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техншческая часmь

I. Прелмет договора, место, 
"poi" 

и условпя окrвания услуг

1. Предмет договора: Оказание услуг по организации горячего питанI,uI обlчающихся
МБОУ кСШ Ns 8 г.Ельца> (коргryс JФ 1, корпус JФ 2).

2. Место оказания чсл,уг:

Коргryс Ns 1: З99772, Липецкая обл,, г, Елец, ул. А. Гайтеровой, д. 1-А;

Коргryс Jft2: З997'72, Липецкая обл., г, Елец, ул. Ефремовская, д. 1.

3. Сроки оказания услуг: в период 09,01.2018 по 29,|2,2018, ежедневно, в соответствии с графиком

работы Заказчика (пяти- или шестидневная 1^лебная неделя), за искJIючением выходных и

праздничных дней, каникулярного периода.

4. Условия оказания усл.чг:

Исполнитель должен организовать горячее питание для обl^rающихся МБОУ (СШ М 8

г,Ельца> на каждый день в соответствии с типовыми рационами питаниrI (меню) для организацни
питания детей от 7 до 11 лет иот |2 до 18 лет в образовательных учреждениях (приложение Ns 2

раздела 5),

II. Требования к услугам по организации горячего питания обучающихся МБОУ (СШ ЛЪ 8
г.Ельцо>:

1. Исполнитель должен предоставить весь комплекс услуг, необходимый для организации
ежедневного двухразового горячего питания обl^rающихся общеобразовательного )^{реждения в

соответствии с требованиrIми настоящего технического задания в период с 09 января 2018 года по
29 декабря 20i8 года, вкJIючая закупку полного перечня продуктов, необходимых для
приготовления рационов в соответствии с требованиями конкурсной документации,

2. При организации горячего питаниJ{ обучающшся общеобршовательных 1"rреждений
должны выполняться;

-типовые рационы питания (меню) для организации горячего питаниJI детей от 7 до 11 лет
и от 12 до 18 лет в общеобразовательных rIреждениlIх, согласованные с руководиталем
общеобразовательного )л{реждения и ТОУ Роспотребнадзора по Липецкой области;

требования к сырью, полryфабрикатам и пищевым продуктам, н9посредственно
используемым в питании обулающихся общеобразовательных 1"лреждений, и условиям их
поставки, приведенных в настоящей технической части.

3. Качество услуг по организации горячего питания обl^лающихся общеобразовательного

)лrреждения доJDкны соответствовать требованиям настоящей технической части, а также
национальных стандартов ГОСТ З1984-20t2 <Услуги общественного питания. Общие
требования>, ГОСТ Р 31989-2012 кУслryги общественного питания. Общие требования к
заготовочным предприJIтиям общественного питания), ГОСТ З2692-2014 <Услуги общественного
питания. Общие требования к методам и формам обслуживания на предприятиях общественного
п}rгания)), СанПин 2.4.5.2409-08 <Санитарно-эпидемиологические требования к организации
питания обl^rающпrся в общеобразовательных учреждениJIх, }чреждениях начального и среднего
профессион€lJIьного образования) и удовлетворять все потребности обучающихся в питании во

время их пребывания в общеобразовательном r{реждении, в том числе ф
потребности в пищевых веществах и энергии и удовлетворять все потребности
питании во время их пребывания в общеобразовательном rrреждении,
физиологические потребнооти в пищевых веществах и энергии,
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4. Потребите.lьскIlе свойства блюд, кулинарных изделий. пищевых про.1},ктов. t4спо-lьз\е\Iь1\

в питании об\,чающихся общеобразовательного учре;кдения, их органо.lептл,lческIlе свLrйaтвз.

вIсчючая внешний вид и офорл,tление, потребительскую упаковк}, }l \1асс\, (объёrr порцl1l"l ).

технологии изготовления, рецептуры, условия изготовления должны соответствовать требованrlя\l
настоящей технической части. национацьному стандарту ГОСТ Р 50763-]007 r<\'с_lr'гlI

общественного питания. Продукция общественноIо питания1 реапизуеNlая насеJению. ОбШие

технические условия),
5. lля органолептической оценки качества кулинарной продукции должен использоватьСЯ

национальный стандарт ГОСТ 3 1986-20l2 кУслуги общественного питания. МетоД
органолептической оценки качества продукции общественного питания).

6. Режим питания (время организации гIриемов пищи) устанавливается в соответСтвии С

требованиями санитарно-эпидемиологических правил СанПиН 2.4.5.2409,08 кСанитарно-
эпидемиологические требования к организации питания обучающихся в общеобразовательных

учрехtдениях, учреждениях начаJIьного и среднего профессиона,tьного образОванИЯ>.

7, Осуществлять ценообразование на решизуеNrylо продукцию в соответствии с

действующим законодательством Российской Федерации.

8. Исполнитель усJryг по организации горячего питаниjI обучающихся в образовательньtх

)п{реждениях предоставляет представителю заказчика по каждому образовательному )п{реждению
сведениЯ о рационе питаниЯ (используемом наборе продуктов за неделю), его пищевой ценности
(за неделю), Предоставление перечисленных сведений осуществляется в электронном виде, а при

невозможности - на бумажном носителе.

9. Исполнитель гарантирует соблюдение установленных государственных стандартов,

санитарньж, противопожарных правил' технологических нормативов и нормативных документов
и обязатеЛьных требОваний к качествУ питания, несет полную ответственность соблюдения

указанных правил и требований сотрулниками столовой перед соответствующими органами

государственного надзора; обеспечивает безопасность предоставляемых услуг для жизни и
здоровья людей, окружающ9й среды и имущества МБОУ кСШ Ns 8 г.Ельцо.

10. Иополнитель укомплектовывает пищеблок посудой и столовыми приборами,

кlхонным инвентарем, производственной одеждой, санитарно-гигиецическими средствами (в

соответствии с действующими нормами), обеспечивает сотрудников пищеблока сменной

спецодеждой, обувью.

11. Исполнитель обеспечивает эксплуатацию торгово-холодильного, технологического и

Другого оборулованиJI согласно инструкциям и правилам экспJryатации, своевременно производит

обслуживание техноЛогическогО и произвоДственного оборудования? а также холодильньIх

установок. В слryчае поломки технологического оборулования пищеблока столовой по вине

сотрудников Исполнителя расходы по ремонту оборудования несет Исполнитель.

12. Выдача блюд Исполнителем осуществJUIется только после снятиlI пробы на качество.

оценку качества блюд проводит бракерФкная комиссия в составе не менее трех человек:

медицинского работника, работника пищеблока и представителя администрации школы (fio
приказу директора школы) по органолептическим показателям (пробу снимают непосредственно

из емкостей, в которых пища готовится).

13. Исполнитель обеопечивает функционирование столовой силами работников.
Исполнитель укомплектовываеТ столовую квалифицированными кадрами, знающLtх 'основы

организации и технологию школьного питанид имёющими догryск к работе на предприятиях

обшIественного питаниlI, к работе на производственно-технологическом и холодильном

оборудовании, прошедших медосмотр В сроки, установленные действующим законодательством,

гигиеническое Об)л{ение и аттестацию органами Роспотребнадзора. оплата расходоВ пО

проведению медицинских обследований осуществляется силами ИсполнитеЛЯ.

14. Иополнитель обеспечивает наличие в столовой след),ющих документов: заяв

питание, программу производственного контроля, бракеражные журналы, м9ню,

и технико-технологические карты на блюда и изделlш; приходные документы на

документы, удостоверяющие качество поступающего сырья, полуфабрикатов,

(сертификаты соответQтвия, удостоверения качества, накладные с укmанием
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сертификатах..]ата\ Iiзготов.,Iения и реапизации продукции). книга жа]об l,t пpe.f.lo}t\eНI]I"].;\\pHal

здоровья и ocNloTpa работнltков. инфорNlация об Исполнителе и ус.1},гах.

1 5. ОсуществJяет 3 -х стl,пенчатый контро,гtь выпускаелtой продукции,

16. Исполнитель гарантирует сохранность товарно-Nlатери€L,lьных ценностеЙ. разrtещенных В

столовой учреждения,
17. Исполнитель обеспечивает качественное мытье столовой и кlхонной посуды, инвентаря

в соответствии с действующими санитарныI!,IИ ПРаВИЛами и нормаN{и, проводиТ дезинсекцию И

дератизацию всех помещений, связанных с объектами приема пищи.

l 8. В наглядной и доступной форме доводит до сведения детей и работников
общеобразовательного учреждения необходиNlую и достоверную информацию об оказываемых

Исполнителем услугах, обеспечивающую возN,{о}(ность их правильного выбора, Информация о

продукции и об услугах доводится до сведения посредством меню (ассортимента) продукции,

которая размещается в местах ее реализации. Информация должна содержать: перечень услуг и

условия их оказания; цены и условия оплаты услуг; фирменное наименование предлагаемой

продукции с указанием способов приготовления блюд и входящих в них основных ингредиентов;

сведения о весе (объеме) порчий готовых блюд продукции, обозначения норп,Iативных

документов, обязательным требованияпt которых должны соответствовать продукция и

оказываемая услуга; сведения о сертификации услуг.

19. Исполнитель осуществляет систеп,tатический производственный контроль, включая

лабораторно-инструментальный, проводимый в аккредитованных испытательных лабораториях в

соответствИи с действУющими нормами СанПин (прилоrкение Jф 12 СанПин j\ъ 2.4.5.2.2409-08), в

том числе:
- за качеством и безопасностью сырья и готовой продукции;

- за соблюдением санитарных правил и выполнением санитарно-противоэпидемических
(профилакТических) мероприятИй прИ реаJIизациИ (раздаче) пищевых продуктов. готовых блюд и

кулинарных изделий;
- за соответствием продукции требованиям нормативной и технической документации по

организации питания.
Результаты лабораторных испытаний представить Заказчику в течение 3 рабочих дней с

момента полуrенI,IJI результатов исследований.

20. ИсполНитель ошIачивает коммунальные уалуги: электроэнергию, водоснабжение,

теплоэнергию, водоотведение, используемые для приготовления пищи, а также для уборки

помещения пищеблоков, вывоз и утилизацию ТБо и ЖБо.

пI.

1. Иополнитель осуществляет закупку сырья и продуктов. Качество поставляемого сырья

и продуктов долlкно соответствовать требованиям приложениJI Nчl к проекry договора, В слl"rае

несоответствия сырья и продуктов вышеуказанным требованиям использование других видов

пищевых продуктов, а также пищевых продуктов с покtвателями качества ни)ке приведенных в

приложении ]ф 1 к проекту договора не доrтускается
2. Все используемые при производстве кулинарной пролукчии, предназначенной для

питания обучающлтхся общеобразовательного )чреждения и организации их питания

(формировании рациона питания) по показателям безопасности и пищевой ценности доJDкны

соответствоватЬ требованияМ рi}здела 1 главЫ 2_ <Единых санитарно-эпидемиологических,

гигиенических требований к товарам, подIежащим санитарно-эпидемиологическому надзору

(контролю)). Дл; отдельныХ видоВ пищевыХ продуктоВ в приложении Ns 1 проекта договоре

установлены повышенные требования безопасности и пищевой ценности.

З, ,Щоставка и проме}куточное хранение пищевых продуктоВ на складаХ ИсполнителЯ

должны осуществляться с соблюдением режимов хранения установленных изготовителями

пищевых продуктов, гигиенических требований к условиям хранения пищевых продуктов и

ПpaBилToBapнoгocoсеДcTBa.TpaнспopтиpoBкacкopoПopTяЩиxcяИocoбo.nffi
продуктоВ или полуфабрикатов долlкна осуществляться специализированным

холодильными установками для перевозки акоропортящихся пр9луlт9в),jr.lff
паспорт. ,Щоставка и разгрузка продуктов питания в МБоУ кСШ Ns 8 г.Ел

силами Исполнителя. У водителей - обязательное наличие медицинских кн
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4. Упаковка пищевьIх прод/ктов доJDкна бьlть изготовлена из материалов, догtущенных в

установленном порядке дIя контакта с пищевыми продуктами (прошедших государственttуtо

р..r.rрuц"ю), и удобна дш пользованиJI. Индивидуальная упаковка пищевых продуктов должна

легко открываться ребенком (самостоятельно),
j, Маркировка потребиТельской }4Iаковки и транспортной тары пищевых продуктов

(продовольственньгх товарЬв) дол1кна oootBeTcTBoBaTb требованиям действующего

законодательства Российской Федерации (Закона Российской Федерации от!7,02,1992 Ns 2300-I

кО защите прав потребителей>>, Ф.д.рaJl"*rого закона от 02,01,2000 Ns 29_ФЗ <<о качестве и

безопасности пищев; продуюов), технического регламента таможенного союза тр тс 0зз/20iз

<о безопасности молок;и йолочной продукции>>, Технического регламента Таможенного союза

тр тс 024120|1 <Технический регламент на масложировую продукцию)), Технического

регламента Таможенного союза тр tC 02з12011 кТехнический регламент на соковую продукцию

из фруктов и овощей>>, Технического-регламента ТаможенI{оГ.о "ою,u 
тр тС 021/2011 ко

безопасносr" п"r"uой проду*,,"rо) и национrшьного стандарта гост р 51074_2003 <продукты

пищевые, информачия дlя потребителя. общие требования (с изменением N 1)>, для продуктов

специальногО нrrзначеншI длЯ школьногО (детского) питаниJI обязательна соответствующая

маркировка на упаковке GарФ и/илпотметка в удостоверении качества и безопасности,

6. На этикетках или листах вкладышах пищевых продуктов, расфасованных и

упакованных Исполнителем, кроме информации, указанной в маркировке изготовителя,

дополнитеЛьно должнО быть указано: наимеНование предприятия уIIаковщика, его фактический

адрес; дата упакОвки (длЯ ЪсобО скоропортЯщихсЯ продуктов - дата и время упаковки),

дналогичная информация обязатеп"rо yn*u,uu"," при фасовке предприятием, обеспечивающим

питание обlчающшхся продукции, предназначенной -для отправки в производственные

подразделеншI в общеобр€}зовательнь,*' у^lр,*лениях, п:ry+у-"л::-,,:l:р,}чlа", упакованной

изготовителем, догryскается только если это предусмотрено в технической документации на

продукциЮ *" np',-иtlии у фасовщика отдельной технической документации на фасовку,
,l.КаждаяпарТияПроДУктаДоЛжнасопроВожДаТЬсяТоВарно-ТранспорТныМи

док}ментами и удостоверением качества и безопасности, Исполнитель обязан иметь на всю

поставляеNtую продукцию сертификаты, подтверждающие качество продукции с обязательным

указанием стандартов качества, санитарно-гигиенические сертификаты, ветеринарные

свидетельства. Поставляемые продукты питаниrI должны соответствовать Гостам,

8. Не доrryскается поставка и использование пиIцевых продуктов, поJryченных с

использованием генно-инженерно-модифицированных организмов (гмо), и пищевых продуктов с

н.IJIичием ..rrо-"йЪ"ерно-модифицированных микроорганизмов (гмм).

9, Пищевые продукты не должны содержать химические консерванты - сорбинову*о

кислоту и ее соли, бензоат натрия, сернистый ангидрид и другие (пищевые добавки с цифровыми

кодами INS Е200-Е266 и Е280-Еz8з), улйшит"п" "ny.u 
(гфаматов и др.), добавленные фосфаты

(солИ фосфорной кислоты). В nu,n..'ru. красителей (окрашивающпr ингредиентов) могут

использоваться только натуральные фруктовые и овощные соки, пюре иJIи порошки, какао,

окрашенные витаминные препараты, в том числе каротиноидов (Е160а), рИбОфЛаВИНа (E10l),

витаминные (витаминно-минераJIьные) премиксы (в количествах, не допускающих превышениJI

y"ruooun""H"ix физиологических rор* ,,о,р,бления витаминов), а также натуральные красители,

пол)ценные из овощей, плодов, ягод (в"г,n. . подu*и INS Е-140, Е_lб0-163), В качестве пищевых

кислот (реryляторов кислотности) в состав пищевых продуктов, предназначенных для детей, не

должны входить уксусная кислота, фосфорная (ортофосфорная) кислота, винная кислота,

углекислота. содержание нитритов (bzsb)- доtryскается только в колбасных изделиях и

ограничивается в пределах не более 
'30 

мг/кг. в составе пищевых продуктоR on" ,o":1__1
подросткоВ должна использоваться только йодированная соль - обогащенная йодатом K{rлpUI

(КIОз).
10.ПривыбореПиЩеВыхпроДУкТоВДЛяорГаниЗацииПиТанияобУчаюЩрпrся

общеобразовательных улреждений предпочтение отдается продукции высокой пищевой и

биологйческой ценности, обогащенной витаминами и микронутриентами.

и.поп"rijf Н#;;Ё#;;;;;;;-;;;;;;";,ую продукцию в тот же день (в течение 3
fr

часов);
1,2, Устранение недостатков, или замена негодных продуктов

иaпоп*rrrJпar'r'ч-оarо"ании письменной претензии З аказчика, В претенз

количество продуктов питаниlI, по которому заявлена_претензия,

претензии, а также конкретное требование Заказчика, Претензия l



акТаN,lи и 11Ны\1ll Необ\Lr]rt\lы}Iи .]окуNIентаN,{и. Претензия передается заказныN.I пись}lоI,1 и.lI]
кУрьерскоЙ JocTaBKol'l с вр\-чение\1 \]полноN{оченному представителю Исполнителя под расписк\, l,i

с прило;кение\I всех.]ок},\1ентов. доказывающих обоснованность претензии.
13. Заказчик вправе в Jвчхдневный срок при возникновении разногласий организовать

ПроВеркУ соответствия про-]\,кции требованиям по качеству, указанны\t в настоящеNI контракте, с
пРивлечениепl ТОУ Росгtотребнадзора по ЛипецкоЙ области, В случае проведения необходимых
лабораторных испытаниЙ расходы на lтх проведение несет Исполнитель. Пр" проведении
Заказчиком в порядке производственного контроля лабораторньiх испытаний (в аккредитованной
в установленном порядке лаборатории) отобранных в присутствии представителя Исполнителя
проб поставляемоЙ продукции и установлении несоответствия продукции требованиям качества,
безопасности и пищевой ценности, Исполнитель возмещает расходы на проведенные
лабораторные испытания при поставке недоброкачественной продукции,

14. По требованию Заказчика Исполнитель предоставляет ему (в виде извлечения на
бумажноп,t носителе, электронного документа или информации в пополняемую базу данных по
пищевым продуктам) сведения о требованиях к качеству поставляемых пищевых продуктов.
предусмотренных нормативныN{и и техническиN.{и документами (технические условия на продукт
или извлечение из них) на продукцию, необходимые для приемки товара по качеству.

IV.Требования к продуктам, используемым при оказании услуг.

J\Ъ п/п

Наименование, описание товара в соответствии с заявленной потребностью
закrвчика, срок хранения, срок годноQти, срок слркбы, фасовка (в том числе
эквивалентный товар российского производства), требования к гарантийному
сроку и (или) объему предоставления гарантий качества товара, работы,
услуги, к обслуживанию товара, красходам на экспJryатацию товара, об
обязательностиосуществлениJI монтФкаи нaшадки товара, к обучению лиц,
осуществляющих использование и обслуживание товара, требования к
энергоэффективности товара.

ед.

изм.

1 Хлеб ржаной, ржано-пшеничный, ГОСТ 3 1807-2012. кг

2
Изделия макаронные фиryрные, группа А, сорт высший или первый, без

искусственных красителей, ГОСТ Р 3|74З-20|2,
кг

J Хлеб пшеничный, ГоСТ 3l805-2012. кг

4 Сухари панировочные, ГОСТ 28402-89 кг

5 Крупа гречневая, первый или второй сорт, ГОСТ Р 55290-2012. кг

6 Горох шлифованный целый или колотый, первого сорта, ГОСТ б201-68. кг

,7 Фасоль продовольственная, ГОСТ 7'7 58-7 5 кг

8 Крупа рисовая, экстра или высшего, или первого сорта, ГОСТ 6292-9З. кг

9 Хлопья овсяные, ГоСТ 2I|49-9з, кг

i0 Крупа манная, ГОСТ 7022-9'7, кг

11 Крупа пшено шлифованное, высшего или первого сорта, ГОСТ 572-60. кг

\2 Крупа перловая, J',lЪ l или J\b 2, ГОСТ 5784-60, весовая или фасованная.
_".*dili7J;

кг
Ll] l

13
Картофель свежий продовольственный, ГОСТ Р 51808-2013, экстра илgffiffi1класса #ffiЖ

ýW#"
SРР {

|4 Кагryста белокочанная свежая, ГОСТ Р 5 1809-200l, первого кJIасса. .,6f;ýЁ l ,

аааЕý /l ý

ffi
8,
",Ф:

ffittr
s;ýl.;,-"



15 Лук репчатыI"i cBe;\lll",t. первого Ir-пасса, ГОСТ Р 51783-2001. кг

16 N4opKoBb сто,lовая све;кая. ГОСТ 32284-2013, экстра или первого класса. кг

17 Капуста цветная свежая. ГОСТ Р 54903-2012, высшего или первого сорта. кг

18 Свёкла столовая све;кая. ГОСТ З2285-201З , экстра или первого класса, кг

19 Редька свежая, ГОСТ З2810-2014 кг

20 .Щайкон свежий, ГОСТ 328'79-2014 кг

2| Редис свежий, ГОСТ Р 55907-2013 кг

22 Огурчы для потребленI,IJI в свежем виде, ГОСТ Р 54752-20lr| кг

Z-) Помидоры, ГОСТ Р 5590б-2013. кг

24 Перец сладкий свежий, ГОСТ Р 55885-201З кг

25 Кабачки свежие, ГоСТ 3\822-2012 кг

26 Лук зеленый свежий, ГОСТ Р 55652-201З кг

21 Укроп свежий, ГОСТ З2856-20|4 кг

28 Петрушка свежая, ГОСТ Р 55904-2013 кг

29
Г"р"rе"" a",r*-ri -нсервированный, высшего или первого сорта, гост р

54050-20 l 0
кг

30 Ку-уш,за сах"р"ая -оrc.р"щ ная, ГоСТ р 5з958_2010 кг

31 р sцffiq-zOtt кг

J: Икра овощная, ГОСТ Р 5|926-2002 кг

JJ Варенье, ГОСТ Р 5З 1 18-2008 кг

з4 кг

35 Яблок" свеr-ие, высшего или первого сорта, гост р 5469,7,2011' кг

зб кг

эl Груши свежие позднрtх сортов, ГОСТ 21"7|3,76 кг

38 Мандарины, ГОСТ 4428-82 кг,

з9 Лимоны, ГоСТ 4429-82 кг

40 кг

4\
Фру-ты *Фrочковые сушеные - половинки плодов абрикосов или

(резаные или рваные) (курага) обработанные или необработанные,

з2896-20|4,

персиков

А1 Сок фруктовый, восстановленный осветленный, l,(.)L] I з,2 |0 5 : zU I ! EdEdE :гж ýi;Fýi
ilýýч Е

trý
ьлýЁ

а ffi iýA
кrз
:.+ч

ffi



фрl,ктовыr:t. ГОСТ 3] 1 04-2013.

4з

Мясо-говядина. без костей, крупнокусковое. заN,Iороженное, категория Д, ГОСТ

Р 5475,1_201 1. N4ассовая доля ;кира < 15%. отходы на холодную обработку

(пленки, соединительная ткань, с)хожилия) < l,5%.

кг

44

м"aо au"rйны, без костей, крупнокусковое, замороженное, категория д, гост
р 54754-201 1 . МассоваЯ доля )rира < \5%, отходы на холодную обработку

(пленки, соединительная ткань, с}хожилия) < 1,5Оh.

кг

45 Оарш мяСной (категория А говяжий), ГОСТ Р 55365-2012 кг

46 Мясо цыплят-бройлеров в тушках, охJIажденное, ГОСт з1962,20\з, кг

+l
колбаса варенiя, госТ р 52196-201 1, высшего сорта. Потери после холодной и

тепловой обработки не должны превышать 3Уо,
кг

48
Сосrrс-", Юст р 52|96-20|l, масса сосиски 40+50 г, без добавления сои.

Потери после холодной и тепловой обработки не должны превышать 30%.
кг

49

ервый, ГОСТ З2З66,201З, потрошеный,

обезглавленный, длина рыбы z 28 см, изготовленная в глalзированном виде,

(массовая допя глчвури по отношению к массе глaвированной рыбы должна

соответствовать требованиям технических регламентов иJIи нормативных

правовых актов, действ}тоulих на территории государства, принявшего

стандарт).

кг

50

Тре"-ас"е**rоро*Фа, рr*рвый, Гост з2збб-20|з, потрошеная

обезглавленная, маQса рыбы z 1 кг, изготовленная в глазированном виде

(массовая доля глазури по отношению к массе глшированной рыбы должна

соответствовать требованиям технических регламентов или нормативных

правовых актов, действ)цощих на территории государства, принJIвшего

стандарт).

кг

51

@ссовая доля жира 9Оlо, кислотность <150ОТ,

фасовка < 0,5 кг. Товар, его упаковка и маркировка в соответствии с

требованIшми Технического регламента Таможенного союза тр тс 033/2013

ко безопасности молока и молочной продукции>; СанПин 2.3.2,|з24-03

кгигиенические требования к срокам годности и условиям хранения пищевьtх

продуктов).

кг

52
С"rр 

""r"уЖный.r"ёрдЫй, 
госТ р 52686-2006 кСыры. Общие технические

условия), сыр должен быть цельныЙ.
кг

5з
Яйца -урrн",е 

"r,ле"ые, 
диетические, высшей или первой категории, гост

з|654-2012.
шт

54

@ассовая доля жира продукта 3,2О^, фасовка в тару

объемом 0,4+1 л, Упаковка из комбинированного материала (картон,

покрытый полиэтиленом) или пластиковые бутылки, или пластиковые стаканы,

герметизированная. Товар, его упаковка и маркировка в соответствии с

требованиями Технического регламента Таможенного союза тр тс 03
лl

<о безопасности молока и молочной продукции>; СанПиЕ 2,3,2,|

кгигиенические требования к срокам годности и условиям хранен

л
Ltr.,
[6&j"ч*

f&;;,i,*ý.,"

ж#з
l *\ьrk;
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ПРОJ\'КТОВ it.

55

I\4o.1toKo пttтьевое пастеризованное, массовая доля жира продуКтаз,2о^, ГоСТ
З 1150-2013. Товар. его },паковка и N{аркировка в соответствии с требованияN,lи

Технического рег"]а\lента Таrtо;кенного союза ТР ТС 0ЗЗ/2013 кО безОпаСНОСТИ

молока и молочной прод},кции)i: СанПиЪ 2.З .2.|З24-03 кГигиенические

требования к срокам годности и условиям хранения пищевых продуктов).

л

56 Молоко сryщённое с сахаром, ГОСТ 31688-2012 кг

5,7

Масло сливочное, ГОСТ З226\-20lЗ, с массовой долей жира82,5О^ высший

сорт, фасованное, фасовка 0,18-0,5 кг, СанПиН 2.3,2,|з24-0З кГигиенические

требования к срокам годности и условиям хранениJI пищевых продуктов).

кг

58 кг

59

доля жира продукта |,5 Уо, фасовка в тару

массой по 0,125+0,5 кг. Упаковка из комбинированного материала (картон,

покрытый полиэтиленом) или пластиковый стакан с крышкой,

герметизированная, Товар, его упаковка и маркировка в Qоответствии с

требованиями Технического регламента Таможенного союза тр тс 033/2013

<о безопасности молока и молочной продукции>; СанПин 2.3.2.1324-0з

((Гигиенические требованияк срокам годности и условиям хранения пищевьtх

продуктов).

кг

60 Ряженка, ГосТ 3 1 45 5 -20|2 кг

61

@1-20|2,МaсcoBaяДoЛяжиpaПpoДyктal5%,фacoвкaBTapy
массоЙ по 0,2+0,5 кг. УпаковКа из комбИнированноГо материirла (картон,

покрытый полиэтиленом) или пластиковый стакан с крышкой,

герметизированная, Товар, его упаковка и маркировка в соответствии с

требованиJIми Технического регламента Таможенного союза тр тс 033/201з

<о безопасности молока и молочной продукции>; СанПин 2,з,2.|з24-03
((гигиенические требования к срокам годности и условиям хранения пищевьгх

продуктов).

кг

62 кг

бз кг

64 Ь{еньqТБованное иJIи весовое, ГОСТ 2490I,201\ кроме диабетического. кг

65 4 кг

66 Томатная паста, ГоСТ Р 54678-201 1 кг

67 ГIлоды шиповника, ГОСТ 1994,9З. ,ir(rФаý

яЁ"flПi}:+}fr

кг
B*',

68 Какао-порошок, ГОСТ 108-2014.

69 КфеИнirИ напиток, госТ р 50364_92. Упаковка в потребител

iWý

d
dд
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,/0 Со_-ть пltшевая. ГОСТ Р 51574-2000, фасовка - пачка по 1-2 кг. срок годности -

1 2 rrec.
кг

-l1 соль ппщевая йодированная, гост р 5 l575-2000, фасовка _ пачка по 1-2 кг. кг

,72
@3, сорт вьгсший или первый. остаточный срок

годности товара на MoN,IeHT поставки > 80% от установленного изготовителем

срока годности.

кг

,7з Печень говяжья, ГоСТ з2244-201з. кг

,74 кrсa"" ,rа 
"лодо""- 

или ягоднЫх экстрактах концентрированных соков, без

ароматических и вкусовьгх добавок, гост 1 8488-2000.
кг

,75 кг

,76 Кислоталимонная пищевая, экстра или tsысшего аорта, гост 908-2004. кг

1,7 И.тo* .-е""rrй 
""rсшего 

или первого сор,tа, гост 6882-88, кг

78
кг

,79

@-81. Л"сrо" здоровые, не поврежденные

вредителями и болезнями, длина листа не N,lенее З см, продолговатые,

ланцевидные, оваJlьные, по окраске сероватые или зеленые с серебристым

оттенко]\{, запах и вкус свойственные лавровому листу, без посторонних запаха

и вкуса.

Конфеты шоколадные, ГОСТ 45'7 0-20|1.

кг

кг
80

кг
81

82

бiурць, консервированные, без уксуса, гост з 1"/ 13 :z|J |,2,

кг

83
кг

перечень моющих и дезинфицирующих средств, допущенных для обработки столовой и

кухонной посуды на предприятиях общественного питания

NN
п. п.

1

обозначение Способ применения

Средство для автоматического и

ручного мытья всех видов посуды.
fuя р1^lного мыть растворить 5 г (одшу чайную

ложку) средства в 2-х л воды; для

автоматического - 10 г (одну столов},ю ложку) в

10-ти л воды. После обработки средством

посуду тщательно промыть водой.

2 Средство для мытья всех видов

посуды. Обладает отбеливающим и

антимикробным действием.

,Щля мытья посуды раст
ложки)средствав 1 л

обеспечения антими

выдержать в растворе в 1



воды 20 \lин. Посуду промыть водой.

аJ Сре:ство J,lя \Iытья всех видов
пос\,ды. Об;lа:ает отбе-,lивающим и

антишtикробныrt действиеlt.

fiля шtытья посуды растворить 3,5 г (1/2 чайной
ложки) средства в l л тёплой воды. lля
обеспечения антимикробного действия посуду
выдержать в растворе 20 г средства в 1 л тёплой
воды 20 пtин. Посуду промыть водой,

4 Средство для автоматического и

р)^{ного мытья всех видов посуды.
Щля рl"rного мыть растворить 5 г (одну чайную
ложку) средства в 2-х л воды; для
автоматического - 10 г (одну столовую ложку) в

10-ти л воды. После обработки средством
посуду тщательно промьIть водой.

5 Средство для автоматического и

рrшого мьIтья и дезинфекции всех
видов посуды.

!ля ручного мыть растворить 5 г (одну чайryто
ложку) средства в 2-х л воды; для
автоматического * 10 г (одну столов},ю ложку) в

10-ти л воды. Щля дезинфекции посуду
выдержать в растворе 20 г средства в 1,5 л
тёплой воды 15-20 мин.

6 Средство для мытья всех видов
посуды. Обладает отбеливающим и

антимикробным действием.

7 Применяется в соответствии с инструкцией к
посудомоечной машине.

8 Средство для мытья лгrобой посуды,
ванн, раковин, газовых плит,
кафельной и керамической плитки,
пластмассовых и крашеных масляной
и эмалевой красками поверхностей, а

также изделий из искусственной
кожи.

,Щля плытья посуды растворить 16 г средства в 2-

х л воды.

9 Средство для мытья любой посуды,
ванн, раковин, г€lзовых плит,
кафельной и керамической плитки,
пластмассовых и крашеных масляной
и эмалевой красками поверхностей, а
также изделий из искусственной
кожи.

!ля мытья посуды растворить 25 г средства в

2,5 л воды.

10 Средство для мытья посуды,
хрусталя, сте!Lта, зеркал,

IUIастмассовых и крашеных
поверхностей, моющихся обоев,

линолеумц облицовочных
полимерных материаJIов и плитки,
изделий из искусственной кожи,
полов, ванн, раковин, газовых плит.

.Щля мытья посуды растворить 12 г средства в 4

л воды.
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11 Средство.4uI }tытья всех видов
посуды, а таhft(е пластмассовых и
крашеньD( поверхностей, стекла,
зеркал.

lля мытья посуды: 5 г срелства "i I n ,од."

12 Средство для \Iытья tsсех видов
посуды Ll пластмассовых
поверхностей.

,Щля мытья посуды: 5 г средства на 
' 

JI водьr.

1з Средство для мытья всех видов
посуды и пластмассовых
поверхностей,

,Щля мытья поауды: 10 г средства на lJJ л
воды.

14 Средство дIя мытья фарфоровой,
фаянсовой, керамической,

хрустальной, стеклянной посуды и
столовых приборов.

!ля мытья посуды: 1 г средства на 1 л воды.

15 Средство для ручного мьIтья

столовой посуды, тары,
оборудования.

.Щля мытья посуды: 5 г средства на 1 л воды.
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