Описание требуемых характеристик, параметров и иных исходных данных
1. ОБЪЕМ ЗАКУПАЕМЫХ УСЛУГ:
Услуга по обеспечению лечебно-диетическим, общественным питанием ГКП на ПХВ «Алматинский областной кожно – венерологический диспансер» должна быть осуществлена на пищеблоке исполнителя (поставщика). Организация лечебно-диетического питания рассчитана на 55 стационарных коек:. Организация лечебно-диетического питания осуществляется на объекты по адресам Алматинская область, Илийский район, п. Отеген батыр, ул. 10 лет Независимости РК, 35 и г. Алматы, Медеуский район, ул. Коперника, 84, в пищевых термосах. Доставка горячего питания по отделениям до столовой и раздача. Розлив и раздача готовых блюд производится в столовых- буфетах отделений где норма расходов 5-ти разового ежедневного лечебно-диетического питания на 1 койко-день, на одного пациента в тенге должно быть не более: 2 500 (две тысячи пятьсот) тенге.
Период: март - декабрь 2026 год. 
Услуга по организации лечебно-диетического питания для:
Цена за один койко-день, 37 500 (тридцать семь тысячи пятьсот) в тенге 
Количество Койко-дней (план) Сумма, в тенге, 15 койко-дней х 2 500 (две тысячи пятьсот) тенге х 1 100 (одна тысяча сто) пациентов = 41 250 000 (сорок один миллионов двести пятьдесят тысяч) тенге.
Услуги по организации лечебно –диетического питания для ГКП на ПХВ «Алматинский областной кожно – венерологический диспансер» должны оказываться с соблюдением установленных санитарно-гигиенических норм и правил, требований к организации лечебно-диетического питания в организациях здравоохранения. Лечебно-диетическое питание должно быть организовано в соответствии с нормативно-правовыми актами: - Закон Республики Казахстан от 21 июля 2007 года № 301 «О безопасности пищевой продукции»; -Технический регламент Таможенного союза "О безопасности пищевой продукции" утвержденный решением Комиссии таможенного союза от 09.12 2011 года № 880. - Приказ и.о. Министра здравоохранения РК от 8 апреля 2002 года № 343 «Об организации лечебного питания в лечебно-профилактических организациях»; - Постановление Правительства РК от 26 января 2002 года № 128 «Об утверждении натуральных норм на питание и минимальных норм оснащения мягким инвентарем государственных организаций здравоохранения республики»; - Приказ Министра национальной экономики Республики Казахстан от 28 февраля 2015 года № 164 «Санитарные правила «Санитарно-эпидемиологические требования к объектам по производству пищевой продукции»; - Приказ Министра здравоохранения Республики Казахстан от 11августа 2020 года № ҚР ДМС-96/2020 «Об утверждении Санитарных правил «Санитарно-эпидемиологические требования к объектам здравоохранения»; - Приказ Министра здравоохранения Республики Казахстан от 16ноября 2020 года № 196/2020 «Об утверждении Правил выдачи, учета и ведения личных медицинских книжек»; - Приказ Министра национальной экономики Республики Казахстан от 24 февраля 2015 года № 128 «Об утверждении Правил проведения обязательных медицинских осмотров»; - Приказ Министра здравоохранения Республики Казахстан от 24 сентября 2010 года № 755 «Об утверждении санитарных правил «Санитарно-эпидемиологические требования к условиям хранения и срокам реализации скоропортящихся пищевых продуктов»; -Приказ МНЭ РК от23.04.2018 года № 186 Об утверждении Санитарных правил «Санитарно-эпидемиологические требования к объектам общественного питания»; - Приказ Министра здравоохранения Республики Казахстан от 21 декабря 2020 года №ҚР ДСМ -302/2020 «Об утверждении стандартов питания в организациях здравоохранения и образования» -Иные действующие нормативно-правовые акты РК, прямо или косвенно регулирующие деятельность в сфере лечебно-диетического питания. 
1. Качество продуктов питания, применяемых для приготовления лечебно-диетического питания должно соответствовать государственному стандарту на каждый вид продукта питания, иметь сертификат соответствия либо ветеринарное заключение.
2. Горячее питание должно составляться по диетам с соблюдением химического состава и энергетической ценности готового питания - срок хранения горячих первых и вторых блюд в пищевых термосах не должен превышать двух часов (включая время их транспортировки) - строго соблюдать калорийность и температурный режим пищи.
3. Набор продуктов, необходимых для приготовления диетического питания по диетам, должен соответствовать рекомендуемым основным лечебным диетам согласно Приказу и.о. Министра здравоохранения Республики Казахстан от 8 апреля 2002 года №343 «Об организации лечебного питания в лечебно-профилактических организациях».
4. Состояние технологического оборудования пищеблока должно соответствовать техническим нормам, необходимым при приготовлении лечебно-диетического питания.
5. Работники пищеблока потенциального Поставщика должны иметь соответствующие квалификацию, подготовленность и опыт работы.
6. Натуральные нормы продуктов для обеспечения лечебно-диетического питания рассчитывать в соответствии с Постановлением Правительства Республики Казахстан от 26 января 2002 года № 128 «Об утверждении натуральных норм на питание и минимальных норм оснащения мягким инвентарем государственных организаций здравоохранения республики».
7. Лечебно-диетическое питание должно быть организовано в соответствии с Приказом И.о. Министра здравоохранения Республики Казахстан от 8 апреля 2002 года №343 «Об организации лечебного питания в лечебно-профилактических организациях» 
2. ТРЕБОВАНИЯ К ДИЕТАМ
Диета №1. Показания к назначению: язвенная болезнь желудка и двенадцатиперстной кишки, хронический гастрит, гастродуоденит с нормальной и повышенной секрецией в период реконвалесценции и ремиссии заболевания. Целевое назначение: обеспечение физиологических потребностей организма полноценными белками и витаминами, содействие репарации слизистой оболочки желудочно-кишечного тракта, заживлению язв и эрозий; уменьшение отрицательного воздействия кислотно-пептического фактора на слизистую оболочку гастродуоденальной зоны путем исключения сильных стимуляторов секреции желудочного сока, механического щажения и дробного режима питания. Кулинарная обработка: блюда готовят на пару, отваривают, разваривают до мягкости, пюрируют, протирают или не измельчают. Обеспечивается удаление азотистых экстрактивных веществ. Режим питания дробный, пищу дают 5-6 раз в сутки в теплом виде. Энергетическая ценность: белки 70-100 г, жиры 65-95 г, углеводы 280-380, 1980-2800 ккал Температура блюд: горячих блюд 57-62 С, холодных – не ниже 15С. Рекомендуемые продукты и блюда: хлеб пшеничный вчерашней выпечки, сухое печенье. Супы: молочные, крупяные, капуста исключается, молочные с вермишелью, измельченной или домашней лапшой; протертые овощные (из картофеля, свеклы, моркови). Блюда из мяса, птицы, рыбы: из нежирных сортов (говядина, кролик, индейка, судак, треска, окунь) в основном рубленые, сваренные в воде или на пару. Блюда и гарниры из овощей: картофель, морковь, кабачки, тыква в виде пюре. Блюда из круп и макаронных изделий: молочные протертые каши (кроме пшенной и перловой), отварная вермишель, мелко нарубленные макароны. Молоко, молочные продукты и блюда из них: молоко, сливки, свежеприготовленный пресный творог в блюдах (суфле, запеканка), некислая сметана. Блюда из яиц: паровые омлеты, яйца всмятку. Масло сливочное в готовые блюда (не жарить), подсолнечное масло при хорошей переносимости. Фрукты и ягоды спелых сортов после тепловой обработки. Сыр неострый. Напитки: чай некрепкий с молоком, отвары шиповника, фруктовые соки, разбавленные на 1/3 кипяченой водой.
Диета №2. Показания к назначению: хронический гастрит с секреторной недостаточностью. Целевое назначение: обеспечение полноценного питания, способствующего восстановлению и усилению компенсаторно-приспособительных реакций пищеварительной системы, умеренная стимуляция секреторного аппарата желудка. Кулинарная обработка: блюда готовят с различной степенью измельчения и разнообразной тепловой обработкой (отваривание, запекание, обжаривание без панировки и без образования корочки). Режим питания: прием пищи 4-5 раз в сутки, температура блюд от 20-60 С. Энергетическая ценность: состав - белки 70-100, жиры 65-90, углеводы 260-380, 1940-2750 ккал Рекомендуемые продукты и блюда: хлеб пшеничный белый и серый вчерашней выпечки, несдобные сорта хлебобулочных изделий. Супы на обезжиренном мясном и рыбном бульоне, на овощных отварах и крупами. Блюда из мяса, птицы, рыбы: котлеты из нежирной говядины, телятины, птицы (перед обжариванием не обваливать в сухарях, чтобы не образовывалась корочка), курица в отварном виде. Блюда и гарниры из овощей: пюре из различных овощей, пудинги, овощные котлеты, запеченные и жаренные без образования корочки, салат из спелых помидоров, мелкошинкованная зелень как добавление к различным блюдам. Блюда и гарниры из круп: каши, пудинги запечные, котлеты из круп, обжаренные без образования корочки; макароны мелконарубленные отварные, бобовые исключают. Молоко, молочные продукты и блюда из них: молоко только в составе различных блюд; кефир, простокваша, творог. Блюда из яиц: яйца всмятку, омлеты. Фрукты, ягоды, сладости: фрукты и ягоды сладких сортов после тепловой обработки или сырые без кожицы; сахар, мед. Закуски: сельдь вымоченная, колбаса докторская, сыр неострый, ветчина нежирная. Напитки: чай с молоком, кофе злаковый с молоком, отвар шиповника и пшеничных отрубей; фруктовые и ягодные соки. Фрукты, ягоды, сладости: спелые свежие фрукты и ягоды сладких сортов в сыром виде и в блюдах, а также в виде соков; сушеные фрукты и ягоды в размоченном виде и в блюдах, особенно чернослив, курага, урюк, инжир; мармелад, пастила, зефир, ирис, карамель, варенье, джем, повидло, сахар, мед. Соусы и пряности: фруктовый, белый соусы; зелень петрушки, укропа, кинзы, сельдерея, лавровый лист, корица и гвоздика. Закуски: сыр неострый, икра черная, ветчина нежирная, сельдь вымоченная, овощные и фруктовые салаты с растительным маслом. Напитки: чай, отвар шиповника, суррогатный некрепкий кофе, соки овощные, фруктовые сладкие с мякотью (сливовый, абрикосовый). Жиры: масло сливочное, растительное (не жарить, добавлять в готовые блюда и давать в натуральном виде).
Диета №3. Показания к назначению: хронические заболевания кишечника с преобладанием синдрома дискинезии (запоров) в период реконвалесценции и ремиссии. Целевое назначение: восстановление моторной и эвакуаторной функций кишечника. Общая характеристика: диета физиологически полноценная, с нормальным содержанием всех пищевых веществ, с повышенным введением химических и механических стимуляторов моторики кишечника, исключением продуктов и блюд, усиливающих процессы брожения и гниения, сильных стимуляторов желчеотделения, секреции желудка и поджелудочной железы. Кулинарная обработка: пищу готовят на пару, отваривают, обжаривают без образования корочки, дают в неизмельченном виде. Режим питания: прием пищи 4 раза в день; температура блюд от 20 до 60° С; холодные блюда даются индивидуально. Энергетическая ценность: состав – белки 70-100, жиры 60-100, углеводы 270- 360, 1970- 2900 ккал Рекомендуемые продукты и блюда диеты №3 Хлеб и хлебобулочные изделия: хлеб пшеничный из муки грубого помола или с добавлением пшеничных отрубей, вчерашний Супы: на некрепком обезжиренном мясном или рыбном бульоне, овощном отваре; борщи, свекольники из сборных овощей, с перловой крупой, цветной капустой, фруктовые. Блюда из мяса и птицы: мясо нежирных сортов (говядина, телятина, курица, индейка, кролик) в вареном, запеченном виде, преимущественно куском, иногда рубленые. Блюда из рыбы: рыба нежирных сортов (судак, лещ, навага, треска, карп, щука, хек и др.) в отварном виде, паровая, заливная, куском, иногда в рубленом виде Блюда и гарниры из овощей: разнообразные сырые и вареные овощи на гарниры, в виде салатов, овощных запеканок; особенно рекомендуются свекла, морковь, помидоры, лиственный салат, кабачки, тыква, цветная капуста; при хорошей переносимости разрешаются капуста белокочанная, зеленый горошек, стручковая фасоль в вареном виде; исключают овощи, богатые эфирными маслами (репа, редька, лук, чеснок, редис), грибы. Блюда и гарниры из круп, бобовых, макаронных изделий: употребляются в ограниченном количестве преимущественно в виде рассыпчатых каш и запеканок из гречневой и пшеничной круп, варенных на воде с добавлением молока. Молоко, молочные продукты и блюда из них: молоко в блюдах и с чаем; кефир, ряженка, простокваша и другие кисломолочные напитки, творог в натуральном виде, в виде запеченных пудингов, ватрушек, ленивых вареников; сыр неострый, сметана некислая как приправа к блюдам. Блюда из яиц: яйца всмятку или в виде паровых омлетов (не более 2 в день при хорошей переносимости) Жиры: масло сливочное, растительное (не жарить, добавлять в готовые блюда и давать в натуральном виде). Фрукты, ягоды, сладости: спелые свежие фрукты и ягоды сладких сортов в сыром виде и в блюдах, а также в виде соков; сушеные фрукты и ягоды в размоченном виде и в блюдах, особенно чернослив, курага, урюк, инжир; мармелад, пастила, зефир, ирис, карамель, варенье, джем, повидло, сахар, мед. Соусы и пряности: фруктовый, белый соусы; зелень петрушки, укропа, кинзы, сельдерея, лавровый лист, корица и гвоздика. Закуски: сыр неострый, икра черная, ветчина нежирная, сельдь вымоченная, овощные и фруктовые салаты с растительным маслом. Напитки: чай, отвар шиповника, суррогатный некрепкий кофе, соки овощные, фруктовые сладкие с мякотью (сливовый, абрикосовый).
Диета №4. Показания к назначению: острый и хронический колит, энтерит в период выздоровления и ремиссии. Целевое назначение: уменьшение воспаления и поддержание нормальной двигательной функции кишечника и секреторной деятельности пищеварительных желез всех уровней путем умеренного щажения слизистой оболочки и рецепторного аппарата желудочно-кишечного тракта. Общая характеристика: энергетическая ценность и содержание основных пищевых веществ соответствуют физиологическим потребностям ребенка. Ограничение поваренной соли до нижней границы нормы. Умеренное ограничение механических, химических и термических раздражителей секреции и двигательной активности органов пищеварения на всех уровнях; исключение продуктов и блюд, усиливающих брожение и гниение в кишечнике. Кулинарная обработка: пищу готовят на пару, отваривают, запекают, протирают или дают в неизмельченном виде (в зависимости от состояния больного). Режим питания: дробный, 5-6 раз в день. Пищу дают в теплом виде. Энергетическая ценность: состав – белки 60-100, жиры 65-90, углеводы 250-360, 1870-2600 ккал Рекомендуемые продукты и блюда диеты №4 Хлеб и хлебобулочные изделия: хлеб пшеничный вчерашний, сухой бисквит, сухое печенье. Супы: на слабом обезжиренном мясном или рыбном бульоне с различными крупами (кроме пшенной и перловой), вермишелью, овощами (картофель, морковь, кабачки, тыква, цветная капуста); при хорошей переносимости разрешаются капуста белокочанная (хорошо разваренная), зеленый горошек, молодая фасоль, свекла. Блюда из мяса, птицы и рыбы: мясо нежирное или обезжиренное (говядина, телятина, курица, индейка) без сухожилий, птица без кожи, куском, рубленая, в отварном виде или паровая; нежирная рыба (судак, лещ, треска, окунь, навага, серебристый хек и др.) отварная или паровая куском. Блюда и гарниры из овощей: картофель, кабачки, морковь, тыква, цветная капуста в отварном виде или паровые не протёртые и в виде пюре, овощные запеканки; при хорошей переносимости разрешаются зеленый горошек, белокочанная капуста, молодая фасоль, вареная свекла; исключаются: репа, редька, редис, щавель, шпинат, лук, чеснок, грибы; при хорошей переносимости разрешают в сыром виде спелые помидоры, лиственный салат. Блюда и гарниры из круп, макаронных изделий: различные рассыпчатые каши (кроме пшенной и перловой) на воде с добавлением 1/2 молока, паровые и запеченные пудинги, отварная вермишель, мелко нарубленные макароны. Молоко и молочные продукты и блюда из них: молоко только в блюдах кисломолочные напитки (кефир, ряженка и др.) с кислотностью не выше 90° Т (при хорошей переносимости); сыр неострый; творог свежий натуральный в виде творожной пасты, паровых и запеченных пудингов. Блюда из яиц: цельные яйца (не более 1/2 - 1 шт.) паровые омлеты. Жиры: масло сливочное (не жарить) в готовых блюдах и бутербродах не более 5 - 10 - 15г на прием в зависимости от переносимости; растительное масло в небольшом количестве в блюда. Фрукты, ягоды, сладости: кисели, компоты, желе, муссы, суфле из сладких сортов ягод и фруктов (кроме абрикосов, слив, дынь), печеные яблоки и груши; мармелад, зефир, пастила, сливочные помадки, ирис, варенье и джемы из сладких сортов ягод и фруктов; в сыром виде сладкие сорта ягод, спелые мягкие сорта яблок и груш без кожуры; при хорошей переносимости спелые мандарины и апельсины, сладкие арбузы, соки из сладких сортов ягод и фруктов, разведенные на 1/3 кипяченой водой. Соусы и пряности: лавровый лист, укроп, листья петрушки, корица, гвоздика; соус молочный (бешамель) с добавлением небольшого количества сметаны; фруктовые соусы Закуски: сыр неострый, черная икра, докторская колбаса, вымоченная сельдь, нежирная ветчина. Напитки: отвар шиповника, чай некрепкий; компот из сухофруктов.
Диета №5. Показания к применению: хронические гепатиты, цирроз печени, хронический холецистит, желчнокаменная болезнь, панкреатит вне обострения, дискинезии желчных путей, пиелонефрит (острый и хронический). Целевое назначение: обеспечение полноценного питания; создание условий для умеренного щажения печени и эпителия канальцев почек; улучшение функционального состояния печени и желчевыделительных процессов. Общая характеристика: диета физиологически полноценная, с исключением продуктов и блюд, стимулирующих секрецию желудка и поджелудочной железы, обогащенная липотропными веществами. Назначается в среднем на 1 - 3 года. Кулинарная обработка: блюда готовят на пару, отваривают, запекают, не измельчают, пряности исключаются. Режим питания: прием пищи 5-6 раз в день, блюда дают в теплом виде. Энергетическая ценность: состав – белки 60-100, жиры 65-110, углеводы 170- 380, 1520-2810 ккал Рекомендуемые продукты и блюда диеты №5 Хлеб и хлебобулочные изделия: хлеб пшеничный из муки 1-го и 2-го сортов; сухое печенье, сухой бисквит. Супы: овощные, крупяные на овощном отваре, молочные с макаронными изделиями, борщи и щи вегетарианские. Блюда из мяса, птицы и рыбы: мясо нежирное или обезжиренное, без фасций и сухожилий, птица без кожи; говядина, молодая нежирная баранина, кролик, куры, индейка, отварные, запеченные после отваривания, куском и рубленые; голубцы, плов с отварным мясом; молочные сосиски; рыба нежирная, отварная, запеченная после отваривания, куском и в виде кнелей, фрикаделек, суфле. Блюда и гарниры из овощей и зелени: овощи различные в сыром, отварном и тушеном виде; салаты, гарниры; некислая квашеная капуста, лук после отваривания, пюре из зеленого горошка. Исключаются репа, редька, редис, болгарский перец, бобовые, чеснок, шпинат, щавель, хрен. Блюда и гарниры из круп, макаронных изделий: любые блюда из разных круп, особенно гречневой и овсяной, плов с сухофруктами, морковью, пудинги с морковью и творогом, крупеники; отварные макаронные изделия. Молоко, молочные продукты и блюда из них: молоко, кефир, простокваша; полужирный и нежирный творог и блюда из него (запеканки, ленивые вареники, пудинги и др.); неострый нежирный сыр; сметана в блюдах. Блюда из яиц: яйцо всмятку, в виде парового омлета. Жиры: сливочное масло в натуральном виде и в блюдах; растительные рафинированные масла. Фрукты, ягоды, сладости: различные фрукты и ягоды (кроме кислых) в сыром, вареном и запеченном виде; сухофрукты; компоты, кисели, муссы; мармелад, зефир, пастила, мед, варенье; сахар. Соусы и пряности: сметанные, молочные, овощные; сладкие фруктовые подливки; укроп, петрушка, ванилин, корица. Закуски: салат из свежих овощей с растительным маслом, фруктовые салаты, винегреты, икра кабачковая, вымоченная нежирная сельдь; диетическая колбаса, нежирная ветчина; неострый нежирный сыр. Напитки: чай, кофейный напиток с молоком; фруктовые, ягодные и овощные соки; отвары шиповника и пшеничных отрубей.
Диета №6. Показания к назначению: подагра с суставными и внесуставными проявлениями (уратный нефролитиаз, подагрическая нефропатия без признаков почечной недостаточности); идиопатическая и симптоматическая гиперурикемия. Целевое назначение диеты. Способствовать нормализации пуринового обмена, снижению уровня мочевой кислоты в крови и увеличению ее выведения с мочой. Кулинарная обработка. Пища дается в неизмельченном виде, приготовленная на пару или отваренная в воде. Режим питания 6 раз в день. Энергетическая ценность белки 90-100г, жиров 80 – 90г, углеводов 400-450г. Калорийность – 3000ккал. Температура блюд горячих блюд – 60-65С, холодных – не ниже 15С. Рекомендуемые блюда и продукты. Хлеб и мучные изделия. Хлеб пшеничный, ржаной вчерашней выпечки, различные хлебобулочные изделия. Ограничиваются изделия из слоеного и сдобного теста. Мясо и птица. Нежирные сорта, не более 1-2 раз в неделю, в отварном виде. Отваривание мяса и птицы ведет к переходу в бульон до 50% содержащихся в продуктах пуринов. Рыба. Нежирные сорта, 1-2 раза в неделю, в отварном виде. Молочные продукты. Молоко, молочные напитки, творог, блюда из него, сметана, неострый сыр. Яйца. Яйцо (1шт в день) в любой кулинарной обработке. Жиры. Сливочное, топленое, растительное масло. Крупы. В умеренном количестве, любые. Овощи. Любые, в любой кулинарной обработке. Ограничивают соленые и маринованные овощи. Супы. Молочные, фруктовые овощные (без гороха, бобов, щавеля). Холодные закуски. Салаты из свежих овощей, винегреты, икра овощная, кабачковая, баклажанная. Фрукты, сладкие блюда. Любые фрукты и ягоды, свежие и в любой кулинарной обработке. Кремы, кисели молочные, мармелад, пастила. Напитки. Некрепкий чай и кофе с молоком. Соки, морсы, квас, отвар шиповника, щелочные минеральные воды. Запрещаются. Печень, почки, мозги, язык, мясо молодых животных, мясные копчености, мясные консервы, жирная, соленая копченая рыба, рыбные консервы, мясные, рыбные, куриные, грибные бульоны, говяжий, свиной и кулинарный жир, бобовые, щавель, шпинат, цветная капуста, малина, инжир, шоколад, какао, крепкий чай и кофе.
Диета №7. Показания к назначению диеты - острый нефрит в период выздоровления (с 3-4-й недели лечения), хронический нефрит вне обострения и недостаточности почек. Цель назначения диеты. Цель назначения диеты - умеренное щажение функции почек, уменьшение гипертензии и отеков, улучшение выведения из организма азотистых и других продуктов обмена веществ. Общая характеристика диеты. Диета несколько ограничивает количество белков, жиры и углеводы-в пределах физиологических норм; пищу готовят без поваренной соли. Соль выдают больному в количестве, указанном врачом (3-6 г, не более). Количество свободной жидкости уменьшено в среднем до 1 л. Исключают экстраактивные вещества мяса, рыбы, грибов, источники щавелевой кислоты и эфирных масел. Кулинарная обработка без механического и умеренным химическим щажением. Мясо и рыбу (100-150 г в день) отваривают. Температура пищи обычная. Химический состав и энергоценность диеты. Химический состав диеты: белки - 60-70 г (50-60 % животные), жиры - 80-90 г (25 % растительные), углеводы - 350-400 г (80-90 г сахара), свободная жидкость - 0,9-1,1 л. Энергоценностьдиеты - 2500-2600 ккал. Рекомендуемые и исключаемые продукты и блюда диеты. Хлеб и мучные изделия. Бессолевой хлеб, блинчики, оладьи на дрожжах и без соли. Исключают из диеты: хлеб обычной выпечки, мучные изделия с добавлением соли. Супы: Вегетарианские с овощами, крупой, картофелем; фруктовые, ограниченно-молочные. Заправляют сливочным маслом, сметаной, укропом, петрушкой, лимонной кислотой, уксусом, луком после отваривания и пассирования. Исключают из диеты: мясные, рыбные и грибные бульоны, из бобовых. Мясо, птица. Нежирная говядина, телятина, баранина, кролик, курица, индейка, отварные или запеченные, слегка обжаренные после отваривания. Куском или в рубленом виде. Язык отварной. Исключают из диеты: жирные сорта, жареные и тушеные блюда без отваривания, колбасы, сосиски, копчености, консервы. Рыба не жирная, отварная с последующим легким обжариванием или запеканием, куском и рубленая, фаршированная, заливная после отваривания. Исключают из диеты: жирные виды, соленую, копченую рыбу, икру, консервы. Молочные продукты. Молоко, сливки, кисломолочные напитки, творог и творожные блюда с морковью, яблоками, рисом; сметана. Исключают из диеты: сыры. Яйца. Желтки, добавляемые в блюда. Цельные яйца-до2в день (всмятку, омлет)-при уменьшении мяса, рыбы или творога. Крупы. Различная крупа (в частности, саго, рис, кукурузная, перловая) и макаронные изделия в любом приготовлении. Исключают из диеты: бобовые. Овощи. Картофель и овощи широко применяются в любой кулинарной обработке. Исключают из диеты: бобовые, лук, чеснок, редьку, редис, щавель, шпинат, соленые, маринованные и квашеные овощи, грибы. Закуски. Винегреты без солений, салаты из свежих овощей и фруктов. Плоды, сладкие блюда и сладости. Различные фрукты и ягоды, сырые, вареные, кисели, желе, мед, варенье, конфеты, фруктовое мороженное. Исключают из диеты: шоколад. Соусы и пряности. Томатные, молочные, сметанные, фруктовые и овощные сладкие и кислые подливки, луковый из вываренного и поджаренного лука. Ванилин, корица, лимонная кислота, уксус. Исключают из диеты: мясные, рыбные и грибные соусы, перец, горчицу, хрен. Напитки. Чай, некрепкий кофе, соки фруктовые и овощные. Отвар шиповника. Исключают из диеты: крепкий кофе, какао, минеральные воды, богатые натрием. Жиры. Сливочное несоленое, коровье топленое и рафинированные растительные масла; ограниченно-свиное сало.
Диета №8. Показания к назначению: ожирение различной этиологии. Целевое назначение: предупреждение и устранение избыточного отложения жировой ткани в организме; снижение аппетита; нормализация процессов обмена веществ, в первую очередь - липидного. Общая характеристика: редуцированная диета с низкой энергетической ценностью за счет ограниченного введения легкоусвояемых углеводов и частично жиров животного происхождения, с сохранением физиологической нормы белка, ограничением свободной жидкости и соли, исключением сильных раздражителей пищеварительного тракта. Создание чувства сытости путем назначения малокалорийной, но значительной по объему пищи, богатой растительной клетчаткой. Длительность диеты индивидуальна в зависимости от темпов снижения массы тела. Кулинарная обработка: пищу готовят неизмельченной, отваривают, тушат, запекают, а также дают в сыром виде. Режим питания дробный, 5—6 раз в день; температура пищи от 20 до 60° С. Энергетическая ценность: состав – белки 60-90, жиры 45-65, углеводы 170-250, 1470-1950 ккал Рекомендуемые продукты и блюда диеты №8 Хлеб: черный, белково-пшеничный, белково-отрубной в ограниченном количестве. Супы: вегетарианские на овощном отваре (не более 1/2 тарелки). Блюда из мяса, птицы и рыбы: тощая говядина, баранина преимущественно в отварном виде, нежирная птица, кролик, нежирные сорта рыбы преимущественно в отварном виде (рыбу можно заменять мясом в соотношении 1,5:1); продукты моря (мидии, трепанги, кальмары и др.) в консервированном и натуральном виде. Блюда и гарниры из овощей: капуста белокочанная, цветная, салат, редис, огурцы, кабачки, помидоры в сыром, вареном и печеном виде; блюда из картофеля, моркови, свеклы, брюквы в ограниченном количестве. Блюда и гарниры из круп, бобовых, макаронных изделий в ограниченном количестве (употребляют изредка за счет уменьшения количества хлеба). Молоко, молочные продукты и блюда из них: молоко, простокваша, кефир со сниженным содержанием жира; сметана в блюда (1-2 ложки); творог (преимущественно обезжиренный) в натуральном виде, в виде творожников, сырников, пудингов; неострые и нежирные сорта сыра. Блюда из яиц: яйца всмятку (не более 1 шт. в день). Жиры: сливочное и растительное масло (для приготовления пищи). Фрукты, ягоды, сладости: кислые и кисло-сладкие сорта в сыром виде и в виде компотов без сахара. Соусы и пряности: неострые соусы на овощном отваре, томат-пюре. Закуски: салаты, винегреты. Напитки: чай, чай с молоком, кофе злаковый некрепкий, томатный сок.
Диета №9. Показания для назначения диеты: 1) сахарный диабет легкой и средней тяжести; больные с нормальной или слегка избыточной массой тела не получают инсулин или получают его в небольших дозах (20-30 ЕД); 2) для установления выносливости к углеводам и подбора доз инсулина или других препаратов. Цель назначения диеты - нормализация углеводного обмена и предупреждение нарушения жирового обмена, определение выносливости к углеводам, т.е. какое количество углеводов пищи усваивается. Общая характеристика диеты. Это диета с умеренно сниженной энергоценностью за счет легкоусвояемых углеводов и животных жиров; количество белков соответствует физиологической норме или несколько выше ее; исключены сахар и сладости. Диета умеренно ограничивает содержание поваренной соли, холестерина, экстрактивных веществ; увеличено содержание липотропных веществ, витаминов, пищевых волокон (творог, нежирная рыба, морепродукты, овощи, фрукты, крупа из цельного зерна, хлеб из муки грубого помола). Предпочтительны вареные и запеченные изделия, реже - жареные и тушеные. Для сладких блюд и напитков используют заменители сахара - ксилит и сорбит. Температура блюд обычная. Режим питания: 5-6 раз в день с равномерным распределением углеводов. Химический состав и энергоценность диеты. Химический состав диеты: белки - 80-90 г (55 % животные), жиры - 70-80 г (30 % растительные), углеводы - 300-350 г (в основном полисахариды), поваренная соль - 12 г, свободная жидкость - 1,5 л, энергоценностьдиеты - 2200-2400 ккал. Рекомендуемые и исключаемые продукты и блюда диеты. Хлеб и мучные изделия. Ржаной, белково-отрубяной, белково-пшеничный, пшеничный из муки 2-го сорта хлеб, в среднем 300 г. в день. Несдобные мучные изделия за счет уменьшения количества хлеба. Исключают из диеты: изделия из сдобного и слоеного теста. Супы. Из разных овощей, щи, борщ, свекольник, окрошка мясная и овощная; слабые нежирные мясные, рыбные и грибные бульоны с овощами, разрешенной крупой, картофелем, фрикадельками. Исключают из диеты: крепкие, жирные бульоны, молочные с манной крупой, рисом, лапшой. Мясо и птица. Нежирные говядина, телятина, баранина, кролик, куры, индейки в отварном, тушеном и жареном после отваривания виде, рубленные и куском. Колбаса диабетическая, диетическая. Язык отварной. Печень - ограниченно. Исключают из диеты: жирные сорта, утку, гуся, копчености, копченые колбасы, консервы. Рыба. Нежирные виды, отварная, запеченная, иногда жареная. Рыбные консервы в собственном соку и томате. Исключают из диеты: жирные виды и сорта рыб, соленую, консервы в масле, икру. Молочные продукты. Молоко и кисломолочные напитки творог полужирный и не жирный и блюда из него. Сметана-ограниченно. Несоленый, нежирный сыр. Исключают из диеты: соленые сыры, сладкие творожные сырки, сливки. Яйца. До1,5 штуки в день, всмятку, вкрутую, белковые омлеты. Желтки ограничивают. Крупы. Ограниченно в пределах норм углеводов. Каши из гречневой, ячневой, пшенной, перловой, овсяной крупы; бобовые. Исключают из диеты или резко ограничивают: рис, манную крупу и макаронные изделия. Овощи. Картофель с учетом нормы углеводов. Углеводы рассчитывают также в моркови, свекле, зеленом горошке. Предпочтительны овощи, содержащие менее5% углеводов (капуста, кабачки, тыква, салат, огурцы, томаты, баклажаны). Овощи сырые, вареные, запеченные, тушеные, реже - жареные. Исключают из диеты соленые и маринованные овощи. Закуски. Винегреты, салаты из свежих овощей, икра овощная, кабачковая, вымоченная сельдь, мясо, рыба заливная, салаты из морепродуктов, нежирный говяжий студень, сыр несоленый. Плоды, сладкие блюда, сладости. Свежие фрукты и ягоды кисло-сладких сортов в любом виде. Желе, самбуки, муссы, компоты, конфеты на заменителях сахара: ограниченно - мед. Исключают из диеты: виноград, изюм, бананы, инжир, финики, сахар, варенье, конфеты, мороженое. Соусы и пряности. Нежирные на слабых мясных, рыбных, грибных бульонах, овощном отваре, томатный соус. Перец, хрен, горчица-ограниченно. Исключают из диеты: жирные, острые и соленые соусы. Напитки. Чай, кофе с молоком, соки из овощей, малосладких фруктов и ягод, отвар шиповника. Исключают из диеты: виноградный и другие сладкие соки, лимонады на сахаре. Жиры. Несоленое сливочное и топленое масло. Растительные масла-в блюда. Исключают из диеты: мясные и кулинарные жиры.
Диета №10. Показания к назначению: заболевания сердечно-сосудистой системы с недостаточностью кровообращения; гипертоническая болезнь II - III стадии, ревматизм в активной фазе, неспецифический полиартрит. Целевое назначение: восстановление нарушенного кровообращения; нормализация артериального давления, функции почек и обмена веществ. Общая характеристика: диета с физиологическим содержанием всех пищевых веществ и энергии, снижение количества поваренной соли, свободной жидкости. Увеличено содержание солей калия, магния, липотропных веществ. Исключают экстрактивные вещества, тугоплавкие жиры, продукты, вызывающие метеоризм. Сроки назначения индивидуальны в зависимости от динамики заболевания. Кулинарная обработка: блюда отваривают, тушат, готовят на пару, без соли. Пищу дают в непротертом виде, но хорошо разваренную или мелко нашинкованную. Режим питания: пищу дают 5 раз в день, температура ее - от 20 до 60 °С. Энергетическая ценность: состав – белки 65-90, жиры 60-90, углеводы 200-350, 1970-2600 ккал. Рекомендуемые продукты и блюда диеты №10 Хлеб и хлебобулочные изделия: хлеб пшеничный из муки 1 - го и 2 -го сортов вчерашней выпечки или слегка подсушенный; диетический бессолевой хлеб; несдобные печенье и бисквит. Супы: вегетарианские с разными крупами, картофелем, овощами (лучше измельченными), молочные, фруктовые; холодный свекольник со сметаной, лимонной кислотой, зеленью. Блюда из мяса, птицы и рыбы: нежирные сорта говядины, телятины, кролик, курица, индейка, отварные, запеченные или обжаренные после отваривания; блюда из рубленого или кускового отварного мяса; рыба нежирная, вареная или с последующим обжариванием, куском и рубленая; продукты моря отварные. Блюда и гарниры из овощей и зелени: картофель, цветная капуста, морковь, свекла, кабачки, тыква, салат, огурцы, томаты в отварном, реже - в сыром виде; белокочанная капуста, зеленый горошек ограниченно; зеленый лук, укроп, петрушка в блюдах. Блюда и гарниры из круп, макаронных изделий: блюда из различных круп, приготовленные на воде или молоке; отварные макаронные изделия; бобовые исключают. Молоко, молочные продукты и блюда из них: молоко, при переносимости - кисломолочные напитки; творог и блюда из него с крупами, морковью, фруктами; ограниченно нежирный несоленый сыр; сметана и сливки в блюдах. Блюда из яиц: яйцо всмятку, паровые и запеченные омлеты; белковые омлеты; яйца в блюдах (до 1 шт. в день). Жиры: несоленое сливочное и топленое масло; растительное масло в натуральном виде. Фрукты, ягоды, сладости: мягкие спелые фрукты и ягоды в свежем виде; сухофрукты; компоты, кисели, муссы, желе; молочные кисели и кремы, мед, варенье, не шоколадные конфеты. Соусы и пряности: на овощном отваре, сметанные, молочные, томатные, луковый из вываренного и поджаренного лука; фруктовые подливки; лавровый лист, ванилин, корица, лимонная кислота. Закуски: салаты из свежих овощей (тертая морковь, томаты, огурцы), винегреты с растительным маслом, овощная икра; салаты фруктовые с морепродуктами; ограниченно диетическая колбаса. Напитки: некрепкий чай, кофейный напиток с молоком; фруктовые и овощные соки; ограниченно виноградный сок, отвар шиповника.
Диета №11. Показания к назначению: туберкулез легких и костей; истощение после инфекционных болезней, операций; анемия. Целевое назначение: повышение иммунологической реактивности организма, резистентности к инфекциям; стимуляция процессов ассимиляции и репарации: нормализация нутритивного статуса Общая характеристика: диета повышенной энергетической ценности с увеличением количества животных белков, витаминов, минеральных веществ. Сроки назначения индивидуальны в зависимости от динамики заболевания. Кулинарная обработка используют все виды кулинарной обработки. Режим питания: прием пищи 5 раз в день; температура пищи обычная. Энергетическая ценность: состав – белки 60-100, жиры 60-100, углеводы 250-400, 1640-2900 ккал. Рекомендуемые продукты и блюда: пшеничный и ржаной, мучные изделия. Борщи, щи, свекольник, рассольник; молочные; овощные и крупяные супы на мясном, рыбном бульонах, отварах грибов и овощей; фруктовые. Мясные и рыбные блюда различного кулинарного приготовления; сосиски, сардельки, вареные колбасы. Молоко и молочные продукты в натуральном виде и в блюдах. Обязательное включение кисломолочных напитков. Яйца в отварном виде и в блюдах. Блюда из различной крупы, макаронных изделий, бобовых. Овощи и фрукты в сыром виде и после тепловой обработки. Зелень. Фруктовые и овощные соки, отвар шиповника и пшеничных отрубей. Чай, кофе, какао. Масло сливочное, коровье топленое, растительные масла; ограниченно - маргарины. Исключают: жирные сорта мяса, утку, гуся, тугоплавкие животные жиры, перец, горчицу.
Диета №12. Показания к назначению: заболевания нервной системы функционального типа. В настоящее время не применяется, так как в зависимости от характера заболеваний нервной системы и сопутствующих нарушений со стороны других систем организма применяются различные варианты диет 5,10,15.
Диета №13. Показания к назначению: острые инфекционные заболевания (кроме гепатита, энтеритов, колитов) Целевое назначение: усиление выведения токсинов из организма больного, повышение защитных сил; ограничение нагрузки на желудочно-кишечный тракт. Общая характеристика: диета обеспечивает физиологические потребности больного; ограничение жирных, острых, соленых и трудно перевариваемых блюд с высоким содержанием растительной клетчатки; увеличение количества витаминов и минеральных веществ; повышение количества свободной жидкости. Кулинарная обработка: пищу отваривают или готовят на пару пюре-образной или полужидкой. Режим питания дробный, 6 раз в день; пища дается в теплом виде. При составлении рациона детей, находящихся на диете №13, можно использовать набор продуктов, примерное меню и рекомендуемые блюда диеты №15 с ограничением химических и механических раздражителей слизистой оболочки желудочно-кишечного тракта.
Диета №14. Показания к назначению: мочекаменная болезнь со щелочной реакцией мочи и выпадением осадка фосфорно-кальциевых солей (фосфатурия). Цель назначения: восстановление кислой реакции мочи и создание этим препятствия для образования осадка. Общая характеристика: по энергоценности, содержанию белков, жиров и углеводов рацион соответствует физиологическим нормам; в диете ограничены продукты ощелачивающего действия и богатые кальцием (молочные продукты, большинство овощей и плодов) преобладают продукты, изменяющие реакцию мочи в кислую сторону (хлеб и мучные изделия, крупа, мясо, рыба). Кулинарная обработка и температура пищи обычные. Энергетическая ценность: состав – белки 60-90, жиры 50-90, углеводы 200-350, 1540-2600 ккал. Рекомендуемые продукты и блюда: Хлеб и мучные изделия: различные виды Супы: слабые мясные, рыбные, грибные с крупой, лапшой, бобовыми. Исключают: молочные, овощные и фруктовые. Мясо и птица: различные виды в любом приготовлении. Исключают копчености. Рыба: различные виды в любом приготовлении. Исключают соленую и копченую. Молочные продукты: только немного сметаны в блюдах. Исключают молоко, кисломолочные напитки, творог, сыр. Яйца: в различном приготовлении и в блюдах 1 яйцо в день. Ограничивают желтки. Крупы: в разнообразном приготовлении, но без молока. Овощи: зеленый горошек, тыква, грибы. Исключают другие овощи и картофель. Фрукты, сладкие блюда: кислые сорта яблок, клюква, брусника, компоты, желе и кисели из них. Сахар, мед, кондитерские изделия, фруктовое мороженое. Напитки: некрепкий чай и кофе без молока. Отвар шиповника, морсы из клюквы или брусники. Исключают фруктовые, ягодные и овощные соки. Жиры: сливочное, топленое и растительные масла в натуральном виде. Исключают мясные и кулинарные жиры.
Диета №15. Показаниями к назначению диеты служат различные заболевания, не требующие специальных лечебных диет и без нарушений состояния пищеварительной системы. Это переходная к обычному питанию диета в период выздоровления и после пользования лечебными диетами. Цель назначения диеты. Цель назначения диеты - обеспечить физиологически нормальным питанием в условиях больницы. Общая характеристика диеты. Энергоценность и содержание белков, жиров и углеводов диеты почти полностью соответствуют нормам питания для здоровья человека, не занятого физическим трудом. Витамины вводят в повышенном количестве. Допускаются все виды кулинарной обработки пищи. Температура пищи обычная. Из диеты исключают наиболее трудно-переваримые и острые продукты. Режим питания: 4 раза в день. Химический состав и энергетическая ценность диеты. Химический состав диеты: белки - 70-80 г (55 % животные), жиры 80-85 г (30 % растительные), углеводы -350-400 г, поваренная соль - 12 г, свободная жидкость - 1,5-2 л. Энергоценность диеты - 2400-2600 ккал. Рекомендуемые и исключаемые продукты и блюда диеты. Хлеб пшеничный и ржаной, мучные изделия. Борщ, щи, свекольник, рассольник; молочные овощные и крупяные супы на мясном, рыбном бульонах, отваре грибов и овощей; фруктовые. Мясные и рыбные блюда различного кулинарного приготовления; сосиски, сардельки, вареные колбасы. Молоко и молочные продукты в натуральном виде и в блюдах. Обязательное включение кисломолочных продуктов. Яйца в отварном виде и в блюдах. Блюда из различной крупы, макаронных изделий, бобовых. Овощи и фрукты в сыром виде и после тепловой обработки. Зелень. Фруктовые и овощные соки, отвар шиповника и пшеничных отрубей. Чай, кофе, какао. Масло сливочное, коровье, топленое, растительные масла; ограниченно - маргарины. Исключают из диеты: жирные сорта мяса, утку, гуся, тугоплавкие животные жиры, перец, горчицу. Примечание 1. При гепертонической болезни I-IIA стадии применяют диету № 15 гипонатриевую-вариант диеты № 15 с ограничением поваренной соли до 5-6 гв день. Пищу готовят без соли и подсаливают во время еды. Примечание 2. Меню диеты № 15 и № 15 гипонатриевой целесообразно комплектовать из подходящих блюд других диет. Зондовое питание Цель назначения: обеспечить питание больных, которых не могут принимать пищу обычным путем из-за нарушения акта жевания и глотания или проходимости верхних отделов желудочно-кишечного тракта, бессознательного или резкого ослабленного состояния. Показания: Черепно-мозговые операции, последствия черепно-мозговых травм, нейроинфекции, опухоли и другие поражения мозга (инсульт, дцп и др) с нарушением нервной регуляции жевания и глотания Диеты состоят из жидких и полужидких (консистенция сливок) продуктов и блюд, проходящих через зонд непосредственно в желудок. Плотные продукты и блюда растирают и разводят жидкостью с учетом характера смеси (кипяченой водой, чаем, бульоном, овощным отваром, молоком, соков плодов и овощей и др.). Отдельные продукты после размельчения через мясорубку протирают через густое сито и процеживают через тонкое сито, чтобы исключить попадание трудно измельчаемых частей (прожилки мяса, волокна клетчатки и др.). Исключают холодные и горячие блюда и напитки. Температура блюд – 45-50 С, так как охлаждение делает пищу вязкой и труднопроходимой через зонд. За основу пищевого рациона взят вариант рациональной протертой диеты №15. Число кормлений 4-6 раз в день с интервалом 3-4 часа. Масса плотного ингредиента пищевой смеси на 1 прием не должна превышать 250-350г. 
3. График приготовления и доставки горячего питания
Соблюдать График приготовления и доставки горячего питания, поставка готового горячего питания ежедневно 5 раз в день (8: 00-завтрак; 12:30 – обед; 16:00- полдник; 18:30- ужин; 20:00- второй ужин) включая праздничные, выходные дни. Приготовление пищи, доставка осуществляется силами и за счет средств Исполнителя, в тепло сберегающей таре – пищевых термосах, с плотно закрывающейся крышкой, скоропортящихся и особо скоропортящихся продуктов - с использованием специализированного автотранспорта, в согласованные с Заказчиком часы. - Не допускается к питанию рубленые кусочки мяса с костями (только филе, либо в виде мясного фарша не менее 125 грамм ежедневно). Исполнитель оказывает весь комплекс услуг, необходимый для приготовления пищи на пищеблоке Исполнителя (поставщика), поставки готового горячего питания в отделения Заказчика, а именно: организация питания, в том числе приготовление рационов питания из продуктов поставщика, обеспечение транспортной доставки готового питания с дальнейшей доставкой до каждого отделения в специально выделенной посуде с плотно закрывающейся крышкой, с соблюдением санитарно-гигиенических норм и правил, в том числе и дез. обработкой термосов, и в соответствии с прилагаемым меню. Срок хранения горячих первых и вторых блюд в изотермической посуде (термоса) не должен превышать двух часов (включая время их транспортировки). Строгого соблюдать температурный режим, калорийность, условия хранения и транспортировки пищевой продукции.
4.ПОРЯДОК КОНТРОЛЯ ЗА КАЧЕСТВОМ ГОТОВОЙ ПИЩИ
Ответственными лицами заказчика производится контроль поставляемых блюд - проба, контрольное взвешивание порционных блюд; определяет фактический вес блюда, температуру, внешний вид, запах, вкус. Заказчик или его представители могут проводить ежедневный контроль готовой продукции в пищевых лабораториях, для подтверждения их соответствия технической спецификации и соответствия качеству питания. Все расходы на эти испытания несет Исполнитель. Технический контроль и испытания могут проводиться на территории Исполнителя или иных специализированных организациях, или в конечном пункте доставки питания. Если продукция, прошедшая технический контроль, не отвечают технической спецификации, ненадлежащего качества, Заказчик может отказаться от них, и Исполнитель заменяет некачественную продукцию в течении 1 (одного) часа, без каких-либо дополнительных затрат со стороны Заказчика. Поставляемые исполнителем блюда, количество и калорийность должны соответствовать примерному меню и нормативам для пациентов, утвержденных нормативными документами Республике Казахстан Качество продуктов питания, используемых для приготовления лечебно-диетического питания должно соответствовать государственному стандарту на каждый вид продукта питания, иметь сертификат соответствия либо ветеринарное заключение. Горячее питание должно составляться по диетам с соблюдением химического состава и энергетической ценности готового питания. Срок хранения горячих первых и вторых блюд в термосах не должен превышать двух часов (включая время их транспортировки). Ежедневно, включая выходные и праздничные дни, доставлять заказанное количество порций горячего питания в соответствии с поданными заявками Заказчика. Обеспечить быструю доставку лечебного питания в отделения в горячем виде. Температура раздачи блюд: горячие блюда (супы, соусы) при раздаче - не ниже +75 С, вторые блюда и гарниры -не ниже +65 С, холодные супы, напитки- не выше +14С. Доставка в изотермической упаковке не более 2-х часов при температуре не ниже Т раздачи (+75С первые блюда, +65 вторые блюда). Обеспечивать беспрепятственный доступ представителей заказчика на пункт приготовления питания для контроля за качеством привозимых блюд. Оборотная тара, исходная посуда на каждое отделение (термоса), короба под хлеб должны быть от исполнителя. Вся оборотная тара, используемая для перевозки продуктов питания, должна подвергаться дезинфекционной обработке после каждого использования (Журнал дез. обработки). Готовые скоропортящиеся изделия должны иметь удостоверения о качестве (сертификаты) от предприятия-изготовителя с указанием числа и часа приготовления и времени отправки. Хлеб в специализированных коробах с отверстиями для вентиляции, предназначенных для хранения. В период действия договора при необходимости заказчик письменно уведомляет исполнителя об изменениях меню в пределах стоимости указанных продуктов в пределах 1-го пациента. Для организации питания должна использоваться преимущественно продукция высокой пищевой и биологической ценности, обогащенная витаминами и микроэлементами; поставляемое готовое питание должно быть качественным и безопасным, что подтверждается документами, предусмотренными Законодательством Республики Казахстан; Готовое питание должно соответствовать требованиям Санитарных правил и норм - требованиям к питательной ценности, ассортименту и качеству питания, быть безопасной для жизни и здоровья людей. Должны соблюдаться при приготовлении пищи санитарные нормы и правила, действующие для предприятий медицинского, лечебного питания; исполнитель должен обеспечить хранение продуктов питания во время доставки, готовых блюд с применением специального технологического оборудования. Показатели безопасности и пищевой ценности поставляемых (используемых при организации питания) пищевых продуктов должны соответствовать нормативным документам Республики Казахстан, показатели качества - соответствовать условиям договора на организацию питания в лечебно-профилактических учреждениях и быть не ниже показателей качества, предусмотренных государственными стандартами Республики Казахстан для аналогичных видов пищевых продуктов; Маркировка (информация для потребителей), размещаемая на каждой единице потребительской тары, должна соответствовать требованиям нормативных документов Республики Казахстан. Средства нанесения информации, контактирующие с продуктом, не должны влиять на качество продукта, должны обеспечивать стойкость маркировки при хранении, транспортировании и реализации продуктов и быть изготовлены из материалов, допущенных государственным органом здравоохранения Республики Казахстан для контакта с пищевыми продуктами. Технологическое оборудование, аппаратура, инвентарь, посуда, тара должны быть изготовлены из материалов, разрешенных к применению в Республике Казахстан. Транспортировка продовольственного сырья и пищевых продуктов осуществляется специальным, чистым автотранспортом. Пищевая продукция специального назначения (лечебно-диетическая, общественное питание) должна: 1) отвечать требованиям, установленным законодательством Республики Казахстан о безопасности пищевой продукции, предъявляемым к пищевой продукции специального назначения; 2) удовлетворять физиологические потребности соответствующих групп потребителей; 3) соответствовать по пищевой, биологической и энергетической ценности информации, указанной на таре (упаковке). Запрещается при производстве (изготовлении) продуктов специального назначения использовать искусственные пищевые добавки и продовольственное сырье, изготовленное с использованием кормов и кормовых добавок, стимуляторов роста животных (в том числе гормональных препаратов), отдельных видов лекарственных средств, пестицидов, удобрений, генетически модифицированных объектов, биологически активных добавок к пище. Пищевая продукция может быть обогащена (фортифицирована). Для обогащения (фортификации) пищевой продукции могут быть использованы витаминно-минеральные комплексы, прошедшие санитарно-эпидемиологическую экспертизу. Методы обогащения (фортификации) и используемые в процессе обогащения (фортификации) пищевых продуктов материалы и изделия должны соответствовать требованиям нормативно-технической документации, санитарно-эпидемиологическим правилам и нормам, и иным документам по стандартизации. Для изготовления питания должно применяться сырье и пищевые добавки, соответствующие нормам, установленным законодательством Республики Казахстан о безопасности пищевой продукции. На документах, памятках (листах-вкладышах), этикетках с учетом видов пищевой продукции должны быть указаны на государственном и русском языках сведения о (об): пищевой и биологической ценности продукта; назначении и условиях применения (для пищевой продукции специального назначения); условиях хранения и сроке годности; дате изготовления пищевой продукции. Хранение и транспортировка пищевой продукции должны осуществляться в условиях, обеспечивающих ее безопасность, в соответствии с требованиями, установленными законодательством Республики Казахстан о безопасности пищевой продукции; Для транспортировки пищевой продукции используются специально предназначенные и (или) оборудованные для таких целей транспортные средства. Изготовитель пищевой продукции обеспечивает безопасность продукции и предоставляет потребителю вместе с продукцией: 1) удостоверение качества и безопасности пищевых продуктов, материалов и изделий; 2) накладную с указанием даты и часа выработки продукции на объекте (с момента окончания технологического процесса), температуры хранения и окончания срока хранения (дата, час) в соответствии с санитарными правилами. Для транспортировки скоропортящихся пищевых продуктов используются специально предназначенные транспортные средства (изотермические кузова без холода, охлаждаемые кузова, рефрижератор), имеющие санитарные паспорта в соответствии с требованиями нормативно правовых актов. В теплое время года транспортировка производится при температуре не выше плюс 6 гр. С: 1) не более двух часов в специальном транспорте с охлаждаемыми кузовами; 2) не более одного часа в изотермических кузовах без холода. Хранение, транспортировка и реализация скоропортящихся пищевых продуктов осуществляется в условиях температурных режимов, обеспечивающих их безопасность. Хранение и реализация скоропортящихся пищевых продуктов при отсутствии холода не допускается. Упаковочные материалы и тара изготавливаются из материалов, разрешенных к применению в Республике Казахстан. Для производства, хранения и транспортировки пищевой продукции используется оборудование, аппаратура и емкости, отвечающие требованиям, установленным техническим регламентом Таможенного союза "О безопасности машин и оборудования" (ТР ТС 010/2011), утвержденного Решением Комиссии Таможенного союза от 18 октября 2011 г. № 823, подвергаться мойке и дезинфекции с частотой, достаточной для предотвращения риска загрязнения пищевых продуктов. Хранение, транспортировка, расфасовка и реализация пищевой продукции на объектах осуществляется в условиях, предотвращающих ее от загрязнения, с соблюдением товарного соседства; Для транспортировки пищевой продукции используют транспортные средства и (или) контейнера с грузовыми отделениями, внутренняя поверхность которых выполнена из моющих и нетоксичных материалов, подвергающихся очистке, мойке и дезинфекции, обеспечивающих защиту пищевой продукции от загрязнения, проникновения животных, в том числе грызунов и насекомых. Для мытья, дезинфекции оборудования, инвентаря, посуды, оборотной упаковки (тары), помещений, дезинсекции, дератизации помещений объекта питания, грузовых отделений транспортных средств, контейнеров, емкостей, используемых для перевозки (транспортирования) пищевой продукции, используются моющие, дезинфицирующие, дезинсекционные и дератизационные средства, разрешенные к применению, в соответствии с документами нормирования и инструкциями по применению изготовителя; Процессы приема, хранения, переработки (обработки) сырья, производства, расфасовки, транспортировки, хранения и реализации продукции независимо от мощности объекта, проводятся в условиях, предотвращающих ее от загрязнения и порчи, от попадания в них посторонних предметов и веществ. Лица, оказывающие услуги питания, проходят предварительные и периодические медицинские осмотры, а также гигиеническое обучение в порядке, установленном уполномоченным органом в области санитарно¬-эпидемиологического благополучия населения. Исполнитель несет ответственность: Условиям производства, расфасовки, транспортировки, хранения, реализации, утилизации и уничтожения пищевой продукции; организации специализированного (детского) лечебно-профилактического питания, Должны соблюдаться сроки и условия хранения продуктов на складах, сроки и условия поставки в лечебно-профилактические учреждения, и обеспечение оптимального температурного режима при доставке продукции в лечебно-профилактические учреждения; При формировании рационов питания должен использоваться ассортимент пищевых продуктов и продовольственного сырья, отвечающих требованиям санитарно-эпидемиологических правил, норм, гигиенических нормативов, и надлежащего качества согласно действующего законодательства. Готовая продукция упаковывается в потребительскую и транспортную тару, изготовленную из материалов, разрешенных к применению в Республике Казахстан. Для доставки готовой продукции используется чистая оборотная маркированная тара (с плотно закрывающимися крышками), а также упаковочные материалы, разрешенные к применению в Республике Казахстан. При отпуске готового питания оформляются сопроводительные документы с указанием времени и даты выработки, конечным сроком годности. Технические характеристики: Приготовление и поставка готового 5-и разового питания в стационарные отделения ГКП на ПХВ «Алматинский областной кожно – венерологический диспансер», расположенные по адресам: Алматинская область, Илийский район, п. Отеген батыр, ул. 10 лет Независимости РК, 35 и г. Алматы, Медеуский район, ул. Коперника, 84. Доставку производить транспортом до пункта назначения и посудой (Термоса). Ежедневный калораж - 2800-3010 ккал. Составление перспективного двухнедельного меню по сезонно, согласованного с представителем Заказчика и подписанного руководством Заказчика, которое должно: 1) соответствовать медицинским показаниям по химическому составу, калорийности, набору продуктов, их кулинарной обработке; 2) режиму питания за счет ассортимента блюд и правильного сочетания продуктов и блюд в каждом приеме пищи. Ежедневно предоставление по отделениям распечатанного меню на текущий день с указанием выхода готовых блюд. Потенциальные поставщики, желающие принять участие в конкурсе, должны: 1. Гарантировать, что качество приготовляемого готового горячего питания соответствует действующим требованиям и нормам, установленным нормативно-технической документацией (подтвердить гарантийным письмом). Соблюдать требования: Исполнитель обязуется обеспечить поставку готового горячего питания. Для транспортировки пищевых продуктов используются специально предназначенные Транспортные средства изотермические кузова. Строго запретить промышленные ведра для 3-х блюд т.е. чай, компот, кофе, какао, кисель. Промаркировать термоконтейнера 1.2.3 блюда, салаты, по отделениям (взрослое, детское). Акт выполненных работ с указанием даты и часа доставки продукции должны предоставляться в бухгалтерию ежедневно. Суточные пробы хранить строго в стеклянных банках в соответствии по меню включая (яйцо, кефир, сок, булочка, кондитерские продукты). Запретить острые приправы, добавки для детей и взрослых, разрешается: укроп, петрушка, лавровый лист. При спорных вопросах, присутствовать членам бракеражной комиссии на закладке продуктов при приготовлении лечебных питания. Корректировка меню посезонно: включая овощи (огурцы, помидоры, перец, баклажаны, кабачки, чеснок). Для витаминизации в летний период, разнообразие салатов и овощного рагу. Недопустимо в процессе приготовления использовать: сырный продукт, некачественное сливочное масло (маргарин, спред и искусственную сметану). Не допускается задержка доставки питания для пациентов, в том числе по причине неисправности транспорта поставщика. При поступлении пациентов дополнительно, круглосуточно, корректируем количество порций с поваром, доставляется дополнительные нормы продуктов (хлеб, масло сливочное и т. д. по меню № Наименование услуг Ответственное лицо 1 Организация ежедневного лечебно – диетического 5-разового питания для пациентов Исполнитель 2 Обеспечение выпуска продукции собственного производства высокого качества Исполнитель 3 Разработка рецептур новых блюд. Исполнитель 4 Обеспечение на основе изучения спроса разнообразие ассортимента блюд, кулинарных изделий. Исполнитель 5 Контроль качества сырья, поступающего в производство. Исполнитель 6 Строгое соблюдение технологии приготовления пищи, норм закладки сырья и санитарных правил. Контроль веса проводиться 1 раз в неделю с составлением акта о результатах проверки Исполнитель-заказчик (сестра диетическая) 7 Ежедневное проведение с членами бракеражной комиссии бракераж готовой пищи Заказчик – исполнитель ( сестра диетическая) 8 Ежедневно выдача по отделениям распечатанного меню на текущий день с указанием выхода готовых блюд Исполнитель 9 Предоставление количества больных ежедневно на день вперед, в пятницу – на три дня вперед, проводить корректировку порционных требований 2 раза в день (утром и в обед) с учетом вновь поступивших больных Заказчик – диетическая сестра 10 Предоставление рекомендаций по составлению меню на неделю Заказчик – диетическая сестра 11 Составление перспективного двухнедельного меню по сезонно «Зима-Весна», «Лето-Осень» Исполнитель 12 Соблюдать полное обеспечение пациента белками, жирами, углеводами, а также незаменимыми факторамипитания (незаменимые аминокислоты, полиненасыщенные жирные кислоты, витамины, микроэлементы) в разных соотношениях Исполнитель 13 Закуп продуктов Исполнитель 14 Ведение учетно-отчетной документации в соответствии с нормативно-правовыми актами к организации лечебно-диетического питания в организациях здравоохранения. Исполнитель 15 Доставка горячего питания по отделениям до столовой и раздача Исполнитель

Условия к потенциальному поставщику в случае определения его победителем и заключения с ним договора о государственных закупках (указываются при необходимости) (Отклонение потенциального поставщика за не указание и непредставление указанных сведений не допускается)
Ответственными лицами заказчика производится контроль поставляемых блюд - проба, контрольное взвешивание порционных блюд; определяет фактический вес блюда, температуру, внешний вид, запах, вкус. Заказчик или его представители могут проводить ежедневный контроль готовой продукции в пищевых лабораториях, для подтверждения их соответствия технической спецификации и соответствия качеству питания. Все расходы на эти испытания несет Исполнитель. Технический контроль и испытания могут проводиться на территории Исполнителя или иных специализированных организациях, или в конечном пункте доставки питания. Если продукция, прошедшая технический контроль, не отвечают технической спецификации, ненадлежащего качества, Заказчик может отказаться от них, и Исполнитель заменяет некачественную продукцию в течении 1 (одного) часа, без каких-либо дополнительных затрат со стороны Заказчика. Поставляемые исполнителем блюда, количество и калорийность должны соответствовать примерному меню и нормативам для пациентов, утвержденных нормативными документами Республике Казахстан Качество продуктов питания, используемых для приготовления лечебно-диетического питания должно соответствовать государственному стандарту на каждый вид продукта питания, иметь сертификат соответствия либо ветеринарное заключение. Горячее питание должно составляться по диетам с соблюдением химического состава и энергетической ценности готового питания. Срок хранения горячих первых и вторых блюд в термосах не должен превышать двух часов (включая время их транспортировки). Ежедневно, включая выходные и праздничные дни, доставлять заказанное количество порций горячего питания в соответствии с поданными заявками Заказчика. Обеспечить быструю доставку лечебного питания в отделения в горячем виде. Температура раздачи блюд: горячие блюда (супы, соусы) при раздаче - не ниже +75 С, вторые блюда и гарниры -не ниже +65 С, холодные супы, напитки- не выше +14С. Доставка в изотермической упаковке не более 2-х часов при температуре не ниже Т раздачи (+75С первые блюда, +65 вторые блюда). Обеспечивать беспрепятственный доступ представителей заказчика на пункт приготовления питания для контроля за качеством привозимых блюд. Оборотная тара, исходная посуда на каждое отделение (термоса), короба под хлеб должны быть от исполнителя. Вся оборотная тара, используемая для перевозки продуктов питания, должна подвергаться дезинфекционной обработке после каждого использования (Журнал дез. обработки). Готовые скоропортящиеся изделия должны иметь удостоверения о качестве (сертификаты) от предприятия-изготовителя с указанием числа и часа приготовления и времени отправки. Хлеб в специализированных коробах с отверстиями для вентиляции, предназначенных для хранения. В период действия договора при необходимости заказчик письменно уведомляет исполнителя об изменениях меню в пределах стоимости указанных продуктов в пределах 1-го пациента. Для организации питания должна использоваться преимущественно продукция высокой пищевой и биологической ценности, обогащенная витаминами и микроэлементами; поставляемое готовое питание должно быть качественным и безопасным, что подтверждается документами, предусмотренными Законодательством Республики Казахстан; Готовое питание должно соответствовать требованиям Санитарных правил и норм - требованиям к питательной ценности, ассортименту и качеству питания, быть безопасной для жизни и здоровья людей. Должны соблюдаться при приготовлении пищи санитарные нормы и правила, действующие для предприятий медицинского, лечебного питания; исполнитель должен обеспечить хранение продуктов питания во время доставки, готовых блюд с применением специального технологического оборудования. Показатели безопасности и пищевой ценности поставляемых (используемых при организации питания) пищевых продуктов должны соответствовать нормативным документам Республики Казахстан, показатели качества - соответствовать условиям договора на организацию питания в лечебно-профилактических учреждениях и быть не ниже показателей качества, предусмотренных государственными стандартами Республики Казахстан для аналогичных видов пищевых продуктов; Маркировка (информация для потребителей), размещаемая на каждой единице потребительской тары, должна соответствовать требованиям нормативных документов Республики Казахстан. Средства нанесения информации, контактирующие с продуктом, не должны влиять на качество продукта, должны обеспечивать стойкость маркировки при хранении, транспортировании и реализации продуктов и быть изготовлены из материалов, допущенных государственным органом здравоохранения Республики Казахстан для контакта с пищевыми продуктами. Технологическое оборудование, аппаратура, инвентарь, посуда, тара должны быть изготовлены из материалов, разрешенных к применению в Республике Казахстан. Транспортировка продовольственного сырья и пищевых продуктов осуществляется специальным, чистым автотранспортом.
Пищевая продукция специального назначения (лечебно-диетическая, общественное питание) должна:
1) отвечать требованиям, установленным законодательством Республики Казахстан о безопасности пищевой продукции, предъявляемым к пищевой продукции специального назначения;
2) удовлетворять физиологические потребности соответствующих групп потребителей;
3) соответствовать по пищевой, биологической и энергетической ценности информации, указанной на таре (упаковке). 
Запрещается при производстве (изготовлении) продуктов специального назначения использовать искусственные пищевые добавки и продовольственное сырье, изготовленное с использованием кормов и кормовых добавок, стимуляторов роста животных (в том числе гормональных препаратов), отдельных видов лекарственных средств, пестицидов, удобрений, генетически модифицированных объектов, биологически активных добавок к пище. Пищевая продукция может быть обогащена (фортифицирована). Для обогащения (фортификации) пищевой продукции могут быть использованы витаминно-минеральные комплексы, прошедшие санитарно-эпидемиологическую экспертизу. Методы обогащения (фортификации) и используемые в процессе обогащения (фортификации) пищевых продуктов материалы и изделия должны соответствовать требованиям нормативно-технической документации, санитарно-эпидемиологическим правилам и нормам, и иным документам по стандартизации. Для изготовления питания должно применяться сырье и пищевые добавки, соответствующие нормам, установленным законодательством Республики Казахстан о безопасности пищевой продукции. На документах, памятках (листах-вкладышах), этикетках с учетом видов пищевой продукции должны быть указаны на государственном и русском языках сведения о (об):
- пищевой и биологической ценности продукта;
- назначении и условиях применения (для пищевой продукции специального назначения);
- условиях хранения и сроке годности;
- дате изготовления пищевой продукции.
Хранение и транспортировка пищевой продукции должны осуществляться в условиях, обеспечивающих ее безопасность, в соответствии с требованиями, установленными законодательством Республики Казахстан о безопасности пищевой продукции; Для транспортировки пищевой продукции используются специально предназначенные и (или) оборудованные для таких целей транспортные средства. Изготовитель пищевой продукции обеспечивает безопасность продукции и предоставляет потребителю вместе с продукцией:
1) удостоверение качества и безопасности пищевых продуктов, материалов и изделий;
2) накладную с указанием даты и часа выработки продукции на объекте (с момента окончания технологического процесса), температуры хранения и окончания срока хранения (дата, час) в соответствии с санитарными правилами.
 Для транспортировки скоропортящихся пищевых продуктов используются специально предназначенные транспортные средства (изотермические кузова без холода, охлаждаемые кузова, рефрижератор), имеющие санитарные паспорта в соответствии с требованиями нормативно правовых актов. В теплое время года транспортировка производится при температуре не выше плюс 6 гр. С:
1) не более двух часов в специальном транспорте с охлаждаемыми кузовами;
2) не более одного часа в изотермических кузовах без холода.
Хранение, транспортировка и реализация скоропортящихся пищевых продуктов осуществляется в условиях температурных режимов, обеспечивающих их безопасность. Хранение и реализация скоропортящихся пищевых продуктов при отсутствии холода не допускается. Упаковочные материалы и тара изготавливаются из материалов, разрешенных к применению в Республике Казахстан. Для производства, хранения и транспортировки пищевой продукции используется оборудование, аппаратура и емкости, отвечающие требованиям, установленным техническим регламентом Таможенного союза "О безопасности машин и оборудования" (ТР ТС 010/2011), утвержденного Решением Комиссии Таможенного союза от 18 октября 2011 г. № 823, подвергаться мойке и дезинфекции с частотой, достаточной для предотвращения риска загрязнения пищевых продуктов. Хранение, транспортировка, расфасовка и реализация пищевой продукции на объектах осуществляется в условиях, предотвращающих ее от загрязнения, с соблюдением товарного соседства; Для транспортировки пищевой продукции используют транспортные средства и (или) контейнера с грузовыми отделениями, внутренняя поверхность которых выполнена из моющих и нетоксичных материалов, подвергающихся очистке, мойке и дезинфекции, обеспечивающих защиту пищевой продукции от загрязнения, проникновения животных, в том числе грызунов и насекомых.
Для мытья, дезинфекции оборудования, инвентаря, посуды, оборотной упаковки (тары), помещений, дезинсекции, дератизации помещений объекта питания, грузовых отделений транспортных средств, контейнеров, емкостей, используемых для перевозки (транспортирования) пищевой продукции, используются моющие, дезинфицирующие, дезинсекционные и дератизационные средства, разрешенные к применению, в соответствии с документами нормирования и инструкциями по применению изготовителя; Процессы приема, хранения, переработки (обработки) сырья, производства, расфасовки, транспортировки, хранения и реализации продукции независимо от мощности объекта, проводятся в условиях, предотвращающих ее от загрязнения и порчи, от попадания в них посторонних предметов и веществ. Лица, оказывающие услуги питания, проходят предварительные и периодические медицинские осмотры, а также гигиеническое обучение в порядке, установленном уполномоченным органом в области санитарно-эпидемиологического благополучия населения.
Исполнитель несет ответственность: Условиям производства, расфасовки, транспортировки, хранения, реализации, утилизации и уничтожения пищевой продукции; организации специализированного (детского) лечебно-профилактического питания, Должны соблюдаться сроки и условия хранения продуктов на складах, сроки и условия поставки в лечебно-профилактические учреждения, и обеспечение оптимального температурного режима при доставке продукции в лечебно-профилактические учреждения; При формировании рационов питания должен использоваться ассортимент пищевых продуктов и продовольственного сырья, отвечающих требованиям санитарно-эпидемиологических правил, норм, гигиенических нормативов, и надлежащего качества согласно действующего законодательства. Готовая продукция упаковывается в потребительскую и транспортную тару, изготовленную из материалов, разрешенных к применению в Республике Казахстан. Для доставки готовой продукции используется чистая оборотная маркированная тара (с плотно закрывающимися крышками), а также упаковочные материалы, разрешенные к применению в Республике Казахстан. При отпуске готового питания оформляются сопроводительные документы с указанием времени и даты выработки, конечным сроком годности.
Технические характеристики: Приготовление и поставка готового 5-и разового питания в стационарные отделения КГП на ПХВ «Алматинский областной кожно – венерологический диспансер», расположенные по адресам: Алматинская область, Илийский район, п. Отеген батыр, ул. 10 лет Независимости РК, 35 и г. Алматы, Медеуский район, ул. Коперника, 84. Доставку производить транспортом до пункта назначения и посудой (Термоса). Ежедневный калораж - 2800-3010 ккал. Составление перспективного двухнедельного меню по сезонно, согласованного с представителем Заказчика и подписанного руководством Заказчика, которое должно:
1) соответствовать медицинским показаниям по химическому составу, калорийности, набору продуктов, их кулинарной обработке;
2) режиму питания за счет ассортимента блюд и правильного сочетания продуктов и блюд в каждом приеме пищи.
[bookmark: _GoBack]Ежедневно предоставление по отделениям распечатанного меню на текущий день с указанием выхода готовых блюд. Потенциальные поставщики, желающие принять участие в конкурсе, должны: 1. Гарантировать, что качество приготовляемого готового горячего питания соответствует действующим требованиям и нормам, установленным нормативно-технической документацией (подтвердить гарантийным письмом). Соблюдать требования: Исполнитель обязуется обеспечить поставку готового горячего питания. Для транспортировки пищевых продуктов используются специально предназначенные Транспортные средства изотермические кузова. Строго запретить промышленные ведра для 3-х блюд т.е. чай, компот, кофе, какао, кисель. Промаркировать термоконтейнера 1.2.3 блюда, салаты, по отделениям. Акт выполненных работ с указанием даты и часа доставки продукции должны предоставляться в бухгалтерию ежедневно. Суточные пробы хранить строго в стеклянных банках в соответствии по меню включая (яйцо, кефир, сок, булочка, кондитерские продукты). Запретить острые приправы, добавки для детей и взрослых, разрешается: укроп, петрушка, лавровый лист. При спорных вопросах, присутствовать членам бракеражной комиссии на закладке продуктов при приготовлении лечебных питания. Корректировка меню посезонно: включая овощи (огурцы, помидоры, перец, баклажаны, кабачки, чеснок). Для витаминизации в летний период, разнообразие салатов и овощного рагу. Недопустимо в процессе приготовления использовать: сырный продукт, некачественное сливочное масло (маргарин, спред и искусственную сметану). Не допускается задержка доставки питания для пациентов, в том числе по причине неисправности транспорта поставщика. При поступлении пациентов дополнительно, круглосуточно, корректируем количество порций с поваром, доставляется дополнительные нормы продуктов (хлеб, масло сливочное и т. д. по меню № Наименование услуг Ответственное лицо 1 Организация ежедневного лечебно – диетического 5-разового питания для пациентов Исполнитель 2 Обеспечение выпуска продукции собственного производства высокого качества Исполнитель 3 Разработка рецептур новых блюд. Исполнитель 4 Обеспечение на основе изучения спроса разнообразие ассортимента блюд, кулинарных изделий. Исполнитель 5 Контроль качества сырья, поступающего в производство. Исполнитель 6 Строгое соблюдение технологии приготовления пищи, норм закладки сырья и санитарных правил. Контроль веса проводиться 1 раз в неделю с составлением акта о результатах проверки Исполнитель-заказчик (сестра диетическая) 7 Ежедневное проведение с членами бракеражной комиссии бракераж готовой пищи Заказчик – исполнитель (сестра диетическая) 8 Ежедневно выдача по отделениям распечатанного меню на текущий день с указанием выхода готовых блюд Исполнитель 9 Предоставление количества больных ежедневно на день вперед, в пятницу – на три дня вперед, проводить корректировку порционных требований 2 раза в день (утром и в обед) с учетом вновь поступивших больных Заказчик – диетическая сестра 10 Предоставление рекомендаций по составлению меню на неделю Заказчик – диетическая сестра 11 Составление перспективного двухнедельного меню по сезонно «Зима-Весна», «Лето-Осень» Исполнитель 12 Соблюдать полное обеспечение пациента белками, жирами, углеводами, а также незаменимыми факторами питания (незаменимые аминокислоты, полиненасыщенные жирные кислоты, витамины, микроэлементы) в разных соотношениях Исполнитель 13 Закуп продуктов   14 Ведение учетно-отчетной документации в соответствии с нормативно-правовыми актами к организации лечебно-диетического питания в организациях здравоохранения. Исполнитель 15 Доставка горячего питания по отделениям до столовой и раздача Исполнитель.
