Приложение к контракту

от_________2026 г №________________
ТЕХНИЧЕСКОЕ ЗАДАНИЕ
1. Общие требования к оказанию услуг:
Исполнитель оказывает услуги по обеспечению питанием сотрудников и работников в период несения дежурства в ЦУКС ГУ МЧС России по Омской области. Оказание услуг осуществляется по норме № 1, в соответствии с приказом МЧС России от 03 марта 2026 г. № 143 «Об утверждении категорий военнослужащих, проходящих военную службу по контракту в МЧС России, сотрудников федеральной утверждении категорий противопожарной службы Государственной противопожарной службы, федеральных государственных гражданских служащих МЧС России, работников МЧС России, имеющих право на продовольственное обеспечение, рационов питания, аварийного рациона, бортовых пайков, порядка их продовольственного обеспечения, организации питания в стационарных условиях, в том числе с привлечением предприятий общественного питания, и в полевых условиях, норм замены одних продуктов другими при организации их продовольственного обеспечения».

Приготовление пищи должно осуществляться ко времени, установленному распорядком дня, в соответствии с раскладкой продуктов, утвержденной Заказчиком, на основании Типовых раскладок продуктов с соблюдением технологических режимов, приемов, рецептур и норм выхода готовых блюд, мясных и рыбных порций, установленных законодательством Российской Федерации.

Исполнитель закупает у производителей (поставщиков) продукты питания в ассортименте согласно установленных норм продовольственных пайков и ассортиментного перечня, обеспеченные документами, подтверждающими их безопасность и безвредность для здоровья человека (сертификаты соответствия, качественные удостоверения на продукт производителя, гигиенический сертификат, ветеринарное свидетельство, санитарно-эпидемиологическое заключение). Копии документов, подтверждающих качество и безопасность продуктов питания должны соответствовать положениям Федерального закона от 02.01.2000 № 29-ФЗ «О качестве и безопасности пищевых продуктов».

В объем услуг включается приготовление питания силами и средствами Исполнителя, стоимость одноразовой посуды, включая ложки и вилки, доставка приготовленного питания к месту оказания услуг, раздача питания сотрудникам и работникам, находящимся на дежурстве в ЦУКС ГУ МЧС России по Омской области, своевременный вывоз бытовых отходов, образующихся при оказании услуг.

Исполнитель должен иметь производственную базу вблизи места дислокации Заказчика в связи с большой транспортной загруженностью дорог и потерей времени на доставку готовой пищи (период времени от окончания приготовления и до выдачи пищи личному составу составляет не более двух часов). Питание должно быть приготовлено в день отгрузки.

Исполнитель должен соблюдать требования к качеству и безопасности оказываемых услуг и обязан руководствоваться требованиями следующих нормативных документов:

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

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

СанПиН 2.3/2.4.3590-20 «Санитарно-эпидемиологические требования к организации общественного питания населения»;

СанПиН 1.1.1058-01 «Организация и проведение производственного контроля за соблюдением требований санитарных правил и выполнением санитарно- противоэпидемических (профилактических) мероприятий».

Федеральный закон от 02.01.2000г. № 29-ФЗ «О качестве и безопасности пищевых продуктов».

Обязательно наличие у Исполнителя договора с лабораторией на осуществление производственного контроля в соответствии с действующими санитарными правилами СП 1.1.1058-01, документов, дающих право на осуществление деятельности в сфере оказания услуг общественного питания и подтверждающие его полномочия, квалификацию, санитарную книжку.

Доставка блюд должна производиться в термоконтейнерах, которые сохраняют температуру блюд: а) первые блюда - не ниже +75С; б) вторые блюда - не ниже +65С; в) третьи блюда - компот, кисель, сок - +14С, чай - не ниже +80С.

На термоконтейнеры для доставки пищи должна иметься документация, содержащая информацию о температуре внутри контейнера, сроках проведенной санитарной обработки.

При поставке недоброкачественной пищи, Исполнитель должен произвести замену на качественную в полном объеме и в течение времени согласованным с Заказчиком.

На транспортное средство, используемое для доставки продукции, должен иметься санитарный паспорт, выданный территориальным санитарно - эпидемиологическим органом, с заключением о возможности использования транспортного средства для перевозки продуктов питания.

Основное место оказания услуг по обеспечению питанием: Омская область, г. Омск,               ул. Интернациональная, 41, Центр управления в кризисных ситуациях Главного управления МЧС России по Омской области. В случае изменения адреса оказания услуг заказчик уведомляет исполнителя не позднее, чем за 5 часов до времени доставки питания.

При необходимости организации питания личного состава, задействованного в проведении аварийно-спасательных и других неотложных работ, в период участия в полевых учениях (в том числе в учебно-тренировочных сборах и соревнованиях), проводимых вне пунктов постоянной дислокации организаций МЧС России, продолжительностью более 24 часов, обеспечить наличие в готовности к выдаче в течение 24 часов не менее 27 комплектов индивидуальных рационов питания, согласно норме № 2 Приказа МЧС России от 03 марта 2026 г. № 143 «Об утверждении категорий военнослужащих, проходящих военную службу по контракту в МЧС России, сотрудников федеральной утверждении категорий противопожарной службы Государственной противопожарной службы, федеральных государственных гражданских служащих МЧС России, работников МЧС России, имеющих право на продовольственное обеспечение, рационов питания, аварийного рациона, бортовых пайков, порядка их продовольственного обеспечения, организации питания в стационарных условиях, в том числе с привлечением предприятий общественного питания, и в полевых условиях, норм замены одних продуктов другими при организации их продовольственного обеспечения».

Количество продуктов должно соответствовать норме продовольственного обеспечения сотрудников федеральной противопожарной службы, имеющих право на продовольственное обеспечение в период несения дежурства:

Норма № 1 «Рацион питания повседневный» для личного состава дежурной смены ЦУКС ГУ МЧС России по Омской области согласно приказу № 143 от 03.03.2026 г.

	№

п/п
	Наименование продовольствия
	Количество на одного человека в сутки, граммов

	1.
	Хлеб из смеси ржаной муки обдирной и пшеничной муки 1 сорта
	300

	2.
	Хлеб из пшеничной муки 1 сорта
	350

	3.
	Мука пшеничная 1 сорта
	50

	4.
	Макаронные изделия
	30

	5.
	Крупы (гречневая, овсяная, пшенная, пшеничная, перловая, рис, горох, фасоль)
	120

	6.
	Молоко коровье
	150

	7.
	Сыр сычужный твердый
	10

	8.
	Мясо
	250

	9.
	Рыба потрошеная без головы
	120

	10.
	Картофель
	600

	И.
	Капуста
	120

	12.
	Морковь
	40

	13.
	Лук репчатый
	50

	14.
	Свекла
	30

	15.
	Огурцы, помидоры, кабачки, тыква
	60

	16.
	Сухофрукты, изюм, курага, чернослив, орехи
	10

	17.
	Соки плодовые и ягодные
	100

	18.
	Яйцо куриное 1 кат.(шт)
	1

	19.
	Перец черный молотый
	0,3

	20.
	Лавровый лист
	0,2

	21.
	Масло коровье
	45

	22.
	Масло растительное
	30

	23.
	Горчичный порошок
	0,5

	24.
	Сахар
	65

	25.
	Уксус
	2

	26.
	Чай
	1

	27.
	Кофе натуральный
	1,5

	28.
	Дрожжи хлебопекарные прессованные
	0,5

	29.
	Соль
	20

	30.
	Томат-паста
	6


Норма № 2 «Индивидуальный рацион питания» для личного состава дежурной смены ЦУКС ГУ МЧС России по Омской области  согласно приказу № 143 от 03.03.2026
	№

п/п
	Наименование продовольствия
	Количество на одного человека в сутки, граммов

	1.
	Хлебцы (галеты) из пшеничной муки 1-го сорта
	200

	2.
	Хлебцы (галеты) из пшеничной муки обойной
	100

	3.
	Консервы мясные
	250

	4.
	Консервы мясорастительные (мясоовощные)
	500

	5.
	Консервы фаршевые мясные
	100

	6.
	Овощи, консервированные с уксусом или уксусной кислотой
	100

	7.
	Молоко сгущенное цельное с сахаром

или сыр плавленый
	45

80

	8.
	Сахар
	60

	9.
	Фрукты сушеные или

палочка фруктовая или

джем (желе, повидло) фруктовый (ягодный)
	25

50

45

	10.
	Шоколад
	30

	11.
	Концентрат напитка тонизирующий
	60

	12.
	Чай
	4

	13.
	Кофе растворимый
	4

	14.
	Соус томатный

или горчица готовая
	5

3

	15.
	Соль
	10

	16.
	Перец
	1

	17.
	Резинка жевательная
	10

	18.
	Разогреватель портативный
	1

	19.
	Спички водоветроустойчивые
	6

	20.
	Вскрыватель консервов
	1

	21.
	Ложка пластмассовая
	3

	22.
	Нож пластмассовый
	1

	23.
	Средство обеззараживания воды
	1

	24.
	Салфетка дезинфицирующая
	3

	25.
	Салфетка бумажная
	3


2. Планирование питания.
Требования к режиму питания реализуется в Раскладке продуктов (Приложение № 3), 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 питания, с ассортиментом планируемых блюд и расчетным выходом готовых блюд.

Методика составления Раскладки продуктов, которая составляется Исполнителем (формат           А-3, двухсторонняя печать) и согласовывается Заказчиком, включает продуманный подбор блюд на неделю и правильное распределение продуктов по приемам пищи в соответствии с «Методическими рекомендациями…» утвержденные Заместителем Министра МЧС от 07.05.2020 № 2-4-71-10-7. В течение дня суточная норма продовольственного пайка должна быть выдана полностью с учетом замены продуктов.
Названия блюд в раскладке продуктов должны быть указаны без сокращений, названия мясных и рыбных блюд указывать по действительному наименованию мяса и рыбы, например: свинина запеченная в сухарях, говядина тушёная в луковом соусе, горбуша запеченная, сом жареный и т.д. 
В раскладке продуктов на неделю одни и те же блюда не должны повторяться более двух раз.
В связи с этим рекомендуется:
выдавать готовые бараночные изделия (сушки) за счёт уменьшения хлеба; уменьшить выдачу муки пшеничной (на 40 г) и увеличить за счет этого количество крупы (на 10 г), фасоли и бобовых  (на  20  г)  и  макаронных  изделий  высшего  сорта (на 10 г);
уменьшить количество картофеля за счёт введения консервов овощных закусочных или консервов бобовых (зелёный горошек, фасоль консервированная), кукурузных натуральных и их выдачи к гарниру;
довести  норму  потребления  сока  до   200  мл на одного человека в сутки за счёт замены фруктов сушеных, с выдачей его в упаковке, предназначенной  для  индивидуального употребления,  что  позволит гарантированно довести норму до каждого питающегося.

Кроме того, продуктами в упаковке, предназначенной для индивидуального потребления, личный состав должен обеспечиваться по следующей номенклатуре: бараночные изделия (сушки), масло коровье, сыр сычужный твердый, соки плодовые и ягодные, а также хлеб в упаковке в нарезке.
Для   правильного   распределения   продуктов   пайка   по приёмам  пищи и облегчения составления раскладки продуктов  следует  применять постоянный суммарный набор продуктов для холодных закусок, первых и вторых блюд.
Например, по норме №1 положено в день:  картофеля  и овощей - 900 г, круп - 130 г (120 г по норме + 10 г с учётом замены муки на крупу), макаронных изделий высшего сорта -  40  г (30  г по норме  +  10  г с учётом замены муки), фасоли и бобовых - 20 г (с учётом замены 20 г муки). Если указанные продукты полностью заменить  картофелем  и  овощами, то их общая масса составит 1850 г. Мука пшеничная 1 сорта (10 г) в овощекрупяную группу не входит.
Указанное количество продуктов в переводе на картофель и овощи рекомендуется распределять по приёмам пищи следующим образом:
на  завтрак  -  500  г,  в  том  числе:  15-20  г  на  соус,  40-50  г  овощей  (свежие и солёные огурцы, помидоры, капуста квашеная), или 20 г консервов бобовых (зелёный горошек, фасоль консервированная), или 20 г кукурузы натуральной консервированной, или 37,5 г консервов овощных закусочных на подгарнировку;
на обед -  850 г, из них:

-   холодная закуска - 200 г;

-   1 блюдо (с выходом 500 г) -  250 г;
-   2 блюдо -  400 г (в том числе на соус 15-20 г);
на ужин - 500 г, в том числе: 15-20 г на соус, 40-50 г овощей (свежие и солёные огурцы, помидоры, капуста квашеная), или 20 г консервов бобовых (зелёный горошек, фасоль консервированная), или 20 г кукурузы натуральной консервированной,  или 37,5 г консервов овощных закусочных на подгарнировку.

Распределение овощекрупяной группы по отдельным приёмам пищи может меняться в зависимости от особенностей и характера задействования личного состава, сезонных норм отходов при первичной обработке картофеля и овощей, рецептуры приготовления сложных блюд, планирования пельменей, приготовления   сложных   блюд в праздничные дни и т. д.
При  распределении  продуктов  по  блюдам  и  приёмам пищи необходимо исходить из примерных норм закладки продуктов в блюда.
Рекомендуется следующий порядок распределения продуктов:
-  хлеб из смеси ржаной и пшеничной муки 1 сорта:  по 100 г на завтрак, обед и ужин;
-  хлеб белый из муки пшеничной 1 сорта:  по  100  г на обед и ужин (на завтрак вместо 150 г хлеба выдавать 97,5 г бараночные изделия (сушки) в индивидуальной упаковке;
-  мука пшеничная 1 сорта -  по  10  г на каждый  день  недели  для  пассировки  в каждое блюдо (соус) и панировки;
- мелкоштучные хлебобулочные изделия (в упаковке для индивидуального потребления) -  на завтрак 97,5 г бараночных изделий (сушки )вместо 150 г хлеба;
- макаронные изделия (макароны, вермишель, рожки, ракушки, лапша и др.) планировать не менее  5 раз в неделю для  приготовления гарниров  и 2 раза  в  неделю для 1 блюда;
- крупы  на  гарнир  в  неделю  планировать  из  расчёта:  гречневую  не  менее 5-6 раз, а также 1 раз в первое блюдо; рис не менее 4-5 раз, а также в первое блюдо; овсяная (овсяные хлопья «геркулес»), перловая,  пшено, горох не более 2 раз, а также   в первое блюдо; фасоль только в первое блюдо не более 2 раз в неделю);
-  мясо  (на   кости)   -   100   г   на   завтрак   или   ужин   и   150  г   на   обед (при приготовлении  мясных блюд  из  фарша  и рубленого  мяса  150  г мяса делится  по 75 г и готовится по две порции на одного питающегося). Замена 100 г мяса на кости производится из расчёта: на 100 г мяса птицы потрошёной, или на 80 г сосисками (сардельками), или на 100 г субпродуктов 1 категории (печень говяжья, сердце говяжье), или на 75 г мяса блочного без кости;
- рыба (в охлаждённом, мороженом  и солёном  виде)  потрошёная  без  головы - 120  г на ужин  или  завтрак (разрешается заменять 30  г рыбы на сельдь не более  2 раз  в неделю или консервы рыбные не более 1 раза в неделю к холодной закуске на обед, при этом на ужин или  завтрак  планировать  90  г рыбы).  Сельдь  к холодной  закуске на обед планируется и выдаётся 100 % личному составу, в раскладке продуктов записывается отдельной строкой или в строке основного 2-го блюда;
- масло коровье - по 15 г на завтрак, обед и ужин в индивидуальной упаковке производителя;
- яйцо куриное - выдавать ежедневно на завтрак в варёном виде;
- сахар -  на завтрак 35  г в кофе  ,  30  г в чай  на ужин;
-   сыр   сычужный   твёрдый   выдавать    ежедневно по 25 грамм (10 г по норме № 1 и  15 г вместо 150 г молока);
- масло растительное планируется 8 г к холодной закуске, 10 г для жаренья рыбы и 12 г на пассеровку на все приёмы пищи;
- соки плодовые и ягодные (в упаковке для индивидуального потребления) выдавать    ежедневно по  200  мл  в  ассортименте  не  менее  4  видов (100 г по норме № 1 и  100 г вместо 10 г фруктов сушеных);
-   томатная  паста,   соль    и    специи    по    блюдам    и    приёмам    пищи  не   распределяются,   а   записываются    в   строку    «Итого    продуктов   за    день»   в количествах, предусмотренных нормой пайка;
- картофель и овощи свежие планируются для приготовления холодных закусок, первых блюд, гарниров, подгарнировки, начинки для выпечки, соусов.

В период  сезонного  урожая  свежих  овощей  (июль-сентябрь)  планируются для приготовления холодных закусок овощи свежие: огурцы,  томаты,   перец,  редис,   зелень  (укроп,  петрушка,  лук  зелёный)  - из расчета не менее 70-80 % от запланированных продуктов.
Поливитаминный  препарат   выдаётся   на   завтрак   в   период   с   15   апреля  по  15   июня.
Теоретический выход первого блюда определяют в зависимости от количества заложенных в него продуктов. Если для приготовления первого блюда планировалось  300  г  продуктов  (в  пересчёте  на  овощи),  то  выход  составит  600  г (при закладке 250-500 г).

Расчётный выход второго блюда в раскладке продуктов показывается общей массой, то есть мясная или рыбная порция вместе с гарниром и соусом и отдельно масса мясной или рыбной порции.
Общую массу второго горячего блюда (с соусом) на завтрак, обед и ужин определяют по формуле (1):
Мбл=Мм(р) +Мг+Мс ,                                                  (1)
где Мм(р)-  масса мясной или рыбной порции, г;
Мг -  масса гарнира, г;
Мс -  масса соуса, г (Мс= 50 г).
Расчёт массы второго блюда без соуса (2):

Мбл =Мм(р) +Мр + Мо,                                                                   (2)
где Мо - масса пассерованных овощей, г. 

Расчет массы холодной закуски (3):
Мгб  = Ммр + M1 + М2 +….                                       (3)
где Ммр -  масса растительного масла, запланированного в холодную закуску, г;
M1,М2 -  масса продуктов, входящих в состав холодной закуски, после кулинарной обработки, г.
Выход   третьего   сладкого   блюда   (компот   из   сухофруктов),   как   правило, в столовых учреждений планируется 250 г.

Раскладка продуктов подписывается начальником управления МТО, инженером отдела тылового обеспечения, фельдшером отдела медико-психологического обеспечения, исполнителем услуг и утверждается первым заместителем начальника Главного управления или лицами, его замещающими. Исполнитель услуг представляет раскладку продуктов на подпись и утверждение указанным должностным лицам еженедельно до 15:00 четверга, предшествующей неделе.

Вносить изменения в утвержденные меню-раскладки без разрешения начальника запрещается. После каждого внесения изменения начальник обязан подтвердить свое разрешение подписью в меню-раскладке продуктов.

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.

Питание организуется в соответствии с графиком приема пищи, утвержденным Заказчиком. Изменение графика приема пищи производится по предварительному уведомлению Заказчика направленному Исполнителю не позднее, чем за 3 дня. Комплексное питание предоставляется по следующему распорядку:

· завтрак к 06:30; приём пищи с 06:30 до 07:30

· обед к 13:00; приём пищи с 13:00 до 14:00

· ужин к 19:00; приём пищи с 19:00 до 20:10

Распределение калорийности по приемам пищи устанавливается:

на завтрак – 30-35%, обед – 40-45%, первый ужин – 30-20%.

Рекомендуемая масса порций (блюд) должна составлять:

- холодных закусок - 100-150 г;

- первых блюд – 500 г;

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

- гарниров - 180-230 г;

- напитков - 150-200 г.

Ежедневно не позднее 16:00 часов омского времени Заказчик в телефонном режиме, а также направляет подписанную заявку на оказание услуг (Приложение №1), сообщает Исполнителю услуг количество питающихся на следующий день, в последний рабочий день недели - количество питающихся на выходные (праздничные) дни.

Исполнитель оказывает услуги с учетом доставки готовых блюд в специализированных одноразовых индивидуальных контейнерах с ложками и вилками (пищевой пластик) для каждого блюда в количестве, соответствующем выходу готовых порций, указанных в раскладке продуктов с сохранением теплового режима. Услуга оказывается ежедневно, в праздничные и выходные дни 3 раза в день (завтрак, обед, ужин).

Питание в полевых условиях осуществляется путем приготовления пищи на месте, либо путем доставки горячего питания в термосах, с последующей выдачей на руки, с применением одноразовой посуды и иных материальных средств. Питьевой режим в полевых условиях организуется путем кипячения питьевой воды и ее выдачи, а так же путем обеспечения довольствующихся бутилированной водой, согласно норм обеспечения.

По согласованию с Заказчиком питание личного состава в полевых условиях Исполнителем может осуществляться с применением собственных технических средств приготовления, хранения и раздачи пищи.
3. Требование к качеству продовольствия, поставляемого для организации питания
	№ п/п
	Наименование продукции
	Соответствие ГОСТ или НТД (ТУ) производителя
	Примечание

	1
	Хлеб из смеси ржаной обдирной и пшеничной муки 1 сорта
	ГОСТ 26983-2015


	

	2
	Хлеб белый из пшеничной муки 1сорта
	ГОСТ Р 58233-2018
	

	3
	Хлеб из пшеничной муки высшего сорта
	ГОСТ Р 58233-2018
	

	4
	Мука  пшеничная хлебопекарная 1 сорта
	ГОСТ  26574-2017
	

	5
	Мука пшеничная хлебопекарная высшего сорта
	ГОСТ 26574-2017
	

	6
	Крупа гречневая
	ГОСТ 5550-2021
	

	7
	Крупа манная
	ГОСТ 7022-2019
	

	8
	Крупа ячменная перловая, ячневая
	ГОСТ 5784-2022
	

	9
	Крупа пшеничная
	ГОСТ 276-2021
	

	10
	Крупа пшено шлифованное
	ГОСТ 572-2016
	

	11
	Горох шлифованный
	ГОСТ 6201-2020
	

	12
	Фасоль продовольственная 
	ГОСТ  7758-2020
	

	13
	Крупа рисовая
	ГОСТ 6292-93
	

	14
	Крупа овсяная
	ГОСТ 3034-2021
	

	15
	Макаронные изделия
	ГОСТ  31743-2017
	

	16
	Овсяные хлопья
	ГОСТ 21149-2022
	

	17
	Мясо-говядина в полутушках и четвертинках 1 кат
	ГОСТ  34120-2017
	

	18
	Свинина в тушках и полутушках 1 и 2 кат.
	ГОСТ 31476-2012
	

	19
	Мясо-баранина в тушах  1 кат.
	ГОСТ 31777-2012
	

	20
	Печень говяжья
	НТД (ТУ) производителя
	По качеству обработки и органолептическим показателям субпродукты должны соответствовать следующим требованиям: без наружных кровеносных сосудов и желчных протоков, лимфатических сосудов, желчного пузыря и прирезей посторонних тканей. Цвет от светло-коричневого до темно-коричневого с оттенками. Упаковка в блоки. Укладка сырья в блоки должна быть плотной.

Срок хранения не менее 4 мес. от даты выработки при температуре не выше 12 гр 

	21
	Блоки мясные из говяжьего мяса
	ГОСТ 31799-2012
ГОСТ 4814-57

ГОСТ Р 51074-2003
	

	22
	Блоки мясные из свиного мяса
	ГОСТ 4814-57

	

	23
	Суповой набор (набор для бульона)
	НТД (ТУ) производителя
	

	24
	Полуфабрикаты мясные и мясосодержащие
	ГОСТ 32951-2014
	

	25
	Полуфабрикаты натуральные мясные из говядины и свинины
	ГОСТ 32951-2014
	

	26
	Консервы мясные «Говядина Тушеная»
	ГОСТ  32125-213
	

	27
	Консервы мясные «Свинина тушеная»
	ГОСТ  32125-213
	

	28
	Консервы мясные «Паштет печеночный»
	ГОСТ  55336-2012
	

	29
	Колбаса вареная
	ГОСТ 33673-2015
	

	30
	Колбасы варёно-копченые
	ГОСТ  55455-2013
	

	31
	Колбаса полукопченая 
	ГОСТ 31785-2012
	

	32
	Колбаса сырокопченая
	ГОСТ 55456-2013
	

	33
	Субпродукты  класса А
	ГОСТ 31799-2012
	

	34
	Сардельки
	ГОСТ 33673-2015
	

	35
	Сосиски
	ГОСТ 33673-2015
	

	36
	Пельмени
	ГОСТ 32967-2014
	

	37
	Мясо птицы
	ГОСТ 31962-2013
	

	38
	Продукты из свинины сырокопченые и вареные
	ГОСТ 16594-85

ГОСТ Р 55796-2013
	

	39
	Рыба с/м навага
	ГОСТ 32366-2013
	

	40
	Рыба с/м треска
	ГОСТ Р 51493-99

ГОСТ 32366-2013
	

	41
	Рыба с/м хек
	ГОСТ 32366-2013
	

	42
	Рыба с/м пикша
	ГОСТ 32366-2013


	

	43
	Рыба с/м горбуша 
	ГОСТ Р 51493-99

ГОСТ 32366-2013
	

	44
	Рыба с/м камбала
	ГОСТ Р 51493-99

ГОСТ 32366-2013
	

	45
	Рыба с/м сайда
	ГОСТ Р 51493-99

ГОСТ 32366-2013


	

	46
	Рыба с/м сом
	ГОСТ Р 51493-99

ГОСТ 32366-2013
	

	47
	Рыба с/м налим
	ГОСТ 32366-2013
	

	48
	Рыба с/м «Морской язык»
	ГОСТ 32366-2013
	

	49
	Лимонелла свежемороженая, потрошенная, обезглавленная 
	ГОСТ 32366-2013
	

	50
	Рыба с/м щука
	ГОСТ Р 51493-99

ГОСТ 32366-2013
	

	51
	Филе рыбное мороженное
	ГОСТ 3948-2016
	

	52
	Сельдь соленая
	ГОСТ 815-2019
	

	53
	 Икра зернистая лососевая
	ГОСТ 18173-2004
	

	54
	Горбуша соленая
	ГОСТ 7448-2021
	

	55
	Балычные изделия
	ГОСТ 2623-2013
ГОСТ 13197-2013
ГОСТ 6481-2015
	

	56
	Консервы рыбные натуральные с добавлением масла
	ГОСТ 13865-2000
	

	57
	 Консервы рыбные натуральные
	ГОСТ 7452-2014
	

	58
	Масло растительное
	ТP TC 024/2011 от 01.07.2013 «Технический регламент на масложировую продукцию»

ГОСТ 32190-2013
	

	59
	Масло коровье сливочное, массовая доля жира – не менее 72,5%
	ТР ТС 033/2013 от 01.05.2014 
«О безопасности молока и молочной продукции»

ГОСТ 32261-2013
	

	60
	Молоко коровье. Массовая доля жира – не менее 3.2%
	ТР ТС 033/2013 от 01.05.2014 
«О безопасности молока и молочной продукции»
	

	61
	Сметана.

Массовая доля жира – 20%
	ТР ТС 033/2013 от 01.05.2014 
«О безопасности молока и молочной продукции»
	

	62
	Консервы молочные. Молоко и сливки сгущенные с сахаром
	ТР ТС 033/2013 от 01.05.2014 
«О безопасности молока и молочной продукции»
	

	63
	Творог

Массовая доля жира – 9%
	ТР ТС 033/2013 от 01.05.2014 
«О безопасности молока и молочной продукции»
	

	64
	Сыр твердый
	ТР ТС 033/2013 от 01.05.2014 
«О безопасности молока и молочной продукции»
	

	65
	Сыр плавленый
	ТР ТС 033/2013 от 01.05.2014 
«О безопасности молока и молочной продукции»
	

	66
	Кефир

Массовая доля жира – не менее 3,2%
	ТР ТС 033/2013 от 01.05.2014 
«О безопасности молока и молочной продукции»
	

	67
	Ряженка

 массовая доля жира – не менее 3,2%
	ТР ТС 033/2013 от 01.05.2014 
«О безопасности молока и молочной продукции»
	

	68
	Йогурт

Массовая доля жира – не менее 3.2%
	ТР ТС 033/2013 от 01.05.2014 
«О безопасности молока и молочной продукции»


	

	69
	Яйцо куриное столовое 1 категории
	ГОСТ  31654-2012
	

	70
	Смеси яичные жидкие и сухие пищевые. Продукты яичные жидкие и сухие пищевые
	ГОСТ 31464-2012


	

	71
	Какао-порошок
	ГОСТ 108-2014
	

	72
	Сахар
	ГОСТ 33222-2015


	

	73
	Повидло
	ГОСТ 32099-2013
	

	74
	Джем
	ГОСТ 31712-2012
	

	75
	Варенье
	ГОСТ 34113-2017
	

	76
	Соль пищевая, в т.ч. йодированная
	ГОСТ Р 51574-2018
	

	77
	Кофе растворимый
	ГОСТ 32776-2014
	

	78
	Чай черный байховый крупный (листовой)
	ГОСТ  32573-2013
	

	79
	Лавровый лист
	ГОСТ 17594-81
	

	80
	Перец
	ГОСТ 29050-91
	

	81
	Горчичный порошок
	НТД(ТУ) производителя
	

	82
	Уксус
	ГОСТ Р 56968-2016
	

	83
	Томатная паста 25%
	ГОСТ Р 51074-2003
	

	84
	Томат-пюре
	ГОСТ  3343-2017
	

	85
	Кексы
	ГОСТ 15052-2014
	

	86
	Булочки 
	ГОСТ 24557-89
	

	87
	Бараночные изделия
	ГОСТ 7128-91

ГОСТ 32124-2013
	

	88
	Пряники
	ГОСТ 15810-2014
	

	89
	Вафли
	ГОСТ 14031-2014
	

	90
	Печенье
	 ГОСТ 24901-2023
	

	91
	Галеты
	ГОСТ 14032-2017
	

	92
	Коржи молочные
	РСТ РСФСР 577-77

НТД(ТУ) производителя
	

	93
	Консервы. Соки фруктовые восстановленные (поставка не менее 5 наименований)
	ТР ТС 023/2011  «Технический регламент на соковую продукцию из фруктов и овощей»
	

	94
	Сок томатный
	ТР ТС 023/2011  «Технический регламент на соковую продукцию из фруктов и овощей»
	

	95
	Картофель свежий
	ГОСТ 7176-2017
	

	96
	Полуфабрикаты картофеля и овощей очищенные натуральные
	НТД(ТУ) производителя
	

	97
	Консервы овощные закусочные
	НТД(ТУ) производителя
	

	98
	Консервы овощные закусочные

(закуска воронежская)
	НТД(ТУ) производителя
	

	99
	Консервы овощные ( свекла маринованная)
	ГОСТ Р 52477-2005
	

	100
	Консервы овощные закусочные

(лечо)
	НТД(ТУ) производителя
	

	101
	Капуста свежая
	ГОСТ Р 51809-2001
	

	102
	Капуста квашенная
	ГОСТ Р 55463-2013
	

	103
	Свекла свежая
	ГОСТ 32285 - 2013
	

	104
	Морковь
	ГОСТ 32284-2013
	

	105
	Лук репчатый
	ГОСТ  34306-2017
	

	106
	Огурцы свежие 
	ГОСТ 1726-2019
	

	107
	Томаты свежие
	ГОСТ 1725-2019
	

	108
	Огурцы соленые(огурцы консервированные)
	ГОСТ 34220-2017


	

	109
	Томаты соленые(томаты консервированные)
	ГОСТ 34220-2017


	

	110
	Чеснок 
	ГОСТ 7977-87

ГОСТ 33562-2015
	

	111
	Перец сладкий свежий
	ГОСТ 34325-2017

ГОСТ Р 56768-2015
	

	112
	Редька зеленая
	ГОСТ 32810-2014
	

	113
	Редис свежий
	ГОСТ 34216-2017
	

	114
	Баклажаны
	ГОСТ 13907-86
	

	115
	Кабачки
	ГОСТ 31822-2012
	

	116
	Тыква 
	ГОСТ 7975-2013
	

	117
	Консервы овощные(Зеленый горошек)
	ГОСТ 34112-2017


	

	118
	Консервы овощные(фасоль консервированная)
	ГОСТ Р 54679-2011
	

	119
	Консервы овощные(кукуруза консервированная)
	ГОСТ 34114-2017
	

	120
	Консервы овощные «Икра кабачковая высшего сорта»
	ГОСТ  2654-2017
	

	121
	Консервы овощные(свекла маринованная, огурцы маринованные, томаты маринованные, капуста маринованная и т.д.)
	ГОСТ  34126-2017
	

	122
	Консервы овощные натуральные(оливки, маслины)
	ГОСТ 55464-2013
	

	123
	Фрукты свежие(яблоки, груши, бананы, киви, мандарины, апельсины)
	ГОСТ 56820-2015

ГОСТ 33499-2015

ГОСТ Р 51603-2000

ГОСТ 31823-2012

ГОСТ 4428-82
	

	124
	Лимоны
	ГОСТ 4429-82
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Нормы замены

 одних продуктов другими при организации продовольственного обеспечения военнослужащих, сотрудников федеральной противопожарной службы государственной противопожарной службы, федеральных государственных гражданских служащих и работников МЧС России

	№
п/п
	Наименование продукта
	Единица
измерения
	Количество
	Кроме того, заменять по пунктам номера

	
	
	
	Заменяемого
продукта
	Продукта-
замени​
теля
	

	1.
	Хлеб из смеси ржаной и пшеничной муки 1 сорта заменять:
	грамм
	100
	-
	-

	1.1
	сухарями из смеси муки ржаной обойной, муки пшеничной обойной и муки пшеничной 2 сорта
	грамм
	-
	60
	-

	1.2
	или мукой ржаной
	грамм
	-
	40
	-

	
	и мукой пшеничной 1 сорта
	грамм
	-
	30
	-

	
	и дрожжами хлебопекарными прессованными
	грамм
	-
	1
	-

	1.3
	или хлебцами хрустящими
	грамм
	-
	80
	-

	1.4
	или хлебом из муки пшеничной 2 сорта
	грамм
	-
	95
	-

	1.5
	или хлебом из ржаной муки
	грамм
	-
	105
	-

	1.6
	или хлебом из муки пшеничной 1 сорта
	грамм
	-
	90
	2

	1.7
	или хлебцами (галетами) из пшеничной муки обойной или муки пшеничной 2 сорта
	грамм
	-
	60
	-

	1.8
	или хлебцами (галетами) из пшеничной муки 1 сорта
	грамм
	-
	59
	-

	1.9
	или хлебом длительного хранения из ржаной и пшеничной муки 1 сорта, консервированным спиртом или теплом
	грамм
	-
	100
	-

	1.10
	или хлебом длительного хранения из смеси муки ржаной и муки пшеничной 1 сорта
	грамм
	-
	90
	-

	1.11
	или мукой пшеничной 1 сорта и дрожжами хлебопекарными прессованными
	грамм
	-
	67
	-

	
	
	грамм
	-
	1
	-

	2.
	Хлеб из муки пшеничной 1 сорта заменять:
	грамм
	100
	-
	-

	2.1
	сухарями из пшеничной муки 1 сорта
	грамм
	-
	65
	-

	2.2
	или мукой пшеничной 1 сорта и дрожжами хлебопекарными прессованными
	грамм
	-
	75
	-

	
	
	грамм
	-
	1
	-

	2.3
	или галетами из муки пшеничной 1 сорта
	грамм
	-
	65
	-

	2.4
	или мукой пшеничной высшего сорта и дрожжами хлебопекарными прессованными
	грамм
	-
	65
	-

	
	
	грамм
	-
	1
	-

	2.5
	или вафлями
	грамм
	-
	55
	-

	2.6
	или печеньем
	грамм
	-
	65
	-

	2.7
	или батонами из пшеничной муки 1 сорта
	грамм
	-
	95
	-

	2.8
	или хлебом из пшеничной муки высшего сорта
	грамм
	-
	85
	-

	2.9
	или хлебцами (галетами) из пшеничной муки 1 сорта
	грамм
	-
	65
	-

	2.10
	или хлебцами из пшеничной муки высшего сорта
	грамм
	-
	55
	-

	2.11
	или хлебом длительного хранения из пшеничной муки 1 сорта
	грамм
	-
	100
	-

	2.12
	или изделиями бараночными
	грамм
	-
	65
	-

	3.
	Муку пшеничную 1 сорта заменять:
	грамм
	100
	-
	-

	3.1
	крупами разными и изделиями макаронными высшего сорта
	грамм
	-
	100
	4

	3.2
	или мукой пшеничной высшего сорта
	грамм
	-
	87
	-

	4.
	Крупы разные заменять:
	грамм
	100
	-
	-

	4.1
	крупами, не требующими варки
	грамм
	-
	100
	-

	4.2
	или изделиями макаронными высшего сорта
	грамм
	-
	100
	3

	4.3
	или блюдами обеденными первыми (без мяса)
	грамм
	-
	100
	-

	4.4
	или мукой пшеничной 1 сорта
	грамм
	-
	100
	-

	4.5
	или овощами квашеными, солеными и консервами овощными маринованными
	грамм
	-
	500
	5

	4.6
	или картофелем и овощами сушеными, картофельным пюре сухим
	грамм
	-
	100
	-

	4.7
	или картофелем и овощами сублимированными
	грамм
	-
	100
	-

	4.8
	или консервами овощными натуральными и пастеризованными (включая заливку)
	грамм
	-
	500
	-

	4.9
	или блюдами обеденными первыми (без мяса)
	грамм
	-
	375
	-

	4.10
	или консервами овощными заправочными
	грамм
	-
	250
	-

	4.11
	или консервами овощными закусочными
	грамм
	-
	375
	-

	4.12
	или гарнирами крупоовощными:
	грамм
	-
	-
	-

	4.12.1.
	из картофеля и овощей
	грамм
	-
	500
	-

	4.12.2.
	из круп и бобовых
	грамм
	-
	300
	-

	4.13.
	или изделиями макаронными быстрого приготовления
	грамм
	-
	100
	-

	4.14.
	или кашами сухими
	грамм
	-
	100
	-

	4.15.
	или гарнирами овощными быстрозамороженными для вторых обеденных блюд
	грамм
	-
	500
	-

	4.16.
	или картофелем, картофелем натуральным - полуфабрикатом консервированным (включая заливку)
	грамм
	-
	500
	-

	4.17.
	или картофелем очищенным сульфитированным, картофелем отварным вакуумированным
	грамм
	-
	400
	-

	5.
	Картофель, овощи заменять:
	грамм
	100
	-
	4

	5.1
	овощами квашеными и солеными (консервированными, кроме лука и чеснока)
	грамм
	-
	100
	-

	5.2
	или луком репчатым
	грамм
	-
	50
	-

	5.3
	или луком репчатым консервированным
	грамм
	-
	50
	-

	5.4
	или овощами сублимированными
	грамм
	-
	20
	-

	5.5
	или луком репчатым сушеным или сублимированным
	грамм
	-
	5
	-

	5.6
	или луком зеленым (перо), укропом, петрушкой
	грамм
	-
	100
	-

	5.7
	или луком пассированным (включая заливку)
	грамм
	-
	100
	-

	5.8
	или чесноком или чесноком консервированным (включая заливку)
	грамм
	-
	25
	-

	5.9
	или соусом томатным (острым)
	грамм
	-
	10
	-

	5.10
	или укропом, петрушкой сушеными
	грамм
	-
	20
	-

	6.
	Дрожжи хлебопекарные прессованные заменять:
	грамм
	100
	-
	-

	6.1
	дрожжами сушеными
	грамм
	-
	50
	-

	6.2
	или дрожжами хлебопекарными сухими стабилизированными (гранулированными)
	грамм
	-
	40
	-

	56.3
	или содой пищевой
	грамм
	-
	60
	-

	7.
	Мясо (говядину, свинину, баранину) заменять:
	грамм
	100
	-
	-

	7.1
	мясными блоками на костях
	грамм
	-
	100
	-

	7.2
	или мясными блоками без костей
	грамм
	-
	75
	-

	
	и суповым набором (для приготовления костного бульона)
	грамм
	-
	15
	-

	7.3
	или олениной
	грамм
	-
	130
	-

	7.4
	или субпродуктами (говяжьими, куриными, свиными) (печень, сердце)
	грамм
	-
	100
	-

	7.5
	или мясом птицы потрошеной
	грамм
	-
	100
	-

	7.6
	или мясом птицы полупотрошеной
	грамм
	-
	120
	-

	7.7
	или мясом сухим
	грамм
	-
	30
	-

	7.8
	или колбасой (колбаской) вареной, сосисками (сардельками, шпикачками) мясными
	грамм
	-
	80
	8

	7.9
	или мясокопченостями (ветчиной, грудинкой, рулетом натуральным, колбасой (колбаской) полукопченой мясной)
	грамм
	-
	60
	8

	7.10
	или консервами мясными разными
	грамм
	-
	75
	-

	7.11
	или паштетом из печени (консервированным)
	грамм
	-
	75
	-

	7.12
	или консервами из птицы с костями
	грамм
	-
	100
	-

	7.13
	или рыбой (в охлажденном, мороженом и соленом виде) потрошеной без головы
	грамм
	-
	150
	9

	7.14
	или консервами рыбными разными
	грамм
	-
	120
	9

	7.15
	или сыром твердым (полутвердым)
	грамм
	-
	40
	8, 11

	7.16
	или сыром плавленым
	грамм
	
	60
	11

	7.17.
	или яйцами куриными
	штука
	-
	2
	11, 12

	7.18.
	или сыром плавленым сублимированным
	грамм
	-
	30
	-

	8.
	Мясокопчености (ветчину, грудинку, рулет натуральный, колбасу (колбаску) полукопченую мясную) заменять:
	грамм
	100
	-
	-

	8.1
	колбасой (колбаской) сырокопченой
	грамм
	-
	50
	-

	8.2
	или колбасой (колбаской) вареной, сосисками (сардельками, шпикачками) мясными
	грамм
	-
	132
	7

	8.3
	или сыром твердым
	грамм
	-
	80
	7,11

	8.4
	или колбасой (колбаской) полукопченой из мяса птицы
	грамм
	-
	125
	7

	9.
	Рыбу потрошеную без головы (в охлажденном, мороженом и соленом виде) заменять:
	грамм
	100
	-
	7,11

	9.1
	сельдью соленой и копченой с головой
	грамм
	-
	100
	-

	9.2
	или рыбой всех видов и семейств с головой независимо от состояния разделки
	грамм
	-
	130
	-

	9.3
	или рыбой копченой и вяленой (в том числе воблой)
	грамм
	-
	75
	-

	9.4
	или рыбным филе
	грамм
	-
	70
	-

	9.5
	или рыбой сушеной
	грамм
	-
	30
	-

	9.6
	или сельдью соленой без головы независимо от состояния разделки
	грамм
	-
	85
	-

	9.7
	или консервами рыбными разными
	грамм
	-
	80
	-

	9.8
	или фаршем рыбным натуральным
	грамм
	-
	70
	-

	10.
	Масло сливочное заменять:
	грамм
	100
	-
	11

	10.1
	маслом стерилизованным
	грамм
	-
	100
	-

	10.2
	или концентратом масла сухого
	грамм
	-
	70
	-

	11.
	Молоко коровье заменять:
	миллилитр
	100
	-
	17

	11.1
	молоком цельным сухим, сухой простоквашей, продуктами кисломолочными сублимированными
	грамм
	-
	15
	-

	11.2
	или молоком сгущенным (концентрированным) с сахаром
	грамм
	-
	20
	-

	11.3
	или молоком сгущенным (концентрированным) стерилизованным без сахара
	грамм
	-
	30
	-

	11.4
	или молоком сгущенным (концентрированным) с сахаром и кофе (какао)
	грамм
	-
	20
	-

	11.5
	или напитком молочным сухим (молоком быстрорастворимым)
	грамм
	-
	15
	-

	11.6
	или кисломолочными продуктами (кроме сметаны)
	миллилитр
	-
	100
	-

	11.7
	или сливками
	грамм
	-
	20
	-

	11.8
	или сметаной
	грамм
	-
	20
	-

	11.9
	или сметаной сублимированной
	грамм
	-
	10
	-

	11.10
	или творогом
	грамм
	-
	30
	-

	11.11
	или маслом сливочным
	грамм
	-
	10
	-

	11.12
	или маслом сливочным топленым
	грамм
	-
	10
	-

	11.13
	или сыром сычужным твердым (полутвердым)
	грамм
	-
	10
	7,8

	11.14
	или сыром плавленым (в том числе стерилизованным)
	грамм
	-
	15
	7

	11.15
	или яйцами куриными
	штука
	-
	0,5
	7, 12

	11.16
	или сливками сгущенными с сахаром
	грамм
	-
	20
	-

	11.17
	или брынзой
	грамм
	-
	24
	-

	11.18
	или рыбой потрошеной без головы (в охлажденном, мороженом и соленом виде)
	грамм
	-
	60
	-

	11.19
	или сыром плавленым сублимированным
	грамм
	-
	8
	-

	11.20
	или сметаной сублимированной
	грамм
	-
	20
	-

	11.21
	или творогом
	грамм
	-
	30
	-

	12.
	Яйца куриные заменять:
	штука
	1
	-
	7,11

	12.1
	порошком яичным
	грамм
	-
	15
	-

	12.2
	или меланжем яичным
	грамм
	-
	50
	-

	13.
	Сахар заменять:
	грамм
	100
	-
	-

	13.1
	карамелью леденцовой
	грамм
	-
	50
	-

	13.2
	или вареньем, джемом фруктовым, повидлом фруктовым
	грамм
	-
	140
	16

	13.3
	или мармеладом
	грамм
	-
	130
	-

	13.4
	или печеньем
	грамм
	-
	100
	2

	13.5
	или вафлями
	грамм
	-
	85
	2

	13.6
	или халвой или пастилой
	грамм
	-
	120
	14

	13.7
	или пастой шоколадно-ореховой
	грамм
	-
	134
	-

	14.
	Шоколад заменять:
	грамм
	100
	-
	-

	14.1
	какао-порошком
	грамм
	-
	150
	19

	14.2
	или кофе растворимым (какао) со сгущенным молоком и сахаром
	грамм
	-
	200
	-

	14.3
	или медом
	грамм
	-
	165
	-

	14.4
	или сладкой плиткой
	грамм
	-
	160
	-

	14.5
	или халвой
	грамм
	-
	150
	13

	14.6
	или драже шоколадным
	грамм
	-
	100
	-

	14.7
	или пастой шоколадно-ореховой
	грамм
	-
	167
	-

	15.
	Томатную пасту заменять:
	грамм
	100
	-
	-

	15.1
	томатом-пюре
	грамм
	-
	200
	-

	15.2
	или соусами томатными, соусами деликатесными остро-кислыми
	грамм
	-
	100
	-

	15.3
	или порошком томатным
	грамм
	-
	35
	-

	15.4
	или соком томатным, помидорами
	грамм
	-
	500
	-

	15.5
	или концентратом кетчупа
	грамм
	-
	15
	-

	16.
	Фрукты заменять:
	грамм
	100
	-
	-

	16.1
	ягодами
	грамм
	-
	100
	-

	16.2
	или апельсинами, мандаринами, бананами
	грамм
	-
	100
	-

	16.3
	или арбузами
	грамм
	-
	300
	-

	16.4
	или дынями
	грамм
	-
	200
	-

	16.5
	или фруктами сушеными
	грамм
	-
	10
	18

	16.6
	или фруктами и ягодами сублимированными
	грамм
	-
	10
	-

	16.7
	или компотами
	миллилитр
	-
	50
	-

	16.8
	или соками из фруктов и овощей
	миллилитр
	-
	100
	17

	16.9
	Или соками концентрированными из фруктов и овощей с содержанием сухих веществ не менее 50%
	миллилитр
	-
	20
	-

	16.10
	или соками сухими
	миллилитр
	-
	20
	-

	16.11
	или напитками фруктовыми
	миллилитр
	-
	130
	-

	16.12
	или экстрактами плодовыми и ягодными
	миллилитр
	-
	10
	-

	16.13
	или вареньем, джемом фруктовым, повидлом фруктовым
	грамм
	-
	20
	-

	16.14
	или концентратами напитков тонизирующими
	грамм
	-
	15
	-

	16.15
	или консервами фруктовыми
	грамм
	-
	50
	-

	17.
	Соки из фруктов и овощей заменять:
	миллилитр
	100
	-
	16

	17.1
	соком томатным, овощным
	миллилитр
	-
	150
	-

	17.2
	или сухими питательными смесями
	грамм
	-
	20
	-

	17.3
	или напитками фруктовыми
	миллилитр
	-
	130
	-

	17.4
	или молоком
	миллилитр
	-
	100
	11

	17.5
	или кофе растворимым и сахаром
	грамм
	-
	0,75
17,5
	-

	18.
	Фрукты сушеные заменять:
	грамм
	100
	-
	16

	18.1
	сахаром
	грамм
	-
	75
	-

	
	и чаем
	грамм
	-
	5
	-

	18.2
	или фруктовой палочкой
	грамм
	-
	80
	-

	18.3
	или смесью для компотов (из 4 - 6 наименований)
	грамм
	-
	100
	-

	18.4
	или соками из фруктов и овощей
	миллилитр
	-
	1000
	-

	19.
	Кофе растворимый заменять:
	грамм
	100
	-
	-

	19.1
	кофе жареным
	грамм
	-
	250
	-

	19.2
	или кофейным напитком
	грамм
	-
	500
	-

	19.3
	или какао-порошком
	грамм
	-
	250
	-

	19.4
	или чаем
	грамм
	-
	67
	-

	20.
	Чай заменять:
	грамм
	100
	-
	19

	
	чаем растворимым
	грамм
	-
	80
	-

	21.
	Чай растворимый с сахаром заменять:
	грамм
	16
	-
	-

	
	сахаром
	грамм
	-
	15
	-

	
	и чаем черным
	грамм
	-
	1
	-

	22.
	Порошок горчичный заменять:
	грамм
	100
	-
	-

	22.1
	горчицей готовой
	грамм
	-
	250
	-

	22.2
	или хреном столовым готовым
	грамм
	-
	250
	-

	22.3
	или перцем молотым
	грамм
	-
	30
	-

	22.4
	или концентратом горчицы
	грамм
	-
	80
	-

	22.5
	или листом лавровым
	грамм
	-
	20
	-

	23.
	Крахмал картофельный заменять:
	грамм
	100
	-
	-

	
	картофелем
	грамм
	-
	500
	-

	24.
	Спички (обыкновенные) заменять:
	коробка
	1
	-
	-

	
	спичками
водоветроустойчивыми,
ветроустойчивыми
	штука
	-
	1/6
	-

	25.
	Томатную пасту
	грамм
	6
	-
	-

	
	и лист лавровый
	грамм
	0,2
	
	

	
	и порошок горчичный
	грамм
	0,5
	
	

	
	и уксус
	грамм
	2
	
	

	
	и перец заменять:
	грамм
	0,3
	
	

	
	чаем
	грамм
	-
	0,5
	-


4. Организация питания.
Заказчик своими силами организует комнату для приема пищи оборудованную: холодильником, умывальником и столами для приема пищи – согласно п.2.49, п 2.52, СНиП 2.09.04.-87

Контроль и ответственность за соблюдением норм вложения сырья, выходом готовой продукции, технологией приготовления несет заведующий производством Исполнителя.

Контроль за организацией питания дежурных смен осуществляют должностные лица ГУ МЧС России по Омской области:

· Начальник дежурной смены делает заключение о доброкачественности приготовленной пищи и дает разрешение на выдачу пищи личному составу;

· Начальник отдела тылового обеспечения управления МТО дает оценку качества приготовленной пищи и полновесности порций.

Результаты контроля качества приготовленной пищи и полновесность порций отражаются в журнале контроля качества оказанных услуг.
5. Организация учета отпущенных суточных порций, порядок расчетов.
Исполнитель организует учет отпущенных суточных порций в течение всего производственного цикла - на завтрак, обед и ужин.

Исполнителем ежедневно производится оформление 2-х экземпляров Акта ежедневного приема услуг (Приложение №2), который является основанием для составления документа о приемке услуг в электронной форме всего объема. Подписывают Ежедневный акт заведующий производством Исполнителя и начальник дежурной смены ЦУКС ГУ МЧС России по Омской области.

Оплата за питание личного состава дежурных смен ЦУКС ГУ МЧС России по Омской области осуществляется по количеству отпущенных суточных порций по согласованным в условиях контракта ценам.

В течении 1-ой декады каждого месяца, следующего за отчетным, уполномоченный  представитель Исполнителя представляет Заказчику для оплаты по результатам месяца счет, счет-фактуру с приложением документа о приемке услуг в электронной форме по обеспечению питанием личного состава дежурных смен (подписанного должностными лицами Исполнителя и Заказчика). В обязательном порядке прилагаются Акты ежедневного приема услуг.

Заказчик в течение 7 дней после предоставления указанных документов производит оплату  Исполнителю указанной в документах суммы.

Датой оплаты считается день списания денежных средств с расчетного счета Заказчика.
6. Организация приема пищи.
Комплексные завтраки, обеды и ужины должны соответствовать техническому заданию. Заказчик контролирует, чтобы температура доставленной Исполнителем продукции соответствовала санитарно-эпидемиологическим требованиям СП 2.3/2.4.3590-20 на момент приёма пищи:

Температура готовой пищи к моменту ее приема личным составом должна быть: для первых блюд - не ниже + 75°С, для вторых блюд - не ниже + 65°С, чая -не ниже + 80°С, компота, киселя, сока плодового и ягодного, молока коровьего кипяченого + 7-+14°С.

Хлеб для подачи на столы должен быть нарезан ломтиками массой 50-75г и выдаваться в пределах нормы пайка.
	      ЗАКАЗЧИК:

     ___________________/А. А. Берг/
	   ИСПОЛНИТЕЛЬ:

   __________________/______________/


Приложение №1 11

Заявка
(оказание услуг по организации порционным горячим    3-х разовым питанием оперативных дежурных смен ЦУКС Главного управления МЧС России по Омской области) 

в период несения дежурства на «___»________202__ г.
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                Заказчик



(подпись)
(Ф.И.О.)

Приложение № 22
АКТ ежедневного приема услуг
 (оказание услуг по организации порционным горячим    3-х разовым питанием оперативных дежурных смен ЦУКС Главного управления МЧС России по Омской области) 
 «___» _________202__г. 









г. Омск

Настоящий акт составлен в том, что «____» ________ 202__ года ГУ МЧС России по Омской области  приняло от                                                                                    услуги по количеству и качеству:

1. Приготовленные блюда соответствуют требованиям раскладки продуктов по норме №1 Приказа МЧС России от 29 апреля 2013 г. № 290.

1. Выход готовых блюд соответствуют указанным в раскладке продуктов нормам №1 приказа № 290 от 29.04.2013.

2. Количество приготовленных порций на каждый прием пищи соответствует количеству питающихся, стоящих на довольствии.

3. Качество готовой пищи при оценке органолептическим методом ____________________.

	№п/п
	Время принятия пищи
	Наименование блюда
	Количество порции
	Цена за порцию, руб.
	Сумма, руб.

	1
	завтрак
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	2
	обед
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	3
	ужин
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	Итого
	


Заведующий производством: ___________________________________________________

Ст. оперативный дежурный ЦУКС:_______________________________________________

Приложение №3
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	РАСКЛАДКА ПРОДУКТОВ

(по норме №1 (рацион питания повседневный))

Главное управление МЧС России по Омской области

с «__»_______20__г. по «__»________20__г.)
	УТВЕРЖДАЮ

Начальник Главного управления

МЧС России по Омской области
                           полковник внутренней  службы

_________________А.С. Рекин
                           «__»___________20___г.
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(обратная сторона)

	Исполнитель _____________________________________
	Начальник управления МТО ______________________________________


	
	Инженер ОТО

_________________________________
	Фельдшер МПО

___________________________________


№


п/п�
Наименование


способа организации питания�
Количество сотрудников и работников


(количество порций)�
�
1.�
Завтрак�
�
�
2.�
Обед�
�
�
3.�
Ужин�
�
�
 









