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Приложение № 1 
Описание объекта закупки
на оказание услуг по организации приёма в рамках Экспертных семинаров НЕАСПЕК ООН по перелетным птицам и большим кошкам под эгидой Минприроды РФ
Под мероприятием в рамках настоящего технического задания подразумевается проведение Экспертных семинаров посвященное НЕАСПЕК ООН по перелетным птицам и большим кошкам под эгидой Минприроды РФ. 
В рамках исполнения контракта требуется оказание услуг по организации официальных приемов и буфетного обслуживания при проведении мероприятий, включающие в себя обслуживание мероприятий питанием, с полным и частичным обслуживанием официантами.

Характеристики оказываемой услуги 
1.Условия проведения:
1.1. Место проведения приема – Приморский край, Хасанской район, с. Барабаш.
1.2. Возможность обеспечить проведение приема не менее 18 человек.
1.3. Исполнитель обеспечивает (по согласованию):
– организацию официальных приемов, для официальных лиц (2 мероприятия)
- буфетное обслуживание во время переговоров (6 мероприятий)


2. Срок проведения мероприятий: 17–23 мая 2026 г. время проведения дополнительно согласовывается с заказчиком.
3.Требования к качеству услуг: 

- обеспечивает организацию официальных приемов и буфетного обслуживания мероприятия в соответствии с методическими рекомендациями Федеральной службы по надзору в сфере защиты прав потребителей и благополучия человека, ГОСТов и стандартов в организации официальных приемов и в соответствии с требованиями о качестве и безопасности продуктов питания, в т.ч. ГОСТ 30389-2013 Услуги общественного питания. Предприятия общественного питания. Классификация и общие требования.
Исполнитель должен обеспечить: 
1. соблюдение установленных стандартов, технологических нормативов и других обязательных требований к организации приема, условиям, срокам хранения и реализации продовольственного сырья и готовой продукции, технологии приготовления и качеству выпускаемой продукции. Продукты питания (сырье), необходимые для приготовления готовой пищевой продукции, должны соответствовать ГОСТу и подтверждаться соответствующими документами (сертификатами, ветеринарными свидетельствами, удостоверениями качества);
2. соблюдение гигиенических требований к ассортименту продуктов и технологии приготовления блюд, качественное оформление готовых блюд;
3. приготовление готовых блюд должно осуществляется на производственных площадях, имеющих санитарно-гигиенический паспорт, выданный санитарной службой в установленном порядке, оснащенных технологическим оборудованием и кухонным инвентарем;
4. персонал, занятый приготовлением готовых блюд, должен иметь специальную профессиональную подготовку в объеме профессионально технического обучения. Исполнитель также обеспечивает своевременное проведение необходимых обследований работников пищеблока в объеме принятом для декретированных групп с ведением медицинских книжек установленного образца;
5. технология приготовления блюд и кулинарных изделий должна соответствовать нормативно-технической и технологической документации;
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	Итого:
	







