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ОПИСАНИЕ ОБЪЕКТА ЗАКУПКИ
услуги по организации горячего трёхразового питания

личного состава структурных подразделений территориальных органов

МЧС России и личного состава Главного управления МЧС России по Республике Крым при несении дежурства в составе оперативных дежурных смен, выполняющего задачи оперативного дежурства в органах повседневного управления единой системы предупреждения и ликвидации чрезвычайных ситуаций в круглосуточном режиме
1. Объем оказываемой услуги
	Структурное подразделение
	Кол-во (чел.)
	Место дислокации подразделения

	норма № 1 приложения № 2 приказа МЧС России от 03 марта 2026 № 143

	личный состав

структурных подразделений

территориальных органов МЧС России
	до
200 чел.
в сутки
	территория Республики Крым
(в соответствии
с отдельным планом)

	личный состав Главного управления МЧС России по Республике Крым при несении дежурства в составе оперативных дежурных смен, выполняющего задачи оперативного дежурства в органах повседневного управления единой системы предупреждения и ликвидации чрезвычайных ситуаций в круглосуточном режиме
	до 
13 чел.
в сутки
	г. Симферополь,
ул. Кечкеметская 103


2. Срок оказания услуги:

с 12 сентября до 16 сентября 2026 г.

3. Место оказания услуг:

3.1. Структурные подразделения Главного управления МЧС России расположенные на всей территории Республики Крым – доводится до Исполнителя отдельно в соответствии с отдельным планом.

3.2. г. Симферополь, ул. Кечкеметская д.103 (административное здание Главного управления МЧС России по Республике Крым).

4. Порядок предоставления информации о количестве и месте питающихся:

4.1. ежедневно предоставляется ответственным должностным лицом Заказчика не позднее 18.00 на следующий день;

4.2. в случае изменения количества питающихся допускается внесение изменений количества не позднее 10.00

5. Основные обязанности Исполнителя

Осуществлять поставку горячего питание ежедневно 3 (три) раза в день,
в том числе в выходные и праздничные дни, согласно норме № 1, приложения
№ 2 приказа МЧС России от 03 марта 2026 г. № 143, в установленный данным техническим заданием промежуток времени или в иное время по согласованию
с Заказчиком.

Иметь собственные производственные мощности для выполнения своих обязанностей.

Контролировать качество приготовления продуктов питания и используемых ингредиентов, гарантировать их соответствие санитарно-эпидемиологическим требованиям.

Обеспечивать срок хранения горячих первых и вторых блюд
в термоконтейнерах не превышающего трех часов с момента изготовления (включая время их транспортировки).

Доставить готовое питание за 30 мин до времени приема пищи
на территорию оказания Услуг за свой счет транспортом, соответствующим требованиям и нормам по оказанию данной услуги, с обязательным предоставлением по первому требованию Заказчика документа, подписанным уполномоченным лицом, гарантирующим качество и безопасность приготовленных блюд, с указанием времени приготовления.

Допускать к оказанию услуг, связанных непосредственно с процессом производства продукции общественного питания и обслуживанием потребителей, сопровождением готового питания в пути следования, осуществлением погрузки и выгрузки питания, только работников, прошедших специальную подготовку, аттестацию и медицинские осмотры в соответствии с обязательными требованиями нормативных документов, и по требованию предоставить копии подтверждающих документов.

Поддерживать температуры во время выдачи (раздачи) свежеприготовленной пищи в соответствии с санитарно-эпидемиологическими требованиями СП 2.3.6.1079-01 на момент приёма пищи (горячие блюда
(супы и т.д., соусы, напитки) – не ниже 75(С, вторые блюда и гарниры –
не ниже 65(С, холодные напитки - не выше 14(С).

При приготовлении пищи исходить из энергетической составляющей продуктов: завтрак - 25%, обед - 45%, ужин - 30%.

При поставке некачественных или испортившихся готовых блюд произвести замену на качественное питание в полном объеме и в согласованные сроки.

Выполнять требования к режиму питания путем реализации в раскладке продуктов, которая позволяет наиболее правильно и рационально использовать продукты продовольственного пайка для приготовления разнообразной и физиологически полноценной пищи, а также ознакомить личный состав и должностных лиц, контролирующих организацию и состояние питания, с ассортиментом планируемых блюд, количеством продуктов, подлежащих закладке в котел на одного человека, и расчетным выходом готовых блюд.

Методика составления раскладки продуктов, которая составляется Исполнителем и согласовывается Заказчиком, включает продуманный подбор блюд на неделю и правильное распределение продуктов по приемам пищи. В течение дня суточная норма продовольственного пайка должна быть выдана полностью с учетом замены продуктов. В раскладке продуктов на неделю одни и те же блюда не должны повторяться более трёх раз. 

Раскладка продуктов представляется Исполнителем Заказчику еженедельно по пятницам накануне предстоящей недели. Вносить изменения в утвержденные меню-раскладки без разрешения Заказчика запрещается. После каждого внесения изменения Заказчик обязан подтвердить свое разрешение подписью в раскладке продуктов. Рекомендуемый образец раскладки продуктов приведен в приложении № 1 порядка продовольственного обеспечения военнослужащих, проходящих военную службу по контракту в МЧС России, сотрудников ФПС ГПС, ФГГС и работников МЧС России, имеющих право на продовольственное обеспечение, организации питания в стационарных условиях, в том числе с привлечением предприятий общественного питания, и в полевых условиях, утвержденного приказом МЧС России от 3 марта 2026 г. № 143.
Продукты, положенные по норме продовольственного пайка №1, включаются в раскладку полностью. Для разнообразия питания допускается частичная замена одних продуктов другими в соответствии с установленными нормами замены.

Расчетный выход готовых блюд при планировании определяется исходя из средних норм отходов при первичной обработке продуктов, потерь при тепловой обработке, выхода полуфабрикатов готовых порций.

Расчетный выход второго блюда в раскладке продуктов показывается общей массой, т.е. мясная или рыбная порция, вместе с гарниром и соусом и отдельно масса мясной или рыбной порции.

Выдача пищи происходит в одноразовых контейнерах, с комплектом одноразовых приборов и 3-х бумажных салфеток, упакованных в бумажный (или целлофановый) пакет на каждый прием пищи на одного человека.

Рекомендуемая масса порций (блюд) должна составлять:

- холодных закусок - 100-150 г;

- первых блюд - 250-300 г;

- мясных (рыбных) блюд с соусом - 100-120 г;

- гарниров - 180-230 г;

- напитков - 150-200 г.

При планировании питания по норме № 1 продукты распределять:

хлеб из смеси ржаной и пшеничной муки 1 сорта 300 г: на завтрак, обед и ужин по 100 г;

хлеб из пшеничной муки 1 сорта 350 г: на завтрак и ужин по 100 г, на обед – 150 г.;

мелкоштучные хлебобулочные изделия из пшеничной муки 1 сорта ежедневно на ужин по 45 г в индивидуальной упаковке за счет удержания из нормы 37,5 г муки пшеничной 1 сорта и 0,5 дрожжей прессованных;

муку пшеничную 1-го сорта 12,5 г для приготовления соусов к мясным и рыбным блюдам, заправки отдельных первых блюд по 2-4,5 г, для панировки рыбы 4,5-8,5 г;

крупу для приготовления первых и вторых блюд (120 г в сутки) и макаронные изделия (30 г в сутки) из расчета в неделю:

гречневую – во второе блюдо до 4 раз;

рис – во второе блюдо до 4 раз;

горох, фасоль – в первое блюдо до 3 раз или во второе блюдо 1 раз;

перловую – во второе блюдо 1 раз;

пшено – во второе блюдо 1 раз или второе блюдо комбинированное – до 2 раз на завтрак;

пшеничную – во второе блюдо 1 раз;

макаронные изделия во второе блюдо до 3 раз.

мясо говядины (свинины), полуфабрикаты из мяса птицы (бедро цыплят-бройлеров) для приготовления вторых блюд на завтрак или ужин 100 г и на обед 150 г. При планировании птицы жареной на обед, на завтрак планировать мясное блюдо из мяса говядины (в целях приготовления бульона на обед).

сосиски или сардельки планировать на завтрак 1 раз в неделю, с учетом установленных норм замены;

рыбу свежемороженую без головы 120 г планировать – на ужин;

масло растительное 30 г планировать для пассировки лука и моркови, приготовления мясного и рыбного блюд 22 г и для приготовления холодной закуски 8 г;

масло коровье 45 г планировать: 20 г на завтрак и 25 г – на ужин;

молоко планировать:

до 3 раз в неделю на ужин 200 мл молока на ужин;

до 2 раз в неделю по 10 г сметаны в первое блюдо за счет замены 100 мл молока из недельной нормы.

сыр сычужный твердый по 10 г ежедневно на завтрак;

сахар 65 г планировать: 30 г на завтрак и 35 г на ужин;

чай 1 г планировать на ужин;

кофе растворимый 1,5 г планировать на завтрак;

сок плодово-ягодный прямого отжима или восстановленный 200 г планировать на обед (ежедневно 10 г фруктов сушёных заменять на 100 мл сока плодового и ягодного натурального); 

яйцо 1 шт. планировать на завтрак; 

специи (перец, горчичный порошок, лавровый лист, уксус), томатную пасту и соль планировать по приёмам пищи:

перец на завтрак и ужин по 0,05 г, на обед 0,2 г;

горчичный порошок на обед 0,5 г;

лавровый лист на завтрак и ужин по 0,05 г, на обед 0,1 г;

уксус на обед 2 г;

томатную пасту на завтрак (ужин) и обед по 3 г или на завтрак (ужин) 2 г и на обед 4 г при приготовлении 1-го блюда, в рецептуре которого имеется томатная паста (на первое и второе блюда по 2 г);

соль на завтрак и ужин по 5 г, на обед 10 г.

6. Планируемый режим питания сотрудников и работников

	Наименование приёма пищи
	Начало приёма пищи (час.мин.)
	Окончание приёма пищи
(час.мин.)
	Примечание

	Завтрак
	07.00
	07.30
	может быть изменено по требованию Заказчика**

	Обед
	13.00
	14.00
	

	Ужин
	18.00
	19.00
	


**ввиду выполнения задач по предназначению

7. Вариант распределение блюд по отдельным приемам пищи с учетом нормы (вариант)
7.1. по норме № 1 по приёмам пищи

	Наименование продуктов
	Количество на одного человека, г

	
	Завтрак 
	Обед
	Ужин 
	Всего 

	
	
	
	
	в день
	в неделю

	1. Хлеб из смеси ржаной и пшеничной муки 1 сорта
	100
	100
	100
	300
	2100

	2. Хлеб из пшеничной муки 1 сорта
	100
	150
	100
	350
	2450

	3. Мелкоштучные хлебобулочные изделия из   пшеничной муки 1 сорта
	-
	-
	45
	45
	315

	4. Мука пшеничная 1 сорта
 
	2-4
	2-4
	8,5-4,5
	12,5
	87,5

	5. Дрожжи хлебопекарные прессованные
	-
	-
	-
	-
	-

	6. Овоще-крупяная группа (без муки 1 сорта) 

в том числе: 
	425
	800
	425
	1650
	11550

	холодная закуска
	-
	150 

в т.ч. зелень
	-
	150 

в т.ч. зелень
	1050

в т.ч. зелень

	первое блюдо (с выходом 500 г)
	-
	285 

в т.ч. зелень 
	-
	285 

в т.ч. зелень 
	1995

в т.ч. 

зелень 

	основной гарнир:
	425
	365
	425
	1215
	8505

	7. Мясо:
	100
	150
	-
	250
	1750

	8. Рыба: 
	-
	-
	120
	120
	840

	9. Масло растительное
	3-5
	12-19
	15-6
	30
	210

	 в т.ч. для заправки холодных закусок
	-
	8
	-
	8
	

	10. Масло коровье:
	20
	-
	25
	45
	315

	11. Молоко коровье:
	
	
	
	
	1050

	до 3 раз в неделю по 200 мл
	-
	-
	200
	
	600

	до 2 раз в неделю сметана в борщ (щи или суп овощной) за счёт замены 100 мл молока
	-
	10
	-
	
	20

	до 2 раз в неделю каши молочные
	175
	-
	-
	-
	350

	12. Сыр сычужный твердый
	10
	-
	-
	10
	70

	13. Сахар: 
	30
	
	35
	65
	455

	14. Чай в фасовке по 1 г
	-
	-
	1
	1
	7

	15. Кофе растворимый в фасовке по 1,5 г
	1,5
	-
	-
	1,5
	10,5

	16. Сок плодово-ягодный 
	-
	200
	-
	200
	1400

	17. Сухофрукты
	-
	-
	-
	-
	-

	18. Яйцо
	1
	-
	-
	1
	7

	19. Перец
	0,05
	0,2
	0,05
	0,3
	2,1

	20. Горчичный порошок
	-
	0,5
	-
	0,5
	3,5

	21. Лавровый лист
	0,05
	0,1
	0,05
	0,2
	1,4

	22. Уксус
	-
	2
	-
	2
	14

	23. Томатная паста
	3-2
	3-4
	-
	6
	42

	24. Соль
	5
	10
	5
	20
	140


Нормы воды, соли и выход каши в зависимости от ее вида

(на 100 г крупы)

	Вид каши
	Количество воды, г
	Количество соли, г
	Выход каши, г

	Гречневая: 
	
	
	

	рассыпчатая
	150
	2
	210

	вязкая
	320
	4
	400

	Пшенная: 
	
	
	

	рассыпчатая
	180
	2,5
	250

	вязкая
	320
	4
	400

	жидкая
	420
	4
	500

	Перловая: 
	
	
	

	рассыпчатая
	240
	3
	300

	вязкая
	370
	4,5
	450

	Овсяная (в том числе приготовленная из хлопьев овсяных «Геркулес»): 
	
	
	

	вязкая
	320
	4
	400

	жидкая
	420
	5
	500

	Ячневая: 
	
	
	

	рассыпчатая
	240
	3
	300

	вязкая
	370
	4,5
	450

	Пшеничная: 
	
	
	

	рассыпчатая
	180
	2,5
	250

	вязкая
	320
	4
	400

	жидкая
	420
	5
	400

	Рисовая: 
	
	
	

	рассыпчатая
	210
	3
	280

	вязкая
	370
	4,5
	450

	жидкая
	570
	5
	550

	Манная: 
	
	
	

	вязкая
	370
	4,5
	450

	жидкая
	570
	6
	650

	Горох для пюре
	250
	3
	210

	Фасоль отварная
	160
	3
	140


Для правильного распределения продуктов пайка по приемам пищи и облегчения составления раскладки продуктов следует применять как для холодных закусок, так и для первых блюд и гарниров ко вторым блюдам постоянный суммарный набор продуктов, который называется овоще-крупяной группой. Для правильного определения овоще-крупяной группы необходимо количество крупы (макаронных изделий), положенное по норме продовольственного обеспечения, умножить на «5» и прибавить количество картофеля и овощей. Овоще-крупяная группа подлежит распределению в течение суток полностью, при этом необходимо помнить, что мука пшеничная 1 сорта в расчет овоще-крупяной группы не включается, а распределяется согласно рецептур блюд, в которые она входит:

	№

п/п
	Наименование продукта
	Единица измерения
	Наименование нормы продовольственного обеспечения и количество продукта на одного человека в сутки

	
	
	
	Норма № 1

	1
	Крупа разная, бобовые
	грамм
	120

	2
	Макаронные изделия высшего сорта
	грамм
	30

	3
	Картофель и овощи всего
	грамм
	900

	В переводе на овощи
	грамм
	(120+30)*5+900=1650

	ИТОГО овощекрупяная группа
	1650


Требования к качеству продовольствия, поставляемого для организации питания: продовольствие, поставляемое для организации питания, должно соответствовать требованиям безопасности и качества, установленным действующим законодательством Российской Федерации, в том числе техническим регламентам Таможенного союза и Евразийского экономического союза, действующим в отношении вида продуктов и иным обязательным требованиям, действующим на территории Российской Федерации.
В целях организации питания оперативных дежурных смен планировать приготовление следующих блюд:

	Прием пищи
	Наименование блюд
	Выход блюд
	Выход мясной/

рыбной порции

	Завтрак
	Мясные блюда: гуляш, азу, плов, сосиски и сардельки отварные и другие блюда
	
	от 44 г до 78 г из расчета 100-150 г заложенного мяса говядины, норм отходов при первичной и тепловой обработке

	
	или рыбные блюда: рыба жареная, тушёная, отварная, запечённая в соусе, жаренная в тесте (кляре) и другие блюда
	
	от 70 г до 89 г из расчета 120 г заложенной рыбы без головы, норм отходов при первичной и тепловой обработке

	
	Гарниры к мясным блюдам: каши рассыпчатые – рисовая, гречневая, пшённая, пшеничная, перловая
	от 147 г до 280 г из расчета 70 г заложенной крупы и выходом каши в зависимости от её вида (Нормы воды, соли и выход каши в зависимости от ее вида)
	

	
	Гарниры к рыбным блюдам: каша рисовая рассыпчатая, картофельное пюре, картофель тушеный, отварной и жареный, капуста тушеная, рагу из овощей и другие гарниры из овощей
	от 147 г до 280 г из расчета 70 г заложенной крупы и выходом каши в зависимости от её вида, выходом гарнира из картофеля и овощей от 220 г до 332 г из расчета 400 г заложенного картофеля и овощей, норм отходов при первичной и тепловой обработке
	

	
	Каши молочные
	от 280 г до 320 г
	

	Обед
	Холодные закуски: винегрет, икра свекольная, салаты из свежих, консервированных или соленых овощей и другие закуски
	от 100 г до 120 г из расчета 150 г заложенных картофеля и овощей, от 120 г 

до 130 г из расчета 180 г заложенных огурцов (томатов) консервированных и норм отходов при первичной обработке
	

	
	Первые блюда: борщ, борщ с фасолью, щи из свежей (квашеной) капусты с картофелем, щи из квашеной капусты с фасолью, рассольник, суп картофельный, суп картофельный с макаронными изделиями, суп гороховый, суп овощной и другие блюда
	500 г с густой частью от 40 до 50% от общей массы
	

	
	Мясные блюда: порционные – мясо жареное, тушеное, отварное, шпигованное и другие порционные блюда из мяса говядины, свинины и птицы
	
	от 44 г до 72 г, из расчета 100-150 г заложенного мяса говядины (птицы), норм отходов при первичной и тепловой обработке

	
	Гарниры к мясным блюдам: каши рассыпчатые – рисовая, гречневая, макароны откидные, картофельное пюре, картофель тушеный, отварной и жареный, капуста тушеная, рагу из овощей и другие гарниры из овощей
	от 147 г до 280 г, 

из расчета 70 г заложенной крупы и выходом каши в зависимости от её вида, выходом гарнира из картофеля и овощей от 220 г до 332 г из расчета 400 г заложенного картофеля и овощей, норм отходов при первичной и тепловой обработке
	

	Ужин

Ужин
	Рыбные блюда: рыба жареная, тушеная, отварная, припущенная, запеченная в соусе, жаренная в тесте (кляре)
	
	от 70 г до 89 г, из расчета 120 г заложенной рыбы без головы, норм отходов при первичной и тепловой обработке

	
	или мясные блюда: гуляш, азу, и другие блюда
	
	от 44 г до 72 г, из расчета 100-150 г заложенного мяса говядины, норм отходов при первичной и тепловой обработке

	
	Гарниры к рыбным блюдам: картофельное пюре, картофель тушёный, отварной и жареный, капуста тушеная, рагу из овощей и другие гарниры из овощей
	от 220 г до 332 г из расчета 400 г заложенного картофеля и овощей, норм отходов при первичной и тепловой обработке
	

	
	Гарниры к мясным блюдам: каши рассыпчатые – рисовая, гречневая, пшенная, пшеничная, перловая, макароны откидные
	от 147 г до 280 г из расчета 70 г заложенной крупы и выходом каши в зависимости от её вида и выходом макарон откидных 175 г из расчета 70 г заложенных макаронных изделий
	


7.2. ДВУХНЕДЕЛЬНОЕ МЕНЮ (вариант)
(ПЕРВАЯ НЕДЕЛЯ)

	№ п/п
	Наименование блюд
	Выход в граммах

	ПОНЕДЕЛЬНИК

	Завтрак

	1. 
	Макароны с сосиской и сыром
	250/50/10

	2. 
	Запеканка творожная со сметаной
	120/10

	3. 
	Пирожок с повидлом
	80

	4. 
	Кофе в стиках с сахаром
	200/20

	5. 
	Хлеб пшеничный
	150

	Обед

	1. 
	Суп-лапша
	450/50

	2. 
	Чахохбили с овощами
	150

	3. 
	Рис отварной со сливочным маслом
	250/10

	4. 
	Салат овощной (помидор, огурец, лук, зелень)
	100

	5. 
	Компот
	250

	6. 
	Хлеб (чёрный, белый)
	210

	7. 
	Сок
	100

	Ужин

	1. 
	Котлета по-домашнему
	100

	2. 
	Картофельное пюре с маслом
	250/10

	3. 
	Салат из капусты (капуста, огурец, зелень, растительное масло)
	100

	4. 
	Чай с сахаром (черный или зеленый)
	200/20

	5. 
	Арбуз (или фрукты, ягоды по сезону)
	300

	ВТОРНИК

	Завтрак

	1. 
	Каша рисовая молочная с маслом
	300/10

	2. 
	Омлет с сыром и ветчиной
	80/20/10

	3. 
	Плюшка с творогом
	80

	4. 
	Кофе 3 в 1 (в стиках)
	200/20

	5. 
	Хлеб пшеничный
	150

	Обед

	1. 
	Борщ зеленый с курицей и со сметаной
	400/20/10

	2. 
	Бедро запеченное
	120

	3. 
	Макароны отварные с маслом
	250/10

	4. 
	Салат «Новинка» (помидор, сыр, зелень, майонез)
	100

	5. 
	Чай «Каркаде»
	250

	6. 
	Хлеб (чёрный, белый)
	210

	Ужин

	1. 
	Бифштекс
	100

	2. 
	Картофельное пюре с маслом
	250/10

	3. 
	Салат (по сезону) из маринованных огурцов
	100

	4. 
	Чай (черный или зеленый)
	200

	5. 
	Хлеб (чёрный, белый)
	150

	6. 
	Сок фруктовый
	100

	СРЕДА

	Завтрак

	1. 
	Каша рисовая молочная с маслом
	300/10

	2. 
	Манник с джемом
	120/20

	3. 
	Яйцо отварное
	40

	4. 
	Колбаса полукопчённая
	25

	5. 
	Масло сливочное
	15

	6. 
	Сыр
	10

	7. 
	Булочка сладкая
	80

	Обед

	1. 
	Суп лапша куриная
	400/30

	2. 
	Гуляш из курицы
	150

	3. 
	Макароны отварные с маслом
	250/10

	4. 
	Салат «Греческий» (помидор, огурец, перец, маслины, сыр)
	100

	5. 
	Компот
	250

	6. 
	Хлеб (чёрный, белый)
	210

	Ужин

	1. 
	Плов из курицы
	350

	2. 
	Салат «Крабовый» (крабов. палоч., яйцо, свежий огурец, майонез)
	100

	3. 
	Чай (черный или зеленый)
	200/20

	4. 
	Хлеб (чёрный, белый)
	150

	ЧЕТВЕРГ

	Завтрак

	1. 
	Каша рисовая молочная с маслом
	300/10

	2. 
	Запеканка творожная с изюмом и сметаной
	120/10

	3. 
	Пицца (ветчина, помидор, грибы, сыр)
	120

	4. 
	Кофе в стиках (чёрный)
	200/20

	5. 
	Хлеб пшеничный
	150

	Обед

	1. 
	Суп гороховый (на копчёностях)
	450

	2. 
	Филе куриное в соусе
	150

	3. 
	Каша пшеничная со сливочным маслом
	250/10

	4. 
	Салат из свеклы с растительным маслом и зеленью
	100

	5. 
	Чай «Каркаде»
	250

	6. 
	Хлеб (чёрный, белый)
	210

	7. 
	Арбуз (или фрукты, ягоды по сезону)
	200

	Ужин

	1. 
	Жаркое со свинины
	350

	2. 
	Салат овощной (помидор, огурец, перец, растительное масло)
	100

	3. 
	Чай с сахаром (черный или зеленый)
	200/20

	4. 
	Хлеб (белый, чёрный)
	150

	5. 
	Сок фруктовый
	100

	ПЯТНИЦА

	Завтрак

	1. 
	Каша овсяная молочная с маслом
	300/10

	2. 
	Омлет с ветчиной, сыром и помидором
	180/20/10/5

	3. 
	Пирожок печеный с капустой
	80

	4. 
	Кофе 3 в 1 в стиках
	200/20

	5. 
	Хлеб пшеничный
	150

	Обед

	1. 
	Окрошка с колбасой (на кефире)
	450

	2. 
	Тефтеля в томатном соусе
	120/50

	3. 
	Гречка отварная
	250

	4. 
	Салат из свежих овощей (по сезону) из капусты
	100

	5. 
	Компот из сухофруктов
	250/20

	6. 
	Хлеб (чёрный, белый)
	210

	7. 
	Яблоки
	100

	Ужин

	1. 
	Курица жареная
	150

	2. 
	Макароны отварные с маслом
	250/10

	3. 
	Салат из моркови «По-корейски»
	100

	4. 
	Чай с сахаром
	200/20

	5. 
	Хлеб (чёрный, белый)
	150

	6. 
	Сок овощной
	100

	СУББОТА

	Завтрак

	1. 
	Запеканка (вермишель с мясным фаршем и сметаной)
	250/10

	2. 
	Блинчики с творогом
	80/10

	3. 
	Яйцо отварное
	40

	4. 
	Хлеб пшеничный
	150

	5. 
	Масло сливочное
	15

	6. 
	Кофе в стиках (чёрный)
	200/20

	Обед

	1. 
	Борщ
	450/30

	2. 
	Печень с грибами и луком
	150

	3. 
	Гречка отварная с маслом
	250/10

	4. 
	Салат из свежих овощей (капуста, морковь, зелень, растит. масло)
	100

	5. 
	Компот
	250

	6. 
	Хлеб (чёрный, белый)
	210

	7. 
	Дыня (или фрукты, ягоды по сезону)
	200

	Ужин

	1. 
	Плов с курицей
	350

	2. 
	Салат с маринованными огурцами
	100

	3. 
	Чай с сахаром (чёрный или зеленый)
	200

	4. 
	Хлеб (чёрный, белый)
	150

	5. 
	Сок фруктовый
	100

	ВОСКРЕСЕНЬЕ

	Завтрак

	1. 
	Каша пшеничная с молоком и маслом
	300/10

	2. 
	Омлет с сосиской и сыром
	80/20/10

	3. 
	Булочка печеная (с повидлом, с творогом)
	80

	4. 
	Кофе 3 в 1
	200/20

	5. 
	Хлеб белый
	150

	Обед

	1. 
	Суп грибной с курицей
	400/30

	2. 
	Тефтеля в белом соусе
	150

	3. 
	Рис отварной со сливочным маслом
	250/10

	4. 
	Салат из свежих овощей
	100

	5. 
	Чай «Каркаде»
	200

	6. 
	Хлеб (чёрный, белый)
	210

	7. 
	Яблоко
	100

	Ужин

	1. 
	Рыба жаренная
	100

	2. 
	Картофельное пюре
	200/10

	3. 
	Салат из моркови «По-корейски»
	100

	4. 
	Чай (черный или зеленый)
	250

	5. 
	Сок фруктовый
	100


7.3.ДВУХНЕДЕЛЬНОЕ МЕНЮ (вариант)
(ВТОРАЯ НЕДЕЛЯ)

	№ п/п
	Наименование блюд
	Выход в граммах

	ПОНЕДЕЛЬНИК

	Завтрак

	1. 
	Каша овсяная молочная с маслом
	300/10

	2. 
	Запеканка творожная со сметаной
	100/10

	3. 
	Масло сливочное
	10

	4. 
	Колбаса полукопчённая
	25

	5. 
	Сыр твердый
	10

	6. 
	Яйцо отварное
	40

	7. 
	Хлеб пшеничный
	150

	8. 
	Кофе в стиках (черный)
	200/20

	Обед

	1. 
	Суп чечевичный с курицей
	400/30

	2. 
	Котлета по-домашнему
	100

	3. 
	Макароны отварные маслом
	250/10

	4. 
	Салат из печеных овощей
(кабачок, баклажан, перец, помидор, масло растительное)
	250

	5. 
	Компот
	250

	6. 
	Хлеб (чёрный, белый)
	210

	Ужин

	1. 
	Голубцы мясные со сметаной
	300/10

	2. 
	Салат из капусты и свежего огурца
	100

	3. 
	Чай с сахаром
	200/20

	4. 
	Хлеб (чёрный, белый)
	150

	ВТОРНИК

	Завтрак

	1. 
	Вермишель молочная с маслом
	300/10

	2. 
	Омлет с сыром и ветчиной
	80/20/10

	3. 
	Пирожок с творогом
	80

	4. 
	Кофе 3 в 1 (в стиках)
	200/20

	5. 
	Хлеб пшеничный
	150

	Обед

	1. 
	Борщ зеленый с курицей
	400/30

	2. 
	Отбивная куриная
	100

	3. 
	Гречка отварная с маслом
	250/10

	4. 
	Салат из свежих овощей (помидор, огурец, лук, растительное масло)
	100

	5. 
	Компот
	250

	6. 
	Хлеб (чёрный, белый)
	210

	7. 
	Арбуз (или фрукты, ягоды по сезону)
	300

	Ужин

	1. 
	Макароны по-флотски
	350

	2. 
	Салат из моркови «По-корейски»
	100

	3. 
	Чай (черный или зеленый)
	200/20

	4. 
	Хлеб (чёрный, белый)
	150

	СРЕДА

	Завтрак

	1. 
	Каша рисовая молочная с маслом
	300/10

	2. 
	Манник с джемом
	120/20

	3. 
	Яйцо отварное
	40

	4. 
	Колбаса полукопчённая
	25

	5. 
	Масло сливочное
	15

	6. 
	Сыр
	10

	7. 
	Булочка сладкая
	80

	Обед

	1. 
	Суп лапша куриная
	400/30

	2. 
	Гуляш из курицы
	150

	3. 
	Макароны отварные с маслом
	250/10

	4. 
	Салат «Греческий» (помидор, огурец, перец, маслины, сыр)
	100

	5. 
	Компот
	250

	6. 
	Хлеб (белый, черный)
	210

	Ужин

	1. 
	Плов из курицы
	350

	2. 
	Салат «Крабовый»
(крабовая палочка, яйцо, свежий огурец, майонез)
	100

	3. 
	Чай (черный или зеленый)
	200/20

	4. 
	Хлеб (чёрный, белый)
	150

	ЧЕТВЕРГ

	Завтрак

	1. 
	Запеканка из макарон с ветчиной и сыром
	120/20/10

	2. 
	Блинчики с творогом
	80/10

	3. 
	Пирожок с картофелем
	80

	4. 
	Кофе 3 в 1 
	200

	5. 
	Хлеб белый
	150

	Обед

	1. 
	Суп рисовый с курицей
	400/30

	2. 
	Печень с луком в сметанном соусе
	150

	3. 
	Гречка отварная
	250

	4. 
	Салат овощной (капуста, огурец, растительное масло)
	100

	5. 
	Хлеб (чёрный, белый)
	210

	6. 
	Компот
	250

	7. 
	Арбуз (или фрукты, ягоды по сезону)
	200

	Ужин

	1. 
	Котлета куриная
	100

	2. 
	Капуста тушеная
	250

	3. 
	Салат овощной «Капуста по-корейски»
	100

	4. 
	Чай (черный или зеленый) 
	200

	5. 
	Хлеб (чёрный, белый)
	150

	ПЯТНИЦА

	Завтрак

	1. 
	Каша овсяная молочная с маслом
	300/10

	2. 
	Омлет с овощами и сыром
	80/20/10

	3. 
	Сосиска в тесте 
	100

	4. 
	Кофе чёрный
	200/20

	5. 
	Хлеб белый
	150

	Обед

	1. 
	Суп овощной
	400/30

	2. 
	Жаркое с курицей
	350

	3. 
	Салат «Новинка» (помидор, сыр, зелень, майонез)
	100

	4. 
	Хлеб (белый, чёрный)
	210

	5. 
	Чай «Каркаде»
	250

	Ужин

	1. 
	Рыба жареная
	100

	2. 
	Ризотто (рис+овощи)
	250

	3. 
	Салат из свежих овощей (по сезону)
	100

	4. 
	Чай с сахаром
	200/20

	5. 
	Хлеб (чёрный, белый)
	150

	СУББОТА

	Завтрак

	1. 
	Молочная вермишель с маслом
	300/10

	2. 
	Запеканка творожная с изюмом и сметаной
	100/10

	3. 
	Масло сливочное
	15

	4. 
	Колбаса полукопчённая
	25

	5. 
	Сыр
	10

	6. 
	«Плетёнка» (булочка дрожжевая)
	80

	Обед

	1. 
	Суп с фрикадельками
	400/30

	2. 
	Биточек куриный в сливочном соусе
	150

	3. 
	Макароны отварные
	250

	4. 
	Салат из моркови «по-корейски»
	100

	5. 
	Компот из сухофруктов
	250

	6. 
	Хлеб (чёрный, белый)
	210

	Ужин

	1. 
	Бедро куриное
	120

	2. 
	Картофель отварной с маслом и зеленью
	250

	3. 
	Салат «Столичный»
	100

	4. 
	Чай (черный или зеленый)
	200

	5. 
	Хлеб (чёрный, белый)
	150

	ВОСКРЕСЕНЬЕ

	Завтрак

	1. 
	Каша пшеничная с маслом (молочная)
	300/10

	2. 
	Омлет с ветчиной, сыром и помидором
	80/20/10/5

	3. 
	Пирожок с творогом
	80

	4. 
	Кофе 3 в 1
	200

	5. 
	Хлеб белый
	150

	Обед

	1. 
	Суп фасолевый с курицей
	400/30

	2. 
	Перец фаршированный со сметаной
	300/20

	3. 
	Салат овощной «Капуста по-корейски»
	100

	4. 
	Компот
	250

	5. 
	Хлеб (чёрный, белый)
	210

	Ужин

	1. 
	Бифштекс
	100

	2. 
	Рагу овощное
	250

	3. 
	Салат из свежих помидор с растительным маслом
	100

	4. 
	Чай с сахаром (черный или зеленый)
	200/20

	5. 
	Хлеб (чёрный, белый)
	150


8. Требования к качеству продовольствия, поставляемого для организации питания
Продовольственные товары, используемые для оказания услуг горячего питания должны соответствовать требованиям ГОСТов, Санитарно-эпидемиологическим правилам и нормативам, НТД (ТУ) и Федеральным законам, (в том числе Федеральному закону от 02.01.2000 № 29-ФЗ «О качестве и безопасности пищевых продуктов»; Федеральному закону от 30.03.1999 № 52-ФЗ «О санитарно-эпидемиологическом благополучии населения»; Федеральному закону от 07.02.1992 № 2300-1 «О защите прав потребителей»; ГОСТ 30389-2013 «Услуги общественного питания. Предприятия общественного питания. Классификация и общие требования»; Технического регламента Таможенного союза от 09.12.2011 № 021/2011 «О безопасности пищевой продукции»; Технического регламента Таможенного союза от 16.08.2011 № 005/2011 «О безопасности упаковки»; Технического регламента Таможенного союза от 09.12.2011 № 022/2011 «Пищевая продукция в части ее маркировки»; Технического регламента Таможенного союза от 20.07.2012 № 029/2012 «Требования безопасности пищевых добавок, ароматизаторов и технологических вспомогательных средств»; Санитарно-эпидемиологических правил и нормативов «Гигиенические требования к безопасности и пищевой ценности пищевых продуктов. СанПиН 2.3.2.1078-01», утвержденных постановлением Главного государственного санитарного врача Российской Федерации от 14.11.2001 № 36; Санитарно-эпидемиологических правил и нормативов «Гигиенические требования к срокам годности и условиям хранения пищевых продуктов. СанПиН 2.3.2.1324-03», утвержденных постановлением Главного санитарного врача Российской Федерации от 22.05.2003 № 98; СанПиН 2.3/2.4.3590-20 «Санитарно-эпидемиологические требования к организации общественного питания населения» утвержденные Постановлением Главного государственного санитарного врача РФ от 27.10.2020 № 32, что должно подтверждаться соответствующей документацией и предоставляться по требованию Заказчика.

При необходимости и осуществления разнообразности горячего питания допускается использовать Нормы замены одних продуктов другими при организации продовольственного обеспечения военнослужащих, проходящих военную службу по контракту в МЧС России, сотрудников федеральной противопожарной службы, федеральных государственных гражданских служащих и работников МЧС России, имеющих право на продовольственное обеспечение, утверждённых приказом МЧС России от 03 марта 2026 г. № 143.
Работник контрактной службы

Начальник отдела тылового обеспечения
управления материально-технического обеспечения

подполковник внутренней службы 





А.В. Давыдов
� Ежедневно 37,5 г муки и 0,5 г дрожжей прессованных заменять на 45 г мелкоштучных хлебобулочных изделий из пшеничной муки 1 сорта.





________________ А.В. Давыдов

________________ А.В. Давыдов


