
ТЕХНИЧЕСКОЕ ЗАДАНИЕ 
НА ОКАЗАНИЕ УСЛУГ ПО ОРГАНИЗАЦИИ ВЫЕЗДНОГО ПИТАНИЯ, ОБСЛУЖИВАНИЮ (КЕЙТЕРИНГУ) И СОПРОВОЖДЕНИЮ МЕРОПРИЯТИЯ В МОЛОДЕЖНОМ ЦЕНТРЕ АРХАНГЕЛЬСКОЙ ОБЛАСТИ

	1. Заказчик
	АО «АГД ДАЙМОНДС»,  
г. Архангельск, пр. Троицкий, д. 168,
(8182) 49-45-45  Fax@agddiamonds.ru

	2. Исполнитель
	Определяется по результатам закупочных процедур.

	3. Сфера деятельности
	Промышленная разработка алмазного месторождения им. В. Гриба. Официальный сайт компании: http://www.agddiamonds.ru/

	4. Источник финансирования
	Собственные средства.

	5. Наименование работы
	Оказание услуг по организации выездного питания, обслуживанию (кейтерингу) и сопровождению мероприятия 23.04.2026г. в Молодежном центре Архангельской области по адресу: г. Архангельск, пр-кт Ломоносова, д. 269.

	6. Спецификация
	Вид организации питания – шведский стол. Длительность кофе-брейка – не менее 60 минут. Длительность фуршета – не менее 90 минут. Ассортиментный перечень продукции и сопутствующих товаров и материалов указан в Приложении 1 к настоящему техническому заданию.

6.1. Требования к ассортименту блюд
Исполнитель обязан осуществлять приготовление всего ассортимента блюд с соблюдением технологий их приготовления.
Масса порций блюд и напитков должна соответствовать выходу порций, указанному в Приложении 1 к настоящему Техническому заданию.
Температура подачи блюд должна соответствовать требованиям акта, указанного в пункте 7.4 настоящего Технического задания.
Доставка пищевых продуктов на место оказания услуг осуществляется в соответствии с правилами перевозки скоропортящихся продуктов, с соблюдением условий и режимов хранения пищевых продуктов, правил товарного соседства, требований нормативных и технических документов на продукцию конкретных видов в охлаждаемом или изотермическом автотранспорте в соответствии с требованиями актов, указанных в пунктах 7.4, 7.5, 7.6, 7.9, 7.10 настоящего Технического задания.
Исполнитель несет ответственность за соблюдение санитарно-эпидемиологических требований при доставке пищевых продуктов, в том числе за состояние транспорта и работу водителя - экспедитора и соблюдение им санитарно-эпидемиологических требований, в соответствии с требованиями актов, указанных в пунктах 7.4, 7.8, 7.10, 7.12 настоящего Технического задания.

6.2. Требования к материалам и оборудованию
Исполнитель обязан обеспечить место оказания услуг оборудованием, столовой посудой, столовыми приборами согласно Приложению 2 к настоящему Техническому заданию.
Количество столовой посуды и столовых приборов комплектуется в соответствии с количеством порций для однократного применения согласно требованиям акта, указанного в пункте 7.4 настоящего Технического задания.
Исполнитель должен обеспечить оформление интерьера места оказания услуг с предоставлением текстиля в соответствии с Приложением 2 к настоящему Техническому заданию.
Форма расстановки (столов, стульев), сервировка столов и цветовое решение должны быть согласованы с Заказчиком в течение 1 (одного) календарного дня с даты получения заявки Исполнителем.
Столы должны быть драпированы скатертями.
Исполнитель должен произвести уборку столов в месте оказания услуг и вывоз мусора по окончании мероприятия.
6.3. Требования к обслуживающему персоналу
Исполнитель обязан иметь достаточное количество персонала для оказания услуг исходя из количества участников мероприятия, включая персонал для обслуживания VIP гостей.
Исполнитель обязан обеспечить обслуживающий персонал единой формой одежды (светлый верх / темный низ), согласованной с Заказчиком до начала оказания услуг. Одежда должна быть чистая, глаженая.

6.4. Требования к упаковке и доставке продуктов общественного питания
Для доставки продукции общественного питания она должна быть упакована в потребительскую и/или транспортную тару, промаркирована и транспортирована к месту выездного обслуживания.
Для доставки на место оказания услуг продукции общественного питания, должна использоваться соответствующая транспортная и потребительская тара (термосы, гастрономические емкости с крышками, изотермические контейнеры, оборотные металлические и полимерные ящики и контейнеры с крышками, термобоксы, термопакеты, ланч-боксы) и другие аналогичные емкости, снабженные маркировочными ярлыками. Ярлыки должны быть сохранены до окончания обслуживания.
Используемая потребительская и транспортная тара должна быть чистой, прочной, не оказывать отрицательного воздействия на органолептические показатели продукции, быть изготовленной из материалов, соответствующих требованиям, установленным техническими регламентами, и требованиям нормативных документов в соответствии с законодательством Российской Федерации.
Упакованная продукция общественного питания должна быть транспортирована изотермическим или охлаждаемым транспортом в соответствии с требованиями ГОСТ 30390-2013 и с соблюдением санитарно-эпидемиологических правил.
Транспортные средства, контейнеры и емкости, используемые для перевозки (транспортирования) пищевых продуктов, продукции общественного питания, готовых блюд должны обеспечивать возможность поддержания условий перевозки (транспортирования) и (или) хранения продукции.

	7. Требования к качеству товара
	Товар, предлагаемый Поставщиком должен соответствовать требованиям качества, безопасности жизни и здоровья, а также иным требованиям сертификации, безопасности (санитарным нормам и правилам, государственным стандартам и т.п.), установленным действующим законодательством Российской Федерации.
7.1	Федеральный закон от 02.01.2000 N 29-ФЗ "О качестве и безопасности пищевых продуктов".
7.2	Постановление Правительства РФ от 21.09.2020 N 1515 "Об утверждении Правил оказания услуг общественного питания".
7.3	Приказ Минздрава РФ от 29.06.2000 N 229 "О профессиональной гигиенической подготовке и аттестации должностных лиц и работников организаций".
7.4	Постановление Главного государственного санитарного врача РФ от 27.10.2020 N 32 "Об утверждении санитарно-эпидемиологических правил и норм СанПиН 2.3/2.4.3590-20 "Санитарно- эпидемиологические требования к организации общественного питания населения".
7.5	Постановление Главного государственного санитарного врача РФ от 14.11.2001 N 36 "О введении в действие Санитарных правил".
7.6	Постановление Главного государственного санитарного врача РФ от 22.05.2003 N 98 "О введении в действие Санитарно-эпидемиологических правил и нормативов СанПиН 2.3.2.1324-03".
7.7	Приказ Минздрава России от 28.01.2021 N 29н "Об утверждении Порядка проведения обязательных предварительных и периодических медицинских осмотров работников, предусмотренных частью четвертой статьи 213 Трудового кодекса Российской Федерации, перечня медицинских противопоказаний к осуществлению работ с вредными и (или) опасными производственными факторами, а также работам, при выполнении которых проводятся обязательные предварительные и периодические медицинские осмотры".
7.8	"ГОСТ Р 55051-2012. Национальный стандарт Российской Федерации. Услуги общественного питания. Общие требования к кейтерингу" (утв. и введен в действие Приказом Росстандарта от 08.11.2012 N 704-ст).
7.9	"ГОСТ 31989-2012. Межгосударственный стандарт. Услуги общественного питания. Общие требования к заготовочным предприятиям общественного питания" (введен в действие Приказом Росстандарта от 27.06.2013 N 193-ст).
7.10	"ГОСТ 30390-2013. Межгосударственный стандарт. Услуги общественного питания. Продукция общественного питания, реализуемая населению. Общие технические условия" (введен в действие Приказом Росстандарта от 22.11.2013 N 1675-ст).
7.11	"ГОСТ 32692-2014. Межгосударственный стандарт. Услуги общественного питания. Общие требования к методам и формам обслуживания на предприятиях общественного питания" (введен в действие Приказом Росстандарта от 27.05.2014 N 459-ст).
7.12	Приказ Минздрава России от 18.02.2022 N 90н "Об утверждении формы, порядка ведения отчетности, учета и выдачи работникам личных медицинских книжек, в том числе в форме электронного документа".

	8. Количество участников
	400 человек, из них: 20 человек – VIP обслуживание. Максимальная начальная цена – 2100 руб. на человека.

	9. Срок годности продукции
	Исполнитель обязан соблюдать сроки хранения, реализации продукции, температурно-влажностные режимы и условия хранения пищевых продуктов, установленные изготовителем и соответствующие санитарно-эпидемиологическим требованиям при хранении продукции, в том числе скоропортящейся и особо скоропортящейся, а также готовой кулинарной продукции и полуфабрикатов, правила товарного соседства при хранении продукции с учетом требований актов, указанных в пунктах 7.1, 7.2, 7.4, 7.5, 7.6, 7.10, 7.11 настоящего Технического задания.
В период оказания услуг Исполнитель осуществляет отбор и хранение суточных проб в соответствии с требованиями акта, указанного в пункте 7.4 настоящего Технического задания.

	10. Сроки работы
	Подготовка места оказания услуг и сервировка столов должна быть завершена Исполнителем за 30 (тридцать) минут до начала мероприятия. Банкетное обслуживание (кейтеринг) необходимо организовать 23.04.2026. 

	11. Условия оплаты услуг
	Стоимость должна быть указана с учетом всех расходов, доставки, упаковки, уплаты налогов, сборов и других обязательных платежей, и оставаться фиксированной на весь срок действия Договора оказания услуг.
Оплата услуг Заказчиком производится в российских рублях в следующем порядке:
- аванс 70% за 7 (Семь) рабочих дней до мероприятия
- окончательный платеж 30% в течение 10 рабочих дней после подписания обеими сторонами Акта выполненных работ.

	12. Особые условия
	Личные медицинские книжки персонала должны содержать отметки о прохождении предварительных и периодических медосмотров, а также гигиенической аттестации и вакцинации по национальному календарю профилактических прививок в соответствии с требованиями актов, указанных в пунктах 7.3, 7.13, 7.8 настоящего Технического задания.

	13. Требования к исполнителю
	[bookmark: _GoBack]Опыт работы на рынке не менее 7 лет. Опыт сотрудничества с крупными компаниями Архангельска.
Работа выполняется самостоятельно, на собственном производстве. При рассмотрении предложений будет учитываться опыт работы, предоставление реализованных проектов для крупных компаний Архангельской области.





Подготовил 
специалист 1 категории
Протокольного отдела								А.А. Баракова
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Приложение 1
к техническому заданию

Рекомендуемый ассортиментный перечень продукции и сопутствующих товаров и материалов

1. Кофе-брейк VIP (20 человек)
	№ п/п
	Ассортимент продуктов
	Кол-во порций

	1
	Канапе с семгой VIP 20 г
	20

	2
	Мини-кулебяка с палтусом 35 г
	20

	3
	Мини десерт "Брауни" 35 г
	10

	4
	Мусс из морошки 70 г
	10

	5
	Вода Витель  0.33 л
	10

	6
	Морс из свежих ягод 220 г
	15

	7
	Кофе в капсулах 
	20

	8
	Чай заварной в ассортименте(чайник)400 мл
	10

	9
	Сахар кусковой 6 гр
	40

	10
	Сливки для кофе 10%  10г
	20

	11
	Лимон 8 г
	20



2. Кофе-брейк (380 человек)
	№ п/п
	Ассортимент продуктов
	Кол-во порций

	1
	Печенье Маргаритка 1000 г
	5

	2
	Печенье Морковное 1000 г
	5

	3
	Печенье Рогалики с начинкой 1000 г
	5

	4
	Морс из свежих ягод 220 г
	100

	5
	Холодный чай с апельсином  и лаймом 220 г
	100

	6
	Кофе натуральный 10/150 г /для кофе-брейков/
	100

	7
	Чай Гринфилд Ричард, в асс. 200 г 
	150

	8
	Сахар инд.упаковка 5 г
	200

	9
	Сливки для кофе 10% 10 г
	100

	10
	Лимон 8 г
	76



3. Фуршет VIP (20 человек)
	№ п/п
	Ассортимент продуктов
	Кол-во порций

	1
	Садко 150/2 г 
	7

	2
	Оливье 150/2 г
	7

	3
	Закуска из белых грибов с ветчиной на гренке из слоеного теста 45 г
	15

	4
	Канапе с помидорами черри и моцареллой 30 г
	15

	5
	Канапе с рыбным балыком VIP 20 г
	15

	6
	Канапе с красной икрой 32 г
	15

	7
	Тарталетка с черной икрой 20 г
	15

	8
	Рулетик нежный с креветками 35 г
	15

	9
	Рулетик из кабачков с творогом 25 г
	15

	10
	Рулет "Филадельфия " 70 г
	8

	11
	Нарезка рыбная Премиум 180/2 г
	5

	12
	Нарезка мясная Премиум 157 г
	4

	13
	Сырная тарелка 380 г
	1

	14
	Мини-шашлык из сёмги  50 г
	15

	15
	Кебаб из ягненка 60 г
	15

	16
	Маслины  50 г
	5

	17
	Оливки консервированные
	5

	18
	Томаты вяленые
	8

	19
	Мусс из морошки 70 г
	8

	20
	Мусс из хурмы 70 г
	8

	21
	Мини десерт "Красный бархат" 35 г
	8

	22
	Морс из свежих ягод 220 г
	10

	23
	Лимонад натуральный из лимона и мяты 220 г
	10

	24
	Кофе в капсулах 
	10

	25
	Чай заварной 400 мл
	10

	26
	Сахар кусковой 6 гр
	20

	27
	Лимон 8 г
	10

	28
	Вода
	10



4. Фуршет (380 человек)
	№ п/п
	Ассортимент продуктов
	Кол-во порций

	1
	Садко 150/2 г 
	134

	2
	Оливье 150/2 г
	134

	3
	Канапе с семгой VIP 20 г
	300

	4
	Канапе с карбонатом VIP 25 г
	260

	5
	Канапе с ветчиной VIP 25 г
	260

	6
	Канапе с сыром VIP 20 г
	260

	7
	Закуска из белых грибов с ветчиной на гренке из слоеного теста 45 г
	250

	8
	Канапе с помидорами черри и моцареллой 30 г
	200

	9
	Рулетик из баклажанов 30 г
	250

	10
	Роллы с сёмгой 100 г
	150

	11
	Рулетик из кабачков с творогом 25 г
	250

	12
	Сырная тарелка 380 г
	10

	13
	Мини - шашлык из курицы 55 г
	300

	14
	Мини - шашлык из свинины 40 г
	300

	15
	Мини десерт "Брауни" 35 г
	90

	16
	Мини десерт панна-котта с апельсиновым желе 55 г
	90

	17
	Мини десерт творожно-сметанный с кокосом и миндалем 55 г
	90

	18
	Мини десерт "Красный бархат" 35 г
	90

	19
	Мини-слойка с вишней 35 г
	100

	20
	Мини-калитка с сыром 45 г
	100

	21
	Пирожок с курой и овощами 35 г
	100

	22
	Морс из свежих ягод 220 г
	150

	23
	Лимонад натуральный из лимона и мяты 220 г
	150

	24
	Холодный чай с апельсином  и лаймом 220 г
	150





Приложение 2
к техническому заданию

Требования к материалам и оборудованию, предоставляемым Исполнителем для оказания услуг

	№ п/п
	Наименование материалов и оборудования
	Требования к материалам и оборудованию
	Единица измерения
	Количество

	1
	Стол для выкладки продуктов и напитков / для линии раздачи
	Столы должны быть накрыты чистыми, отглаженными, светлыми или темными скатертями (по согласованию с представителем Заказчика), без рисунков и узоров в единообразном стиле, края которых должны полностью прикрывать ножки столов, быть аккуратно подвернуты или подшиты
	шт.
	В соответствии с количеством участников

	2
	Стол коктейльный / фуршетный круглый
	Столы должны быть накрыты чистыми, отглаженными, светлыми или темными скатертями (по согласованию с представителем Заказчика), без рисунков и узоров в единообразном стиле, края которых должны прикрывать ножки столов не менее, чем на 50% края скатерти должны быть аккуратно подвернуты или подшиты
	шт.
	

	3
	Чафин-диш АРS
	Чафин-диш АРS с подогревом хромированный
	шт.
	

	4
	Стаканы для холодных напитков
	Стаканы для холодных напитков из стекла единообразного стиля
	шт.
	

	5
	Блюдо сервировочное
	Блюдо из опалового стекла единообразного стиля
	шт.
	

	6
	Тарелка
	Тарелка из опалового стекла единообразного стиля
	шт.
	

	7
	Вилка
	Из нержавеющей стали, в единообразном стиле без узоров или рисунков
	шт.
	

	8
	Столовая ложка
	Из нержавеющей стали, в единообразном стиле без узоров или рисунков
	шт.
	

	9
	Чайная ложка
	Из нержавеющей стали, в единообразном стиле без узоров или рисунков
	шт.
	

	10
	Щипцы кулинарные
	Щипцы кулинарные из нержавеющей стали
	шт.
	

	11
	Бумажные салфетки
	Салфетка белая 1слой 24*24см, белого цвета единообразного стиля
	шт.
	

	12
	Кофе-машина
	Автоматического типа, со встроенной кофемолкой и рабочим капучинатором
	шт.
	

	13
	Термопот
	Бойлер для чая + вода (8-10 л.)
	шт.
	

	14
	Фартук для официантов
	Фартук с логотипом кейтеринга
	шт.
	В соответствии с количеством обслуживающего персонала
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