
Описание объекта закупки


ТЕХНИЧЕСКОЕ ЗАДАНИЕ

1. Наименование  закупки: « Оказание услуг по организации питания » (далее – услуга).
ОКПД 2    56.29.19.000
2. Срок оказания услуг: организация питания 10 человек – 28.05.2026 г; организация  питания 20 человек – 29.05. 2026г ; организация  питания 10 человек – 30.05. 2026г  . Время проведения мероприятия будет сообщено заказчиком дополнительно, не позднее чем за три дня  до проведения мероприятия
3. Место оказания услуг : Рязанская область ,г. Сасово, ул. Авиагородок д.42, столовая Курсантского состава 
4.Требования Заказчика к оказываемым услугам:

4.1 меню согласовывается с Заказчиком в соответствии с тем, что указано в Таблице №1;
-Исполнитель обеспечивает обслуживание банкета собственным персоналом,   сервировку столов, согласовав предметы сервировки с Заказчиком. Для сервировки применяются столовые приборы из нержавеющей стали, посуда из стекла и фарфора, тканевые скатерти. При банкетном исполнении необходима полная сервировка стола всеми видами тарелок и приборов. Стеклянная посуда для напитков;
-услуга общественного питания предоставляется в специализированном помещении Заказчика – «Столовая  курсантского состава», соответствующем санитарным, противопожарным нормам;
- Пищевые продукты и сырье, используемые для приготовления блюд, по показателям безопасности и пищевой ценности должны соответствовать требованиям санитарно-эпидемиологической безопасности, федеральному законодательству, гигиеническим нормативам, правилам санитарно-эпидемиологического надзора (контроля), иных действующих нормативных документов. 
Качество и безопасность продукции должны подтверждается сертификатами соответствия или декларациями о соответствии, или их копиями, ветеринарными сопроводительными документами на продукцию животного происхождения или свидетельствами о государственной регистрации для продуктов специального назначения, или их копиями.
-  При организации питания, использовать   пищевые продукты   Исполнителя.  Блюда должны быть свежеприготовленными на оборудовании Заказчика , персоналом Исполнителя в день мероприятия.
-  По требованию Заказчика Исполнитель предоставляет ему сведения о требованиях к качеству поставляемых пищевых продуктов и продукции, предусмотренных нормативными и техническими документами, необходимые для приемки продуктов по качеству
 -услуга общественного питания предоставляется в соответствии с требованиями действующего законодательства: 
- Федерального закона от 07.02.1992 № 2300-1-ФЗ «О защите прав потребителей», Правил оказания услуг общественного питания, Санитарно-эпидемиологических требований к организациям общественного питания
- санитарно-эпидемиологических правил СанПиН 2.3/2.4.3590-20 «Санитарно-эпидемиологические требования к организации общественного питания населения»
- ГОСТ 30390-2013 «Услуги общественного питания. Продукция общественного питания, реализуемая населению. Общие технические условия»
5.  Требования к ассортименту непосредственно используемым в питании для организации питания 10 человек на  28.05.2026 г.:

	№
	Наименование 
	Ед. изм
	Выход блюда, не менее
	Кол-во порций  ,чел.

	
	Ужин
	
	
	

	1. 
	горячие блюда ,в ассортименте
	гр
	350
	10

	2. 
	Напитки, в ассортименте.
	гр
	180
	10

	3. 
	Хлеб
	гр
	100
	10




6.  Требования к ассортименту непосредственно используемым в питании для организации питания 10 человек на  29.05.2026, 30.05.2026 г.:

	№
	Наименование 
	Ед. изм
	Выход блюда, не менее
	Кол-во порций  ,чел.

	
	Завтрак
	
	
	

	1. 1
	Горячий завтрак в ассортименте
	гр
	350
	10

	2. 
	Напитки, в ассортименте.
	гр
	180
	10

	3. 
	позиция из категории «Бутерброды», в ассортименте
	гр
	100
	10




[bookmark: _GoBack]7.    Требования к меню  непосредственно используемым в питании для организации питания  20 человек на 29.05.2026г :
                                                                                                                                       
	№
	Наименование 
	Ед. изм
	Выход блюда, не менее
	Кол-во порций  , шт

	1
	Пирожки с бараниной 
	шт
	40 
	40

	2
	Рибай из говядины
С грибным соусом 
	гр
	250/50 
	20

	3
	Утка пекинская
	гр
	500
	20

	4
	Пирожки фило с курицей и грибами 
	шт
	40 
	40

	5
	Ассорти сыров
Качотта, моцарелла, Адыгейский и медом
	гр
	200/30
	6

	6
	Ассорти сала
Соленое и копченое с горчицей 
	гр
	200/50
	6

	7
	Ассорти из маринадов
Капуста квашенная соленые огурцы помидоры 
	гр
	440
	4

	8
	Капрезе 
Моцарелла, томаты, руккола с соусом песто
	гр
	280
	6

	9
	Мясное ассорти
Язык отварной, буженина, мясо копченое с хреном
	гр
	460/50
	4

	10

	Ассорти сезонных фруктов и ягод
Фрукты по сезону
	гр
	1000
	2

	11
	Сельдь слабой соли с теплым картофелем
	гр
	100/150
	5

	12
	Хрустящие креветки
с соусом тайский чили
	гр
	5шт/30
	8

	13
	Цезарь с курицей
куриное филе, томаты, микс салатных листьев, сыр мантазио, гренки
	гр
	200
	20

	14
	Запеченная свиная шея
С соусом неаполитанский 
	гр
	1500/250
	3

	15
	Гарнир к мясу 
картофель запеченный с розмарином 
	гр
	1000/500
	3

	16
	Наполеон 
	гр
	60  /120
	20

	17
	Хлебная корзина
	гр
	300
	5






Ответственный за составление технического задания:

Зав. столовой   ____________ Ерошкина С.В.
