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ФЕДЕРАЛЬНОЕ ГОСУДАРСТВЕННОЕ БЮДЖЕТНОЕ УЧРЕЖДЕНИЕ НАУКИ
ИНСТИТУТ РОССИЙСКОЙ ИСТОРИИ РОССИЙСКОЙ АКАДЕМИИ НАУК
(ИРИ РАН)
								
				   	            УТВЕРЖДАЮ

Исполняющий обязанности
директора
								
_______________ Д.Н. Гергилев
							         «___» ______________ 2026 года 
								               М.П.

Описание объекта закупки

1. Наименование закупки: оказание услуг по организации питания участников научной конференции «Развитие отечественной исторической науки: к 90-летию Института российской истории РАН» (кофе-брейки) (далее – услуги).
2. ОКПД 2 - 56.10.11.129.
3. Сроки и оказания услуг: с 20 октября 2026 г. по 23 октября 2026 г.
4. Место оказания услуг: г. Москва, ул. Дмитрия Ульянова, д. 19 (по месту нахождения Заказчика).
5. Требования к количественным характеристикам (объему) услуг: 
5.1. 20 октября 2026 г. – 1 кофе-брейк. Исполнитель должен исходить из возможности оказания услуг для 175 человек одновременно;
5.2. 21 октября 2026 г. – 2 кофе-брейка. Исполнитель должен исходить из возможности оказания услуг для 100 человек одновременно на каждом кофе-брейке;
5.3. 22 октября 2026 г. – 2 кофе-брейка. Исполнитель должен исходить из возможности оказания услуг для 100 человек одновременно на каждом кофе-брейке;
5.4.  23 октября 2026 г. – 2 кофе-брейка. Исполнитель должен исходить из возможности оказания услуг для 100 человек одновременно на каждом кофе-брейке.
6. Требования к характеристикам услуг: Исполнитель должен организовать питание участников научной конференции «Развитие отечественной исторической науки: к 90-летию Института российской истории РАН» (кофе-брейки): 
6.1. Требования к характеристикам услуг – расчетное меню (минимальные требования по составу вида питания на 175 человек):
Кофе-брейк (на 175 человек):
- салаты в стаканчиках не менее 2 разновидностей (греческий, оливье, салат с грибами, цезарь) – 176 шт./100 гр.;
- мини-киш не менее 2 разновидностей (с курицей, с рыбой) – 200 шт./100 гр.;
- мини-кебаб не менее 2 разновидностей (из телятины, из свинины) – 88 шт./200 гр.;
- мини-шашлычок не менее 2 разновидностей (из курицы, из свинины) - 88 шт./200 гр.;
- овощи гриль – 65 шт./150 гр.;
- мини-картофель - 65 шт./150 гр.;
- брускетты не менее 3 разновидностей (с рыбой, с ветчиной и сыром, с овощами, с курицей) - 225 шт./50 гр.;
- мини-сэндвичи не менее 2 разновидностей (с ветчиной, с индейкой) – 100 шт./30 гр.;
- бэйгл не менее 3 разновидностей (с курицей, бужениной, говядиной) – 100 шт./30 гр.;
- печенье кукис (фундук, семечки, цукаты) – 100 шт./50 гр.;
- пирожки не менее 2 разновидностей (с капуста, с картофелем, с грибами) – 50 шт./30 гр.;
- пирожки не менее 2 разновидностей (с вишней, с яблоком) – 50 шт./30 гр.;
- блинный мешочек с куриным жульеном – 100 шт./35 гр.;
- птифуры не менее 2 разновидностей («Красный бархат», «Медовик») – 120 шт./30 гр.
- чай (зеленый, черный, фруктовый) – 190 порций/200 мл;
- кофе свежесваренный – 90 порций/200 мл.;
-кофе зерновой (кофемашина, с молоком) – 100 порций/200 мл.;
- сахар-рафинад – 100/20 гр.;
- кипяток (заправка термопотов).
6.2. Требования к характеристикам услуг – расчетное меню (минимальные требования по составу вида питания на 100 человек):
Кофе-брейк (на 100 человек):
- сэндвичи (брускетты, круассаны) не менее 2 разновидностей (с ветчиной, с овощами, с лососем, с сыром)) – 150 шт./50 гр.;
- пирожки не менее 2 разновидностей (с мясом, с капустой и грибами, с курицей) – 100 шт./30 гр.;
- пирожки не менее 2 разновидностей (с вишней, с яблоком) – 100 шт./30 гр.;
-  выпечка (печенье в ассортименте) - 100 шт./30 гр.;
- чай (зеленый, черный, фруктовый) – 150/200 мл.;
- кофе заварной, морс (ягодный) – 150/200 мл.;
- сливки порционные – 150/20 гр.;
- сахар-рафинад – 150/20 гр.;
- кипяток (заправка термопотов).
	7. Организация сервисного обслуживания.
	7.1. К приходу Заказчика на мероприятие должна быть выполнена сервировка столов. Допускается использование одноразовой посуды (картон), одноразовых приборов, одноразовых скатертей. 
	7.2. В течение мероприятия, а также за час до и после на месте оказания услуг должен находиться представитель Исполнителя.
	7.3. Исполнитель должен предоставить для оказания услуг не менее 4 (четырех) термопотов. Оборудование должно быть исправно в течение всего срока оказания услуг.
            7.4. Исполнитель должен обеспечить оперативную уборку зоны питания во время и после мероприятия (уборка грязной посуды и т.п.).
            7.5. Доставку, монтаж, демонтаж и возврат оборудования, в том числе кофемашины, обеспечивает Исполнитель.
	7.6. Представитель Исполнителя должен быть доступен в рабочие часы по предоставленному Заказчику номеру телефона и время реагирования должно составлять не более 10 мин.
8. Порядок оказания услуг.
8.1. В день подписания Сторонами Контракта Исполнитель должен назначить контактное лицо со своей стороны, ответственное за взаимодействие с Заказчиком с указанием фамилии, имени, номера телефона, адреса электронной почты.
8.2. Исполнитель за 1 (один) календарный день до дня начала мероприятия должен согласовать с ответственным лицом Заказчика меню мероприятия. 
8.3. [bookmark: _GoBack]Меню мероприятия должно быть разработано в соответствии с расчетным меню кофе-брейка (п.6 Описания объекта закупки).
    Меню мероприятия должно включать в себя все виды блюд, указанные в соответствующем расчетном меню. В меню мероприятия должны быть указаны конкретные наименования блюд, их состав и выход в граммах, наименования напитков, объем порции.
Заказчик в течение 1 (одного) календарного дня со дня получения меню от Исполнителя согласовывает представленный проект меню или направляет Исполнителю мотивированный отказ в согласовании со своими комментариями и замечаниями для его доработки и повторного согласования.
	8.4. В случае если Заказчик дает мотивированный отказ в согласовании меню Исполнителя, Исполнитель обязан незамедлительно учесть замечания Заказчика, доработать проект меню и в тот же день направить Заказчику на повторное согласование. В противном случае услуга считается не оказанной и оплате не подлежит.
             8.5. Исполнитель обязуется обеспечить приготовление и подачу соответствующих кулинарных блюд и напитков в строгом соответствии с условиями, согласованными с Заказчиком. 
	8.6. Исполнитель должен будет организовать подъезд своего автотранспорта и разгрузку продуктов питания и оборудования самостоятельно. Доставка осуществляется за счет Исполнителя. Автотранспорт, на котором производится доставка пищевых продуктов, должен иметь санитарный паспорт и должен быть оборудован для перевозки продуктов с соблюдением санитарно-эпидемиологических правил и нормативов.
9. Требования к качеству и безопасности услуг.
	9.1. Качество и безопасность услуг должны соответствовать нормам и правилам действующего законодательства (статья 721 Гражданского кодекса Российской Федерации).
	9.2. Обязательно обеспечение качества и безопасности пищевых продуктов, строгое соблюдение установленных санитарных правил и норм, в том числе:
	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 нормы СанПиН 2.3/2.4.4282-26 «Санитарно-эпидемиологические требования к организации общественного питания населения».
	9.3. К персоналу, осуществляющему обслуживание при оказании услуг, предъявляются требования в соответствии с ГОСТ 30524-2013 «Услуги общественного питания. Требования к персоналу».
	9.4. Обязательно наличие сопроводительных сертификатов соответствия и гигиенических сертификатов, подтверждающих безопасность технологического оборудования и посуды.
	9.5. Исполнитель должен организовать приготовление блюд из свежих продуктов.
	9.6. Исполнитель обязан обеспечить соблюдение правил приемки поступающих полуфабрикатов и сырья, требований к кулинарной обработке пищевых продуктов, а также условий и сроков хранения и реализации скоропортящихся продуктов. Используемые для приготовления блюд продукты должны соответствовать ГОСТам либо ТУ изготовителя.
	9.7. Все поставляемые (используемые при организации питания) пищевые продукты, за исключением изготовленных из сезонных видов сырья (овощи свежие и замороженные и т.п.) должны иметь остаточный срок годности не менее 80% от срока, установленного производителем; для особо скоропортящихся продуктов (со сроком годности до 10 суток) — не менее 50%.
	9.8.	Соблюдение сроков и условий хранения продуктов, сроков и условий поставки на мероприятия и обеспечение оптимального температурного режима при доставке продукции на мероприятия, в том числе скоропортящихся и особо скоропортящихся продуктов питания или полуфабрикатов.
	9.9. Обеспечить хранение продуктов питания и готовых блюд с применением специального торгово-технологического и холодильного оборудования на месте организации питания.
	9.10.	В соответствии с гигиенической характеристикой объектов у Исполнителя должны иметься условия, гарантирующие соблюдение санитарного законодательства Российской Федерации при оказании комплекса услуг по обеспечению поставки продукции для организации питания требуемых объемов.
              10. Требования к техническим характеристикам услуг.
	10.1. 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 Описании объекта закупки.
               11. Требования к сроку и (или) объему предоставления гарантии качества услуг.
11.1. Исполнитель обязан обеспечить соответствие оказываемых услуг требованиям к их качеству, предусмотренным пунктом 9 Описания объекта закупки.
11.2. Исполнитель обязан незамедлительно устранять замечания по оказываемым услугам, полученные от Заказчика в ходе оказания услуг.
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