 ТЕХНИЧЕСКОЕ ЗАДАНИЕ
на оказание услуг по организации питания и буфетному обслуживанию иностранной делегаций

1.  Исполнитель осуществляет оказание услуг по питанию и буфетному обслуживанию иностранной делегации, по фактическим заявкам Заказчика в дни приема с 20 октября по 22 октября 2026 года. Даты приема, срок пребывания иностранной делегации и количество питающихся могут корректироваться. 
Цена на одного питающегося в течении 3 дней и буфетным обслуживанием  в течении 2 -х дней – 11 700 рублей 00 копеек:

	Наименование услуг
	Единица измерения
	Количество

	1
	2
	3

	Организация питания в дни приема иностранной делегации 
	день
	       3


	Буфетное обслуживание иностранной делегации 
	день
	       2



Организация питания и буфетное обслуживание членов иностранной делегации включает в себя питание на 1 участника за весь период проведения мероприятия.
Метод и формы обслуживания при оказании услуг: питание и буфетное обслуживание – с обслуживанием официантами и доставка готового питания в индивидуальных ланч-боксах. Специализация – мусульманская (халяльная) кухня.
 2. Место оказания услуг: 
           Место оказания услуг должно находиться не далее 1 км от места проживания членов иностранной делегации (Красноярский край, Советский район, г. Красноярск, ул. Авиаторов 19).
При выезде делегации на тренировочный полигон, вместо заявленного питания и буфетного обслуживания Исполнитель по заявке Заказчика должен предоставить ланч-боксы, с содержимым, заменяющим полноценное питание с доставкой по месту нахождения Заказчика, а также обеспечить Заказчика столовыми приборами, одноразовыми стаканами, бумажными салфетками и мешками для мусора. 
           3. Предприятия общественного питания, в которых осуществляется оказание услуг, должны соответствовать общим требованиям к предприятиям (объектам) общественного питания, установленными разделом 5 ГОСТ 30389-2013.
4. Предприятия общественного питания, в которых осуществляется оказание услуг, должны соответствовать минимальным требованиям к предприятиям (объектам) общественного питания типа «ресторан», установленным приложением Б к ГОСТ 30389-2013.
5. Обязательно обеспечение качества и безопасности пищевых продуктов, строгое соблюдение установленных санитарных правил и норм:
Федеральный закон от 30.03.1999 № 52-ФЗ «О санитарно-эпидемиологическом благополучии населения»; 
Федеральный закон от 02.01.2000 № 29-ФЗ «О качестве и безопасности пищевых продуктов»;
Санитарно-эпидемиологические правила и нормативы СанПиН 2.3.2.1078-01 «Гигиенические требования безопасности и пищевой ценности пищевых продуктов»;
Санитарно-эпидемиологические правила и нормативы СанПиН 2.3.2.1324-03 «Гигиенические требования к срокам годности и условиям хранения пищевых продуктов»;
Санитарные правила «Санитарно-эпидемиологические требования к организациям общественного питания, изготовлению и оборото способности в них пищевых продуктов и продовольственного сырья. СанПиН 2.3.6.1079-01».
6. К персоналу, осуществляющему обслуживание при оказании услуг, предъявляются требования в соответствии с ГОСТ 30524-2013 «Услуги общественного питания. Требования к персоналу».
	7. Меню должно быть разработано в соответствии с расчетным меню. Меню должно включать в себя: все виды блюд, указанные в расчетном меню, на выбор, напитки – морс и вода; кофе, чай на выбор. В меню должны быть указаны конкретные наименования блюд мусульманской (халяльной) кухни, их состав и выход в граммах. 
8. Услуги, оказываемые Исполнителем, должны также отвечать следующим требованиям:
Требования к заведению общественного питания:
- у входа в заведение общественного питания должна быть обеспечена возможность организации остановки транспортных средств для посадки/высадки пассажиров – гостей мероприятия по Заявке Заказчика, Расстояние от места для остановки транспортных средств до входа в здание, в котором проводится мероприятие, не должно превышать 20 метров;
- место входа в здание должно быть освещено, не допускается наличие у входа в здание ремонтных ограждений, строительных лесов;
- наличие охраняемого гардероба с предоставлением услуг гардеробщиков;
- необходимы, как минимум, два отдельных туалета, соответствующих установленным санитарным правилам и нормам;
- помещение заведения общественного питания должно быть оборудовано безопасным и достаточным электрическим освещением, в том числе зональным, по местам расположения столов;
Требования к оформлению и сервировке столов:
- столы, предназначенные для обслуживания участников мероприятия, должны быть накрыты тканными скатертями, стулья – мягкие;
- количество стульев и столов должно быть рассчитано с учетом общего количества гостей мероприятия по Заявке Заказчика;
- все гости мероприятия должны сидеть за одним столом, если иные требования не обозначены в Заявке Заказчика;
- посуда должна быть фарфоровой, бокалы – хрустальные или стеклянные, столовые приборы - металлические сплавы, все предметы посуды должны быть из одного столового набора, все столовые приборы должны быть из одного набора столовых приборов;
- стол должен быть предварительно сервирован в соответствии с правилами этикета, наличие салфеток (тканевых и бумажных) обязательно.
- обеспечение одноразовой посудой (тарелки, вилки, стаканы, кружки, ложки), бумажными салфетками и мешками для мусора при обслуживании на выездах делегации на тренировочный полигон.
Требования к персоналу и обслуживанию:
- обслуживающий персонал (администратор и официанты) должны владеть английским языком, знать и соблюдать правила этикета, в том числе, в отношении внешнего вида, норм поведения в соответствии с мусульманскими нормами поведения;
- подача блюд официантами должны быть осуществлены в соответствии с правилами этикета и нормами протокола.
9. Требования к техническим характеристикам услуг:
Расчетное время проведения мероприятия по Заявке Заказчика составляет 1-1,5 часа, если иное не указано в Заявке. За это время гости должны расположиться за столом, официант принять заказы, блюда должны быть поданы, гости должны окончить питание. Время ожидания подачи блюд не должно превышать 10 минут. Категорически запрещается менять последовательность подачи блюд, а также подавать блюда разной очередности одновременно.
Исполнитель обязан оказывать услуги в соответствии с протокольными нормами, соблюдать особый режим и требования безопасности, устанавливаемые Заказчиком. Исполнитель обязан допускать представителей Заказчика к месту оказания услуг для его осмотра перед началом оказания услуг, а также в период их оказания, предоставлять для проверки представителям Заказчика все документы, подтверждающие соответствие услуг требованиям, установленным в Техническом задании.


Начальник отдела
профессиональной подготовки
спасателей и повышения квалификации	                             И.Ю. Данильченко
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РАСЧЕТНОЕ МЕНЮ (ПРИМЕРНОЕ)

	Наименование блюда
	Выход в граммах

	  Закуски: 
* Рыбная закуска/закуска с морепродуктами (мясо/декор)
* Мясная закуска (мясо/декор)
* Овощная /сырная/постная закуска
	
70/20
60/20
90

	Салат: 
* Салат с рыбой/с морепродуктами
* Салат с курицей
* Салат овощной/постный
	200 
200
220

	Первое блюдо: 
* Суп рыбный/с морепродуктами
* Суп с мясом птицы (говядина, баранина)
* Суп овощной/постный
	320
320
320

	Основное горячее блюдо: 
* Рыбное блюдо с гарниром (рыба/гарнир)
* Мясное блюдо с гарниром (мясо/гарнир)
* Овощное основное блюдо (вегетарианское, постное) 
	
200/100
200/100
300

	Буфетное обслуживание                                                            

	                                                Наименование напитка
	Выход в граммах 

	Десерт: 
* Пирог/торт/пирожное
* Мороженое
* Фрукты
* Авторский десерт (блины/пудинг/безе/ и др.)
	
150
50
150
120

	Напитки:
1. Чай (черный/зеленый/травяной)
2. Кофе заварной (эспрессо/американо/капучино/латте)
3. Ягодные морсы, квас, соки (в ассортименте) 
4. Вода минеральная (с газом/без газа)
	

200
200
200
500








