной с применением коллагенсодержащего сырья из мяса птицы; искусственных подсластителей 
р'-сгвантов, красителей, ароматизаторов, улучшителей вкуса и прочих ненатуральных пищевых добавок.

Исполнитель обеспечивает нахождение готовых для выдачи блюд на мармите или горячей плите не 
f't-e 2-х часов с момента изготовления, либо в изотермической таре (термосах) -  в течение времени 
:_течивающего поддержание температуры не ниже температуры раздачи, но не более 2-х часов. Не 
г с кает подогрев готовых блюд, остывших ниже температуры раздачи.

Исполнитель обеспечиваете доступность проверки представителями «Заказчика» соблюдения условий 
-- изации питания учащихся, хранения продуктов питания и технологического процесса приготовления



5. Требования к персоналу
„спуск к работе лиц, имеющих соответствующую профессиональную квалификацию, прошедши: 

г--гнтельный (при поступлении на работу), и периодические медицинские осмотры в установлением 
хе. профессиональную гигиеническую подготовку и аттестацию. Работники должны иметь личнук 

Г->нскую книжку установленного образца, в которую вносятся результаты медицински: 
люваний, сведения о перенесенных инфекционных заболеваниях, отметка о прохожденш 
^сиональной и гигиенической подготовки и аттестации.
•Обеспечение своевременного и обязательного прохождения работниками пищеблока медицинских v 

с -■ тактических осмотров.

6. Заклю чение договора безвозмездного пользования (договор ссуды)
С целью организации питания Исполнитель, с которым заключен договор, имеет право заключить < 

D таком договор безвозмездного пользования (договор ссуды) муниципальным имуществом городг 
Минска, закрепленным на праве оперативного управления за муниципальным общеобразовательных 
гждением (помещения и сопутствующее движимое имущество, необходимые для приготовления 

с Срок предоставления указанных прав на такое имущество не может превышать срок исполнения 
:всра (ст. 17.1 Федерального закона от 26.07.2006 № 135-ФЗ «О защите конкуренции»).

Условия содержания помещений:
1. Обеспечение пищеблока всей требуемой нормативной документацией, необходимым* 

F ческими документами (технологические инструкции, стандарты организации, рецептуры ид* 
Еико-технологические карты), согласованными в установленном порядке, а также необходимым* 
дативными и справочными документами, обеспечение своевременного и правильного оформления 
I  необходимой документации.

2. Обеспечение пищеблока и обеденного зала «Учреждения» кухонной и столовой посудой. 
Порами и кухонным инвентарем, чистящими и дезинфицирующими средствами, спецодеждой, 
рсудование, инвентарь, посуда, тара, являющиеся предметами производственного окружения, должны 
гзетствовать санитарно-эпидемиологическим требованиям, предъявляемым к организациям 
!ественного питания, и выполнены из материатов, допущенных для контакта с пищевыми продуктами в 
Ьновленном порядке (СП 2.3.6.1079-01).

t3. Обеспечение выполнения требований, предусмотренных СанПиН 2.4.5.2409-08 к санитарному 
гянию и содержанию помещений пищеблока, подсобных помещений, обеденного зала и мытью

ды.
4. Уборка помещений пищеблока, а так же подсобных помещений, обеденного зала с соблюдением 

гч деленных правил и требований санитарии, техники безопасности и пожарной безопасности, 
аильная эксплуатация оборудования. Организация стирки специальной санитарной одежды для
dc нала.

ХЗЧИК
Е'-лпальное автономное общеобразовательное 
гудение «Средняя общеобразовательная школа № 14 
t '  гбинска»
12. г. Челябинск, ул. Байкальская, д. 34 

■ Ю т  7450011816/ 746001001 
>- "03810390254000007 
Ж О «Челябинвестбанк» г. Челябинска 
[ >47501779Б-.018104000 
I -^304036 
Цбинска 
10475010 
■ «-351)72!

Ьггор

ИСПОЛНИТЕЛЬ
АО «Комбинат социального питания г. Челябинска»
Адрес: Российская Федерация, Челябинская область,
г.Челябинск,ул.Васенко,96
ИНН 7449045169/КПП 745301001
р/счет 40702810890000021294
в ПАО «Челябинвестбанк»
к/счет 30101810400000000779
БИК 047501779
Тел/факс: (351) 7379103/7379079



Приложение № 3 к договору № ^ _____
от « ъ̂ е /jz fc u ’ 201 7_ \

Ассортимент пищевых продуктов, продовольственного сырья и полуфабрикатов, 
г'* вания к качеству пищевых продуктов, предназначенных для организации питания учащихся

получающих бюджетные средства на питание

L7 <1 шя мясной и птицеперерабатывающей промышленности.

I -^именование пищевого продукта Обозначение нормативных правовых актов и нормативных документов 
или основные требования к качеству

I  '-'лсо говядины жилованное 
I  смороженное в блоках для 
1 детского питания, класс А,
I  руппа 1; подгруппы 1.1, 1.2 и 1.3

Технический регламент таможенного союза «О безопасности мяса и 
мясной продукции» (ТР ТС 034/2013).
Внешний вид: куски мяса без костей, хрящей и крупных сухожилий; не 
допускается наличие прирезей внутренних органов, лимфатических узлов, 
кровяных сгустков, крупных кровеносных сосудов, признаков повторного 
замораживания, постороннего запаха, не свойственного данному виду 
продукта.

1 Полуфабрикаты натуральные 
I хлажденные из говядины 
I » р\ пнокусковые для детского 

(дошкольного и школьного) 
питания: вырезка, тазобедренная 
-асть, лопаточная часть, 
годлопаточная часть.

Технический регламент таможенного союза «О безопасности мяса и 
мясной продукции» (ТР ТС 034/2013).
Мясная мякоть или пласт мяса, снятые с определенной части полутуши в 
виде крупных кусков, зачищенные от сухожилий и грубых поверхностных 
пленок, с оставлением межмышечной соединительной и жировой ткани. 
Поверхность полуфабрикатов ровная, незаветренная, края заравнены, без* 
глубоких надрезов мышечной ткани, тонкая поверхностная пленка 
оставлена.

Полуфабрикаты натуральные 
смороженные из говядины 
^рупнокусковые для детского 
< дошкольного и школьного) 
г-ггания: вырезка, лопаточная 
часть, подлопаточная часть, 
тазобедренная часть.

Вырезка: пояснично-подвздошная мышца овально-продолговатой формы, 
частично покрытая блестящим сухожилием, без прилегающего к ней 
малого поясничного мускула, соединительной и жировой ткани. 
Тазобедренная часть: мышцы, отделенные от тазовой, крестцовой и 
бедренной костей одним куском без мышц, прилегающих к берцовой 
кости, разделены на четыре крупных куска: верхний (среднеягодичная 
мышца), внутренний (приводящая и полуперепончатая), боковой 
(четырехглавая), наружный (полусухожильная и двуглавая).М.д. жира - не 
более 10,9%.
Лопаточная часть: мышцы, снятые с лопаточной и плечевой костей одним 
куском, без мышечной и соединительной ткани, прилегающей к лучевой и 
локтевой костям, и разделенные на две части: заплечная часть (заостная, 
предостная мышца), плечевая часть (трехглавая мышца).М.д. жира - не 
более 9,8%.
Подлопаточная часть: мышцы (надпозвоночная, вентрально-зубчатая, 
часть длиннейшей мышцы, расположенные под лопаткой, снятые одним 
куском с остистых отростков первых трех грудных позвонков и трех 
ребер.М.д. жира -не более 9,3%.
Котлетное мясо: куски мясной мякоти от шейной части, пашина, 
межреберное мясо, мякоть с берцовой, лучевой и локтевой костей, 
обрезки, полученные при зачистке крупнокусковых полуфабрикатов и 
костей, покромка от говядины второй категории.М.д. жира - не более 
20,0%.
Без внесенных поваренной соли, фосфатов (массовая доля общего фосфора 
- не более 0,2 %) и других пищевых добавок.pH - не более 6,3.
Для замороженной продукции не допускается наличие признаков 
повторной заморозки.



7л габрикаты натуральные
ж женные из говядины мелко 

г . <овые бескостные для 
. г . ого (дошкольного и 
лн :..тъного) питания: вырезка,

- т с чная часть, подлопаточная 
тазобедренная часть.

свинины жилованное 
^чероженное в блоках для 

.кого питания, класс А,
• лпа 2; подгруппы 2.1 и 2.2

'• глбрикаты натуральные 
енные из свинины 

сковые для детского 
льного и школьного) 

тазобедренная часть, 
часть.

з^брикаты натуральные 
сженные из свинины 

й«ж>сковые дзя детского 
тьного и школьного) 

тазобедренная часть, 
часть.

Технический регламент таможенного союза «О безопасности мяса и 
мясной продукции» (ТР ТС 034/2013)
Бескостный полуфабрикат, изготовленный в виде кусков мяса массой от 
10 до 500 г включительно; М.д. жира - не более 10,9%. Для замороженной 
продукции не допускается наличие признаков повторной заморозки, 
мясная продукция для детского питания" - мясная продукция, 
предназначенная для детского питания (для детей раннего возраста от 6 
месяцев до 3 лет, детей дошкольного возраста от 3 до 6 лет, детей 
школьного возраста от 6 лет и старше), отвечающая соответствующим 
физиологическим потребностям детского организма и не причиняющая 
вреда здоровью ребенка соответствующего возраста.
Внешний вид: куски мяса без костей, хрящей и крупных сухожилий; не 
допускается наличие прирезей внутренних органов, лимфатических узлов, 
кровяных сгустков, крупных кровеносных сосудов, признаков повторного 
замораживания, постороннего запаха, не свойственного данному виду 
продукта. При производстве мясной продукции для детского питания для 
детей всех возрастных групп не допускается использование фосфатов, 
усилителей вкуса и аромата, бензойной, сорбиновой кислот и их солей, а 
также комплексных пищевых добавок, в составе которых присутствуют 
фосфаты, усилители вкуса и аромата, бензойная, сорбиновая кислоты и их 
соли, использование продовольственного (пищевого) сырья, содержащего 
генно-инженерно-модифицированные организмы (ГМО), использование 
продовольственного (пищевого) сырья, полученного с применением 
пестицидов, указанных в техническом регламенте Таможенного союза "О 
безопасности пищевой продукции" (ТР ТС 021/2011),использование 
продовольственного (пищевого) сырья, перечень которого 
установлен техническим регламентом Таможенного союза "О 
безопасности пищевой продукции" (ТР ТС 021/2011), использование 
продовольственного (пищевого) сырья, перечень которого 
установлен техническим регламентом Таможенного союза "О 
безопасности пищевой продукции" (ТР ТС 021/2011), использование 
продуктов убоя с содержанием общего фосфора более 0,2 процента, 
использование свежей и замороженной крови, доставленной с других
производственных объектов._______________________________________
Технический регламент таможенного союза «О безопасности мяса и 
мясной продукции» (ТР ТС 034/2013).
Внешний вид: куски мяса без костей, хрящей и крупных сухожилий; не 
допускается наличие прирезей внутренних органов, лимфатических узлов, 
кровяных сгустков, крупных кровеносных сосудов, признаков повторного 
замораживания, постороннего запаха, не свойственного данному виду
продукта.________________________________________________________
Технический регламент таможенного союза «О безопасности мяса и 
мясной продукции» (ТР ТС 034/2013).
Мясная мякоть или пласт мяса, снятые с определенной части полутуши в 
виде крупных кусков, зачищенные от сухожилий и грубых поверхностных 
пленок, с оставлением межмышечной соединительной и жировой ткани. 
Поверхность полуфабрикатов ровная, незаветренная, края заравнены, без 
глубоких надрезов мышечной ткани, тонкая поверхностная пленка 
оставлена.
Тазобедренная часть: мышцы, (среднеягодичная, двухглавая, 
полуперепончатая. четырехглавая и другие), отделенные от тазовой, 
крестцовой и бедренной кости одним пластом, без мышечной и 
соединительной ткани, прилегающих к берцовой кости. Массовая доля 
(м.д.) жира - не более 12,2%.
Лопаточная часть: мышцы (заостная, предостная, дельтовидная, 
трехглавая и др>гие). снятые с лопаточной и плечевой костей одним 
пластом, без мыши, прилегающих к локтевой и лучевой костям. Массовая 
доля (мл.) жира - не баз ее 12,1%.
Котлетное мясе мясная мякоть различной величины и массы, с нижней



половины ребер (с первого по четвертое), межсосковой и паховой частей; 
мякоть с берцовой, лучевой и локтевой костей и обрезки, полученные при 
зачистке крупнокусковых полуфабрикатов. Массовая доля (м.д.) жира - не 
более 20,0 %.
Без внесенных поваренной соли, фосфатов (массовая доля общего фосфор* 
- не более 0,2%) и других пищевых добавок.
Для замороженной продукции не допускается наличие признаков 
повторной заморозки.

¥? 'ЛЗМ ЦЫПЛЯТ и цыплят- 
I Т' -- еров потрошенные первого 
1 _ 7~2 и их части (полутушки,
I] чпергины передняя и задняя,
I Т  д а ,  окорочка) охлажденные

ГОСТ Р 52306-2005, ГОСТ Р 54349-2011, ГОСТ 31962-2013 «Мясо птицы 
(тушки цыплят, цыплят-бройлеров и их разделанные части) для детского 
питания. Технические условия»*
Без внесенных поваренной соли, фосфатов и других пищевых добавок. 
Тушки допускаются к поставке в образовательные учреждения, в которых 
имеются условия для их разделки.

| Г г. г абрикаты натуральные 
I Г" .с вые (бескостные и 
I «ясосостнь1 е) из мяса кур и 
1 хь^от-бройлеров охлажденные:
I «». костные - грудка, окорочок,
1 Гедгс. голень, крылышко,
I . «г-евая часть;
I есчостные - филе грудной части, 
I : • г большое, филе малое, 

«г-сковое мясо бедра, кусковое 
мясо голени, кусковое мясо плеча.

ГОСТ 31465-2012 «Полуфабрикаты из мяса птицы для детского питания. 
Общие технические условия» *
Мышцы плотные, упругие, при надавливании пальцем образующаяся ямка 
быстро выравнивается. Запах: свойственный свежему мясу.
Грудка -  грудные мышцы овальной формы с грудной костью и кожей или 
без кожи. Края ровные, без глубоких надрезов мышечной ткани. Не 
допускается наличие кожи шеи. Цвет: бледно-желтый с розовым оттенком. 
Окорочок -  часть тушки, состоящая из бедренной и берцовых костей с 
прилегающими к ним мякотными тканями, с кожей или без нее. Цвет: 
бледно-желтый с розовым оттенком.
Бедро -  часть тушки, состоящая из бедренной части с прилегающими к 
ней мякотными тканями. Цвет: бледно-желтый с розовым оттенком.
Голень -  часть тушки, состоящая из большой и малой берцовых костей с 
прилегающими к ним мякотными тканями. Цвет: бледно-желтый с 
розовым оттенком. Цвет: бледно-желтый с розовым оттенком.
Крылышко -  передняя конечность птицы, отделенная по плечевому 
суставу, состоящая из плечевой, локтевой, лучевой костей, без костей 
кисти, с прилегающими к ней мякотными частями. Цвет: бледно-желтый. 
Плечевая часть -  часть крыла тушки, отделенная по плечевому суставу, 
состоящая из плечевой кости с прилегающими ней мякотными тканями, с 
кожей или без кожи. Цвет: бледно-желтый.
Филе грудной части -  филе тушки, состоящая из большой и глубокой 
грудной мышцы с кожей или без кожи. Цвет: бледно-желтый с розовым 
оттенком.
Филе большое - часть филе тушки, состоящая из большой грудной 
мышцы. Цвет: бледно-желтый с розовым оттенком.
Филе малое - часть филе тушки, состоящая из глубокой грудной мышцы. 
Цвет: бледно-желтый с розовым оттенком.
Кусковое мясо бедра, кусковое мясо голени, кусковое мясо плеча - 
мякотные ткани, отделенные от соответствующих костей, без кожи, 
сухожилий и жира.
Цвет: от светло-розового до светло-красного.
Гуляш -  кусочки красного мяса в форме кубика с длиной стороны до 20-30 
мм. Цвет: от светло-красного до красного.
Азу - кусочки белого и/или красного мяса произвольной формы. Цвет: от 
светло-розового до светло-красного.
Рагу -  равномерно перемешанные кусочки бескостного мяса голени и 
бедра массой 15-30 г. Цвет: от розового до светло-красного.
Без внесенных поваренной соли, фосфатов и других пищевых добавок. 
Масса и форма одного кусочка (для мелкокусковых п/ф - масса нескольких 
кусочков) должна обеспечивать выход изделий в готовом виде, 
предусмотренный примерным меню (±5%).
Для замороженной продукции не допускается наличие признаков 
повторной заморозки.

Г : л\ фабрикаты натуральные 
•г. сковые (мясокостные и 
fee костные) из мяса кур и 
L2 » плят-бройл еров 
замороженные:

I '•«.бескостные - грудка, окорочок,
\ r*zjpo, голень, крылышко, 
■влечевая часть;
]€ес костные - филе грудной части, 
шлле большое, филе малое, 
кусковое мясо бедра, кусковое 
W1  .о голени, кусковое мясо плеча.

колбасные вареные для Технический регламент таможенного союза «О безопасности мяса и



лег . кого (дошкольного и 
тыльного) питания: 
к: 'асы, колбаски (сосиски), 
-аддсдъки
3 ' - Фабрикаты мясные 
■? '  гнные категории А,

стоженные: фарш мясной для 
1 ~~ - « его питания «Говяжий», 

мясной для детского 
■ т я н я  «Свиной», фарш мясной 

детского питания из говядины 
.: ннны «Новый»

L____
к .-> фабрикаты мясные 
к енные категории А, 
lv ооженные :фарш «Нежный », 

Г ' <ой заморозки.

мясной продукции» (ТР ТС 034/2013).
Массовая доля поваренной соли - не более 1,8 %.

Технический регламент таможенного союза «О безопасности мяса i 
мясной продукции» (ТР ТС 034/2013), ГОСТ 32967 -  2014 « 
Полуфабрикаты мясные для детского питания», ГОСТ 33611-2015 * 
Полуфабрикаты мясные. Фарш для детского питания».
«Рубленый мясной полуфабрикат" - мясной полуфабрикат, изготовленньп 
из измельченных мясных или измельченных мясных и немясньп 
ингредиентов с добавлением или без добавления поваренной соли 
пряностей и пищевых добавок
Мясной полуфабрикат, изготовленный из бескостного измельченного мяс; 
с размером частиц не более 3 мм, без добавления немясных ингредиентор 
предназначенный для питания детей с 1,5 лет. М.Д. белка не менее14 % 
М.Д.ж. не более 20 %, м.д. хлорида натрия не более 0,9 %. Однородна: 
мясная масса без костей, хрящей и сухожилий, грубой соединительно! 
ткани, кровяных сгустков и пленок. Цвет от светло -  розового до темно - 
красного. Запах -  характерный для доброкачественного мяса, бе 
постороннего запаха. Массовая доля общего фосфора на более 0,2 %. Пр! 
производстве мясной продукции для детского питания для детей все? 
возрастных групп не допускается использование продовольственногс 
(пищевого) сырья, содержащего генно-инженерно-модифицированные 
организмы (ГМО), использование продовольственного (пищевого) сырья 
полученного с применением пестицидов, указанных в техническоу 
регламенте Таможенного союза "О безопасности пищевой продукции" (TF 
ТС 021/2011),использование продовольственного (пищевого) сырья 
перечень которого установлен техническим регламентом Таможенного 
союза "О безопасности пищевой продукции" (ТР ТС 021/2011) 
использование продовольственного (пищевого) сырья, перечень которого 
установлен техническим регламентом Таможенного союза "С 
безопасности пищевой продукции" (ТР ТС 021/2011) , использование 
продуктов убоя с содержанием общего фосфора более 0,2 процента 
использование свежей и замороженной крови, доставленной с другие 
производственных объектов.
На всех этапах производства рубленых мясных (мясосодержащих) 
полуфабрикатов для детского питания для детей дошкольного (от 3 до 6 
лет) и школьного возраста (от 6 лет и старше) температура фарша не
должна быть выше плюс 3°С.__________________________ _______ ____
Технический регламент таможенного союза «О безопасности мяса и 
мясной продукции» (ТР ТС 034/2013),
ГОСТ 32967 -  2014 « Полуфабрикаты мясные для детского питания», 
ГОСТ 33611-2015 « Полуфабрикаты мясные. Фарш для детского питания». 
ГОСТ Р 53517-2009 «ПОЛУФАБРИКАТЫ ИЗ МЯСА ПТИЦЫ ДЛЯ 
ДЕТСКОГО ПИТАНИЯ», полуфабрикат из мяса цыплят-бройлеров, 
рубленный, глубокозамороженный.
Состав: мясо птицы (тушки цыплят-бройлеров и их разделанные части) 
для детского питания по ГОСТ Р 52306;
- свинина по ГОСТ Р 53221 или по другому документу, утвержденному в 

установленном порядке, и полученные при ее разделке: 
свинина жилованная нежирная с массовой долей жировой ткани не более
10%,
свинина жилованная полужирная с массовой долей жировой ткани от 30 % 
до 50 %,
свинина жилованная односортная с массовой долей жировой ткани не 
более 55 %,
свинина жилованная колбасная с массовой долей жировой ткани не более
70 %,
свининажилованная жирная с массовой долей жировой ткани от 50 % до



70 %;
«Рубленый мясной полуфабрикат" - мясной полуфабрикат, изготовленньп 
из измельченных мясных или измельченных мясных и немясны: 
ингредиентов с добавлением или без добавления поваренной соли 
пряностей и пищевых добавок.
Мясной полуфабрикат- полуфабрикат, изготовленный из бескостной 
измельченного мяса с размером частиц не более 3 мм, без добавлена 
немясных ингредиентов, предназначенный для питания детей с 1,5 лет 
М.Д. белка не менее 14 %, М.Д.ж. не более 20 %, м.д. хлорида натрия н< 
более 0,9 %. Однородная мясная масса без костей, хрящей и сухожилий 
грубой соединительной ткани, кровяных сгустков и пленок.
Цвет от светло -  розового до темно -  красного. Запах -  характерный для 

доброкачественного мяса, без постороннего запаха. Массовая доля обшегс 
фосфора на более 0,2 %.

Г Г ”> фабрикаты из мяса птицы 
I _ * детского питания: Фарш 
I « V ткный», глубокой заморозки.
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Технический регламент таможенного союза «О безопасности мяса i 
мясной продукции» (ТР ТС 034/2013),
ГОСТ Р 53517-2009 «ПОЛУФАБРИКАТЫ ИЗ МЯСА ПТИЦЫ ДД* 
ДЕТСКОГО ПИТАНИЯ», полуфабрикат из мяса цыплят-бройлеров 
рубленный, глубокозамороженный.Состав: мясо птицы (тушки цыплят 
бройлеров и их разделанные части) для детского питания по ГОСТ 1 
52306;
Цвет рубленных полуфабрикатов: свойственный цвету используемой 
сырья: кускового мяса, субпродуктов птицы и других рецептурньп 
компонентов и должен соответствовать требованиям документа, i 
соответствии с которым полуфабрикат вырабатывают. Состав: мясо птиць 
(тушки цыплят-бройлеров и их разделанные части) для детского питани: 
по ГОСТ Р 52306. мясо кур ( т у ш к и  кур. цыплят-бройлеров и их части 
по ГОСТ Р 52702 . Массовая доля белка: не менее 10.0 %. массовая дод 
жира: не более 20,0 %,

шг: имя рыбной промышленности

■К^менование пищевого продукта Обозначение нормативных правовых актов и нормативных документов 
или основные требования к качеству

ШСчше или филе-кусок рыбное 
Ь» осженое высшей категории с 
В жгй или без кожи в 
к .  ггименте (треска, хек, 
w ша. минтай, сайда, пикша, 

с кожей и др.)

ГОСТ 3948-90 «Филе рыбное мороженое. Технические условия»*
Без использования фосфатов и др. добавок, не разрешенных для детского 
питания.
Массовая доля глазури, нанесенной на продукцию, не должна превышать 
5,0%.

Шь~' : гыбное мороженое с кожей 
Ъ  « ' с кожи для детского 
m  х- льного и школьного)
W"' -л в ассортименте (треска, 
Ьсшва. сайда, минтай, хек, окунь 
Ьи>с«.;й. судак, кефаль,горбуша, 
■г.l - ерка, семга, форель)

ГОСТ 3948-90 «Филе рыбное мороженое. Технические условия»* 
Поверхность чистая, ровная, естественной окраски. Консистенция (после 
размораживания): плотная, свойственная данному виду рыбы, нежная у 
пикши. Цвет мяса: свойственный данному виду рыбы без признаков 
окисления жира. Вкус и запах: свойственные данному виду рыбы без 
посторонних привкуса и запаха. Консистенция (после отваривания): 
нежная, сочная, присущая данному виду рыбы. Массовая доля белка - не 
менее 16,0 %, массовая доля жира - от 1,0 до 11,0 %.
Без использования фосфатов и др. добавок, не разрешенных дзя детского* 
питания.
Массовая доля глазури, нанесенной на продукцию, не должна превышать 
5,0%.
Не допускается наличие признаков повторной заморозки.

b f i i  ч  роженая с кожей или без 
1ио для детского (дошкольного 

1 >-юго) питания в 
Шшппгменте (треска, пикша, 
м е д  чинтай, хек, окунь

ГОСТ 32366-2013 «Рыба мороженая. Технические условия.» 
Поверхность чистая, ровная, естественной окраски. Консистенция (после 
размораживания): плотная, свойственная данному виду рыбы, нежная у 
пикши. Цвет мяса: свойственный данному виду рыбы без признаков 
окисления жира. Вкус и запах: свойственные данному виду рыбы без



I  * сской, судак, кефаль, горбуша, посторонних привкуса и запаха. Консистенция (после отваривания):
■ и т .  нерка, семга, форель) нежная, сочная, присущая данному виду рыбы. Массовая доля белка - не 

менее 16,0 %, массовая доля жира - от 1,0 до 11,0 %.
Без использования фосфатов и др. добавок, не разрешенных для детского 
питания.
Массовая доля глазури, нанесенной на продукцию, не должна превышать 
5,0%.
Не допускается наличие признаков повторной заморозки.

• молочная продукция

■ -^именование пищевого продукта Обозначение нормативных правовых актов и нормативных доку ментов 
или основные требования к качеству

■А' локо питьевое 
1 . -±? злизованное,
1; д  трапастеризованное с массовой
■ . ей жира 2,5 % (для 
1  иг -готовления блюд и
■ н- инарных изделий)

Технический регламент Таможенного союза ТР ТС 033/2013 «О 
безопасности молока и молочной продукции».

■У глоко питьевое 
■З'^трапастеризованное 
W гбогащенное или необогащенное) 
I  -ля детского (дошкольного и 
■жэюльного) питания с массовой 

ей жира 2,5%

Технический регламент Таможенного союза ТР ТС 033/2013 «О 
безопасности молока и молочной продукции»

[7ворог с массовой долей жира 5 % Технический регламент Таможенного союза ТР ТС 033/2013 «О 
безопасности молока и молочной продукции»

I ГГ ворог с массовой долей жира 9 

1- ?етана с массовой долей жира

Технический регламент Таможенного союза ТР ТС 033/2013 «О 
безопасности молока и молочной продукции»
Технический регламент Таможенного союза ТР ТС 033/2013 «О

■5% безопасности молока и молочной продукции»
t  ;>ры полутвердые с массовой 
к  ей жира 45%-50% в пересчете 
к  сухое вещество.

Технический регламент Таможенного союза ТР ТС 033/2013 «О 
безопасности молока и молочной продукции»
Массовая доля поваренной соли - не более 2,0 %.
Жировая фаза сыра должна содержать только молочный жир.

к  лфы полутвердые с массовой 
■ ей жира от 40 до 44,9 % в 
'цстесчете на сухое вещество.

Технический регламент Таможенного союза ТР ТС 033/2013 «О 
безопасности молока и молочной продукции»
Массовая доля поваренной соли не более 2%.
Жировая фаза сыра должна содержать только молочный жир.

1 =.зы полутвердые с массовой 
■ ей жира от 40% до 50% в 
кгесчете на сухое вещество.

Технический регламент Таможенного союза ТР ТС 033/2013 «О 
безопасности молока и молочной продукции»
Массовая доля поваренной соли не более 2%.
Жировая фаза сыра должна содержать только молочный жир.

1ь.г мягкий для детского 
«онкольного и школьного)
■ПН ИЯ

Технический регламент Таможенного союза ТР ТС 033/2013 «О 
безопасности молока и молочной продукции»
Внешний вид: поверхность продукта чистая, ровная, неподсохшая, 
неплесневелая. Вкус и запах: чистый молочный, с солоноватым вкусом, 
без посторонних привкусов и запахов. Консистенция: однородная, 
плотная, упругая, слегка ломкая. Допускается легкая мучнистость и 
незначзгтельное отделение сыворотки. Цвет: белый, белый с кремовым 
оттенком.
Массовая доля жира не более 50 % в пересчете на сухое вещество, 
массовая д ан  соли не более 1,8 %. Содержание растительных жиров не 
допускается
Прод> чт данжен быть расфасован в асептическую упаковку массой 
нетто, обеспечивающей удобное порционирование.

велю сладко-сливочное 
к  зеное с массовой долей жира

Технический регламент Таможенного союза ТР ТС 033/2013 «О 
безопасности молока и молочной продукции»
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Обозначение нормативных правовых актов и нормативных документов :енование пищевого продукта r  r  Jили основные треоования к качеству

»иа куриные пищевые первой, ГОСТ 31654-2012 «Яйца куриные пищевые. Технические условия»* 
рой категории диетические 
_ые (обработанные моющими и

-■1 Я хлебопекарной промышленности

|! -^-именование пищевого
I продукта

Обозначение нормативных правовых актов и нормативных документов или 
основные требования к качеству

I Изделия булочные - батоны 
1 -врезные из пшеничной 
I . ебопекарной муки первого 
1 - рта в нарезке

ГОСТ 27844-88 «Изделия булочные. Технические условия», ГОСТ 31752- 
2012 «Изделия хлебобулочные в упаковке. Технические условия».*
По согласованию с заказчиком допускается поставка хлеба без 
потребительской нарезки. Не допускается содержание гидрогенизированны:

н *

жиров, маргарина.
Содержание в 100г продукта: жира-1-8 %, белка-8-13 %, углеводов -  45-55 •
%.

|  Хлеб зерновой ГОСТ 25832-89 «Изделия хлебобулочные диетические. Технические 
условия»*
Хлеб зерновой должен вырабатываться из муки пшеничной хлебопекарной 
высшего сорта, крупки пшеничной дробленой, дрожжей хлебопекарных, 
соли поваренной пищевой, яиц куриных, тмина. Поверхность изделий 
шероховатая с наличием пшеничной дробленой крупки. Форма -  
продолговатая с округленными или заостренными концами для подовых 
изделий, для формовых - соответствующая форме, в которой производилась 
выпечка. Хлеб должен быть пропеченный, мякиш не влажный на ощупь, 
несколько крошковатый. Вкус и запах соответствует данному виду изделий, 
без постороннего привкуса и запаха.
Не допускается использование маргарина и гидрогенизированных жиров. 
Хлеб должен быть упакован в полимерную пленку или пакеты из 
полимерного материала, в том числе в потребительской нарезке. По 
согласованию с заказчиком допускается поставка хлеба без потребительскЫ 
нарезки.
Содержание в 100 г продукта: жира-1-8 %, белка-8-13 %, углеводов^45-55 %

I  \  ес из смеси муки ржаной и 
1 иг * и пшеничной 
I  _ ебопекарной, обогащенный 
«ипм инам и и минералами для 
l i r r c  -сого (дошкольного и 
■ _ •. льного) питания формовой 
На -доезке

ГОСТ 31807-2012 «Изделия хлебобулочные из ржаной и смеси ржаной и 
пшеничной муки. Общие технические условия» *
Поверхность изделий гладкая или шероховатая, без крупных трещин и 
подрывов. Мякиш должен быть пропеченный, не липкий, не влажный на 
ощупь, эластичный. После легкого надавливания пальцами мякиш должен 
принимать первоначальную форму. Пористость должна быть развитая, без 
пустот и уплотнений. Не допускается наличие в мякише комочков и следов 
непромеса. Цвет: от светло-коричневого до коричневого, без следов 
подгорелости. Вкус и запах: соответствующие данному виду хлеба, без 
постороннего привкуса и запаха. В изделиях не допускаются признаки 
болезней и плесени, посторонние включения и хруст от минеральной 
примеси.
Влажность мякиша -  не более 53,0 %. Кислотность -  не более 12 град. 
Пористость мякиша -  не менее 46 %.
Не допускается содержание гидрогенизированных жиров, маргарина.
Хлеб должен быть упакован в полимерную пленку или пакеты из 
полимерного материала, в том числе в потребительской нарезке. По 
согласованию с заказчиком допускается поставка хлеба без потребительско! 
нарезки. Для упакованных изделий допускается незначительная 
морщинистость.

В-гег из муки пшеничной ГОСТ 26987-86. «Хлеб белый из пшеничной муки высшего, первого и



сизого сорта, обогащенный 
ь?~аминами и минералами для 
- - 'Ского (дошкольного и 
школьного) питания подовый в
-лоезке.

второго сортов. Технические условия» *
Поверхность изделий гладкая или шероховатая, без крупных трещин и 
подрывов. Мякиш должен быть пропеченный, не липкий, не влажный на 
ощупь, эластичный. После легкого надавливания пальцами мякиш должен 
восстанавливать свою первоначальную форму. Цвет: светло-коричневый. . 
Вкус и запах: соответствующие данному виду хлеба, без постороннего 
привкуса и запаха.
Влажность мякиша -  не более 43,0%. Кислотность -  не более 3 град. 
Пористость мякиша -  не менее 67%. В изделиях не допускаются признаки 
болезней и плесени, посторонние включения и хруст от минеральной 
примеси.
Не допускается содержание гидрогенизированных жиров, маргарина.
Хлеб должен быть упакован в полимерную пленку или пакеты из 
полимерного материала, в том числе в потребительской нарезке. По 
согласованию с заказчиком допускается поставка хлеба без потребительское 
нарезки. Для упакованных изделий допускается незначительная 
морщинистость.___________________________________________________

еб белый из пшеничной муки 
э ̂ сшего или первого сорта в
-врезке

ГОСТ 26987-86. «Хлеб белый из пшеничной муки высшего, первого и 
второго сортов. Технические условия», ГОСТ 31752-2012 «Изделия 
хлебобулочные в упаковке. Технические условия».
По согласованию с заказчиком допускается поставка хлеба без 
потребительской нарезки.*
Содержание в ЮОг продукта: жира - 1-8%, белка - 8-13%, углеводов - 45- 
55%

г ' дия масложировой промышленности

Наименование пищевого продукта Обозначение нормативных правовых актов и нормативных документов 
или основные требования к качеству

»  хло подсолнечное:
Г Минированное 
Ьс-одорированное сорта 
■bf-эемиум»

Технический регламент Таможенного союза ТР ТС 024/2011 
«Технический регламент на масложировую продукцию»

Вйьсло кукурузное марки Д Технический регламент Таможенного союза ТР ТС 024/2011 
«Технический регламент на масложировую продукцию»

соевое рафинированное 
р г  • дорированное высшего сорта

Технический регламент Таможенного союза ТР ТС 024/2011 
«Технический регламент на масложировую продукции»

■ •.-ля  мукомольно-крупяной промышленности

■гх '.-снование пищевого продукта Обозначение нормативных правовых актов и нормативных документов 
или основные требования к качеству

В Ь  тья овсяные «Экстра» или 
К  яркллес»

ГОСТ 21149-93 «Хлопья овсяные. Технические условия» *

тв овсяная высшего сорта ГОСТ 3034-75 «Крупа овсяная. Технические условия» *
\  шлифованный первого 

К Г " : целый или колотый
ГОСТ 6201-68 «Горох шлифованный. Технические условия» *

В т  а гречневая: ядрица 
■мс~>?развариваюшаяся первого

ГОСТ Р 55290-2012 «Крупа гречневая. Технические условия» *

В  . кукурузная шлифованная
B l  дли №2

ГОСТ 6002-69 «Крупа кукурузная. Технические условия» *

В  манная марки М ГОСТ 7022-97 «Крупа манная. Технические условия» *
В  -  пшеничная хлебопекарная
Bic _ его сорта

ГОСТ Р 52189-2003. Мука пшеничн; к Зщие технические условия *

В ь ~  пшеничная хлебопекарная 
сорта

ГОСТ Р 52189-2003. Мука пшеничная. < >ощие технические условия*

В *  та пшено шлифованное 
В .  _  его сорта

ГОСТ 572-60 «Крупа пшено шлифе па: е. Технические условия» *



К ;  ~л рис шлифованный первого ГОСТ 6292-93 «Крупа рисовая. Технические условия»*

■'.дазронные изделия группы Л
1 зкгсМишель, соломка, рожки, 
■шггьд. лапша и др) высшего сорта

ГОСТ 31743-2012 «Изделия макаронные. Общие технические условия»*

ВМакаронные изделия группы А 
и  эстМишель, лапша) высшего 
■шста яичные

ГОСТ 31743-2012 «Изделия макаронные. Общие технические условия»* .

I" дри панировочные из хлебных 
Щс \дрей высшего сорта

ГОСТ 28402-89 «Сухари панировочные. Общие технические условия (с 
Изменением N 1)» *

сшя плодоовощная свежая

I  -. менование пищевого продукта Обозначение нормативных правовых актов и нормативных документов 
или основные требования к качеству

р» ягтофель продовольственный 
Ипяежий не ниже первого класса: 
Ироний -  картофель урожая 
В":нашего года, реализуемый до 1 
■сентября; поздний -  картофель 
■ • !> жая текущего года,
1  геализуемый с 1 сентября

ГОСТ Р 51808-2013 «Картофель продовольственный. Технические 
условия», ГОСТ 7176-85 «Картофель а  кий продовольственный, 
заготовляемый и поставляемый. Технические условия» *

ИМорковь столовая свежая не ниже 
■ ервого класса

ГОСТ 32284-2013 «Морковь столовая с жая, реализуемая в розничной 
торговой сети. Технические условия», ГОСТ 1721-85 «Морковь столовая 
свежая, заготовляемая и поставляемая. хпические условия»*

Свекла столовая свежая не ниже 
1  ервого класса

ГОСТ32285-2013 «Свскла столовая свежая, реализуемая в розничной 
торговой сети. Технические условия», ГОСТ 1722-85 «Свекла столовая 
свежая, заготовляемая и поставляемая. Технические условия» *

Лук репчатый свежий первого 
■класса

ГОСТ Р 51783-2001 «Лук репчатый све <ий, реализуемый в розничной 
торговой сети», ГОСТ 1723-86 «Лук репчатый свежий заготовляемый и 
поставляемый. Технические условия»

В «длуста белокочанная свежая
■  тервого класса раннеспелая,
■ -те д неспелая, среднепоздняя и
■  : зднеспелая

ГОСТ Р 51809-2001 «Капуста белокоча! ая свежая,, реализуемая в 
розничной торговой сети. Технические условия» *

I Апельсины свежие не ниже 
1  гового сорта

ГОСТ Р 53596-2009 «Плоды цитрусовых культур для употребления в 
свежем виде. Технические условия»

f имоны свежие не ниже первого ГОСТ Р 53596-2009 «Плоды цитрусовых культур для употребления в 
свежем виде. Технические условия

р  Мандарины свежие не ниже 
■гесвого сорта

ГОСТ Р 53596-2009 «Плоды цитрусов: культур для употребления в 
свежем виде. Технические условия»

РБананы свежие не ниже первого ГОСТ Р 51603-2000 «Бананы свежие. Технические условия» *

р ; 'локи свежие поздних сроков 
к  ревания не ниже первого

ГОСТ 54697-2011 «Яблоки свежие по-.;:них сроков созревания. 
Технические условия» *

ВФслоки свежие ранних сроков 
■  эевания первого сорта

ГОСТ 16270-70 «Яблоки све кие ранни 'к >в созревания. Технические 
условия» *

дия плодоовощная консервная, охлажденная, замороженная и сушена»

■^именование пищевого продукта Обозначение нормативных право: .. и нормативных документов 
или основные требования к каче*. опасности

Ьшатная паста экстра или 
высшего сорта без соли

ГОСТ 54678-2011 «Продую ы п и центрированные. Общие 
технические условия» *

Г чатное пюре высшего сорта ГОСТ 54678-2011 «Продукты то» он центрированные. Общие

#



консервированные без 
е-ия уксуса для детского 
хьного и школьного)

: _ы соленые стерилизованные 
фвированные без уксуса) 

детского (дошкольного и 
льного) питания

ослив целые плоды без 
чки высшего сорта

г икосы сушеные без косточки 
дага) высшего сорта

-оград сушеный высшего сорта 
в изюм и кишмиш
фруктовые и фруктово- 

лные восстановленные в 
ртименте

фруктовые и фруктово- 
лные для детского питания, в 
числе обогащенные, в 
ртименте

Внешний вид -  огурцы целые длиной ' 11 Омм, диаметром не более
50мм, без плодоножек и остатков цае . чистые, не сморщенные, не 
мятые, без механических и других поп: депий.
Цвет -  огурцы оливково-зеленые или t акт >пые без пятен и ожогов. 
Консистенция -  огурцы крепкие, \ пру. . без пустот, с плотной 
хрустящей мякотью, с недоразвитыми менами.
Вкус и запах -  слабо-кислый умерен! ясный, запах приятный с 
ароматом пряностей, без посторонних п ивкусов и запахов. Качество 
заливки -  заливка практически пр зри л с желтова i ым оттенком с 
частицами пряностей.
Массовая доля огурцов от общей масса огурцов с рассолом должна быть 
не менее 55%.
Не допускается использование ос ры х) специй и приправ
(перца, горчицы, хрена и др.).__________ ___________________________
Внешний вид - огурцы целые д. ю! .. диаме i ром не более
50мм, без плодоножек и остатков цве . чистые, не сморщенные, не 
мятые, без механических и других ноь| еждеиий. ! (вс - огурцы 
оливково-зеленые или оливковые без пятен и ожогов. Консистенция - 
огурцы крепкие, упругие, без нус: от. с ило ж хрустящей мякотью, с 
недоразвитыми семенами. Вкус и запах - сл; бокислый, умеренно­
соленый, запах приятный с аромаiом >с ей, без посторонних
привкусов и запахов.
Качество заливки заливка практпчес > ачная с желтоватым 
оттенком с частицами пряностей.
Массовая доля огурцов от общей мае с. i v : yj в с рас солом должна быть 
не менее 50%.
Не допускается использование ос ры г, ч х) специи и приправ
(перца, горчицы, хрена и др.)._____ ___ _________________
ГОСТ 32896-2014 «Фрукл I сю ко ные. Технические
условия» *
Плоды необработанные (несульфити| пн е); обработанные 
(сернистым ангидридом) допуска юге i приготовления блюд с
тепловой обработкой (komiioi ов) - на : н . над же и должна быть
указана соответствующая информация. ____________________
ГОСТ 32896-2014 «Фрукты к сто .Те ические
условия» *
Плоды необработанные (нес (ьфнти| тыс); обработ анные 
(сернистым ангидридом) допуска1 дтс 1 .я iя приготовления блюд с 
тепловой обработкой (компо.ов) - на д яж й надписи должна быть
указана соответствующая информ nji _ _ ______________
ГОСТ 6882-88 «Виноград с cj * *

технические условия» *__________  ____________________________

Технический регламент l a.vn кеш лз СО/ 2011
«Технический регламент па жов ю из фр ктов и овощей»
Кислотность (массовая дол я < итруем! .-а г) не более 1,3%.

Технический регламент 1 a ei С 0 2011
«Технический регламент на едко к ч з с| тов и овощей»
Внешний вид и консистенщ! сок- ж еп| дачная жидкость
с равномерно распределенною! о я мя пю или без нее.
Допускается осадок на дне та >ы. / и ичие ютиц мякоти
для соков из цитрусовых (за сключе : и алы до).
Вкус и аромат: хорошо выу : ценные, чае сооя ветствух ших
концентрированным сокам !ля с ко\ \ вых плодов - 
натуральная, естественная 1 зч 1 сс эфж’ных мл/ед
допускаются посторонние п| ;.к
массе, свойственный цвету тно,. ..ли > мхе в ::г **:**;■
отжима, ИЗ которых были ПЗ ДО! V .А СОКИ.

#



Ьвкгзсы фруктовые и фруктово- 
В в ш - г,е в ассортименте

ГОСТ Р 32104-2013 «Консср »i. I -о .у  - \я. к тары фруктовые 
и фруктово-овощные. Общие гехп 1ч ч»*
Кислотность (массовая до ч 1 итр\ ем е боле 1,3%.

р в и  < сахарной промышленности

I я ;.. - снование пищевого продукта Обозначение нормативных iif iBOM ix п и ix документов 
или основные требования к :ачесв\

Bfc-ю белый (кристаллический) ГОСТ Р 33222-2015 «Сахар с лый. Г t лот >*

в ндитерские мучные и сахаристые

В--. енование пищевого продукта Обозначение нормативных правовых ап х документов 
или основные требования к пчес:t у i

pitr-ечье из пшеничной муки не 
1в*:ке первого сорта - сахарное или 
■шгтжное, в том числе 
■i«- 1 минизированное

ГОСТ 24901-2014 «Печенье. ( )бш
Не допускается содержание i i  дро ei и .маргарина. 
Печенье должно быть пот ry ih o  у i шк виду ьную 
потребительскую упаковку accoii не: е 1 стви ; примерным 
меню.
Содержание в 100 г продукта жира . с 4 -  не более 25г.

Вт ' —ия чайной, соляной промышленности, пищевые концентрат

- ченование пищевого продукта Обозначение нормативных авогых *п ix документов 
или основные требования к ачес ву ги

черный байховый фасованный 
■г зный (листовой) высшего или 
ксеого сорта

ГОСТ 32573-2013 «Чай черт, вбайхош, Те ыские условия»* 
Пакетики для разовой заварки гж! ' iee 0,75 г.

t  ть поваренная пищевая выварочная 
■истов экстра или высший 
■г ифованная

ГОСТ Р 51574-2000 «Соль пои ени ими 1 условия»*

fciiuo-порошок ГОСТ 108-2014 «Какао-поро Те.' и
Ьвпо-напиток быстрорастворимый 
к:? детского (дошкольного и 
к ;  мьного ) питания, в т.ч.
1 ащенный микронутриентами

Внешний вид: сыпучая масса нчн oi (интенсивности 
с различными оттенками, допускается на > е шихся 
комочков. Вкус и запах: свойственны - ароматом 
ванили, без посторонних мривк . : н а п ; ;. юд! ться в 
горячем молоке или воде без к< скается осадок 
какао-порошка. В составе напит л не он го молока.

к  ;ели на плодовых или ягодных 
кстрактах, концентрированных соках 
■  : чкетированном или насыпном 
к .  в т.ч. обогащенные 
^рюонутриентами, в ассортименте

ГОСТ 18488-2000 «Концентр м . пит i ie технические 
условия»*

В . сейный напиток злаковый, в том 
к ' е  обогащенный 
Ьвюонутриентами для детского 
Вггания (дошкольного и шкального 
кхаста)

ГОСТ Р 50364-92 «Концентра вин 1 ствсримые. 
Технические условия» *
Внешний вид: порошок одно!11 вой в (включения 
частиц сырья согласно р е ц е п т у  ; е и у 1 к Готовый 
напиток должен представлять собой i нерастворенным 
осадком. Цвет: коричневый. Вкус и а; аженные, 
свойственные компонентам, ьчтяии оронние привкус 
и запах не допускаются. Масса я д< 'олее 7%. 
Массовая доля экстрактивных в нес кодсгве 
продукта не допускается ис| |.: тон» зируютих 
веществ.

кпзток кофейный из цикерня i сухой 
к .  ̂ зоримый или концентрат в том 
Веле обогащенный 
к х  эонутриентам и

ГОСТ Р 50364-92 «Концепт | • растворимые 
Технические условия» *
По консистенции концентра ■: сязкую 
концентрированную жидкое с и- >- 1 в. Допу с кается 
лёгкая опалесценция. Цвет к- ус и аромг:

4



концентрата должен быть горt i кис 
данному продукту. Не допус к ;ся ири< 
привкуса, а также затхлости. N оь. 
менее 70%. Растворимость n i ей 
Посторонние примеси нс доп т мг 1; 
допускается использование ; с ко наг

■г ;1 шшсп ~.ж.А. сухой ГОСТ 17594-81 «Листлавро oi :ухо . Тех
пшюта лиисяиаю ГОСТ 908-2004«Кислота лил н ая м U" ii 

*

М 3 О0 ̂  еf.

1 'Ь п Х ^
___V* "' V" ч

k ^ T 7 ? \ ^ - i
Ш  r = -

*1 - .- fc
•у У * % > '

&7+S* * н 1ч’ -■f *±A
.o *  ;  s«"!4nn"

* V * j la

■ i  *

. -»*4 *-*

1ЧСС ИС 

•г I III:

: венным
шахов и 
веществ не 

мин. 
ка не

■ in их веществ.
К>ЫО >_*____________

ческие условия»



Приложен!!
от «

Расчет пены договора

Размер бюдз 
день, выделяемых i 
_____ у чащи '--я. р1

Детодни
*

1215

3780

3510

Бюдже
т

города

Облаетно
й бюджет

4.4

15795 12
—

12

бю 'X мы
X ерс, ' ■:

12

3105 84

7425 84

\ _______
___ 20171г.

Сумма,
рублей

i 9 926,00

59 038,00

15 360,00

12 120,00

60 820,00

23 7(0,00

г0 9( 4,00

#



\COBA

1.1м хчашнхся. получа 
па 2018 год в размере

Понедельник 1

1риложение № к договору № 1Q 
от 201 /  г.

УТВЕРЖДЕНО:

у// К.П.Антропов/ 
МП

средства на

З а м р а к
■ПЕШгтх

11 аимсноват 1 с блюда Выход
гр

Белки гр Жиры
гр

Углевод 
м гр

Калорийность 
к кал

SHU Каша рисовая молочная 190 2Л0 8,20 21,00 172.00

ЦМ4 Чаи с сахаром 200 оГ)© 15.00 58,00
Хлеб пшеничный • 20 0.20 10,90 5 1.60
Итого 3,96 8,40 46,90 281,60

Вторник 1
Завтрака Наименование блюда Выход
гр

Белки гр Жиры
гр

Углевод 
ы гр

Калорийность 
к кала Картофель oi варной с 

кденью 150/1 3 6,15 24,3 166,50

Чан с сахаром 200 0.20 15.00 58,00
..Хлеб пшеничный 20 1.56 0,20 10.90 51,60
Мт«мо -1.76 6,35 50.20 276,10

Среда I
Завтрак

Наименование блюда Выход
гр Белки гр Жиры

Ф
Углевод 

ы гр
Калорий ностьк 

кал
uhna  . ч- ..:лмн (л у к .  морковь, 

jfeir горо!век) 120 4,05 8,25 30,30 198,60

ВКПМн I1, -1 «лм с саларом 200 0,20 15,00 58,00
ВЬлгб шишеничнын 20 1,56 0,20 10,90 5 1,60

5,81 8,45 56,20 308,20
Четверг I
Заиграк

I lf  • • • . ;Kj Выход
гр Белки гр Жиры

гр
Углевод 

ы гр
Калорийность 

к кал

150 3,45 7.65 16,05 145,50

г ...г icroifv-v 200 0,20 15,00 58,00

20 1,56 0,20 10.90 51,60

18 1,35 2,12 13,48 75,08
6,56 9,97 55,43 330,18

11 Vi i ница I
Завтрак

4



1 1аименованис блюда Выход
гр Белки гр Жиры

гр
Углевод 

ы гр
Калорийность 

к кал

L  У Ю  5 Каша молочная ’’Дружба" 200 7,00 4 42 232.00

Чай с сахаром 200 0,20 15,00 58.00
Хлеб пшеничный 24 1,87 0,24 13,00 61.92
I (того 9,07 4,24 70,00 351,92

;вухнедельное меню для учащихся оошсобразовательных учреждений 
питания 12 рублей



11риложсние -N\> к договору № / f  

о т ^ "  /X  2 0 1 ^  г.

СОГЛАСОВАНО:

Директор За м естите л ь д и ре кд^ра

УТВЕРЖДЕНО:

^К.П. Антропов/ 
МП

Примерное a l i f % ^йм ипучащихся, получамшщ Пикоке шле средства на 
. '.Ч V 2018 год в размере 16,40 р х Д Е & Р  / £ / £ }

опеле. ibHiiK 1
^  •> -^во Завтрак

I Со.рецепту 
Р

--------------- 1 ■ ■ ■ ----------
Наименон .мме '-люда В».1Х0Д

гр Белки гр Жиры
гр

Углевод 
ы гр

Калорийность 
к кал

>6.2004 Масло ела 7 0,07 5,04 0,07 46,2
ill, 2004 Каша рисовая молочная 190 2,20 8,20 21,00 172,00

. 2004 Чан с сахаром 200 0,20 15,00 58.00
Хлеб пшеничный. 20 1,56 0,20 10,90 51,60
Итого 4,03 13,44 46.

Вторник 1
Завтра к

II ‘ Tea. ’ ггу
11аимепование блюда Выход

гр Белки гр Жиры
гр

Углевод 
ы гр

Калорийность 
к кал

Картофель отварной с 
зеленью 150/1 6,15 24.3 166,50

Ы  I * — Чан с сахаром 200 0,20 15,00 58.00
Хлеб пшеничным 20 1,56 0,20 10.90 51.60
Печенье 45 3,38 5,30 33.70 187,70

llllOl о 8,14 11,65
Среда 1
Завтрак

К  Наиме»umaime анода Выход
гр

Белки гр Жиры
гр

Углевод 
ы гр

Калорийностьк
кал

7 0.07 5,04 0.07 46,2

120 4,05 8,25 30,30 198,60

200 0.20 15.00 58,00
20 1.56 0,20 10.90 51,60

Чеч верг 1
Завтрак

Выход
гр Белки гр Жиры

гр
Углевод 

ы гр
Калорийность 

к кал

150 3,45 7,65 16,05 145,50

200 0,20 15.00 58,00
1.56 0,20 10,90 51,60
4.73 7,42 47.18 262.78
9,94 15,27 89,13 517,88

1 la I пина 1
зав ! рак



Со. рецепту 
P

11аимспованне блюда Выход
гр Белки гр Жиры

П>

------------1--------------------
У1 левел Калорийность

ы гр ккал

96.2004 Сыр порционным 7 1,77 1.77 2.26 28

516, 2004
Макаронные изделия 
отварные с маслом 
сливочным

150/5 5,30 9,75 35.3 253,50

685. 2004 Чай с сахаром 200 0,20 15,00 58.00
Хлеб пшеничный 20 1.56 0.20 10.90 5 1,60
Итого 391,10

Понедельник 2
Завтрак

Со. рецепту 
Р

Наименование блюда Выход
гр Белки гр Жиры

гр
Углевод 

ы гр
Калорийность 

к кал
96.2004 Масло сливочное 0,07 5.04 0,07 46,2

510. 2004 Каша гречневая вязкая 190 4.50 6.75 22,35 1 71,00
685.2004 Чай с сахаром 200 0,20 1 5.00 58,00

Хлеб пшеничный 20 1,56 0,20 10.90 51,60
Итого 1 1 } * J 326,80

Вторник 2
Завтрак

Сб. рецепту 
Р

И а и м е н о ва 11 и е бл ю да Выход
гр Белки гр Жиры

гр
Углевод 

ы гр
Калорийность 

к кал
96,2004 Сыр порционный 7 1,77 1.77 2,26 28

516. 2004
Ма каро н н ы е и зде j i и я 
отварные с маслом 
сливочным

150/5 5,30 9,75 35,3 253.50

685. 2004 Чай с сахаром 200 0,20 15.00 58,00
Хлеб пшеничный 20 1.56 0.20 10.90 51,60
Итого 391,10

Среда 2
Завтрак

Сб. рецепту 
Р

Н а именование б; i юда Выход
гр

Белки гр Жиры
ф

Углевод 
ы гр

Калорийность
ккал

ТТК 135
Рис с овощами (лук, морковь, 
зеленый горошек) 120 4,05 8,25 30,30 198,60

685,2004 Чай с сахаром 200 0,20 15.00 58,00
Хлеб пшеничный 20 1.56 0.20 1 0.90 5 1,60
Печенье 45 3,38 5,30 33,70 187,70
Итого

Четверг 2
Завтрак

Сб.рецепту 
Р

11ан.менование блюда Выход
гр

Белки гр Жиры
гр

Углевод 
м гр

Калорийность
ккал

520,2004 Картофельное пюре 120 3.15 6.75 21,9 163,50
685, 2004 Чай с сахаром 200 0.20 15.00 58,00

Хлеб пшеничный 20 1,56 0.20 10.90 51,60
Печенье 45 3,38 5,30 33,70 187,70
Итого 81,50 460,80

Пятница 2



I
Зав 1 рак

С б. рецепту 
Р

Наименование блюда Выход
гр Белки гр Жиры

гр
Углевод 

ы гр
Калорийность 

к к ал

96,2004 Масло сливочное 7 0,07 5,04 0.07 46,2

36, 2005 Каша молочная "Дружба" 200 7,00 4 42 232.00

685, 2004 Чай с сахаром 200 0,20 15,00 58.00
Хлеб пшеничный 24 1,87 0.24 13,00 61,92
Итого

Примерное двухнедельное меню шя учащихся общеобразовательных учреждений 
Стоимость питания 16,40 рублен



ь  р А 3 О 
Гч °б* '“1 /73д̂тельн\\е.чябя$

. .<At> г • Л . * '  (

Приложение № к договору № 1<Р 
от % £! ' _dL_2 0 1 / г.

$V< V*■ <е> ч V*

^ с 7 |Д -у-.
Заместитель дирекЗ'О^ЖГ^/с

УТВЕРЖДЕНО:

чК.П. Антропов/ 
МП* A* > W *•/*. ф «\С* г #«ЧЧ ̂  ̂  ^ Va'-0 s'-4 v >i7 <* * »- г o*v' ч̂ \о' а Ж ЧчО/Г * ,, ,-M̂ V ■' Ч-^мерное двухнеделКцре 4euiit.^i>r>^iniiixcM, иол

1S год в ритме

!Ш( ВУумнющих бфд^кег1Егде epejic
v 5Д чкv\т*\ О .
i)b *̂hu питан

Наименование блюл 13ыхол,
г

сборник
рецептур

Белки,
г

ЖирКГ,ч\ 
Г ^

у r;Ij p ■х & ф л  ор-ть, 
#  ккал

1 НЕДЕЛЯ
1 ДЕНЬ

Ьштрлк 1

ка отварная 81) 413, 2004 '8.88 19,12 1,28 212,80
Ьонные изделия отварные 150 516,2004 5.25 6,15. 35,25 220.50

лимоном 300 " 686. 2004 0,30 15.20 60,00
пшеничный 20 1,56 0,20 10.90 51.60

la 230 0,70 0,70 17,44 83,66
16,69 26,17 80,07 628,56

1 НЕДЕЛЯ
2 ДЕНЬ

Завтрак 1
чета домашняя 80 ТТК 7 12.57 15,78 9.37 229,8
Ьофель отварной 150 518,2004 3 6,15 24,3 166,50

200 1,00 27.40 110.00
> шнекичный 20 1.56 0,20 10,90 5 1.60
1Я 30 1.92 1,68 48,66 205,26
жо 177 0,65 0,65 16,16 77,5
10 20,7 24,46 136,79 840,66

1 ПЕДЕЛЯ
3 ДЕНЬ
Завтрак 1

инг из творога со сгущенным 
Ьком

1 10/10 297. 1996 18,18 13.47 23.82 293.20

Г с сахаром 200 685,2004 0.20 15,00 58.00
to пшеничный 20 1.50 0,60 10,00 52,00
»ша 215 0.64 0,64 15,90 76,20
1го 20,52 14,71 64,72 479,40

1 НЕДЕЛЯ
4 ДЕНЬ

Завтрак 1
лета из птицы (б . . 
ючным

668.2013 14,56 8,32 1 1,04 177.6

у овощное 541.2004 3,45 7,65 16,05 145,50

мпот из свежих яб . » 
рродины, витамн»

4,60 25,20 193.40

1со пшеничный 1.56 0,20 10.90 5 1,60
ычок слоеный 5,4 21,7 37.20 368,00
юльсин 0,65 0,65 16,16 77,5
гого 30,22 38,52 116,55 1013,6



---------------------------------------------------------- r ~
I НЕДЕЛЯ

5 ДЕ111»
Завiрак I

'уляш ИЗ ПТИЦЫ Г̂£УДКа]__ 50/50 ГТК 5 1 13,92 6.50 4.00 132.00
Макаронные изделия отварные 150 516.2004 5,25 б. 15 35.25 220.50
Сом пот из сухофруктов, витамине 200 639, 2004 0,60 3 1,40 124,00
<леб пшеничный 20 1,56 0,20 10.90 51,60
'руша 214 0,64 0,64 15,90 76,20

4то го 21,97 13,49 97.45 604,30

II НЕДЕЛЯ
1 ДЕНЬ

Завтрак 1
Сыр 1 1 97. 2004 5,26 5.32 70,00

Сосиска отварная 80 413,2004 8.88 19.12 1.28 212,80

Каша гречневая вязкая 150 508,2004 8,70 7,80 42.6 279.00
Чай с лимоном 200/7 686,2004 0,30 15,20 60,00
Хлеб пшеничный 30 2,34 0.30 16,35 77.40
Слойка с повидлом 75 10.20 24,30 54,10 439,00
Яблоко 177 0,65 0,65 16,16 77,5
Итого 36,33 57,49 145.69 1215,7

II НЕДЕЛЯ
2 ДЕНЬ

Завтрак 1
Гуляш из говядины 40/40 437. 2004 11,12 5.20 105,6
Макаронные изделия отварные 150 516,2004 5.25 6.15 35,25 220,50

Сок 200 1.00 27.40 110,00
Хлеб пшеничный 40 3,12 0,40 21.80 103,20
Апельсин 170 0.65 0,65 16,16 77,5
Итого 21,14 12,4 103,81 616,8

II НЕДЕЛЯ
3 ДЕНЬ

Завтрак 1
С ып 14.9 97. 2004 6.04 6.12 80.50
Ьигус "Школьный"с говядиной 35/150 ТТК 73 18,52 1 1,68 7.6

•
208,80

Чай с сахаром 200 685. 2004 0,20 15,00 58.00
Хлеб пшеничный 20 1,56 0,20 10,90 51,60
Яблоко 177 0.65 0.65 16.16 77.5
Итого 26,97 18,65 49,66 476,4

Наименование блюд Выход, Сборник
рецептур

Белки, Жиры, I Углеводы 
____1 1 • 1

Калор-ть, 
к* кал

II НЕДЕЛЯ
4 ЛЕНЬ

Завтрак 1

Биточек "Особый” с маслом 
сливочным

80/3 659,1983 14,15 16 1 1.9 1 248,33

Картофельное пюре 150 520.2004 3,15 6,75 2 1,90 163,50
Чай с лимоном 200/7 686,2004 0,30 15,20 60.00
Хлеб пшеничный 20 1,56 0,20 10,90 51,60
Апельсин 170 0,65 0.65 16.16 77,5
Итого 19,81 23,6 76,07 600,93

in ПТИЦЫ

речневая

*• —------,ПЛОДОВ0~
шеничны. 
-  ‘

рное л » > •
^сгь  питан»!.



II I Му и л я
5 ДЕНЬ

Завтрак I
из птицы (грудка) 50/50 1 ГК 51 13,92 6,50 4,00 132.00
речневая рассыпчатая 150 510.2004 4,50 6,75 22,35 171,00

плодово-ягодный, витамине 200 648. 2004 30.60 N8,00
шеничиый 20 1,56 0,20 10,90 51.60

190 0,64 0,64 14,24 75,2
20,62 14,09 82,09 547,80

|)ИОС лвухислсльмос меню мы учащ ихся 
пст1» питания Х4 руб

#




