Раздел IV. Техническое задание
1. Предмет конкурса:
Открытый конкурс на право заключения гражданско-правового договора на оказание услуг по организации общественного питания по системе «Шведский стол» в Федеральном бюджетном лечебно- профилактическом учреждении «Санаторий «Днепр» Федеральной налоговой службы».
2. Характеристика услуг: 

- Организация ежедневного трехразового питания отдыхающих, включая праздничные и выходные дни, по системе «шведский стол» или «заказное меню».

- Организация разового питания отдыхающих по системе «шведский стол» или «заказное меню», включая праздничные и выходные дни.

3. Место, срок и условия оказания услуг:
Услуги по организации питания по системе «Шведский стол» или «заказное меню» должны оказываться в столовой Заказчика, ежедневно, включая праздничные и выходные дни по адресу: Российская Федерация, Республика Крым, г.Ялта, пгт. Гаспра, ул. Алупкинское шоссе 13. 

Срок оказания Услуг по Договору с 15 июня 2017 г. по 14 июня 2019 г включительно (2 года с момента подписания).

4. Требования Заказчика к сроку и объему предоставления гарантий качества услуг:
В течение срока действия контракта в полном объеме в соответствии с Техническим заданием и предложениями участника конкурса.

5. Планируемая загрузка:
79 500 койко-дней в год с предоставлением питания по системе «шведский стол» или «заказное меню», итого на 2 года 159 000 койко-дней.
6. Требования к качеству услуг, требования к их безопасности, требования к результатам работ и показатели, связанные с определением соответствия оказываемых услуг потребностям Заказчика.
6.1. Нормативно-правовое регулирование деятельности Исполнителя.

Исполнитель обязан оказывать услуги в строгом соответствии со следующими нормативными правовыми актами:

- Постановлением Главного государственного санитарного врача Российской Федерации от 22.05.2003 № 98 «О введении в действие Санитарно-эпидемиологических правил и нормативов СанПиН 2.3.2.1324-03» (вместе с СанПиН 2.3.2.1324-03. 2.3.2. Продовольственное сырье и пищевые продукты. Гигиенические требования к срокам годности и условиям хранения пищевых продуктов. Санитарно-эпидемиологические правила и нормативы», утвержденное Главным государственным санитарным врачом Российской Федерации 21.05.2003)

- Санитарные правила «Санитарно-эпидемиологические требования к организациям общественного питания, изготовлению и оборотоспособности в них пищевых продуктов и продовольственного сырья. СанПиН 2.3.6.1079-01», утвержденные Главным государственным санитарным врачом Российской Федерации.

- Пожарной и технике безопасности с обязательным наличием инструкций и журналов. 

- Осуществлять производственный контроль санитарно-эпидемиологического состояния пищеблока в соответствии с действующими санитарными правилами и контрактом на проведение лабораторных исследований в соответствии с Санитарными правилами СП 1.1.1058-01 «Организация и проведение производственного контроля за соблюдением санитарных правил и выполнение санитарно-противоэпидемических (профилактических) мероприятий», утвержденных постановлением Главного государственного санитарного врача Российской Федерации «О введение программы производственного контроля от 30.07.2002 № 26.

- Обеспечивать правильность хранения продуктов питания с соблюдением сроков реализации в соответствии с Санитарно-эпидемиологическими правилами и нормативами СанПиН 2.3.2.1324-03 «Гигиенические требования к срокам годности и условиям хранения пищевых продуктов»

- Выделять для  ежедневной работы на пищеблоке квалифицированный персонал, прошедший профилактический медицинский осмотр и имеющий личные медицинские книжки с допуском работы на пищеблоке в соответствии с приказом Федеральной службы по надзору в сфере защиты прав потребителей и благополучия человека от 20.05.2005 г. № 402 «О личной медицинской книжке и санитарном паспорте», а также приказом Министерства здравоохранения Российской Федерации от 29.06.2000 г № 229 «О профессиональной гигиенической подготовке и аттестации должностных лиц и работников организаций»

6.2. Организация оказания услуг и время приема пищи.

Исполнитель обязан обеспечить организацию ежедневного трехразового питания отдыхающих, включая праздничные и выходные дни, по системе «Шведский стол» или «заказное меню», согласно утвержденного меню (Приложение №2 к ТЗ).

Время приема пищи отдыхающими в обеденных залах:

Завтрак – Шведский стол с 8-00 до 10-00 часов ежедневно, включая выходные и праздничные дни.

Обед – Шведский стол с 13-00 до 15-00 часов ежедневно, включая выходные и праздничные дни.

Ужин – Шведский стол с 18-00 до 20-00 часов ежедневно, включая выходные и праздничные дни.

Сухой паек – набор продуктов, предоставляемый Исполнителем, который компенсирует пропускаемый прием пищи (завтрак, обед, ужин) отдыхающим Заказчика (Приложение №2), по предварительной заявке. Заявки подаются в день предшествующий дню получения питания.

Заказчик имеет право изменить время приема пищи по заявке направленной Исполнителю не менее чем за трое суток.

Если на получении услуги питания находится 30 (тридцать) и менее отдыхающих Заказчика в день, Исполнитель имеет право предоставить питание по системе «заказное меню». Заказное меню – это предоставление порционного питания клиентам Заказчика с возможностью выбора блюд из числа предлагаемых Исполнителем, согласно утвержденному меню (Приложение №2 к ТЗ).
Исполнитель обязан организовать ежедневную доставку сотрудников к месту оказания услуг и обратно, своими силами и за свой счет. Исполнитель обеспечивает своими силами и за свой счет проживание сотрудников.
6.3. Нормы и правила, установленные Заказчиком, регулирующие деятельность Исполнителя.

Исполнитель выполняет комплекс услуг по организации питания на территории Федерального бюджетного лечебно - профилактическом учреждения Санаторий «Днепр» Федеральной налоговой службы по адресу: 298622, Крым, г.Ялта, пгт. Гаспра, ул. Алупкинское шоссе 13, для отдыхающих по системе «Шведский стол». Комплекс услуг должен включать в себя: приготовление блюд в соответствии с утвержденным меню и технико-технологическими картами, сервировку столов и вынос готовых блюд, обслуживание посетителей, уборку производственных, складских и иных помещений столовой, организацию и поведение дополнительных мероприятий. Все услуги оказываются силами и средствами Исполнителя (в т.ч. приобретение продуктов, посуды, столовых приборов и инвентаря), в соответствии с ниже перечисленными Приложениями к Техническому заданию: 

· Ассортиментный перечень блюд - Приложение № 1 к ТЗ;

· Структура ежедневного меню, еженедельное меню по системе «шведский стол», структура ежедневного заказного меню, еженедельное «заказное меню», состав сухого пайка – Приложение № 2 к ТЗ;

· Требования к «Номенклатуре продуктов питания» - Приложение № 3 к ТЗ;

· Требования к спецодежде обслуживающего персонала - Приложение №4 к ТЗ;

· Требования к необходимому технологическому оборудованию, производственному инвентарю, посуде и столовым приборам – Приложение №5 к ТЗ;

· Требования к организации эстетического оформления обеденного зала и оформление интерьера – Приложение №6 к ТЗ;

· Требования к квалификации персонала для организации предоставления услуг общественного (лечебного) питания по методу «Шведский стол» - Приложение №7 к ТЗ;
· Список технологического оборудования, используемого при приготовлении блюд, принадлежащего Заказчику и подлежащего сервисному обслуживанию - Приложение № 8 к ТЗ.
6.4. Основные требования к организации деятельности Исполнителя.
6.4.1. Требования к организации работы персонала.


Исполнитель обязан предоставить:

· список персонала с указанием Ф.И.О. и должности (у Заказчика установлен контрольно-пропускной режим) и согласовать его с Заказчиком. Обо всех изменениях в списках персонала сообщать Заказчику письменно не менее чем за 1 сутки.


Исполнитель обязан организовать работу своего персонала с соблюдением правил техники безопасности и охраны труда, не нарушая установленного режима работы учреждения.


Исполнитель обеспечивает обслуживающий персонал чистой и исправной специальной и форменной одеждой, отвечающей всем санитарным нормам, содержащей фирменные и отличительные знаки.


Ежедневный контроль за организацией работы зала возложен на администратора столовой (зала) (санитарное состояние обеденного зала, рассадка отдыхающих, и т.д), работа по организации производственных цехов и общее руководство возложена на заведующего производством.

Исполнитель при оказании услуг по организации питания по системе «Шведский стол» или «заказное меню» обязуется предоставить квалифицированный персонал для работы на объекте (в том числе поваров с разрядами не ниже заявленных в конкурсной заявке) и нести всю ответственность за выполнение правил техники безопасности, противопожарной безопасности и производственной санитарии, также вести все финансово-контрактные отношения с персоналом.

Организовывать ежедневную доставку сотрудников к месту оказания услуг и обратно, своими силами и за свой счет. ФБЛПУ «Санаторий «Днепр» ФНС России» не предоставляет места для проживания персоналу Исполнителя.

6.4.2. Требования к качеству продуктов.


Показатели безопасности и пищевой ценности поставляемых (используемых при организации питания) пищевых продуктов должны соответствовать нормативным документам Российской Федерации, показатели качества соответствовать условиям Контракта по организации питания отдыхающих и быть не ниже показателей качества, предусмотренных национальными стандартами Российской Федерации для аналогичных видов пищевых продуктов.


Не допускается поставка продукции, содержащей ГМО;

Исполнитель обязуется обеспечить соблюдение процентного соотношения белковых продуктов животного происхождения (мясо, рыба) в натуральном в виде не менее 40% от общего объема мясных и рыбных блюд.


В рамках исполнения Контракта, Исполнитель должен гарантировать качество и безопасность поставляемых продуктов питания и подтверждать их сертификатами соответствия с обязательным наличием сопроводительной документации (ветеринарное свидетельство, счет-фактура, качественное удостоверение, накладные с отметкой госветнадзора на мясную, рыбную продукцию и яйца).


Все поставляемые пищевые продукты, за исключением сезонных видов сырья (овощи свежие), при поставке должны иметь резерв срока годности (остаточный срок годности):

· не менее 50% от установленного предприятием-изготовителем срока годности;

· для особо скоропортящихся продуктов (со сроком годности до 10 суток) не менее 30% от установленного предприятием-изготовителем срока годности;

· упаковка продукции должна быть изготовлена из материалов, разрешенных органами Роспотребнадзора и иметь соответствующую маркировку. Маркировка (информация для потребителей), размещаемая на каждой единице транспортной потребительской тары, должна соответствовать требованиям нормативных документов Российской Федерации. 

· упаковка должна быть не деформирована, срок годности должен хорошо читаться;


Исполнитель обязан обеспечить необходимые условия хранения продуктов питания.

6.4.3. Требования к технологии приготовления блюд.


Исполнитель обязан организовать работу в соответствии с предложенным еженедельным цикличным меню, все блюда должны сохраняться по ассортименту, объему и количеству во время всего периода приема пищи, согласно Приложению № 2 к ТЗ «Еженедельное меню для отдыхающих» или «Еженедельное заказное меню для отдыхающих»

Исполнитель обязан организовать приготовление всего ассортимента блюд с соблюдением технологии приготовления по технологическим и технико-технологическим карточкам.

Разработать и предоставить на ознакомление Заказчику технологические и технико-технологические карты и организовать по ним приготовление всего ассортимента блюд. 

При раздаче блюд, Исполнитель обязан доводить до сведения отдыхающих ФБЛПУ «Санаторий «Днепр» ФНС России» информацию, включающую названия блюда, состава продуктов, используемых при приготовлении каждого блюда. Данная информация должна быть доведена в доступной для ознакомления потребителями форме.

Исполнитель обязан проводить сбор и анализ отзывов отдыхающих о качестве оказанных Исполнителем услуг и качестве продуктов, с целью повышения качества оказываемых услуг.

Исполнитель должен разработать и согласовать с Заказчиком ассортимент кондитерских изделий и выпечки собственного производства.

Исполнитель обязан обеспечить полную готовность к приему пищи не позднее, чем за 15 минут до начала установленного приема пищи отдыхающими.

Исполнитель обязан соблюдать товарное соседство блюд, не допускать вторичной переработки блюд.
6.4.4. Требования к доставке продуктов.

Исполнитель обязан обеспечить приобретение и доставку своими средствами качественных продуктов питания, имеющих сертификаты соответствия, с обязательным наличием сопроводительной документации, согласно «Номенклатуре продуктов питания» – Приложение №3 к ТЗ.

Исполнитель должен иметь запас продуктов не менее чем на 3 дня  (за исключением скоропортящихся).

Исполнитель осуществляет приобретение и доставку качественных продуктов питания в ассортименте своими силами и средствами.

6.4.5. Требования к содержанию помещений.

Исполнитель обязан поддерживать за свой счет помещения пищеблока в нормальном техническом состоянии с соблюдением санитарно-гигиенического режима, предусмотренного действующими санитарными правилами.

Исполнитель обязан осуществлять своими силами и за свой счет клининговое обслуживание, дератизацию и дезинфекцию помещений, и санитарную обработку зала и технологических помещений пищеблока собственными силами, а также приобретать за собственные средства салфетки, моющие и дезинфицирующие средства, инвентарь для уборки помещений, дополнительный кухонный инвентарь и т.п.

Исполнитель обязан не допускать эксплуатацию помещений, имущества Заказчика, влекущее ухудшение их технического состояния, порчу или уничтожение. 
Исполнитель обязан эксплуатировать и использовать помещения, имущество, инвентарь, и технические средства, вентиляции, кондиционирования, канализации согласно нормам и требованиям действующего законодательства.  

Своими силами и за свой счет проводить ремонт используемого производственного технологического и холодильного оборудования, проводить поверку и клеймение весов.

Исполнитель обязан разработать график проведения уборки и генеральной уборки обеденных залов, санузлов, технических и служебных помещений.

Исполнитель должен иметь достаточное количество посуды, столовых приборов, предметов интерьера в течение периода работы и поддерживать его в надлежащем состоянии.

Вся посуда, столовые приборы, предметы интерьера должны быть доставлены, разгружены, расставлены Исполнителем самостоятельно.

Исполнитель обязан производить необходимую замену скатертей и наперонов перед каждым приемом пищи.

Исполнитель обязан своими силами и за свой счет проводить стирку скатертей и наперонов и др. мягкого инвентаря.

Исполнитель обязан своими силами и за свой счет обеспечить хранение и своевременный вывоз пищевых, твердых бытовых и прочих отходов.

Исполнитель обязан по согласованию с Заказчиком проводить своими силами и за свой счет декоративное оформление обеденного зала. Смену интерьера (а именно замена цветовой гаммы текстиля в зале столовой) производить не реже 2х раз в месяц, согласно Приложения №6.

6.4.6. Расходы по организации оказания услуг Исполнителем.

Исполнитель обязан самостоятельно оплачивать услуги органа сертификации услуг питания в полном объеме, получить необходимые санитарно-эпидемиологические заключения. Нести расходы на проведение санитарно-эпидемиологического контроля (замеры Роспотребнадзора, бактериальные исследования и т.д.), контроля за качеством блюд и изделий (самостоятельно заключить контракт с санитарно-технологической лабораторией). Предоставить Заказчику все необходимые вышеуказанные разрешительные документы не позднее 1 месяца с даты заключения Контракта.

Организовывать работу в соответствии с действующими противопожарными нормами. 

Полностью исключить бесконтрольное передвижение посторонних лиц на территории кухни, служебных подсобных помещений.

Стирка, глажение, ремонт текстиля и спецодежды производится Исполнителем собственными силами за свой счет.

Стоимость продуктовой корзины при организации оказания услуг питания должна быть не менее 60% от суммы договора.

6.4.7. Дополнительные требования к организации оказания услуг Исполнителем.

Исполнитель обязан оказывать всяческое содействие Заказчику в отношении любого вопроса, связанного с Контрактом и соблюдать его законные интересы.

Исполнитель обязан предоставлять Заказчику информацию, касающуюся оказываемых услуг и предупреждать Заказчика о вероятных конкретных событиях или обстоятельствах в будущем, которые могут негативно повлиять на качество услуг.

Исполнитель должен устранять своими силами и за свой счет допущенные по своей вине недостатки в оказанных услугах и оказывать услуги и выполнять свои обязанности по Контракту с надлежащим прилежанием, эффективностью и на высоком профессиональном и этическом уровне, также применять передовые технологии.

Исполнитель должен выполнять все указания Заказчика по устранению недостатков при организации питания.

Исполнитель должен организовывать во время приема пищи отдыхающих своевременную уборку столов, не допускать образования очередей, рассаживать отдыхающих.

6.5. Контроль Заказчика за качеством оказания услуг Исполнителем.

Контроль за качеством оказания услуг Исполнителем осуществляется полномочным представителем Заказчика ежедневно в течении рабочего времени.


В залах на видном месте Исполнителем размещается информационный стенд с указанием необходимых сведений Исполнителя, в т.ч. наименование организации, место ее нахождения (адрес) и режим ее работы.


Для организации и улучшения питания отдыхающих, Заказчик вправе требовать от Исполнителя:

· своевременного и полного выполнения указаний полномочного представителя Заказчика, осуществляющего контроль качества оказываемых услуг;

· предоставления информации, подтверждающей своевременность завоза продуктов питания в необходимом ассортименте, количестве, надлежащего качества, условия хранения;

· следить за соответствием ежедневного меню, вносить Исполнителю предложения и замечания по меню;

· вносить конкретные предложения администрации Исполнителя по приведению услуг Исполнителя в строгое соответствие с требованием санитарных правил для предприятий общественного питания;

· осуществлять контроль за состоянием технологического оборудования, соблюдением правил личной гигиены работниками исполнителя;

· проводить контрольные проверки правильности и качества организации питания.


Заказчик имеет следующие права по контролю за организацией питания отдыхающих:

· Проверять качество оказания услуг Исполнителем, принимать участие в проводимых вышестоящими органами ревизиях.

· Запрещать реализацию недоброкачественной продукции и блюд.

· Запретить предоставление услуг питания посторонним лицам, не отдыхающим в ФБЛПУ «Санаторий «Днепр» ФНС России».

· Осуществлять контроль за качеством продуктов, их упаковки, наличия необходимого количества.

· Осматривать складские, производственные, иные помещения столовых. Требовать от руководства и других работников Исполнителя объяснения по всем случаям нарушений правил работы, а также заслушивать отчеты руководителей Исполнителя о применяемых мерах по улучшению организации питания отдыхающих. Проводить инвентаризацию, ревизию, иную проверку сохранности переданного имущества.

·  Ежедневно контролировать качество приготовленной пищи с соответствующей записью в бракеражном журнале.

· Осуществлять контроль за состоянием помещений, столово-кухонной посуды, инвентаря, холодильного и технологического оборудования.

Исполнитель обязан:

· не реже 1 раза в 3 месяца совместно с Заказчиком должен проводить инвентаризацию переданного в пользование технологического и холодильного оборудования, столово-кухонной посуды и инвентаря.

· использовать переданные площади только в целях выполнения обязательств по настоящему Договору.

· в течение десяти дней, следующих за днем окончания услуг, в соответствии с законодательством Российским Федерации и условиями Договора (в случае, если между Сторонами не будет заключен новый Договор на оказание аналогичных услуг без перерыва в предоставлении услуг) передать по акту приема-передачи Заказчику эксплуатируемые объекты и имущество, в состоянии не хуже, чем ИСПОЛНИТЕЛЬ получил от ЗАКАЗЧИКА с учетом нормального функционального износа. 

Приложения к Техническому Заданию:

· Ассортиментный перечень блюд - Приложение № 1 к ТЗ;

· Структура ежедневного меню, еженедельное меню по системе «шведский стол», структура ежедневного заказного меню, еженедельное «заказное меню», состав сухого пайка – Приложение № 2 к ТЗ

· Требования к «Номенклатуре продуктов питания» - Приложение № 3 к ТЗ;

· Требования к спецодежде обслуживающего персонала - Приложение №4 к ТЗ;

· Требования к необходимому технологическому оборудованию, производственному инвентарю, посуде и столовым приборам – Приложение №5 к ТЗ

· Требования к организации эстетического оформления обеденного зала и оформление интерьера – Приложение №6 к ТЗ.

· Требования к квалификации персонала для организации предоставления услуг общественного (лечебного) питания по методу «Шведский стол» - Приложение №7 к ТЗ. 

· Список технологического оборудования, используемого при приготовлении блюд, принадлежащего Заказчику и подлежащего сервисному обслуживанию - Приложение № 8 к ТЗ
Приложение №1

к Техническому заданию

Ассортиментный перечень блюд

	I. Холодные закуски:

1. Нарезка из свежих овощей в ассортименте

2. Нарезка из отварных овощей в ассортименте

3. Нарезка мясная в ассортименте

4. Нарезка сырная в ассортименте

5. Масло сливочное

6. Соусы (горчица, уксус, масло растительное, соевый соус, хрен, кетчуп)

7. Блюда из творога в ассортименте

8. Фрукты в ассортименте

II. Первые блюда:

1. Бульон куриный, говяжий, рыбный

2. Борщ украинский

3. Свекольник

4. Суп-харчо

5. Щи русские

6. Рассольник

7. Суп лапша домашняя

8. Суп рыбный

9. Суп вегетарианский

10. Суп овощной сборный

11. Суп грибной

12. Суп гороховый

13. Солянка

14. Супы молочные в ассортименте

15. Каши молочные в ассортименте

16. Суп-пюре в ассортименте

III. Вторые блюда:

1. Азу

2. Бефстроганов

3. Поджарка со свинины

1. Свинина с овощами

2. Куриное филе в белом соусе

3. Курица запечённая

4. Курица с овощами

5. Курица отварная

6. Курица жареная

7. Куриные окорочка фаршированные

8. Котлеты, биточки, шницели в ассортименте

9. Зразы рубленые

10. Зразы из свинины (говядины)

11. Голубцы, перец фаршированный

12. Утка, запеченная с яблоками

13. Люля-Кебаб 

14. Рулет с грибами, с луком и яйцом

15. Тефтели рыбные

16. Тефтели мясные

17. Шницель рубленный

18. Биточки паровые

19. Котлеты полтавские

20. Биточки по-селянски

21. Бифштекс рубленный

22. Фрикадельки в соусе

23. Фрикадельки паровые

24. Рыба жаренная

25. Рыба, запечённая 

26. Рыба припущенная

27. Рыба отварная с овощами

28. Поджарка из рыбы


	29. Жаркое по-домашнему

30. Плов со свининой (курицей)

31. Сердце говяжье отварное

32. Сердце говяжье в соусе

33. Печень говяжья жареная с луком

34. Печень по-стогановски

35. Омлеты в ассортименте

36. Яйцо сваренное вкрутую

37. Оладьи

38. Блинчики с начинками

39. Сосиски, сардельки отварные

40. Сосиски, сардельки запечённые

41. Бигус

42. Котлеты, оладьи овощные в ассортименте

43. Пельмени

44. Вареники в ассортименте

45. Оладьи печеночные

46. Пицца в ассортименте

47. Запеканки в ассортименте

IV. Гарниры:

1. Картофель отварной (запеченный)

2. Картофельное пюре

3. Драники в ассортименте

4.    Картофель тушенный по-домашнему

5.    Макароны отварные с маслом

6.    Макароны, запечённые с сыром

7.    Макароны отварные с помидором

8.    Спагетти отварные с грибами

9.    Паста в ассортименте

10.    Рис по-гавайски

11.    Рис с маслом

12.  Перловка отварная с пассировкой

13.  Гречка отварная с маслом

14.  Гречка отварная с луком и грибами

15.  Овощи тушенные в ассортименте

16.  Овощи припущенные в ассортименте

17.  Овощи запеченные в ассортименте

18.  Рагу

19.  Каши в ассортименте

V. Напитки:

1. Компот из сухофруктов

2. Компот из фруктов в ассортименте

3. Напиток «Каркаде»

4. Соки, морсы в ассортименте

5. Лимонад в ассортименте

6. Кисель в ассортименте

7. Какао

8. Молоко

9. Вода с газом, вода без газа

10. Кофе, чай в ассортименте.

11. Кефир/ряженка

VI. Кондитерские изделия:

1. Выпечка в ассортименте из дрожжевого теста

2. Выпечка в ассортименте из песочного теста

3. Кексы

4. Пирожки с начинками в ассортименте

5. Шарлотка

6. Бисквит с повидлом
7. Штрудель


Приложение №2

 к Техническому заданию

Структура ежедневного меню

	Завтрак

	1.
	Салаты, салатные нарезки
	Не менее 3-х видов

	2.
	Закуски 
	Не менее 3-х видов

	3.
	Вторые блюда
	Не менее 3-х видов

	4.
	Гарниры 
	Не менее 3-х видов

	5.
	Напитки 
	Не менее 3-х видов

	6.
	Первые блюда
	Не менее 2-х видов

	7.
	Кондитерские и хлебобулочные изделия
	Не менее 4-х видов

	8.
	Соусы
	Не менее 5-ти видов 

	Обед

	1.
	Салаты, салатные нарезки
	Не менее 4-х видов

	2.
	Первые блюда
	Не менее 3-х видов

	3.
	Вторые блюда
	Не менее 3-х видов

	4.
	Гарниры
	Не менее 3-х видов

	5.
	Напитки
	Не менее 2-х видов

	6.
	Кондитерские и хлебобулочные изделия
	Не менее 4-х видов

	7.
	Соусы
	Не менее 5-ти видов

	Ужин

	1.
	Салаты, нарезки
	Не менее 3-х видов

	2.
	Первые блюда 
	Не менее 2-х видов 

	3.
	Вторые блюда
	Не менее 3-х видов

	4.
	Гарниры
	Не менее 3-х видов

	5.
	Напитки
	Не менее 4-х видов

	6.
	Кондитерские и хлебобулочные изделия
	Не менее 4-х видов

	7.
	Соусы
	Не менее 5-ти видов


Ориентировочное еженедельное меню для отдыхающих
	Понедельник

	ЗАВТРАК
	Выход

	
	Летнее меню
	Зимнее меню
	

	 
	Закуски
	 

	1
	Сырная нарезка 3 вида
	10/10/10

	2
	Колбасная нарезка 3 вида
	10/10/10

	3
	Лимон нарезка, масло сливочное
	10

	 
	Салатная нарезка
	 

	1
	Нарезка из свежих овощей
	Нарезка из отварных овощей (картофель, морковь, горошек конс.)
	100

	2
	Нарезка свежих помидора и болгарского перца
	Нарезка из свежих овощей (морковь, яблоко)
	100

	3
	Фрукты сезонные в ассортименте
	100

	4
	Свекла отварная с черносливом.
	100

	 
	Соуса
	 

	1
	Масло сливочное
	10

	2
	Масло растительное (оливковое, подсолнечное)
	20

	3
	Сметана
	20

	4
	Хрен
	5

	5
	Кетчуп
	10

	6
	Горчица
	5

	7
	Майонез
	20

	8
	Уксус
	5

	9
	Соевый  соус
	5

	 
	I – блюда
	 

	1
	Каша молочная геркулесовая с изюмом
	200

	2
	Суп молочный с вермишелью
	200

	3
	Бульон куриный с гренками
	200

	 
	II – блюда
	 

	1
	Яблоко запечённое в слоёном тесте
	Творог зерновой 
	100

	2
	Сырники творожные со сметаной / Запеканка творожная
	100

	3
	Котлеты куриные паровые
	75

	4
	Омлет/ Яйцо отварное
	100

	 
	Гарниры
	 

	1
	Гречневая каша с маслом
	200

	2
	Макароны с сыром
	200

	3
	Овощи запеченные (припущенные) по сезону / Рагу
	150

	 
	Напитки
	 

	1
	Чай черный с сахаром
	150

	2
	Чай зеленый с сахаром
	150

	3
	Кофе заварной / растворимый
	150

	4
	Молоко
	100

	5
	Чай травяной
	150

	 
	Хлебобулочные изделия
	 

	1
	Хлеб пшеничный
	100

	2
	Хлеб ржаной
	100

	3
	Выпечка в ассортименте
	120

	4
	Блинчики  ( джем, молоко сгущенное, мед)
	100/30

	 
	Сухие завтраки
	 

	1
	Сухие завтраки (хлопья, мюсли)
	50

	Понедельник

	ОБЕД
	Выход

	 
	Салатная нарезка
	 

	1
	Помидоры фаршированные сырной закуской
	Винегрет
	100

	2
	Нарезка из свежих овощей (помидор, огурец, перец болгарский)
	Нарезка из свежих овощей (капуста б/к, морковь, курага)
	100

	3
	Нарезка салата «Цезарь»
	100

	4
	Нарезка картофельная с сельдью и маринованным луком
	100

	 
	Соуса
	 


	1
	Масло растительное (оливковое, подсолнечное)
	20

	2
	Сметана
	20

	3
	Хрен
	5

	4
	Кетчуп
	10

	5
	Горчица
	5

	6
	Майонез
	20

	7
	Уксус
	5

	8
	Чесночный соус
	5

	9
	Соевый  соус
	5

	 
	I – блюда
	 

	1
	Борщ с фасолью
	200

	2
	Суп картофельный с мясными фрикадельками
	200

	3
	Бульон куриный с гренками и зеленью
	200

	 
	II – блюда
	 

	1
	Голубцы с мясом и рисом
	100

	2
	Зразы мясные с грибами, сыром и зеленью
	75

	3
	Курица отварная/ Запеченная
	100

	4
	Рыба припущенная под польским соусом
	75/25

	 
	Гарниры
	 

	1
	Картофельное пюре
	200

	2
	Каша пшённая с тыквой
	200

	3
	Фасоль тушеная с томатом (лобио)
	150

	 
	Напитки
	 

	1
	Компот из сухофруктов
	150

	2
	Напиток «Каркаде»
	150

	3
	Напиток из свежих фруктов  
	150

	 
	Хлебобулочные изделия
	 

	1
	Хлеб пшеничный
	100

	2
	Хлеб ржаной
	80

	3
	Выпечка в ассортименте
	120

	4
	Блинчики  (джем, молоко сгущенное, мед)
	100/30

	Понедельник

	УЖИН
	Выход

	 
	Салатная нарезка
	 

	1
	Винегрет с кальмаром
	100

	2
	Нарезка из морской капусты с маринованными грибами
	100

	3
	Нарезка Салат «Днестр»
	100

	4
	Лимон нарезка
	10

	5
	Нарезка из свежих овощей (огурец, помидор, редис, листья салата)
	Нарезка из  свежих овощей (капуста пекинская, зел.горошек, кукуруза)
	100

	 
	Соуса
	 

	1
	Масло растительное (оливковое, подсолнечное)
	20

	2
	Сметана
	20

	3
	Хрен
	5

	4
	Кетчуп
	10

	5
	Горчица
	5

	6
	Майонез
	20

	7
	Уксус
	5

	8
	Чесночный соус
	5

	9
	Соевый  соус
	5

	 
	I – блюда
	 

	1
	Каша молочная манная с курагой
	200

	2
	Суп молочный пшеничный
	200

	3
	Куриный бульон с гренками и зеленью
	200

	 
	II – блюда
	 

	1
	Жаркое из курицы
	200/50

	2
	Тефтели рыбные в соусе
	75/25

	3
	Бефстроганов
	150

	4
	Говяжья печень с жаренным луком
	75/25

	 
	Гарниры
	 

	1
	Рис отварной с зелёным горошком
	200

	2
	Гороховое пюре
	200

	3
	Капуста тушёная с помидором
	150

	 
	Напитки
	 

	1
	Чай черный с сахаром
	150

	2
	Чай зеленый с сахаром
	150

	3
	Чай травяной 
	150

	4
	Какао с молоком
	150

	5
	Кефир
	200

	 
	Хлебобулочные изделия
	 

	1
	Хлеб пшеничный
	100

	2
	Хлеб ржаной
	80

	3
	Выпечка в ассортименте
	120

	4
	Блинчики  ( джем, молоко сгущенное, мед)
	100/30

	ВТОРНИК

	ЗАВТРАК 
	Выход

	 
	Закуски
	 

	1
	 Сырная нарезка 3 вида
	10/10/10

	2
	 Колбасная нарезка 3 вида
	10/10/10

	3
	 Лимон нарезка, масло сливочное
	10

	 
	Салатная нарезка
	 

	1
	Салат «Мимоза» (с рыбными консервами)
	100

	2
	Нарезка из свежих овощей сезонных
	100

	3
	Свекла отварная с черносливом.
	100

	4
	Фрукты сезонные в ассортименте
	100

	 
	Соуса
	 

	1
	Масло сливочное
	10

	2
	Масло растительное (оливковое, подсолнечное)
	20

	3
	Сметана
	20

	4
	Хрен
	5

	5
	Кетчуп
	10

	6
	Горчица
	5

	7
	Майонез
	20

	8
	Уксус
	5

	9
	Соевый  соус
	5

	 
	I – блюда
	 

	1
	Каша молочная геркулесовая с изюмом
	200

	2
	Суп молочный с ячневой крупой
	200

	3
	Бульон куриный с гренками и зеленью
	200

	 
	II – блюда
	 

	1
	Омлет натуральный с зелёным горошком/ Яйцо отварное
	100/40

	2
	 Запеканка творожная с изюмом /
	Творог зерновой/ Запеканка
	100

	3
	Сардельки запечённые
	75

	4
	Фрикадельки мясные в бульоне
	100

	 
	Гарниры
	 

	1
	Каша рассыпчатая пшеничная с маслом
	200

	2
	Спагетти отварные с маслом
	200

	3
	Овощная икра (кабачки, морковь, лук, помидор)
	150

	 
	Напитки
	 

	1
	Чай черный с сахаром
	150

	2
	Чай зеленый с сахаром
	150

	3
	Чай травяной 
	150

	4
	Кофе заварной / растворимый
	150

	5
	Молоко
	200

	 
	Хлебобулочные изделия
	 

	1
	Хлеб пшеничный
	100

	2
	Хлеб ржаной
	80

	3
	Выпечка в ассортименте
	120

	4
	Блинчики ( джем, молоко сгущенное, мед)
	100/30

	 
	Сухие завтраки
	 

	1
	Сухие завтраки(хлопья, мюсли)
	50

	ВТОРНИК

	ОБЕД
	Выход

	 
	Салаты, нарезки
	 

	1
	Нарезка из свежих овощей по сезону
	100

	2
	Нарезка на салат «Оливье»
	100

	3
	Морковь по-корейски
	100

	4
	Нарезка из сырых овощей свеклы и моркови
	100

	
	
	

	 
	Соуса
	 

	1
	Масло растительное (оливковое, подсолнечное)
	20

	2
	Сметана
	20

	3
	Хрен
	5

	4
	Кетчуп
	10

	5
	Горчица
	5

	6
	Майонез
	20

	7
	Уксус
	5

	8
	Чесночный соус
	5

	9
	Соевый соус
	5

	 
	I – блюда
	 

	1
	Солянка мясная домашняя
	200

	2
	Уха рыбацкая с расстегаем
	200/50

	3
	Бульон куриный с гренками и зеленью
	200

	 
	II – блюда
	 

	1
	Говядина по-осеннему
	75/25

	2
	Котлеты домашние
	75

	3
	Рыба запечённая/припущенная
	75/25

	4
	Плов со свинины
	150/50

	 
	Гарниры
	 

	1
	Картофель отварной с маслом
	200

	2
	Каша кукурузная с овощной пассировкой (морковь, лук)
	200

	3
	Овощи запеченные/припущенные
	150

	 
	Напитки
	 

	1
	Кисель ягодный
	150

	2
	Напиток из сухофруктов
	150

	3
	Напиток из свежих фруктов  
	150

	 
	Хлебобулочные изделия
	 

	1
	Хлеб пшеничный
	100

	2
	Хлеб ржаной
	80

	3
	Выпечка в ассортименте
	120

	4
	Блинчики ( джем, молоко сгущенное, мед)
	100/30

	ВТОРНИК

	УЖИН
	Выход

	 
	Салаты, нарезка
	 

	1
	Нарезка из свежих овощей по сезону
	100

	2
	Нарезка салата  «Греческий»
	Нарезка из отварных овощей с сельдью
	100

	3
	Кабачковая икра / Овощная икра
	100

	4
	Соления
	50

	5
	Лимон нарезка
	10

	 
	Соуса
	 

	1
	Масло растительное (оливковое, подсолнечное)
	20

	2
	Сметана
	20

	3
	Хрен
	5

	4
	Кетчуп
	10

	5
	Горчица
	5

	6
	Майонез
	20

	7
	Уксус
	5

	8
	Чесночный соус
	5

	9
	Соевый соус
	50/50

	 
	I – блюда
	 

	1
	Каша молочная манная с изюмом
	200

	2
	Суп молочный пшенный
	200

	3
	Куриный бульон с гренками
	200

	 
	II – блюда
	 

	1
	Окорочка тушеные в ореховом соусе (сациви)
	100/25

	2
	Кабачки фаршированные мясом и рисом
	Голубцы
	100

	3
	Рыба запеченная / припущенная
	100

	4
	Пельмени
	100

	 
	Гарниры
	 

	1
	Каша перловая с грибами и луком
	200

	2
	Макаронные изделия отварные с маслом
	200

	3
	Овощи запечённые/припущенные
	150

	 
	Напитки
	 

	1
	Чай черный с сахаром
	150

	2
	Чай зеленый с сахаром
	150

	3
	Чай травяной
	100

	4
	Какао с молоком
	200

	5
	Кефир
	200

	 
	Хлебобулочные изделия
	 

	1
	Хлеб пшеничный
	100

	2
	Хлеб ржаной
	80

	3
	Выпечка в ассортименте
	150

	4
	Блинчики ( джем, молоко сгущенное, мед)
	100/30

	
	
	

	СРЕДА

	ЗАВТРАК 
	Выход

	 
	Закуски
	 

	1
	 Сырная нарезка 3 вида
	10/10/10

	2
	 Колбасная нарезка 3 вида
	10/10/10

	3
	 Лимон нарезка, масло сливочное
	10

	 
	Салатная нарезка
	 

	1
	Нарезка салата из зелёного лука с яйцом
	Нарезка из капусты б/к и капусты к/к с апельсинами
	100

	2
	Отварные овощи с крабовыми палочками
	100

	3
	Морковь тёртая с яблоком
	100

	4
	Фрукты сезонные в ассортименте
	100

	 
	Соуса
	 

	1
	Масло сливочное
	10

	2
	Масло растительное (оливковое, подсолнечное)
	20

	3
	Сметана
	20

	4
	Хрен
	5

	5
	Кетчуп
	10

	6
	Горчица
	5

	7
	Майонез
	20

	8
	Уксус
	5

	9
	Соевый  соус
	5

	 
	I – блюда
	 

	1
	Каша молочная овсяная
	200

	2
	Суп молочный с кукурузной крупой
	200

	3
	Бульон куриный с гренками
	200

	 
	II – блюда
	 

	1
	Плов фруктовый
	100


	2
	Запеканка творожная с курагой 
	Творог зерновой
	100

	3
	Котлеты - рулетики с сыром
	75

	4
	Омлет/ Яйцо отварное
	100/40

	 
	Гарниры
	 

	1
	Макароны отварные с маслом
	200

	2
	Свекла тушеная в томатном соусе
	150

	3
	Рис припущенный с овощами
	200

	 
	Напитки
	 

	1
	Чай черный с сахаром
	150

	2
	Чай зеленый с сахаром
	150

	3
	Чай травяной
	150

	4
	Кофе заварной /растворимый
	150

	5
	Молоко
	200

	 
	Хлебобулочные изделия
	 

	1
	Хлеб пшеничный
	100

	2
	Хлеб ржаной
	80

	3
	Выпечка в ассортименте
	150

	4
	Блинчики  ( джем, молоко сгущенное, мед)
	100/30

	 
	Сухие завтраки
	 

	1
	Сухие завтраки(хлопья, мюсли)
	50

	
	
	

	СРЕДА

	ОБЕД
	Выход

	 
	Салаты, нарезка
	 

	1
	Нарезка из свежих помидор
	Соления 
	100

	2
	Сельдь под шубой
	100

	3
	Рис отварной с кальмарами, кукурузой
	100

	4
	Нарезка солёного огурца, зелёного горошка , маслин
	100

	 
	Соуса
	 

	1
	Масло растительное (оливковое, подсолнечное)
	20

	2
	Сметана
	20

	3
	Хрен
	5

	4
	Кетчуп
	10

	5
	Горчица
	5

	6
	Майонез
	20

	7
	Уксус
	5

	8
	Чесночный соус
	5

	9
	Соевый  соус
	5

	 
	I – блюда
	 

	1
	Рассольник ленинградский 
	200

	2
	Суп -пюре из цветной капусты
	200

	3
	Бульон куриный с гренками
	200

	 
	II – блюда
	 

	1
	Печень говяжья по-строгановски
	75/25

	2
	Ребра свиные запеченные
	100

	3
	Ризотто из морепродуктов
	100/50

	4
	Шницель по-министерски
	75

	 
	Гарниры
	 

	1
	Гречка с овощами
	200

	2
	Картофель запеченный
	200

	3
	Овощная запеканка / Овощи припущенные (запеченные)
	150

	 
	Напитки
	 

	1
	Компот из сухофруктов
	150

	2
	Напиток «Каркаде»
	150

	3
	Напиток из шиповника 
	150

	 
	Хлебобулочные изделия
	 

	1
	Хлеб пшеничный
	100

	2
	Хлеб ржаной
	80

	3
	Выпечка в ассортименте
	150

	4
	Блинчики ( джем, молоко сгущенное, мед)
	100/30

	
	
	

	СРЕДА

	УЖИН
	Выход

	 
	Салатная нарезка
	 

	1
	Помидор свежий с салатом , маслинами и брынзой
	Нарезка из капусты пекинской и яблок, изюм
	100

	2
	Отварные овощи с отварной рыбой
	100

	3
	Нарезка из свежих овощей сезонных
	100

	4
	Отварная фасоль с маринованными грибами и луком
	100

	5
	Лимон нарезка. масло сливочное
	10

	 
	Соуса
	 

	1
	Масло растительное (оливковое, подсолнечное)
	20

	2
	Сметана
	20

	3
	Хрен
	5

	4
	Кетчуп
	10

	5
	Горчица
	5

	6
	Майонез
	20

	7
	Уксус
	5

	8
	Чесночный соус
	5

	9
	Соевый  соус
	5

	 
	I – блюда
	 

	1
	Каша молочная ячневая
	200

	2
	Суп молочный рисовый
	200

	3
	Куриный бульон с гренками
	200

	 
	II – блюда
	 

	1
	Гуляш из свинины
	75/25

	2
	Кальмар с луком и морковью под белым соусом
	200/50

	3
	Крылышки куриные в медовом соусе
	75/25

	4
	Драники
	100

	 
	Гарниры
	 

	1
	Картофельные пюре
	150

	2
	Рожки с сыром
	200

	3
	Овощи припущенные/запеченные
	150

	 
	Напитки
	 

	1
	Чай черный с сахаром
	150

	2
	Чай зеленый с сахаром
	150

	3
	Чай травяной
	150

	4
	Какао с молоком
	200

	5
	Кефир (ряженка)
	200

	 
	Хлебобулочные изделия
	 

	1
	Хлеб пшеничный
	100

	2
	Хлеб ржаной
	80

	3
	Выпечка в ассортименте
	150

	4
	Блинчики (джем, молоко сгущенное, мед)
	100/30

	
	
	

	ЧЕТВЕРГ

	ЗАВТРАК 
	Выход

	 
	Закуски
	 

	1
	 Сырная нарезка 3 вида
	10/10/10

	2
	 Колбасная нарезка 3 вида
	10/10/10

	3
	 Лимон нарезка
	10

	 
	Салатная нарезка
	 

	1
	Голубцы с овощной начинкой 
	100

	2
	Нарезка из вареных овощей и отварной курицы
	100

	3
	Нарезка из свежих овощей сезонных
	100

	4
	Фрукты сезонные в ассортименте
	100

	 
	Соуса
	 

	1
	Масло сливочное
	10

	2
	Масло растительное (оливковое, подсолнечное)
	20

	3
	Сметана
	20

	4
	Хрен
	5

	5
	Кетчуп
	10

	6
	Горчица
	5

	7
	Майонез
	20

	8
	Уксус
	5

	9
	Соевый  соус
	5

	 
	I – блюда
	 

	1
	Каша манная с изюмом
	200

	2
	Суп молочный гречневый
	200

	3
	Бульон куриный с гренками
	200

	 
	II – блюда
	 

	1
	Омлет натуральный с зеленью и зелёным горошком/ Яйцо отварное
	100/40

	2
	Сырники с черносливом со сметаной
	Творог зерновой
	100

	3
	Биточки куриные паровые
	75

	4
	Суфле морковно-яблочное
	50

	 
	Гарниры
	 

	1
	Каша пшенная с маслом
	200

	2
	Макароны с сыром
	200

	3
	Лечо (перец болг.,лук,помидор,морковь)
	Овощи припущенные / запеченные сезонные
	150

	 
	Напитки
	 

	1
	Чай черный с сахаром
	150

	2
	Чай зеленый с сахаром
	150

	3
	Чай травяной
	150

	4
	Кофе заварной / растворимый
	150

	5
	Молоко
	200

	 
	Хлебобулочные изделия
	 

	1
	Хлеб пшеничный
	100

	2
	Хлеб ржаной
	80

	3
	Выпечка в ассортименте
	150

	4
	Блинчики  ( джем, молоко сгущенное, мед)
	100/30

	 
	Сухие завтраки
	 

	1
	Сухие завтраки(хлопья, мюсли)
	50

	
	
	

	ЧЕТВЕРГ

	ОБЕД
	Выход

	 
	Салатная нарезка
	 

	1
	Нарезка картофельная с кальмарами, кукурузой
	100

	2
	Нарезка из свежих овощей сезонных
	100

	3
	Морковь по-корейски
	100

	4
	Закуска из помидор с сыром и яблоком
	Винегрет с фасолью
	100

	 
	Соуса
	 

	1
	Масло растительное (оливковое, подсолнечное)
	20

	2
	Сметана
	20

	3
	Хрен
	5

	4
	Кетчуп
	10

	5
	Горчица
	5

	6
	Майонез
	20

	7
	Уксус
	5

	8
	Чесночный соус
	5

	9
	Соевый  соус
	5

	 
	I – блюда
	 

	1
	Щи из свежей капусты с картофелем
	200

	2
	Суп гороховый с копчеными ребрышками
	200

	3
	Бульон куриный с гренками и зеленью
	200

	 
	II – блюда
	 

	1
	Сердце говяжье в соусе с овощами
	75/50

	2
	Рулет из куриной грудки с курагой
	80/20

	3
	Азу по-татарски с говядиной
	200

	4
	Котлеты полтавские
	100

	 
	Гарниры
	 

	1
	Пюре картофельное
	200

	2
	Цветная капуста обжаренная в сухарях
	Овощи запеченные / припущенные сезонные
	150

	3
	Каша перловая с жаренными грибами и луком
	200

	 
	Напитки
	 

	1
	Компот из сухофруктов
	150

	2
	Напиток «Каркаде»
	150

	3
	Кисель плодово- ягодный
	150

	 
	Хлебобулочные изделия
	 

	1
	Хлеб пшеничный
	100

	2
	Хлеб ржаной
	80

	3
	Выпечка в ассортименте
	150

	4
	Блинчики ( джем, молоко сгущенное, мед)
	100/30

	ЧЕТВЕРГ

	УЖИН
	Выход

	 
	Салатная нарезка
	 

	1
	Нарезка из свежих овощей сезонных
	100

	2
	Свекла отварная с сыром
	100

	3
	Нарезка из морской капусты 
	100

	4
	Лимон нарезка, масло сливочное
	10

	5
	Нарезка болгарского перца с луком «Ялта»
	Нарезка из отварных овощей с крабовыми палосками
	100

	 
	Соуса
	 

	1
	Масло растительное (оливковое, подсолнечное)
	20

	2
	Сметана
	20

	3
	Хрен
	5

	4
	Кетчуп
	10

	5
	Горчица
	5

	6
	Майонез
	20

	7
	Уксус
	5

	8
	Чесночный соус
	5

	9
	Соевый  соус
	5

	 
	I – блюда
	 

	1
	Каша молочная пшенная с изюмом
	200

	2
	Крем-суп овощной
	200

	3
	Куриный бульон с гренками и зеленью
	200

	 
	II – блюда
	 

	1
	Жаркое со свининой
	200

	2
	Фаршированные куриные ножки
	100

	3
	Рыба запеченная / припущенная
	100

	4
	Куриная печень с грибами 
	75/25

	 
	Гарниры
	 

	1
	Спагетти с овощами
	200

	2
	Рис по- гавайски
	200

	3
	Овощи запеченные/припущенные
	150

	 
	Напитки
	 

	1
	Чай черный с сахаром
	150

	2
	Чай зеленый с сахаром
	150

	3
	Чай травяной
	150

	4
	Какао с молоком
	150

	5
	Кефир
	200

	 
	Хлебобулочные изделия
	 

	1
	Хлеб пшеничный
	100

	2
	Хлеб ржаной
	80

	3
	Выпечка в ассортименте
	150

	4
	Блинчики (джем, молоко сгущенное, мед)
	100/30

	
	
	

	ПЯТНИЦА

	ЗАВТРАК 
	Выход

	 
	Закуски
	 

	1
	 Сырная нарезка 3 вида
	10/10/10

	2
	 Колбасная нарезка 3 вида
	10/10/10

	3
	 Лимон нарезка, масло сливочное
	10

	 
	Салатная нарезка
	 

	1
	Нарезка из свежих овощей сезонных
	100

	2
	Свекла с черносливом с курагой
	100

	3
	Отварные овощи с зелёным горошком
	100

	4
	Фрукты сезонные в ассортименте
	100

	 
	Соуса
	 

	1
	Масло сливочное
	10

	2
	Масло растительное (оливковое, подсолнечное)
	20

	3
	Сметана
	20

	4
	Хрен
	5

	5
	Кетчуп
	10

	6
	Горчица
	5

	7
	Майонез
	20

	8
	Уксус
	5

	9
	Соевый  соус
	5

	 
	I – блюда
	 

	1
	Каша молочная овсяная
	200

	2
	Суп молочный пшеничный
	200

	3
	Бульон куриный с гренками
	200

	 
	II – блюда
	 

	1
	Вареники с творогом со сметаной/ Творог зерновой
	100

	2
	Биточки по-селянски
	75/25

	3
	Сосиски запеченные
	100

	4
	Яйцо отварное/ Омлет
	40/100

	 
	Гарниры
	 

	1
	Спагетти с маслом
	200

	2
	Каша гречневая 
	200

	3
	Тыква запечёная / овощи запеченные/припущенные
	150

	 
	Напитки
	 

	1
	Чай черный с сахаром
	150

	2
	Чай зеленый с сахаром
	150

	3
	Чай травяной
	150

	4
	Кофе заварной / растворимый
	150

	5
	Молоко
	200

	 
	Хлебобулочные изделия
	 

	1
	Хлеб пшеничный
	100

	2
	Хлеб ржаной
	80

	3
	Выпечка в ассортименте
	150

	4
	Блинчики  ( джем, молоко сгущенное, мед)
	100/30

	 
	Сухие завтраки
	 

	1
	Сухие завтраки(хлопья, мюсли)
	50

	
	
	

	ПЯТНИЦА

	ОБЕД
	Выход

	 
	Салатная нарезка
	 

	1
	Нарезка из свежих овощей по сезону
	100

	2
	Нарезка салата  «Столичный»
	100

	3
	Пекинская капуста с болгарским перцем
	Пекинская капуста с морковью, яблоком, зеленью
	100

	4
	Нарезка картофельная с сельдью и маслинами
	100

	 
	Соуса
	 

	1
	Масло растительное (оливковое, подсолнечное)
	20

	2
	Сметана
	20

	3
	Хрен
	5

	4
	Кетчуп
	10

	5
	Горчица
	5

	6
	Майонез
	20

	7
	Уксус
	5

	8
	Чесночный соус
	5

	9
	Соевый  соус
	5

	 
	I – блюда
	 

	1
	Борщ украинский с пампушками
	200/50

	2
	Сырный суп
	200

	3
	Бульон куриный с гренками и зеленью
	200

	 
	II – блюда
	 

	1
	Рыба запеченная / припущенная
	100

	2
	Курица в молочном соусе 
	100/25

	3
	Свинина с овощами
	100/25

	4
	Рулет мясной с яйцом
	75

	 
	Гарниры
	 

	1
	Рис отварной с маслом
	200

	2
	Картофель запечённый
	200

	3
	Капуста тушеная со свеклой
	150

	 
	Напитки
	 

	1
	Компот из сухофруктов
	200

	2
	Компот из свежих фруктов 
	200

	3
	Напиток из шиповника 
	200

	 
	Хлебобулочные изделия
	 

	1
	Хлеб пшеничный
	100

	2
	Хлеб ржаной
	80

	3
	Выпечка в ассортименте
	150

	4
	Блинчики ( джем, молоко сгущенное, мед)
	100/30

	ПЯТНИЦА

	УЖИН
	Выход

	 
	Салатная нарезка
	 

	1
	Нарезка из свежих овощей сезонных
	100

	2
	Баклажановая икра / кабачковая икра
	50

	3
	Пекинская капуста с морковью
	100


	4
	Лимон нарезка, масло сливочное
	10

	5
	Нарезка салата «Греческий»
	Соления 
	100

	 
	Соуса
	 

	1
	Масло растительное (оливковое, подсолнечное)
	20

	2
	Сметана
	20

	3
	Хрен
	5

	4
	Кетчуп
	10

	5
	Горчица
	5

	6
	Майонез
	20

	7
	Уксус
	5

	8
	Чесночный соус
	5

	9
	Соевый  соус
	5

	 
	I – блюда
	 

	1
	Каша молочная ячневая
	200

	2
	Суп молочный с вермишелью
	200

	3
	Куриный бульон с гренками
	200

	 
	II – блюда
	 

	1
	Чахохбили из курицы
	100/25

	2
	Фрикадельки мясные в молочном соусе
	75/25

	3
	Поджарка из рыбы
	100/25

	4
	Гуляш из говядины
	75/25

	 
	Гарниры
	 

	1
	Ракушки с маслом
	200

	2
	Каша  пшеничная  с овощной пассеровкой
	200

	3
	Овощное рагу из овощей
	150

	 
	Напитки
	 

	1
	Чай черный с сахаром
	150

	2
	Чай зеленый с сахаром
	150

	3
	Чай травяной
	150

	4
	Какао с молоком
	150

	5
	Кефир
	200

	 
	Хлебобулочные изделия
	 

	1
	Хлеб пшеничный
	100

	2
	Хлеб ржаной
	80

	3
	Выпечка в ассортименте
	150

	4
	Блинчики(джем, молоко сгущенное, мед)
	100/30

	
	
	

	СУББОТА

	ЗАВТРАК 
	Выход

	 
	Закуски
	 

	1
	 Сырная нарезка 3 вида
	10/10/10

	2
	 Колбасная нарезка 3 вида
	10/10/10

	4
	 Лимон нарезка, масло сливочное
	10

	 
	Салатная нарезка
	 

	1
	Нарезка из свежих овощей сезонных
	100

	2
	Отварные овощи с кальмаром и луком
	100

	3
	Нарезка из морской капусты 
	100

	4
	Фрукты сезонные в ассортименте
	100

	 
	Соуса
	 

	1
	Масло сливочное
	10

	2
	Масло растительное (оливковое, подсолнечное)
	20

	3
	Сметана
	20

	4
	Хрен
	5

	5
	Кетчуп
	10

	6
	Горчица
	5

	7
	Майонез
	20

	8
	Уксус
	5

	9
	Соевый соус
	5

	 
	I – блюда
	 

	1
	Каша молочная овсяная
	200

	2
	Суп молочный гречневый
	200

	3
	Бульон куриный с гренками
	200

	 
	II – блюда
	 

	1
	Омлет с колбасой/ Яйцо отварное
	100/40

	3
	Запеканка, творожная с курагой
	100

	5
	Кнели куриные / фрикадельки в бульоне
	75

	4
	Сосиска отварная
	75

	 
	Гарниры
	 

	1
	Каша пшенная с маслом
	200

	2
	Вермишель с сыром
	200

	3
	Печёные баклажаны с помидором
	Овощи запеченные/припущенные сезонные
	150

	 
	Напитки
	 

	1
	Чай черный с сахаром
	150

	2
	Чай зеленый с сахаром
	150

	3
	Чай травяной
	 

	4
	Кофе заварной / растворимый
	150

	5
	Молоко
	200

	 
	Хлебобулочные изделия
	 

	1
	Хлеб пшеничный
	100

	2
	Хлеб ржаной
	80

	3
	Выпечка в ассортименте
	150

	4
	Блинчики  ( джем, молоко сгущенное, мед)
	100/30

	 
	Сухие завтраки
	 

	1
	Сухие завтраки(хлопья, мюсли)
	50

	
	
	

	СУББОТА

	ОБЕД
	Выход

	 
	Салатная нарезка
	 

	1
	Винегрет с кальмаром
	100

	2
	Сельдь с луком и картофелем отварным
	50/30/50

	3
	Нарезка из свежих овощей сезонных
	100

	4
	Малосольные огурцы с чесноком
	Соления 
	100

	 
	Соуса
	 

	1
	Масло растительное (оливковое, подсолнечное)
	20

	2
	Сметана
	20

	3
	Хрен
	5

	4
	Кетчуп
	10

	5
	Горчица
	5

	6
	Майонез
	20

	7
	Уксус
	5

	8
	Чесночный соус
	5

	9
	Соевый  соус
	5

	 
	I – блюда
	 

	1
	Щи зеленые с яйцом
	Рассольник
	200

	2
	Суп рыбный с расстегаями
	200/50

	3
	Бульон куриный с гренками и зеленью
	200

	 
	II – блюда
	 

	1
	Говядина тушеная с овощами
	75/25

	2
	Плов  из свинины
	200/50

	3
	Зразы из куриного филе с яйцом и зелёным луком
	100

	4
	Рыба запеченная под овощной шубой
	100/50

	 
	Гарниры
	 

	1
	Картофель отв. с маслом и зеленью
	200

	2
	Каша гречневая с грибами и луком
	200

	3
	Свекла тушёная с луком в томате
	150

	 
	Напитки
	 

	1
	Компот из сухофруктов
	150

	2
	Компот из свежих фруктов 
	150

	3
	Напиток «Каркаде»
	150

	 
	Хлебобулочные изделия
	 

	1
	Хлеб пшеничный
	100

	2
	Хлеб ржаной
	80

	3
	Выпечка в ассортименте
	150

	4
	Блинчики ( джем, молоко сгущенное, мед)
	100/30

	СУББОТА

	УЖИН
	Выход

	 
	Салатная нарезка
	 

	1
	Свежая капуста с луком , зеленью, морковью
	100

	2
	Отварные овощи с солёным огурцом
	100

	3
	Соления
	50

	4
	Нарезка из свежих овощей сезонных
	100

	5
	Лимон нарезка, масло сливочное
	10

	 
	Соуса
	 

	1
	Масло растительное (оливковое, подсолнечное)
	20

	2
	Сметана
	20

	3
	Хрен
	5

	4
	Кетчуп
	10

	5
	Горчица
	5

	6
	Майонез
	20

	7
	Уксус
	5

	8
	Чесночный соус
	5

	9
	Соевый  соус
	5

	 
	I – блюда
	 

	1
	Каша молочная манная
	200

	2
	Суп молочный рисовый
	200

	3
	Куриный бульон с гренками
	200

	 
	II – блюда
	 

	1
	Рыба жареная/ запеченная
	75

	2
	Курица отварная / запеченная
	100

	3
	Сердце говяжье в сметанном соусе с овощами
	75/25

	4
	Пельмени с маслом
	200

	 
	Гарниры
	 

	1
	Ракушки с помидорами
	200

	2
	Рис отварной 
	200

	3
	Овощная запеканка
	150

	 
	Напитки
	 

	1
	Чай черный с сахаром
	150

	2
	Чай зеленый с сахаром
	150

	3
	Чай травяной
	150

	4
	Какао с молоком
	150

	5
	Кефир
	200

	 
	Хлебобулочные изделия
	 

	1
	Хлеб пшеничный
	100

	2
	Хлеб ржаной
	80

	3
	Выпечка в ассортименте
	150

	4
	Блинчики(джем, молоко сгущенное, мед)
	100/30

	
	
	

	ВОСКРЕСЕНЬЕ 

	ЗАВТРАК 
	Выход

	 
	Закуски
	 

	1
	 Сырная нарезка 3 вида
	10/10/10

	2
	 Колбасная нарезка 3 вида
	10/10/10

	3
	 Лимон нарезка, масло сливочное
	10

	 
	Салатная нарезка
	 

	1
	Нарезка салата из крабовых палочек с рисом 
	100

	2
	Нарезка из свежих овощей сезонных
	100

	3
	Морковь тертая с изюмом
	100

	4
	Фрукты сезонные в ассортименте
	100

	 
	Соуса
	 

	1
	Масло сливочное
	10

	2
	Масло растительное (оливковое, подсолнечное)
	20

	3
	Сметана
	20

	4
	Хрен
	5

	5
	Кетчуп
	10

	6
	Горчица
	5

	7
	Майонез
	20

	8
	Уксус
	5

	9
	Соевый соус
	5

	 
	I – блюда
	 

	1
	Каша молочная овсяная с изюмом
	200

	2
	Суп молочный с вермишелью
	200

	3
	Бульон куриный с гренками
	200

	 
	II – блюда
	 

	1
	Запеканка творожная с морковью
	100

	2
	Котлеты московские
	150

	3
	Суфле куриное
	100

	4
	Омлет/ Яйцо отварное
	100/40

	 
	Гарниры
	 

	1
	Спагетти с соусами
	200

	2
	Каша кукурузная 
	200

	3
	Капуста припущенная в молочном соусе
	150

	 
	Напитки
	 

	1
	Чай черный с сахаром
	150

	2
	Чай зеленый с сахаром
	150

	3
	Чай травяной
	150

	4
	Кофе заварной /растворимый
	150

	5
	Молоко
	200

	 
	Хлебобулочные изделия
	 

	1
	Хлеб пшеничный
	100

	2
	Хлеб ржаной
	80

	3
	Выпечка в ассортименте
	150

	4
	Блинчики  ( джем, молоко сгущенное, мед)
	100/30

	 
	Сухие завтраки
	 

	1
	Сухие завтраки (мюсли, хлопья)
	50

	
	
	

	ВОСКРЕСЕНЬЕ 

	ОБЕД
	Выход

	 
	Салатная нарезка
	 

	1
	Салат «Мимоза»
	100

	2
	Свежие огурцы с болгарским перцем
	Салат из квашеной капусты 
	100

	3
	Нарезка из свежих овощей сезонных
	40

	4
	Свекла отварная тертая с грецким орехом 
	100

	 
	Соуса
	 

	1
	Масло растительное (оливковое, подсолнечное)
	20

	2
	Сметана
	20

	3
	Хрен
	5

	4
	Кетчуп
	10

	5
	Горчица
	5

	6
	Майонез
	20

	7
	Уксус
	5

	8
	Чесночный соус
	5

	9
	Соевый  соус
	5

	 
	I – блюда
	 

	1
	Суп харчо с говядиной
	200

	2
	Суп картофельный с рыбными фрикадельками
	200

	3
	Бульон куриный с гренками и зеленью
	200

	 
	II – блюда
	 

	1
	Говядина по-осеннему
	75/25

	2
	Жаркое из курицы
	200/50

	3
	Котлеты домашние запеченные / припущенные
	100

	4
	Кальмар жаренный с луком 
	75/25

	 
	Гарниры
	 

	1
	Рис припущенный с овощами
	200

	2
	Пюре гороховое
	200

	3
	Баклажаны «грибочек»
	Овощи запеченные/припущенные сезонные
	150

	 
	Напитки
	 

	1
	Компот из сухофруктов
	150

	2
	Компот из свежих фруктов
	150

	3
	Напиток из шиповника 
	150

	 
	Хлебобулочные изделия
	 

	1
	Хлеб пшеничный
	100

	2
	Хлеб ржаной
	80

	3
	Выпечка в ассортименте
	150

	4
	Блинчики ( джем, молоко сгущенное, мед)
	100/30

	
	
	

	ВОСКРЕСЕНЬЕ 

	УЖИН
	Выход

	 
	Салатная нарезка
	 

	1
	Нарезка из отварных овощей
	100

	2
	Нарезка из свежих овощей сезонных
	100

	3
	Лимон нарезка, масло сливочное
	10

	4
	Маринованная цветная капуста
	Нарезка из соленых огурцов с луком
	100

	5
	Пекинская капуста с помидором, болгарским перцем
	Нарезка из моркови, яблок с яйцом
	100

	 
	Соуса
	 

	1
	Масло растительное (оливковое, подсолнечное)
	20

	2
	Сметана
	20

	3
	Хрен
	5

	4
	Кетчуп
	10

	5
	Горчица
	5

	6
	Майонез
	20

	7
	Уксус
	5

	8
	Чесночный соус
	5

	9
	Соевый  соус
	5

	 
	I – блюда
	 

	1
	Каша молочная пшеничная
	Каша молочная с тыквой 
	200

	2
	Суп молочный рисовый
	200

	3
	Куриный бульон с гренками и зеленью
	250

	 
	II – блюда
	 

	1
	Свинина с овощами
	100/25

	2
	Отбивные из куриного филе 
	100

	3
	Печень жаренная с луком
	75/25

	4
	Тыквенно-кабачковые оладьи со сметаной
	Тыквенно-морковные оладьи
	150

	5
	Вареники с картофелем
	150

	 
	Гарниры
	 

	1
	Каша гречневая с маслом
	200

	2
	Овощная икра 
	150

	3
	Рис отварной с маслом
	150

	 
	Напитки
	 

	1
	Чай черный с сахаром
	150

	2
	Чай зеленый с сахаром
	150

	3
	Чай травяной
	150

	4
	Какао с молоком
	150

	5
	Кефир / Ряженка
	200

	 
	Хлебобулочные изделия
	 

	1
	Хлеб пшеничный
	100


	2
	Хлеб ржаной
	80

	3
	Выпечка в ассортименте
	150

	4
	Блинчики(джем, молоко сгущенное, мед)
	100/30


Структура ежедневного заказного меню

	Завтрак

	1.
	Салаты, нарезки
	1 вид на выбор

	2.
	Вторые блюда
	1 вид на выбор

	3.
	Гарниры 
	1 вид на выбор

	4.
	Напитки 
	1 вид на выбор

	5.
	Первые блюда
	1 вид на выбор

	6.
	Кондитерские изделия
	Не менее 1 вида

	7.
	Холодные закуски, соусы
	1 вид на выбор

	8
	Фрукты
	Не менее 1 вида

	Обед

	1.
	Салаты, нарезки
	1 вид на выбор

	2.
	Первые блюда
	1 вид на выбор

	3.
	Вторые блюда
	1 вид на выбор

	4.
	Гарниры
	1 вид на выбор

	5.
	Напитки
	1 вид на выбор

	6.
	Кондитерские изделия
	Не менее 1 вида

	7.
	Холодные закуски, соусы
	1 вид на выбор

	Ужин

	1.
	Салаты, нарезки
	1 вид на выбор

	2.
	Вторые блюда
	1 вид на выбор

	3.
	Гарниры
	1 вид на выбор

	4.
	Первые блюда
	1 вид на выбор

	5.
	Напитки
	1 вид на выбор

	6.
	Кондитерские изделия
	Не менее 1 вида

	7.
	Молочные изделия
	1 вид на выбор


Еженедельное заказное меню для отдыхающих

	ПОНЕДЕЛЬНИК

	ЗАВТРАК
	Выход

	
	Летнее меню
	Зимнее меню
	

	 
	Салатная нарезка
	 

	1
	Нарезка из свежих овощей
	Нарезка из отварных овощей (картофель, морковь, горошек конс.)
	100

	2
	Нарезка свежих помидора и болгарского перца
	Нарезка из свежих овощей (морковь, яблоко)
	100

	3
	Фрукты сезонные в ассортименте
	100

	 
	Соуса
	 

	1
	Масло сливочное
	10

	 
	I – блюда
	 

	1
	Каша молочная геркулесовая с изюмом
	200

	2
	Бульон куриный с гренками
	200

	 
	II – блюда
	 

	1
	Яблоко запечённое в слоёном тесте
	Творог зерновой 
	100

	2
	Котлеты куриные паровые
	75

	 
	Гарниры
	 

	1
	Гречневая каша с маслом
	200

	2
	Макароны с сыром
	200

	 
	Напитки
	 

	1
	Чай черный с сахаром
	150

	2
	Чай зеленый с сахаром
	150

	3
	Кофе заварной / растворимый
	150

	 
	Хлебобулочные изделия
	 

	1
	Хлеб пшеничный
	100

	2
	Хлеб ржаной
	100

	3
	Выпечка в ассортименте
	120

	4
	Блинчики  ( джем, молоко сгущенное, мед)
	100/30

	ПОНЕДЕЛЬНИК

	ОБЕД
	Выход

	 
	Салатная нарезка
	 

	1
	Помидоры фаршированные сырной закуской
	Винегрет
	100

	2
	Нарезка из свежих овощей (помидор, огурец, перец болгарский)
	Нарезка из свежих овощей (капуста б/к, морковь, курага)
	100

	 
	I – блюда
	 

	1
	Борщ с фасолью
	200

	2
	Суп картофельный с мясными фрикадельками
	200

	 
	II – блюда
	 

	1
	Голубцы с мясом и рисом
	100

	2
	Рыба припущенная под польским соусом
	75/25

	 
	Гарниры
	 

	1
	Картофельное пюре
	200

	2
	Каша пшённая с тыквой
	200

	 
	Напитки
	 

	1
	Компот из сухофруктов
	150

	2
	Напиток «Каркаде»
	150

	 
	Хлебобулочные изделия
	 

	1
	Хлеб пшеничный
	100

	2
	Хлеб ржаной
	80

	3
	Блинчики  (джем, молоко сгущенное, мед)
	100/30

	ПОНЕДЕЛЬНИК

	УЖИН
	Выход

	 
	Салатная нарезка
	 

	1
	Нарезка Салат «Днестр»
	100

	2
	Нарезка из свежих овощей (огурец, помидор, редис, листья салата)
	Нарезка из  свежих овощей (капуста пекинская, зел.горошек, кукуруза)
	100

	 
	I – блюда
	 

	1
	Суп молочный пшеничный
	200

	2
	Куриный бульон с гренками и зеленью
	200

	 
	II – блюда
	 

	1
	Жаркое из курицы
	200/50

	2
	Говяжья печень с жаренным луком
	75/25

	 
	Гарниры
	 

	1
	Рис отварной с зелёным горошком
	200

	2
	Капуста тушёная с помидором
	150

	 
	Напитки
	 

	1
	Чай черный с сахаром
	150

	2
	Чай зеленый с сахаром
	150

	5
	Кефир
	200

	 
	Хлебобулочные изделия
	 

	1
	Хлеб пшеничный
	100

	2
	Хлеб ржаной
	80

	3
	Выпечка в ассортименте
	120

	ВТОРНИК

	ЗАВТРАК 
	Выход

	 
	Салатная нарезка
	 

	1
	Нарезка из сырых овощей свеклы и моркови
	100

	2
	Салат «Мимоза» (с рыбными консервами)
	100

	3
	Фрукты сезонные в ассортименте
	100

	 
	Соуса
	 

	1
	Масло сливочное
	10

	 
	I – блюда
	 

	1
	Каша молочная геркулесовая с изюмом
	200

	2
	Бульон куриный с гренками и зеленью
	200

	 
	II – блюда
	 

	1
	Омлет натуральный с зелёным горошком
	100

	2
	Сардельки запечённые
	75

	 
	Гарниры
	 

	1
	Каша рассыпчатая пшеничная с маслом
	200

	2
	Спагетти отварные с маслом
	200

	 
	Напитки
	 

	1
	Чай черный с сахаром
	150

	2
	Чай зеленый с сахаром
	150

	3
	Кофе заварной / растворимый
	150

	 
	Хлебобулочные изделия
	 

	1
	Хлеб пшеничный
	100

	2
	Хлеб ржаной
	80

	3
	Выпечка в ассортименте
	120

	ВТОРНИК

	ОБЕД
	Выход

	 
	Салатная нарезка
	 

	1
	Нарезка из свежих овощей по сезону
	100

	2
	Нарезка на салат «Оливье»
	100

	 
	I – блюда
	 

	1
	Солянка мясная домашняя
	200

	2
	Уха рыбацкая с расстегаем
	200/50

	 
	II – блюда
	 

	1
	Котлеты домашние
	75

	2
	Рыба запечённая/припущенная
	75/25

	 
	Гарниры
	 

	1
	Картофель отварной с маслом
	200

	2
	Каша кукурузная с овощной пассировкой (морковь, лук)
	200

	 
	Напитки
	 

	1
	Кисель ягодный
	150

	2
	Напиток из сухофруктов
	150

	 
	Хлебобулочные изделия
	 

	1
	Хлеб пшеничный
	100

	2
	Хлеб ржаной
	80

	5
	Блинчики ( джем, молоко сгущенное, мед)
	100/30

	ВТОРНИК

	УЖИН
	Выход

	 
	Салатная нарезка
	 

	1
	Нарезка из свежих овощей по сезону
	100

	2
	Нарезка салата  « Греческий »
	Нарезка из отварных овощей с сельдью
	100

	 
	I – блюда
	 

	1
	Каша молочная манная с изюмом
	200

	2
	Суп молочный пшенный
	200

	3
	Куриный бульон с гренками
	200

	 
	II – блюда
	 

	1
	Окорочка тушеные в ореховом соусе (сациви)
	100/25

	2
	Кабачки фаршированные мясом и рисом
	Голубцы
	100

	 
	Гарниры
	 

	1
	Каша перловая с грибами и луком
	200

	2
	Овощи запечённые/припущенные
	150

	 
	Напитки
	 

	1
	Чай черный с сахаром
	150

	2
	Чай зеленый с сахаром
	150

	3
	Кефир
	200

	 
	Хлебобулочные изделия
	 

	1
	Хлеб пшеничный
	100

	2
	Хлеб ржаной
	80

	3
	Выпечка в ассортименте
	150

	
	
	

	СРЕДА

	ЗАВТРАК 
	Выход

	 
	Салатная нарезка
	 

	1
	Нарезка салата из зелёного лука с яйцом
	Нарезка из капусты б/к и капусты к/к с апельсинами
	100

	2
	Отварные овощи с крабовыми палочками
	100

	3
	Фрукты сезонные в ассортименте
	100

	 
	Соуса
	 

	1
	Масло сливочное
	10

	 
	I – блюда
	 

	1
	Суп молочный с кукурузной крупой
	200

	2
	Бульон куриный с гренками
	200

	 
	II – блюда
	 

	2
	Запеканка творожная с курагой 
	Творог зерновой
	100

	3
	Суфле из куриного филе 
	
	100

	 
	Гарниры
	 

	1
	Макароны отварные с маслом
	200

	2
	Свекла тушеная в томатном соусе
	150

	3
	Рис припущенный с овощами
	200

	 
	Напитки
	 

	1
	Чай черный с сахаром
	150

	2
	Чай зеленый с сахаром
	150

	3
	Кофе заварной /растворимый
	150

	 
	Хлебобулочные изделия
	 

	1
	Хлеб пшеничный
	100

	2
	Хлеб ржаной
	80

	3
	Выпечка в ассортименте
	150

	
	
	

	СРЕДА

	ОБЕД
	Выход

	 
	Салатная нарезка
	 

	1
	Нарезка из свежих помидор
	Соления 
	100

	2
	Сельдь под шубой
	100

	 
	I – блюда
	 

	1
	Рассольник ленинградский 
	200

	2
	Суп -пюре из цветной капусты
	200

	 
	II – блюда
	 

	1
	Ризотто из морепродуктов
	100/50

	2
	Шницель по-министерски
	75

	 
	Гарниры
	 

	1
	Гречка с овощами
	200

	2
	Картофель запеченный
	200

	 
	Напитки
	 

	1
	Компот из сухофруктов
	150

	2
	Напиток из шиповника 
	150

	 
	Хлебобулочные изделия
	 

	1
	Хлеб пшеничный
	100

	2
	Хлеб ржаной
	80

	3
	Блинчики ( джем, молоко сгущенное, мед)
	100/30

	
	
	

	СРЕДА

	УЖИН
	Выход

	 
	Салатная нарезка
	 

	1
	Помидор свежий с салатом , маслинами и брынзой
	Нарезка из капусты пекинской и яблок, изюм
	100

	2
	Отварные овощи с отварной рыбой
	100

	 
	I – блюда
	 

	2
	Суп молочный рисовый
	200

	3
	Куриный бульон с гренками
	200

	 
	II – блюда
	 

	1
	Гуляш из свинины
	75/25

	2
	Крылышки куриные в медовом соусе
	75/25

	 
	Гарниры
	 

	1
	Картофельные пюре
	150

	2
	Рожки с сыром
	200

	 
	Напитки
	 

	1
	Чай черный с сахаром
	150

	2
	Чай зеленый с сахаром
	150

	3
	Кефир (ряженка)
	200

	 
	Хлебобулочные изделия
	 

	1
	Хлеб пшеничный
	100

	2
	Хлеб ржаной
	80

	3
	Выпечка в ассортименте
	150

	
	
	

	ЧЕТВЕРГ

	ЗАВТРАК 
	Выход

	 
	Салатная нарезка
	 

	1
	Голубцы с овощной начинкой 
	100

	2
	Нарезка из вареных овощей и отварной курицы
	100

	3
	Фрукты сезонные в ассортименте
	100

	 
	Соуса
	 

	1
	Масло сливочное
	10

	 
	I – блюда
	 

	1
	Суп молочный гречневый
	200

	2
	Бульон куриный с гренками
	200

	 
	II – блюда
	 

	1
	Омлет натуральный с зеленью и зелёным горошком
	100

	2
	Биточки куриные паровые
	75

	 
	Гарниры
	 

	1
	Каша пшенная с маслом
	200

	2
	Лечо (перец болг.,лук,помидор,морковь)
	Овощи припущенные / запеченные сезонные
	150

	 
	Напитки
	 

	1
	Чай черный с сахаром
	150

	2
	Чай зеленый с сахаром
	150

	3
	Кофе заварной / растворимый
	150

	 
	Хлебобулочные изделия
	 

	1
	Хлеб пшеничный
	100

	2
	Хлеб ржаной
	80

	3
	Выпечка в ассортименте
	150

	
	
	

	ЧЕТВЕРГ

	ОБЕД
	Выход

	 
	Салатная нарезка
	 

	1
	Нарезка из свежих овощей сезонных
	100

	2
	Закуска из помидор с сыром и яблоком
	Винегрет с фасолью
	100

	 
	I – блюда
	 

	1
	Щи из свежей капусты с картофелем
	200

	2
	Суп гороховый с копчеными ребрышками
	200

	 
	II – блюда
	 

	1
	Азу по-татарски с говядиной
	200

	2
	Котлеты полтавские
	100

	 
	Гарниры
	 

	1
	Цветная капуста обжаренная в сухарях
	Овощи запеченные / припущенные сезонные
	150

	2
	Каша перловая с жаренными грибами и луком
	200

	 
	Напитки
	 

	1
	Компот из сухофруктов
	150

	2
	Напиток «Каркаде»
	150

	 
	Хлебобулочные изделия
	 

	1
	Хлеб пшеничный
	100

	2
	Хлеб ржаной
	80

	3
	Блинчики ( джем, молоко сгущенное, мед)
	100/30

	ЧЕТВЕРГ

	УЖИН
	Выход

	 
	Салатная нарезка
	 

	1
	Свекла отварная с сыром
	100

	2
	Нарезка болгарского перца с луком «Ялта»
	Нарезка из отварных овощей с крабовыми палосками
	100

	 
	I – блюда
	 

	1
	Каша молочная пшенная с изюмом
	200

	2
	Крем-суп овощной
	200

	3
	Куриный бульон с гренками и зеленью
	200

	 
	II – блюда
	 

	1
	Жаркое со свининой
	200

	2
	Фаршированные куриные ножки
	100

	 
	Гарниры
	 

	1
	Спагетти с овощами
	200

	2
	Овощи запеченные/припущенные
	150

	 
	Напитки
	 

	1
	Чай черный с сахаром
	150

	2
	Чай зеленый с сахаром
	150

	3
	Какао с молоком
	150

	 
	Хлебобулочные изделия
	 

	1
	Хлеб пшеничный
	100

	2
	Хлеб ржаной
	80

	3
	Выпечка в ассортименте
	150

	
	
	

	ПЯТНИЦА

	ЗАВТРАК 
	Выход

	 
	Салатная нарезка
	 

	1
	Нарезка из свежих овощей сезонных
	100

	2
	Свекла с черносливом под сметанной сеткой
	100

	3
	Фрукты сезонные в ассортименте
	100

	 
	Соуса
	 

	1
	Масло сливочное
	10

	 
	I – блюда
	 

	1
	Каша молочная овсяная
	200

	2
	Бульон куриный с гренками
	200

	 
	II – блюда
	 

	1
	Сосиски запеченные
	100

	2
	Яйцо отварное/ Омлет
	40/100

	 
	Гарниры
	 

	1
	Спагетти с маслом
	200

	2
	Каша гречневая 
	200

	3
	Тыква запечёная / овощи запеченные/припущенные
	150

	 
	Напитки
	 

	1
	Чай черный с сахаром
	150

	2
	Чай зеленый с сахаром
	150

	3
	Кофе заварной / растворимый
	150

	 
	Хлебобулочные изделия
	 

	1
	Хлеб пшеничный
	100

	2
	Хлеб ржаной
	80

	3
	Выпечка в ассортименте
	150

	
	
	

	ПЯТНИЦА

	ОБЕД
	Выход

	 
	Салатная нарезка
	 

	1
	Нарезка из свежих овощей по сезону
	100

	2
	Пекинская капуста с болгарским перцем
	Пекинская капуста с морковью, яблоком, зеленью
	100

	 
	I – блюда
	 

	1
	Борщ украинский с пампушками
	200/50

	2
	Сырный суп
	200

	 
	II – блюда
	 

	1
	Рыба запеченная / припущенная
	100

	2
	Курица в молочном соусе 
	100/25

	 
	Гарниры
	 

	1
	Рис отварной с маслом
	200

	2
	Капуста тушеная со свеклой
	150

	 
	Напитки
	 

	1
	Компот из свежих фруктов 
	200

	2
	Напиток из шиповника 
	200

	 
	Хлебобулочные изделия
	 

	1
	Хлеб пшеничный
	100

	2
	Хлеб ржаной
	80

	3
	Блинчики ( джем, молоко сгущенное, мед)
	100/30

	ПЯТНИЦА

	УЖИН
	Выход

	 
	Салатная нарезка
	 

	1
	Пекинская капуста с морковью
	100

	2
	Нарезка салата «Греческий»
	Соления 
	100

	 
	I – блюда
	 

	1
	Суп молочный с вермишелью
	200

	2
	Куриный бульон с гренками
	200

	 
	II – блюда
	 

	1
	Чахохбили из курицы
	100/25

	2
	Фрикадельки мясные в молочном соусе
	75/25

	 
	Гарниры
	 

	1
	Ракушки с маслом
	200

	2
	Каша  пшеничная  с овощной пассеровкой
	200

	 
	Напитки
	 

	1
	Чай черный с сахаром
	150

	2
	Чай зеленый с сахаром
	150

	5
	Кефир
	200

	 
	Хлебобулочные изделия
	 

	1
	Хлеб пшеничный
	100

	2
	Хлеб ржаной
	80

	3
	Выпечка в ассортименте
	150

	
	
	

	СУББОТА

	ЗАВТРАК 
	Выход

	 
	Салатная нарезка
	 

	1
	Нарезка из свежих овощей сезонных
	100

	2
	Отварные овощи с кальмаром и луком
	100

	3
	Фрукты сезонные в ассортименте
	100

	 
	Соуса
	 

	1
	Масло сливочное
	10

	 
	I – блюда
	 

	1
	Суп молочный гречневый
	200

	2
	Бульон куриный с гренками
	200

	 
	II – блюда
	 

	1
	Запеканка, творожная с курагой
	100

	2
	Сосиска отварная
	75

	 
	Гарниры
	 

	1
	Каша пшенная с маслом
	200

	2
	Печёные баклажаны с помидором
	Овощи запеченные/припущенные сезонные
	150

	 
	Напитки
	 

	1
	Чай черный с сахаром
	150

	2
	Чай зеленый с сахаром
	150

	3
	Кофе заварной / растворимый
	150

	 
	Хлебобулочные изделия
	 

	1
	Хлеб пшеничный
	100

	2
	Хлеб ржаной
	80

	3
	Выпечка в ассортименте
	150

	
	
	

	СУББОТА

	ОБЕД
	Выход

	 
	Салатная нарезка
	 

	1
	Винегрет с кальмаром
	100

	2
	Сельдь с луком и картофелем отварным
	50/30/50

	 
	I – блюда
	 

	1
	Щи зеленые с яйцом
	Рассольник
	200

	2
	Суп рыбный с расстегаями
	200/50

	 
	II – блюда
	 

	1
	Зразы из куриного филе с яйцом и зелёным луком
	100

	2
	Рыба запеченная под овощной шубой
	100/50

	 
	Гарниры
	 

	1
	Картофель отв. с маслом и зеленью
	200

	2
	Каша гречневая с грибами и луком
	200

	 
	Напитки
	 

	1
	Компот из сухофруктов
	150

	2
	Компот из свежих фруктов 
	150

	 
	Хлебобулочные изделия
	 

	1
	Хлеб пшеничный
	100

	2
	Хлеб ржаной
	80

	3
	Блинчики ( джем, молоко сгущенное, мед)
	100/30

	СУББОТА

	УЖИН
	Выход

	 
	Салатная нарезка
	 

	1
	Свежая капуста с луком , зеленью, морковью
	100

	2
	Отварные овощи с солёным огурцом
	100

	 
	I – блюда
	 

	1
	Суп молочный рисовый
	200

	2
	Куриный бульон с гренками
	200

	 
	II – блюда
	 

	1
	Курица отварная / запеченная
	100

	2
	Сердце говяжье в сметанном соусе с овощами
	75/25

	 
	Гарниры
	 

	1
	Ракушки с помидорами
	200

	2
	Овощная запеканка
	150

	 
	Напитки
	 

	1
	Чай черный с сахаром
	150

	2
	Чай зеленый с сахаром
	150

	5
	Кефир
	200

	 
	Хлебобулочные изделия
	 

	1
	Хлеб пшеничный
	100

	2
	Хлеб ржаной
	80

	3
	Выпечка в ассортименте
	150

	
	
	

	ВОСКРЕСЕНЬЕ 

	ЗАВТРАК 
	Выход

	 
	Салатная нарезка
	 

	1
	Нарезка из морской капусты и пекинской
	100

	2
	Нарезка салата из крабовых палочек с рисом 
	100

	5
	Фрукты сезонные в ассортименте
	100

	 
	Соуса
	 

	1
	Масло сливочное
	10

	 
	I – блюда
	 

	1
	Каша молочная овсяная с изюмом
	200

	2
	Бульон куриный с гренками
	200

	 
	II – блюда
	 

	1
	Котлеты московские
	150

	2
	Суфле куриное
	100

	 
	Гарниры
	 

	1
	Каша кукурузная 
	200

	2
	Капуста припущенная в молочном соусе
	150

	 
	Напитки
	 

	1
	Чай черный с сахаром
	150

	2
	Чай зеленый с сахаром
	150

	3
	Кофе заварной /растворимый
	150

	 
	Хлебобулочные изделия
	 

	1
	Хлеб пшеничный
	100

	2
	Хлеб ржаной
	80

	3
	Выпечка в ассортименте
	150

	
	
	

	ВОСКРЕСЕНЬЕ 

	ОБЕД
	Выход

	 
	Салатная нарезка
	 

	1
	Салат «Мимоза»
	100

	2
	Свежие огурцы с болгарским перцем
	Салат из квашеной капусты 
	100

	 
	I – блюда
	 

	1
	Суп харчо с говядиной
	200

	2
	Суп картофельный с рыбными фрикадельками
	200

	 
	II – блюда
	 

	1
	Жаркое из курицы
	200/50

	2
	Котлеты домашние запеченные / припущенные
	100

	 
	Гарниры
	 

	1
	Пюре гороховое
	200

	2
	Баклажаны «грибочек»
	Овощи запеченные/припущенные сезонные
	150

	 
	Напитки
	 

	1
	Компот из свежих фруктов
	150

	2
	Напиток из шиповника 
	150

	 
	Хлебобулочные изделия
	 

	1
	Хлеб пшеничный
	100

	2
	Хлеб ржаной
	80

	3
	Блинчики ( джем, молоко сгущенное, мед)
	100/30

	
	
	

	ВОСКРЕСЕНЬЕ 

	УЖИН
	Выход

	 
	Салатная нарезка
	 

	1
	Маринованная цветная капуста
	Нарезка из соленых огурцов с луком
	100

	2
	Пекинская капуста с помидором, болгарским перцем
	Нарезка из моркови, яблок с яйцом
	100

	 
	I – блюда
	 

	1
	Каша молочная пшеничная
	Каша молочная с тыквой 
	200

	2
	Куриный бульон с гренками и зеленью
	250

	 
	II – блюда
	 

	1
	Свинина с овощами
	100/25

	2
	Печень жаренная с луком
	75/25

	 
	Гарниры
	 

	1
	Каша гречневая с маслом
	200

	2
	Овощная икра 
	150

	 
	Напитки
	 

	1
	Чай черный с сахаром
	150

	2
	Чай зеленый с сахаром
	150

	3
	Какао с молоком
	150

	 
	Хлебобулочные изделия
	 

	1
	Хлеб пшеничный
	100

	2
	Хлеб ржаной
	80

	3
	Выпечка в ассортименте
	150


Состав сухого пайка на 1-го отдыхающего

на летний период

	№ п/п
	Наименование
	Количество/шт.

Вес/г

	1.
	Вода минеральная газ./негаз. 0,5л или сок 0,2л
	1 шт.

	2.
	Печенье 50г/вафли 50г
	1 шт.

	3.
	Яблоко (фрукты)
	1 шт./100 г

	4.
	Бутерброд с сыром
	1 шт./140 г.

	5.
	Выпечка
	100 г


Состав сухого пайка на 1-го отдыхающего

на зимний период

	№ п/п
	Наименование
	Количество/шт.

Вес/г

	1.
	Вода минеральная газ./негаз. 0,5 л. или сок 0,2 л
	1 шт.

	2.
	Печенье 50г/вафли 50г
	1 шт.

	3.
	Яблоко (фрукты)
	1 шт./100 г

	4.
	Бутерброд с колбасой п/к
	1 шт./140 г

	5.
	Выпечка 
	100 г


Приложение №3

 к Техническому заданию

Требования к «Номенклатуре продуктов питания»

	Код и

наименование

группы

продовольственных товаров
	Наименование подгруппы

продовольственных

товаров
	Наименование, описание продукции

	1
	2
	3

	Овощи
	Овощи

грунтовые

свежие


	«Картофель продовольственный. Технические условия». 

Соответствие ГОСТ Р 51808-2013

	
	
	«Свекла столовая свежая, реализуемая в розничной торговой сети. Технические условия». 

Соответствие ГОСТ 32285-2013

	
	
	«Капуста белокочанная свежая, реализуемая в розничной торговой сети. Технические условия».

Соответствие ГОСТ Р 51809-2001

	
	
	«Морковь столовая свежая, реализуемая в розничной торговой сети. Технические условия».

Соответствие ГОСТ 32284-2013

	
	
	«Лук репчатый свежий, реализуемый в розничной торговой сети. Технические условия».

Соответствие ГОСТ Р 51783-2001

	
	
	«Чеснок свежий, заготовляемый и поставляемый. Технические условия».

Соответствие ГОСТ 7977-87

	
	
	«Огурцы свежие. Технические условия»

Соответствие ГОСТ 1726-85

	
	
	«Томаты свежие. Технические условия».

Соответствие ГОСТ 1725-85

	
	
	«Перец сладкий свежий. Технические условия»

Соответствие ГОСТ Р 55885-2013

	
	
	«Баклажаны свежие. Технические условия»

Соответствие ГОСТ 13907-86

	
	
	«Кабачки свежие, реализуемые в розничной торговле. Технические условия».

Соответствие ГОСТ 31822-2012

	
	
	«Капуста цветная свежая. Технические условия»

Соответствие ГОСТ Р 54903-2012

	
	
	«Редис свежий. Технические условия».

Соответствие ГОСТ Р 55907-2013

	
	Зелень свежая


	«Лук зелёный свежий. Технические условия».

Соответствие ГОСТ Р 55652-2013

	
	
	«Петрушка свежая. Технические условия».

Соответствие ГОСТ Р 55904-2013

	
	
	«Укроп свежий. Технические условия».

Соответствие ГОСТ Р 32856-2014

	
	Капуста белокочанная квашеная
	«Овощи соленые и квашеные. Общие технические условия».

Соответствие ГОСТ Р 53972-2010

	
	Огурцы соленые (квашеные)
	«Овощи соленые и квашеные. Общие технические условия».

Соответствие ГОСТ Р 53972-2010

	
	Томаты соленые (квашеные)
	«Овощи соленые и квашеные. Общие технические условия».

Соответствие ГОСТ Р 53972-2010

	
	Перец соленый (квашеный)
	

	
	Баклажан соленый (квашеный)
	

	
	Чеснок соленый (квашеный)
	

	
	Редька
	«Редька свежая. Технические условия».

Соответствие ГОСТ 32810-2014

	
	Тыква продовольственная свежая
	«Тыква продовольственная свежая. Технические условия»

Соответствие ГОСТ 7975-2013

	Фрукты
	Яблоки свежие
	«Яблоки свежие, реализуемые в розничной торговой сети. Технические условия».

Соответствие ГОСТ 54697-2011

	
	Персики свежие,

Нектарин
	«Персики и нектарины свежие. Технические условия».

Соответствие ГОСТ Р 54702-2011

	
	Груши свежие
	«Груши свежие. Технические условия»

Соответствие ГОСТ 33499-2015

	
	Абрикосы свежие
	«Абрикосы свежие. Технические условия»

Соответствует ГОСТ 32787-2014

	
	Алыча свежая
	«Алыча свежая. Технические условия»

Соответствует ГОСТ 32283-2013

	
	Слива свежая,


	«Сливы, реализуемые в розничной торговле. Технические условия»

Соответствие ГОСТ 32286-2013

	Ягоды свежие


	Клубника свежая
	«Земляника, реализуемая в розничной торговле. Технические условия»

Соответствие ГОСТ Р 53884-2010

	
	Вишня свежая

Черешня свежая
	«Вишня и черешня свежие. Технические условия»

Соответствие  ГОСТ Р 33801-2016

	
	Малина свежая
	«Малина и ежевика свежие. Технические условия»

Соответствие ГОСТ Р 33915-2016

	
	Смородина черная свежая
	«Смородина черная свежая. Технические условия»

Соответствие ГОСТ 6829-2015

	
	Смородина красная свежая
	«Смородина красная и белая свежая. Технические условия»

Соответствие  ГОСТ Р 54698-2011

	
	Крыжовник свежий
	«Крыжовник свежий. Технические условия»

Соответствие ГОСТ 33485-2015

	
	Виноград свежий 
	«Виноград столовый свежий. Технические условия»

Соответствие ГОСТ 32786-2014

	Цитрусовые и

тропические

фрукты

свежие


	Апельсины свежие

Мандарины свежие

Лимоны свежие

Грейпфрут свежий
	«Плоды цитрусовых культур для употребления в свежем виде. Технические условия»

Соответствие ГОСТ Р 53596-2009

	
	Бананы свежие
	«Бананы свежие. Технические условия»

Соответствие ГОСТ Р 51603-2000

	
	Киви
	«Киви, реализуемые в розничной торговле. Технические условия»

Соответствие ГОСТ 31823-2012

	Плоды бахчевых

культур свежие
	Дыни свежие
	«Дыни свежие. Технические условия»

Соответствие ГОСТ 7178-2015

	
	Арбузы свежие
	«Арбузы продовольственные свежие. Технические условия»

Соответствие ГОСТ 7177-2015

	Сухофрукты,

шиповник


	Смесь сушеных фруктов: яблоки, груши, сливы, изюм, курага, кизил, вишня, черешня)
	«Фрукты сушеные. Общие технические условия»

Соответствие ГОСТ 32896-2014



	
	Шиповник сухой
	«Плоды шиповника. Технические условия»

Соответствие ГОСТ 1994-93

	Консервированная с/х продукция
	Горошек

зеленый мозговых сортов


	«Консервы натуральные. Горошек зеленый. Технические условия»

Соответствие ГОСТ Р 54050-2010

	
	Томат-паста
	«Продукты томатные консервированные. Общие технические условия»

Соответствие ГОСТ Р 54678-2011

	
	Икра кабачковая

Икра баклажанная


	«Консервы. Икра овощная. Технические условия»

Соответствие ГОСТ Р 51926-2002

	
	Кукуруза сахарная консервированная из целых зерен
	«Консервы натуральные. Кукуруза сахарная. Технические условия.

Соответствие ГОСТ Р 53958-2010

	
	Фасоль консервированная
	«Консервы из фасоли. Технические условия»

Соответствие ГОСТ Р 54679-2011

	
	Помидоры консервированные

Огурцы консервированные

Помидоры маринованные

Огурцы маринованные


	«Консервы. Маринады овощные. Технические условия»

Соответствие ГОСТ Р 52477-2005

	
	Шампиньоны маринованные

Шампиньоны отварные резаные

Опята маринованные
	«Консервы. Грибы маринованные, соленые и отварные. Общие технические условия»

Соответствие ГОСТ Р 54677-2011

	
	Маслины консервированные без косточки

Оливки консервированные без косточки
	«Консервы. Оливки или маслины в заливке. Технические условия»

Соответствие ГОСТ Р 55464-2013


	Повидло,

джемы, мед


	Мед натуральный
	«Мед натуральный. Технические условия»

Соответствие ГОСТ Р 54644-2011

	
	Повидло в ассортименте


	«Повидло. Общие технические условия»

Соответствие ГОСТ 32099-2013

	
	Джем в ассортименте
	«Джемы. Общие технические условия»

Соответствие ГОСТ 31712-2012

	Напитки
	Сок в ассортименте
	«Консервы. Продукция соковая. Соки фруктовые и фруктово-овощные восстановленные. Общие технические условия»

Соответствие ГОСТ 32103-2013

«Консервы. Продукция соковая. Соки фруктовые прямого отжима. Общие технические условия»

Соответствие ГОСТ 32101-2013

	
	Сок томатный
	«Продукция соковая. Сок томатный. Технические условия»

Соответствие ГОСТ 32876-2014

	
	Вода минеральная газированная

Вода минеральная негазированная
	«Воды минеральные природные питьевые. Общие технические условия»

Соответствие ГОСТ Р 54316-2011

	
	Лимонад в ассортименте
	«Напитки безалкогольные. Общие технические условия»

Соответствие ГОСТ 28188-2014


	Консервированная рыбная продукция
	Консервы рыбные в масле
	«Консервы рыбные натуральные с добавлением масла. Технические условия»

Соответствие ГОСТ 13865-2000

	
	Консервы рыбные в томатном соусе
	«Консервы рыбные в томатном соусе. Технические условия»

Соответствие ГОСТ 16978-99

	
	Консервы шпроты
	«Консервы из копченой рыбы. Шпроты в масле. Технические условия»

Соответствие ГОСТ 280-2009

	
	Консервы рыбные
	«Консервы из рыбы натуральные. Технические условия»

Соответствие ГОСТ 7452-2014

	
	Консервы рыбные из лососевых рыб
	«Консервы из тихоокеанских лососевых рыб натуральные и натуральные с добавлением масла. Технические условия»

Соответствие ГОСТ 32156-2013

	
	Икра зернистая лососевая
	«Икра лососевая зернистая баночная. Технические условия»

Соответствие ГОСТ 18173-2004

	Консервированная мясная продукция
	Консервы мясные в ассортименте
	«Консервы мясные кусковые. Технические условия»

Соответствие ГОСТ Р 55759-2013

	
	Паштеты в ассортименте
	«Паштеты мясные мясосодержащие. Технические условия»

Соответствие ГОСТ Р 55334-2012

«Консервы мясные паштетные. Технические условия»

Соответствие ГОСТ Р 55336-2012

	Мясо,

субпродукты
	Говядина охлажденная
	«Мясо. Говядина высококачественная. Технические условия»

Соответствие ГОСТ Р 55445-2013

	
	Говядина блочная замороженная
	«Блоки из жилованного мяса замороженные. Общие технические условия»

Соответствие ГОСТ Р 54704-2011

	
	Свинина блочная замороженная
	«Блоки из жилованного мяса замороженные. Общие технические условия»

Соответствие ГОСТ Р 54704-2011

	
	Свинина охлажденная
	«Мясо. Разделка свинины на отрубы. Технические условия»

Соответствие ГОСТ 31778-2012

	
	Печень говяжья замороженная
	«Печень крупного рогатого скота и свиней замороженная. Технические условия»

Соответствие ГОСТ 19342-73 

	
	Язык говяжий
	«Блоки из субпродуктов замороженные. Технические условия»

Соответствие ГОСТ Р 54366-2011

	
	Сердце говяжье
	«Блоки из субпродуктов замороженные. Технические условия»

Соответствие ГОСТ Р 54366-2011

	Мясо птицы
	Цыплята - бройлеры
	«Мясо кур (тушки кур, цыплят-бройлеров и их части). Технические условия»

Соответствие ГОСТ 31962-2013

	
	Окорочка куриные
	«Мясо кур (тушки кур, цыплят-бройлеров и их части). Технические условия»

Соответствие ГОСТ 31962-2013

	
	Филе куриное
	«Мясо кур (тушки кур, цыплят-бройлеров и их части). Технические условия»

Соответствие ГОСТ 31962-2013

	
	Крылышки куриные
	«Мясо кур (тушки кур, цыплят-бройлеров и их части). Технические условия»

Соответствие ГОСТ 31962-2013

	
	Печень куриная
	«Субпродукты птицы. Технические условия»

Соответствие ГОСТ 31657-2012

	
	Сердце куриное
	«Субпродукты птицы. Технические условия»

Соответствие ГОСТ 31657-2012

	
	Желудочки куриные
	«Желудки железистые цыплят и кур замороженные. Технические условия»

Соответствие ГОСТ Р 55500-2013

	Мясопродукты
	Ветчина
	«Ветчина вареная в оболочке для детского питания. Технические условия»

Соответствие ГОСТ Р 54753-2011

	
	Колбаса вареная 
	«Изделия колбасные вареные. Технические условия»

Соответствие ГОСТ Р 52196-2011

	
	Сосиски
	«Изделия колбасные вареные. Технические условия»

Соответствие ГОСТ Р 52196-2011

	
	Сардельки
	«Изделия колбасные вареные. Технические условия»

Соответствие ГОСТ Р 52196-2011

	
	Карбонат
	«Продукты из свинины запеченные жареные. Технические условия»

Соответствие ГОСТ Р 55795-2013

	
	Колбаса п/к в ассортименте
	«Колбасы полукопченые. Технические условия»

Соответствие ГОСТ 31785-2012

	
	Колбаса с/к в ассортименте
	«Колбасы сырокопченые. Технические условия»

Соответствие ГОСТ Р 55456-2013

	
	Суджук
	«Колбасы сырокопченые. Технические условия»

Соответствие ГОСТ Р 55456-2013

	Рыба и

морепродукты
	Рыба минтай с/м тушка
	«Рыба мороженая. Технические условия»

Соответствие ГОСТ 32366-2013

	
	Рыба хек с/м тушка
	«Рыба мороженая. Технические условия»

Соответствие ГОСТ 32366-2013

	
	Рыба треска с/м тушка
	«Рыба мороженая. Технические условия»

Соответствие ГОСТ 32366-2013

	
	Рыба сайда с/м тушка
	«Рыба мороженая. Технические условия»

Соответствие ГОСТ 32366-2013

	
	Рыба скумбрия с/м тушка
	«Рыба мороженая. Технические условия»

Соответствие ГОСТ 32366-2013

	
	Рыба пангасиус с/м тушка
	«Рыба мороженая. Технические условия»

Соответствие ГОСТ 32366-2013

	
	Рыба горбуша с/м тушка
	«Рыба мороженая. Технические условия»

Соответствие ГОСТ 32366-2013

	
	Рыба кижуч с/м тушка
	«Рыба мороженая. Технические условия»

Соответствие ГОСТ 32366-2013

	
	Рыба форель с/м тушка
	«Рыба мороженая. Технические условия»

Соответствие ГОСТ 32366-2013

	
	Креветки 
	«Креветки мороженые. Технические условия»

Соответствие ГОСТ 20845-2002

	
	Кальмары 
	«Кальмар и каракатица мороженые. Технические условия»

Соответствие ГОСТ 20414-2011

«Кальмар мороженый. Технические условия»

Соответствие ГОСТ Р 51495-99

	
	Рыба с/м филе в ассортименте
	«Филе рыбы мороженое. Технические условия»

Соответствие ГОСТ 3948-90


	
	Рыба горбуша с/с

Рыба лосось с/с

Рыба семга с/с

Рыба форель с/с
	«Лососи дальневосточные соленые. Технические условия»

Соответствие ГОСТ 16080-2002

	
	Рыба скумбрия холодного копчения
	«Рыба холодного копчения. Технические условия»

Соответствие ГОСТ 11482-96

	Молоко и

молочные продукты


	Молоко коровье
	«Молоко питьевое. Технические условия»

Соответствие ГОСТ 31450-2013

	
	Кефир
	«Кефир. Технические условия»

Соответствие ГОСТ 31454-2012

	
	Ряженка 
	«Ряженка. Технические условия»

Соответствие ГОСТ 31455-2012

	
	Сметана
	«Сметана. Технические условия»

Соответствие ГОСТ 31452-2012

	
	Творог фасованный
	«Творог. Технические условия»

Соответствие ГОСТ 31453-2013

	
	Творог весовой
	«Творог. Технические условия»

Соответствие ГОСТ 31453-2013

	
	Масло сливочное
	«Масло сливочное. Технические условия»

Соответствие ГОСТ 32261-2013

	
	Сыр
	«Сыры полутвердые. Технические условия»

Соответствие ГОСТ 32260-2013

	
	Брынза
	«Сыры рассольные. Технические условия»

Соответствие ГОСТ Р 53421-2009

	
	Йогурт
	«Йогурты. Общие технические условия»

Соответствие ГОСТ 31981-2013

	
	Молоко сгущенное
	«Консервы молочные. Молоко сгущенное стерилизованное. Технические условия»

Соответствие ГОСТ Р 54666-2011


	Яйцо
	Яйцо куриное
	«Яйца куриные пищевые. Технические условия». 

ГОСТ 31654-2012

	Масло

растительное

оливковое,

маргарин
	Масло подсолнечное рафинированное

Масло подсолнечное нерафинированное


	«Масло подсолнечное. Технические условия»

Соответствие ГОСТ 1129-2013

	
	Масло оливковое


	«Масла растительные и маргариновая продукция. Метод обнаружения фальсификации»

Соответствие ГОСТ 30623-98

	
	Маргарин
	«Масла растительные и маргариновая продукция. Метод обнаружения фальсификации»

Соответствие ГОСТ 30623-98

	
	Мука

пшеничная
	«Мука пшеничная. Общие технические условия»

Соответствие ГОСТ Р 52189-2003


	
	Сахар-песок
	«Сахар. Метод органолептического анализа»

Соответствие ГОСТ 12576-2014 

	Крупы,

бобовые,

макаронные

изделия
	Рис шлифованный 
	«Крупа рисовая. Технические условия»

Соответствие ГОСТ 6292-93

	
	Хлопья овсяные 
	«Хлопья овсяные. Технические условия»

Соответствие ГОСТ 21149-93

	
	Крупа перловая
	«Крупа ячменная. Технические условия»

Соответствие ГОСТ 5784-60

	
	Крупа гречневая
	«Крупа гречневая. Общие технические условия»

Соответствие ГОСТ Р 55290-2012

	
	Крупа манная
	«Крупа манная. Технические условия»

Соответствие ГОСТ 7022-97

	
	Крупа пшеничная
	«Крупа пшеничная (Полтавская, «Артек». Технические условия»

Соответствие ГОСТ 276-60

	
	Крупа пшено
	«Крупа пшено шлифованное. Технические условия»

Соответствие ГОСТ 572-60

	
	Крупа кукурузная
	«Крупа кукурузная. Технические условия»

Соответствие ГОСТ 6002-69

	
	Горох шлифованный
	«Горох шлифованный. Технические условия»

Соответствие ГОСТ 6201-68

	
	Фасоль
	«Фасоль продовольственная. Технические условия»

Соответствие ГОСТ 7758-75

	
	Макаронные изделия в ассортименте
	«Изделия макаронные. Общие технические условия»

Соответствие ГОСТ 31743-2012


	Хлеб и

Хлебобулочные изделия,

Кондитерские изделия
	Хлеб ржаной
	«Хлеб ржаной, ржано-пшеничный и пшенично-ржаной. Общие технические условия»

Соответствие ГОСТ 2077-84

	
	Хлеб белый формовой из пшеничной муки
	«Хлеб из пшеничной муки. Технические условия»

Соответствие ГОСТ 27842-88

	
	Батон
	«Изделия булочные. Технические условия»

Соответствие ГОСТ 27844-88

	
	Печенье весовое
	«Печенье. Общие технические условия»

Соответствие ГОСТ 24901-2014

	
	Пряники
	«Изделия кондитерские. Изделия пряничные. Общие технические условия»

Соответствие ГОСТ 15810-2014

	
	Вафли
	«Вафли. Общие технические условия»

Соответствие ГОСТ 14031-2014

	
	Сушки
	«Изделия хлебобулочные бараночные. Технические условия»

Соответствие ГОСТ 7128-91

	
	Зефир
	«Изделия кондитерские пастильные. Общие технические условия»

Соответствие ГОСТ 6441-2014

	
	Мармелад
	«Мармелад. Общие технические условия»

Соответствие ГОСТ 6442-2014

	
	Карамель
	«Карамель. Общие технические условия»

Соответствие ГОСТ 6477-88

	
	Конфеты 
	«Конфеты. Общие технические условия»

Соответствие ГОСТ 4570-2014

	
	Шоколад 
	«Шоколад. Общие технические условия»

Соответствие ГОСТ 31721-2012


	Бакалейная

группа (чай,

кофе, какао,

кисель, соль,

сода, специи,

уксус и т.д.)
	Чай зеленый пакетированный

Чай зеленый весовой
	«Чай зеленый. Технические условия»

Соответствие ГОСТ 32574-2013

	
	Чай черный пакетированный

Чай черный весовой
	«Чай черный. Технические условия»

Соответствие ГОСТ 32573-2013

	
	Чай фруктовый,

Чай травяной
	ТУ производителя

	
	Чай каркадэ
	ТУ производителя

	
	Какао-порошок
	«Какао-порошок. Технические условия»

Соответствие ГОСТ 108-2014

	
	Кофе натуральный жареный молотый
	«Кофе жареный. Общие технические условия»

Соответствие ГОСТ 32775-2014

	
	Кофе растворимый
	«Кофе растворимый. Общие технические условия»

Соответствие ГОСТ 32776-2014

	
	Кофе зерновой
	«Кофе жареный. Общие технические условия»

Соответствие ГОСТ 32775-2014

	
	Кофейный напиток
	«Концентраты пищевые. Напитки кофейные растворимые. Технические условия»

Соответствие ГОСТ Р 50364-92

	
	Кисель
	«Концентраты пищевые сладких блюд. Общие технические условия»

Соответствие ГОСТ 18488-2000


	
	Соль каменная

Соль «Экстра»
	«Соль поваренная пищевая. Технические условия»

Соответствие ГОСТ Р 51574-2000

	
	Сухари панировочные
	«Сухари панировочные. Общие технические условия»

Соответствие ГОСТ 28402-89

	
	Сахар

Сахарная пудра
	«Сахар белый. Технические условия»

Соответствие ГОСТ 33222-2015

	
	Пряности гвоздика
	«Пряности. Гвоздика. Технические условия»

Соответствие ГОСТ 29047-91

	
	Пряности корица
	«Пряности. Корица. Технические условия»

Соответствие ГОСТ 29049-91

	
	Лавровый лист
	«Лист лавровый сухой. Технические условия»

Соответствие ГОСТ 17594-81

	
	Смесь пряностей
	«Пряности и приправы. Определение содержания примесей и посторонних веществ»

Соответствие ГОСТ ISO 927-2014

	
	Уксус столовый 9%
	«Уксусы из пищевого сырья. Общие технические условия.

Соответствие ГОСТ 32097-2013

	
	Перец черный горошком
	«Пряности. Перец черный и белый. Технические условия»

Соответствие ГОСТ 29050-91

	
	Перец черный молотый
	«Пряности. Перец черный и белый. Технические условия»

Соответствие ГОСТ 29050-91

	
	Ванилин
	«Ванилин. Технические условия»

Соответствие ГОСТ 16599-71

	
	Орех арахис
	«Арахис. Технические условия»

Соответствие ГОСТ 31784-2012

	
	Орех миндаль
	«Ядра миндаля сладкого. Технические условия»

Соответствие ГОСТ 32857-2014

	
	Орех грецкий
	«Ядро ореха грецкого. Технические условия»

Соответствие ГОСТ 16833-2014


	
	Майонез
	«Майонезы и соусы майонезные. Общие технические условия»

Соответствие ГОСТ 31761-2012

	
	Кетчуп
	«Кетчупы. Общие технические условия»

Соответствие ГОСТ 32063-2013

	
	Лимонная кислота
	«Кислота лимонная моногидрат пищевая. Технические условия»

Соответствие ГОСТ 908-2004

	
	Крахмал картофельный
	«Крахмал картофельный. Технические условия»

Соответствие ГОСТ Р 53876-2010

	
	Дрожжи сухие
	«Дрожжи хлебопекарные сушеные. Технические условия»

Соответствие ГОСТ Р 54845-2011

	
	Сода пищевая
	«Натрий двууглекислый. Технические условия»

Соответствие ГОСТ 2156-76

	
	Хрен столовый 
	«Приправы острые. Хрен. Технические условия»

Соответствие ГОСТ 56557-2015


Приложение №4 

                                       к Техническому заданию

ТРЕБОВАНИЯ К СПЕЦОДЕЖДЕ 

ДЛЯ ОБСЛУЖИВАЮЩЕГО ПЕРСОНАЛА

из расчета на одного человека согласно должностной инструкции 

	№ п/п
	Наименование
	Описание

	1.
	Костюм поварской
	В состав костюма должны входить: блуза – 1 шт., брюки – 1 шт., фартук – 1 шт., колпак – 1 шт.

Блуза с V-образным вырезом, глубина выреза до 15 см., свободного кроя, короткий рукав или длинный, низ блузы обработан швом в подгибку с закрытым срезом, цвет – бежевый или белый. 

Брюки классического кроя, с поясом на резинке, цвет – бежевый или белый.

Фартук с нагрудником либо без нагрудника, сзади на завязках шириной 6 см. и длиной 70 см., цвет коричневый (темный шоколад). 

Головной убор для повара – ткань хлопок, цвет белый, или аналог поварской колпак одноразовый.

диэлектрическая обувь – одна пара. 

	2.
	Костюм для кухонного рабочего 
	Халат прямого силуэта с центральной застежкой на пуговицах, с двумя нижними накладными карманами, отложным воротником с лацканами. Рукав короткий или длинный. Ширина спинки по талии регулируется хлястиком. Цвет коричневый (темный шоколад) или синий

Головной убор - ткань хлопок, цвет белый или шапочка одноразовая

Водоотталкивающие нарукавники

диэлектрическая обувь – одна пара



	3.
	Костюм официанта
	Фартук без нагрудника (цвет: темно-бежевый или оливковый) с двумя накладными карманами, белая футболка с коротким рукавом, с отложным воротником на пуговицах (футболка «поло»), темные брюки или юбка (длина юбки не выше колена). 

Темные туфли с закрытым носком и пяткой, каблук 2-3 см.

	4.
	Костюм администратора зала
	Жилет (цвет: темно-бежевый или оливковый), белая футболка с коротким рукавом, с отложным воротником на пуговицах (футболка «поло»), темные брюки или юбка (длина юбки не выше колена). Темные туфли с закрытым носком и пяткой, каблук 2-3 см.


Приложение №5

                                       к Техническому заданию

Требования 

к необходимому технологическому оборудованию, 

производственному инвентарю, посуде и столовым приборам

принадлежащему Исполнителю 

	№ п/п
	НАИМЕНОВАНИЕ
	шт.

	1. 
	Блюдце чайное 270-280 мл
	800

	2. 
	Бульонница  300 мл
	800

	3. 
	Вилка столовая нерж.
	     1000

	4. 
	Гастроемкость GN 1/1-20 нерж. или эквивалент согласно ГОСТ 28116-95
	30

	5. 
	Гастроемкость GN 1/1-65 нерж. или эквивалент согласно ГОСТ 28116-95
	80

	6. 
	Гастроемкость GN 1/2-6 нерж. или эквивалент согласно ГОСТ 28116-95
	70

	7. 
	Гастроемкость GN 1/3-100 нерж. или эквивалент согласно ГОСТ 28116-95
	30

	8. 
	Графин  не менее  1,5 л стекло
	25

	9. 
	Графин-колба под соус  не  менее  260 мл стекло
	10

	10. 
	Ложка столовая нерж.
	1000

	11. 
	Ложка чайная нерж.
	1000

	12. 
	Мармит-емкость 1/1 GN или эквивалент согласно ГОСТ 28116-95
	40

	13. 
	Машина стиральная от 5 кг.
	1

	14. 
	Набор для специй керамика
	130

	15. 
	Нож столовый нерж.
	700

	16. 
	Охлаждающий элемент 400 г.
	20

	17. 
	Салатник 12 см керамика
	40

	18. 
	Салатник 18 см керамика
	20

	19. 
	Салатник 24 см керамика
	     20

	20. 
	Салфетница нерж.
	130

	21. 
	Стульчик детский для кормления 
	5

	22. 
	Супница ( не менее  10 л.) 
	6

	23. 
	Табличка для наименования секторов «Шведской линии» 
	20

	24. 
	Тарелка диаметр не менее  24 см.
	1500

	25. 
	Чаераздатчик не менее19 л. 
	8

	26. 
	Чайник электрический 2л
	1

	27. 
	Чашка 220-280 мл.
	1000

	28. 
	Щипцы раздаточные вилка-ложка 2-х сторонние нерж.
	20

	29. 
	Щипцы раздаточные для пирожных нерж.
	10

	30. 
	Щипцы раздаточные для салата нерж.
	20

	31. 
	Доска разделочная, бук, 500*300*30 мм.
	15

	32. 
	Гарнирная ложка из мельхиора или нейзильбера, или нержавеющей стали, или из других современных сплавов
	40

	33. 
	Кисточка кондитерская силиконовая
	8

	34. 
	Ложка сервировочная  из мельхиора или нейзильбера, или нержавеющей стали или из других современных сплавов
	20

	35. 
	Нож для консервных банок
	4

	36. 
	Нож для хлеба, длина 200-260 мм, лезвие нержавеющая сталь
	4

	37. 
	Нож овощной, длина 75-90 мм, лезвие нержавеющая сталь
	8

	38. 
	Нож поварской универсальный длина 150-200 мм, лезвие нержавеющая сталь
	10

	39. 
	Нож поварской универсальный длина 210 - 310 мм, лезвие нержавеющая сталь
	10

	40. 
	Половник малый, из мельхиора или нейзильбера, или нержавеющей стали, или из других современных сплавов, объем не менее 100 мл и не более 180 мл.
	8

	41. 
	Ножницы поварские
	2

	42. 
	Поднос для официантов, круглый пластмассовый, прорезиненный
	20

	43. 
	Поднос круглый большой из мельхиора или нейзильбера, или нержавеющей стали, или из других современных сплавов, диаметр 500-550 мм
	8

	44. 
	Поднос овальный большой из мельхиора или нейзильбера, или нержавеющей стали, или из других современных сплавов, размер 45х34 см
	10

	45. 
	Поднос прямоугольный из мельхиора или нейзильбера, или нержавеющей стали, или из других современных сплавов, размер 40х31 см
	10

	46. 
	Тарелки пирожковые (стекло-керамика), диаметр 15,5 см, цвет белый
	300

	47. 
	Тарелки закусочные (стекло-керамика), диаметр 19,5 см, цвет белый  
	100

	48. 
	Микроволновая печь, управление механическое, внутреннее покрытие эмаль
	2

	49. 
	Кофемашина
	1

	50. 
	Автомобиль грузовой 
	1

	     51.
	Музыкальный центр
	1


Приложение №6 

                                       к Техническому заданию

Требования

к организации эстетического оформления обеденного зала с предоставлением высококачественного текстиля (скатерти, салфетки, юбки) и оформление интерьера

	Наименование, размер
	ШТ.
	Описание,  характеристика

	Скатерть (для оформления линии раздачи)
	35
	Ткань скатертная, цветовая гамма –40%ПЭ, 60% хлопок, плотность 582г/м2, сопротивляемость к трению — 28000 циклов, стойкость цвета при влажной чистке — 4-5, цвет: бежевый, размер 1100*2000 мм.

	Скатерть (для оформления линии раздачи)
	35
	Ткань скатертная, цветовая гамма –40%ПЭ, 60% хлопок, плотность 582г/м2, сопротивляемость к трению — 28000 циклов, стойкость цвета при влажной чистке — 4-5, цвет: белый цвет, размер 1100*2000 мм., 

	Скатерть на обеденные столы
	200
	Ткань скатертная, цветовая гамма -40%ПЭ, 60% хлопок, плотность 582г/м2, сопротивляемость к трению — 28000 циклов, стойкость цвета при влажной чистке — 4-5; цвет: бежевый, размер 1700*1400 мм.

	Скатерть на обеденные столы
	200
	Ткань скатертная, цветовая гамма -40%ПЭ, 60% хлопок, плотность 582г/м2, сопротивляемость к трению — 28000 циклов, стойкость цвета при влажной чистке — 4-5; цвет: белый, размер 1700*1400 мм.

	Наперон
	300
	Ткань скатертная - 40%ПЭ, 60% хлопок, плотность 582г/м2, сопротивляемость к трению — 28000 циклов, стойкость цвета при влажной чистке — 4-5, цвет: терракотовый с розовым оттенком,
размер 42*1250 мм.

	Наперон
	300
	Ткань скатертная - 40%ПЭ, 60% хлопок, плотность 582г/м2, сопротивляемость к трению — 28000 циклов, стойкость цвета при влажной чистке — 4-5, цвет: темно-розовый,
размер 42*1250 мм.

	Юбка (для оформления линии раздачи)
	50
	Ткань скатертная, с жаккардовым рисунком, 40%ПЭ, 60% хлопок, плотность 582г/м2,  сопротивляемость к трению — 28000 циклов, стойкость цвета при влажной чистке — 4-5, цвет: темно-розовый, размер 70*2000 мм.

	Юбка (для оформления линии раздачи)
	50
	Ткань скатертная, с жаккардовым рисунком, 40%ПЭ, 60% хлопок, плотность 582г/м2,  сопротивляемость к трению — 28000 циклов, стойкость цвета при влажной чистке — 4-5, цвет: терракотовый с розовым оттенком, размер 70*2000 мм.

	Чехол на стул
	450
	Специализированная, профессиональная ткань, цветовая гамма (венге)


Приложение №7 

                                       к Техническому заданию

Требования

к квалификации персонала Исполнителя для организации предоставления услуг общественного (лечебного) питания по методу «Шведский стол»

	Должность
	Численность, чел. в сезон с 01.04 по 31.10      (не менее)
	Численность, чел. в межсезонье с 01.11 по 31.03

(не менее)
	Опыт работы в должности, 

образование /

квалификация

(разряд)

	Заведующий производством
	1
	1
	Не ниже требований установленных действующими профессиональными стандартами, ЕТКС, ОКПДТР, ОКСО, ЕКС

	Администратор столовой (зала)
	1
	1
	

	Шеф-повар
	2
	2
	

	Повар-кондитер
	1
	1
	

	Повар
	8
	6
	

	Официанты
	15
	13
	

	Кухонные рабочие (включая мойщиков посуды и уборщиков помещений)
	12
	10
	

	Заведующий складом (кладовщик)
	1
	1
	

	Сестра-хозяйка
	1
	1
	

	Грузчик 
	1
	1
	


Приложение №8 

к Техническому заданию

Список технологического оборудования, принадлежащего Заказчику

и подлежащего сервисному обслуживанию

	№
	Наименование
	Ед.изм.
	К-во

	1
	Жарочная поверхность гл.+ребр.чугун.EZ-7/Р
	шт
	1

	2
	Кондиционер SRKMITSUBISHI
	шт
	1

	3
	Котел электрический
	шт
	1

	4
	Котел электрический КПЭМ
	шт
	2

	5
	Мармит для вторых блюд
	шт
	1

	6
	Мармит для первых блюд
	шт
	1

	7
	Мармит МЭП-25
	шт
	1

	8
	Машина для помола сухарей  МРМ
	шт
	1

	9
	Мясорубка С/Е 10650
	шт
	1

	10
	Направляющая для подноса
	шт
	6

	11
	Овощерезка  CL52E c комлектом с 5 дисками
	шт
	1

	12
	Прилавок хол. для шведского стола
	шт
	2

	13
	Салат бар нейтральный 1320*645мм
	шт
	1

	14
	Салат бар тепловой 1420*750*1524мм
	шт
	2

	15
	Система очистки воды "Аквина" 
	шт
	1

	16
	Сковорода электрическая EBR7
	шт
	2

	17
	Слайсер мясной HBS-275А 
	шт
	1

	18
	Тестомесильная  машина NT702V
	шт
	1

	19
	Кондиционер " Midea MSR3-24-HRQB"
	шт
	1

	20
	Кондиционер " Mitsushito" 24
	шт
	1

	21
	Кондиционер "Midea" MHB/MONA-24HR№1 
	шт
	2

	22
	Машина посудомоечная 
	шт
	1

	23
	Холодильник"Минск"2х камер
	шт
	1

	24
	Бак н/ст 50л 
	шт
	5

	25
	Колода для мяса
	шт
	1

	26
	Колода для овощей
	шт
	1

	27
	Полка н/сталь 1/4
	шт
	1

	28
	Стул для разделки мяса
	шт
	1

	29
	Сушка для разделочных досок 
	шт
	1

	30
	Банкетный стол 2500*1200*750
	шт
	2

	31
	Секция администратора столовой
	шт
	1

	32
	Стенка 1500*970*2330Н 
	шт
	1

	33
	Стенка для посуды из 3-х составляющих
	шт
	1

	34
	Стол обеденный
	шт
	30

	35
	Стол обеденный 
	шт
	60

	36
	Тележка раздаточная 
	шт
	2

	37
	Тележка сервировочная на три полки нерж
	шт
	4

	38
	Тумба для официанта 
	шт
	1

	39
	Тумба официантов столовой
	шт
	3

	40
	Шкаф в раздевалку в кухню
	шт
	15

	41
	Штора декоративная из нитей
	шт
	1

	42
	Штора из тюли 11х2,85
	шт
	1

	43
	Бак н/ст 20л
	шт
	4

	44
	Бак н\с 10л 
	шт
	5

	45
	Бак н\с 14л
	шт
	2

	46
	Бак н\с 30л
	шт
	8

	47
	Весы товарные 
	шт
	1

	48
	Вилка поварская 
	шт
	2

	49
	Гастроемкость
	шт
	52

	50
	Гастроемкость для теста
	шт
	6

	51
	Гастроемкость с ручками
	шт
	14

	52
	Дозаторы 
	шт
	2

	53
	Дуршлаг 35см
	шт
	2

	54
	Дуршлаг на ножке
	шт
	2

	55
	Казан 1.5 литр. 
	шт
	3

	56
	Казан 3 литр.чуг. 
	шт
	4

	57
	Казан 6 литр.
	шт
	1

	58
	Кастрюля н/ст 1л 
	шт
	5

	59
	Кастрюля н/ст2 л
	шт
	2

	60
	Кастрюля н/ст 3л 
	шт
	6

	61
	Кастрюля н/ст 4л 
	шт
	4

	62
	Кастрюля н/ст 50л 
	шт
	3

	63
	Кастрюля н/ст 7л 
	шт
	4

	64
	Консервоотк.стац.
	шт
	1

	65
	Котел 20л 
	шт
	7

	66
	Котел 24л н/ст.
	шт
	1

	67
	Котел 30л н/ст. 
	шт
	13

	68
	Котел 50л н/ст. 
	шт
	10

	69
	Крышка стандартная 
	шт
	5

	70
	Крышки для стола 
	шт
	4

	71
	Лист кондитерский 
	шт
	10

	72
	Ложка разливная н/ст
	шт
	10

	73
	Миска  н\ст (5-ти литр.) 
	шт
	4

	74
	Миска  н\ст
	шт
	5

	75
	Мойка н/ст.
	шт
	10

	76
	Подставка под котел
	шт
	1

	77
	Половник 1,5 л. нерж.
	шт
	1

	78
	Противень н/ст. 7012
	шт
	3

	79
	Решетка хромированная 
	шт
	5

	80
	Сковорода  д-280 пл. ручкой и крышкой
	шт
	2

	81
	Сковорода - жаровня 360*80
	шт
	1

	82
	Сковорода - жаровня 500*100
	шт
	1

	83
	Сковорода 30см.
	шт
	2

	84
	Сковорода чугун 320
	шт
	1

	85
	Стеллаж передвижной
	шт
	1

	86
	Стол алюминиевый 2-х м. 
	шт
	2

	87
	Стол кондитерский 
	шт
	1

	88
	Стол производственный 
	шт
	11

	89
	Стремянка алюмин. 7ст
	шт
	1

	90
	Табурет 
	шт
	4

	91
	Тележка ТТГ 
	шт
	1

	92
	Топор для рубки мяса 
	шт
	1

	93
	Умягчитель воды
	шт
	2

	94
	Фильтр для воды  FROSTY  DVA 8
	шт
	1

	95
	Шкаф для спецодежды 
	шт
	1

	96
	Ведро д\мусора с педалью и крышкой
	шт
	2

	97
	Держатель для бумаги хром.
	шт
	2

	98
	Дозатор для жидкого мыла
	шт
	9

	99
	Дорожка ковровая красная  1м
	м
	25,52

	101
	Дорожка ковровая синтет.8.2х0.8
	шт
	1

	102
	Ерш д/унитаза
	шт
	2

	103
	Зеркало с полочками
	шт
	1

	104
	Карниз декоративный антик
	шт
	6

	105
	Карниз труба антик
	шт
	1

	106
	Карниз шина
	шт
	38

	107
	Кольцо для полотенца
	шт
	2

	108
	Ламбрикен 1,35м
	шт
	1

	109
	Ламбрикен 1,80м
	шт
	1

	110
	Ламбрикен
	шт
	5

	111
	Мойка н/ст. 
	шт
	4

	112
	Нити из страз
	шт
	12

	113
	Подхват
	шт
	8

	114
	Полотенце электрическое
	шт
	2

	115
	Светильник для ванной комнаты
	шт
	2

	116
	Стеллаж для посуды
	шт
	1

	117
	Стол алюминиевый для посуды
	шт
	3

	118
	Стол обеденный 
	шт
	9

	119
	Стул дерев."Консул"
	шт
	32

	120
	Стул мягкий бордо М-5914
	шт
	36

	121
	Стулья
	шт
	425

	122
	Сушилка д/рук
	шт
	2

	123
	Умягчитель воды
	шт
	2

	124
	Шкаф 4-х дверный
	шт
	3

	125
	Шкаф для спецодежды
	шт
	1

	126
	Штора 2,80х4,00
	шт
	7

	127
	Штора из тюли 3,00х4,00
	шт
	53

	128
	Штора из тюли 4,4х2,85
	шт
	2

	129
	Бадья с крышкой 17л
	шт
	1

	130
	Контейнер пласт. с крышкой
	шт
	3

	131
	Лампа энергосберегающая
	шт
	50

	132
	Машина взбивательно-месительная
	шт
	1

	133
	Миксер промышленный 
	шт
	1

	134
	Плита электрическая
	шт
	1

	135
	Сковорода СЭМС 
	шт
	1

	136
	Стол для заседаний
	шт
	1

	137
	Шкаф ШПЭСМ 
	шт
	1

	138
	Электрич.плита 6-ти камфороч.
	шт
	1

	139
	Кондиционер LG
	шт
	2

	140
	Портомойка мет.
	шт
	2

	141
	Лампа инсектицидная У/Ф IV-65
	шт
	1

	142
	У/З отпугиватель грызунов
	шт
	1

	143
	Мукопросеиватель 
	шт
	1

	144
	Зонт вытяжной пристенный
	шт
	1

	145
	Лампа инсектицидная У/Ф
	шт
	1

	146
	У/З отпугиватель грызунов
	шт
	1

	147
	Душ для ополаскивания шланг
	шт
	1

	148
	Ванна маповая
	шт
	1

	149
	Агрегат холодильный на базе компрессоров Maneurop. Холодопроизводительность агрегата - 9,74 кВт (при tкип=-5°C, tконд=+50°C)
	шт
	1

	150
	Воздухоохладитель  LU-VE (Италия)  серии FHC для камеры Молочно-жировая.
Холодопроизводительность - 2,01 кВт (при ∆t=8 °C).
	шт
	1

	151
	Воздухоохладитель  LU-VE (Италия)  серии FHC для камеры Гастрономия.
Холодопроизводительность - 1,62 кВт (при ∆t=8 °C).
	шт
	1

	153
	Воздухоохладитель  LU-VE (Италия)  серии FHC для камеры Куры, яйца.
Холодопроизводительность - 2,16 кВт (при ∆t=8 °C).
	шт
	1

	154
	Воздухоохладитель  LU-VE (Италия)  серии FHC для камеры Овощи-фрукты.
Холодопроизводительность - 3,31 кВт (при ∆t=8 °C).
	шт
	1

	155
	Конденсатор EKN-15-D-12 
	шт
	1

	156
	Шкаф управления холодильной камерой.
	шт
	4

	157
	Полный комплект расходных материалов для монтажа системы холодоснабжения, включая холодильную автоматику Danfoss, а так же фреон R507С и холодильное масло для системы холодоснабжения.
	шт
	1

	158
	Полный комплект пенополиуретановых панелей PUR толщиной 80 мм, RAL9003 / RAL9003, включая фурнитуру, расходные материалы для монтажа панелей.
	шт
	1

	162
	Откатной среднетемпературный дверной блок Профхолод (Россия), 1000х2000(h), толщина полотна 80 мм.
	шт
	2

	163
	Распашной среднетемпературный дверной блок Профхолод (Россия), 1000х2000(h), толщина полотна 80 мм.
	шт
	2

	165
	Агрегат холодильный на базе компрессоров Maneurop. Холодопроизводительность агрегата - 3,98 кВт (при tкип=-12°C, tконд=+50°C)
	шт
	1

	166
	Воздухоохладитель  LU-VE (Италия)  серии FHC для камеры Пищевые отходы.
Холодопроизводительность - 1,94 кВт (при ∆t=7 °C).
	шт
	1

	167
	Воздухоохладитель  LU-VE (Италия)  серии FHC для камеры Мясо.
Холодопроизводительность - 1,65 кВт (при ∆t=7 °C).
	шт
	1

	168
	Конденсатор EKN-15-Y-21.1 
	шт
	1

	169
	Шкаф управления холодильной камерой.
	шт
	2

	170
	Полный комплект расходных материалов для монтажа системы холодоснабжения, включая холодильную автоматику Danfoss, а так же фреон R507С и холодильное масло для системы холодоснабжения.
	шт
	1

	171
	Полный комплект пенополиуретановых панелей, включая фурнитуру и расходные материалы для монтажа панелей.
	шт
	1

	172
	Откатной среднетемпературный дверной блок Профхолод (Россия), 1000х2000(h), толщина полотна 80 мм.
	шт
	1

	173
	Распашной среднетемпературный дверной блок Профхолод (Россия), 1000х2000(h), толщина полотна 80 мм.
	шт
	1

	174
	Агрегат холодильный на базе компрессоров Maneurop. Холодопроизводительность агрегата - 3,2 кВт (при tкип=-30°C, tконд=+50°C)
	шт
	1

	175
	Воздухоохладитель  LU-VE (Италия)  серии FHC.
Холодопроизводительность - 2,36 кВт (при ∆t=7 °C).
	шт
	1

	176
	Конденсатор EKN-15-Y-11 
	шт
	1

	177
	Шкаф управления холодильной камерой.
	шт
	1

	  178
	Полный комплект расходных материалов для монтажа системы холодоснабжения, включая холодильную автоматику Danfoss, а так же фреон R507С и холодильное масло для системы холодоснабжения.
	шт
	1

	179
	Полный комплект пенополиуретановых панелей, включая фурнитуру и расходные материалы для монтажа панелей.
	шт
	1

	180
	Распашной среднетемпературный дверной блок Профхолод (Россия), 1000х2000(h), толщина полотна 80 мм.
	шт
	1

	181
	Рукомойник
	шт
	1

	182
	Ванна моечная с рабочей поверхностью
	шт
	1

	183
	Смеситель
	шт
	1

	184
	Овощерезка
	шт
	1

	 185
	Комплект ножей для CL55
	шт
	1

	 186
	Держатель настенный для дисков
	шт
	1

	 187
	Облучатель бактерицидный
	шт
	1

	 188
	Стол для сбора отходов
	шт
	1

	 189
	Бак мусорный
	шт
	1

	 190
	Полка настенная
	шт
	1

	 191
	Ванна моечная 2 с
	шт
	1

	 192
	Смеситель
	шт
	2

	 193
	Лампа инсектицидная У/Ф IV-65
	шт
	1

	 194
	Рукомойник
	шт
	1

	195
	Ванна моечная 2 с
	шт
	1

	 196
	Смеситель
	шт
	2

	 197
	Ванна моечная 2 с
	шт
	1

	 198
	Смеситель
	шт
	2

	 199
	Чистящая машина для корнеплодов
	шт
	1

	 200
	Мезгосборник к МОК-300А + стенд
	шт
	1

	 201
	Облучатель бактерицидный
	шт
	1

	 202
	Лампа инсектицидная У/Ф IV-65
	шт
	1

	 203
	Ванна моечная с рабочей поверхностью
	шт
	1

	204
	Смеситель
	шт
	2

	 205
	Рукомойник
	шт
	1

	 206
	Ванна маповая
	шт
	1

	 207
	Ванна котломоечная 1с
	шт
	3

	 208
	Смеситель
	шт
	3

	 209
	Стерилизатор для ножей
	шт
	2

	 210
	Облучатель бактерицидный
	шт
	1

	211
	Мясорубка
	шт
	1

	212
	Фаршемешалка
	шт
	1

	213
	Шпилька для GN 1/1 на 5 уровней
	шт
	1

	214
	Ванна передвижная
	шт
	2

	215
	Рукомойник
	шт
	1

	216
	Стол разделочный с пластиковой столешницей
	шт
	1

	217
	Лампа инсектицидная У/Ф IV-65
	шт
	1

	218
	Рукомойник
	шт
	1

	219
	Ванна моечная с рабочей поверхностью
	шт
	1

	220
	Смеситель
	шт
	1

	221
	Тестомес
	шт
	1

	222
	Стол с буковой столешницей
	шт
	1

	223
	Стол с буковой столешницей
	шт
	1

	224
	Облучатель бактерицидный
	шт
	1

	225
	Печь конвекционная
	шт
	1

	226
	Расстоечный шкаф
	шт
	1

	227
	Смягчитель воды
	шт
	1

	228
	Зонт вытяжной пристенный
	шт
	1

	229
	Лампа инсектицидная У/Ф IV-65
	шт
	1

	230
	Рукомойник
	шт
	1

	231
	Хлеборезка
	шт
	1

	232
	Лампа инсектицидная У/Ф IV-65
	шт
	1

	233
	Ванна моечная с рабочей поверхностью
	шт
	1

	234
	Ванна моечная с рабочей поверхностью
	шт
	1

	235
	Ванна моечная с рабочей поверхностью
	шт
	1

	236
	Смеситель
	шт
	3

	237
	Консервный нож
	шт
	1

	238
	Облучатель бактерицидный
	шт
	1

	239
	Рукомойник
	шт
	1

	240
	Лампа инсектицидная У/Ф IV-65
	шт
	1

	241
	Миксер ручной
	шт
	1

	242
	Слайсер
	шт
	2

	243
	Овощерезка
	шт
	1

	244
	Комплект ножей для CL55
	шт
	1

	245
	Шкаф среднетемпературный
	шт
	1

	246
	Ванна моечная с рабочей поверхностью
	шт
	1

	247
	Смеситель
	шт
	1

	248
	Миксер планетарный
	шт
	1

	249
	Стол холодильный
	шт
	1

	250
	Рукомойник
	шт
	1

	251
	Овоскоп
	шт
	1

	252
	Ванна моечная 3 с
	шт
	1

	253
	Смеситель
	шт
	2

	254
	Душ с доп. краном
	шт
	1

	255
	Облучатель бактерицидный
	шт
	1

	256
	Лампа инсектицидная У/Ф IV-65
	шт
	1

	257
	Рукомойник
	шт
	2

	258
	Ванна моечная с рабочей поверхностью
	шт
	1

	259
	Смеситель
	шт
	1

	260
	Привод универсальный 
	шт
	1

	261
	Аппарат для шоковой заморозки
	шт
	1

	262
	Электросковорода
	шт
	1

	263
	Котел 
	шт
	3

	264
	Тепловой шкаф
	шт
	3

	265
	Мармит передвижной
	шт
	1

	266
	ПароконвектоматCGT11Hans Dampf 10.1Cold в к-те
	шт
	1

	267
	Зонт вытяжной островной
	шт
	4

	268
	Зонт вытяжной пристенный
	шт
	1

	269
	Пароконвектомат
	шт
	2

	270
	Стенд
	шт
	2

	271
	Смягчитель воды
	шт
	2

	272
	Зонт вытяжной пристенный
	шт
	1

	273
	Шпилька для GN 1/1 на 5 уровней
	шт
	2

	274
	Котел 
	шт
	2

	275
	Плита электрическая
	шт
	1

	276
	Жарочная поверхность
	шт
	1

	277
	Стол производственный с полкой
	шт
	2

	278
	Плита электрическая
	шт
	3

	279
	Рабочий стол-вставка
	шт
	2

	280
	Смеситель 
	шт
	2

	281
	Рабочий стол-вставка
	шт
	3

	282
	Фритюрницы
	шт
	1

	283
	Стенд открытый 
	шт
	4

	284
	Аппарат для отваривания
	шт
	1

	285
	Стенд открытый 
	шт
	1

	286
	Сковорода электрическая
	шт
	2

	287
	Зонт вытяжной островной с подсветкой
	шт
	2

	288
	Лампа инсектицидная У/Ф IV-65
	шт
	1

	289
	Облучатель бактерицидный
	шт
	1

	290
	Рукомойник
	шт
	1

	291
	Зонт вытяжной пристенный
	шт
	1

	292
	Душ для ополаскивания шланг
	шт
	1

	293
	Котломоечная машина
	шт
	1

	294
	Зонт вытяжной
	шт
	1

	295
	Смягчитель воды
	шт
	1

	296
	Ванна котломоечная 1с
	шт
	2

	297
	Смеситель
	шт
	1

	298
	Душ с доп. краном
	шт
	1

	299
	Зонт вытяжной пристенный
	шт
	1

	300
	Облучатель бактерицидный
	шт
	1

	301
	Рукомойник
	шт
	1

	302
	Посудомоечная машина
	шт
	1

	303
	Стенд для посудомоечной машины
	шт
	1

	304
	Смягчитель воды
	шт
	2

	305
	Ванна моечная 2 с
	шт
	1

	306
	Ванна моечная 3 с
	шт
	1

	307
	Душ с доп. краном
	шт
	2

	308
	Смеситель
	шт
	3

	309
	Зонт вытяжной пристенный
	шт
	2

	310
	Сортировочный стол
	шт
	1

	311
	Роликовый стол 
	шт
	1

	312
	Секция предварительной мойки
	шт
	1

	313
	Переходник-вставка
	шт
	1

	314
	Машина посудомоечная
	шт
	1

	315
	Сушка с полкой
	шт
	1

	316
	Роликовый стол R180
	шт
	1

	317
	Роликовый стол 
	шт
	1

	318
	Зонт вытяжной островной
	шт
	1

	319
	Рукомойник
	шт
	1

	320
	Льдогенератор
	шт
	1

	321
	Смягчитель воды
	шт
	1

	322
	Ванна моечная 1 с
	шт
	1

	323
	Смеситель
	шт
	1

	324
	Полка настенная
	шт
	1

	325
	Стол охлаждаемый
	шт
	1

	326
	Миксер планетарный
	шт
	2

	327
	Стол закрытый
	шт
	1

	328
	Стол производственный с бортом и полкой
	шт
	1

	329
	Аппарат для блинов
	шт
	2

	330
	Мармит настольный "Chafing Dish"
	шт
	2

	331
	Стол производственный с бортом и полкой
	шт
	2

	332
	Зонт вытяжной пристенный
	шт
	2

	333
	Лампа инсектицидная У/Ф IV-65
	шт
	2

	334
	Ванна маповая
	шт
	1

	335
	Стол нейтральный 
	шт
	6

	336
	Салат-бар
	шт
	3

	337
	Мармит
	шт
	6

	338
	Полка 
	шт
	30

	339
	Полка
	шт
	18

	340
	Мармит-горшочек для супа
	шт
	9

	341
	Шкаф холодильный
	шт
	2

	342
	Электрокипятильник
	шт
	4

	343
	Сокоохладитель
	шт
	8

	344
	Подогреватель молока  
	шт
	4

	345
	Диспенсер мюсли
	шт
	4

	346
	Система передвижных стеллажей
	шт
	1

	347
	Шкаф среднетемпературный
	шт
	2

	348
	Шкаф среднетемпературный
	шт
	1

	349
	Шкаф среднетемпературный
	шт
	1

	350
	Шкаф низкотемпературный
	шт
	1

	351
	Шкаф среднетемпературный
	шт
	1

	352
	Шкаф среднетемпературный
	шт
	1

	353
	Шкаф среднетемпературный
	шт
	2

	354
	Шкаф среднетемпературный
	шт
	3

	355
	Шкаф среднетемпературный
	шт
	3


Сервисное обслуживание технологического оборудования осуществляется в отношении того оборудования, которое фактически передано Исполнителю, и с того момента, когда такое оборудование передано Исполнителю
