Техническое задание 
на оказание услуг по организации питания при проведении праздник‌‌﻿⁠﻿‌​​﻿‍﻿﻿﻿‍⁠﻿﻿​﻿﻿‍​​⁠‌⁠‌﻿‍‍​​﻿​‍‌‌‌‌​​‌‍‌а Сабантуй-2026

56.29.19.000 Услуги по обеспечению питанием, осуществляемые по договору, прочие

1. Общие положения
1.1. Настоящее техническое задание (далее — ТЗ) определяет требования к оказанию услуг по организации питания на Сабантуй -2026
1.2. Заказчик: МАУ «Бураевский РДК им.Р.Галиевой» МР БР РБ, (34756) 2-12-65.
1.3. Исполнитель: [наименование организации или ИП, контактные данные, реквизиты].
1.4. Место оказания услуг: территории площади Сабантуй -2026 села Бураево, ул Чкалова. 
1.5. Сроки оказания услуг: 12 июня 2026 с 9.00 по 17.00.
1.6. Количество участников: 800 человек.
1.7. Питание осуществляется по талонам, выданным Заказчиком. Талоны должны быть собраны и сданы Заказчику после оказания услуг.
2. Предмет Договора
2.1. Оказание услуг по организации питания на открытом воздухе включает:
· разработку и согласование меню;
· закупку, хранение и приготовление продуктов;
· доставку блюд и оборудования на место проведения мероприятия;
· сервировку и обслуживание гостей;
· уборку территории после завершения мероприятия.
2.2. Питание должно соответствовать нормам СанПиН 2.3/2.4.3590-20 и другим действующим нормативным актам.
3. Требования к услугам
3.1. Меню:
· разработать и согласовать с Заказчиком не позднее чем за 5 рабочих дней до мероприятия;
· предусмотреть варианты для гостей с особыми диетическими потребностями, детей, (вегетарианцы, аллергии и т. д.) по запросу;
· включить холодные и горячие закуски, основные блюда, десерты, напитки;
· обеспечить сбалансированность рациона по белкам, жирам, углеводам и калорийности.
3.2. Качество и безопасность продукции:
· все продукты должны иметь сертификаты качества и декларации соответствия;
· соблюдать сроки годности и условия хранения;
· исключить использование ингредиентов с ГМО, искусственных красителей и консервантов (по возможности);
· обеспечить маркировку блюд с указанием состава, даты и времени приготовления, срока годности.
3.3. Оборудование и инвентарь:
· использовать одноразовую посуду и приборы (экологичные материалы приветствуются). Посуда должна выдерживать вес пищи, не деформироваться при транспортировке, материал должен сохранять форму и не выделять вредные вещества при контакте с горячими продуктами;
· обеспечить наличие термо контейнеров, изометрических ёмкостей для транспортировки блюд;
· организовать зону сервировки столами, стульями, скатертями, салфетками для одновременного приема 200 человек;
· установить урны и контейнеры для мусора с крышками, обеспечить их своевременный вывоз.
3.4. Персонал:
· сотрудники должны иметь действующие медицинские книжки;
· персонал обязан носить санитарную одежду, перчатки, маски (при необходимости);
· обеспечить соблюдение правил личной гигиены и санитарии на рабочем месте.
· персонал должен вежливо обращаться с посетителями.

3.5. Качество услуг питания, оказываемых Исполнителем, должно соответствовать требованиям следующих нормативных и методических документов:
· Федерального закона. № 29-ФЗ «О качестве и безопасности пищевых продуктов»;
· Федерального закона № 52-ФЗ «О санитарно-эпидемиологическом благополучии населения»;
· Постановления Правительства РФ от 21.09.2020г. № 1515 «Об утверждении правил оказания услуг общественного питания»;
· ПОСТАНОВЛЕНИЕ от 23 декабря 2021 года N 2425 Об утверждении единого перечня продукции, подлежащей обязательной сертификации, и единого перечня продукции, подлежащей декларированию соответствия, внесении изменений в постановление Правительства Российской Федерации от 31 декабря 2020 г. N 2467 и признании утратившими силу некоторых актов Правительства Российской Федерации;
· СанПиН 2.3/2.4.3590-20 «Санитарно-эпидемиологические требования к организации общественного питания населения» (далее по тексту СанПиН 2.3/2.4.3590-20);
· СП 2.4.3648-20 «Санитарно-эпидемиологические требования к организациям воспитания и обучения, отдыха и оздоровления детей и молодежи» (далее по тексту СП 2.4.3648-20);
· СанПиН 2.3.2. 1324-03 «Гигиенические требования к срокам годности и условиям хранения пищевых продуктов» (далее по тексту СанПиН 2.3.2. 1324-03);
· СанПиН 2.3.2. 1078-01 «Гигиенические требования безопасности и пищевой ценности пищевых продуктов» (далее по тексту СанПиН 2.3.2. 1078-01);
- Техническими регламентами Таможенного союза, утвержденными решениями Комиссии таможенного союза, за исключением требований к отдельным видам продовольственных товаров, процессам их производства, хранения, перевозки, реализации и утилизации, в отношении которых технические регламенты еще не вступили в силу на территории Российской Федерации:
ТР ТС 021/2011 «О безопасности пищевой продукции»;
ТР ТС 022/2011 «Пищевая продукция в части ее маркировки»;
ТР ТС 005/2011 «О безопасности упаковки»;
ТР ТС 007/2011 «О безопасности продукции, предназначенной для детей и подростков»;
ТР ТС 029/2012 «Требования безопасности пищевых добавок, ароматизаторов и технологических вспомогательных средств»;
ТР ТС 024/2011 «Технический регламент на масложировую продукцию»;
ТР ТС 023/2011 «Технический регламент на соковую продукцию из фруктов и овощей»;
ТР ТС 034/2013 «О безопасности мяса и мясной продукции»; 
ТР ТС 033/2013 «О безопасности молока и молочной продукции»;
ТР ЕАЭС 040/2016 «Технический регламент Евразийского экономического союза. О безопасности рыбы и рыбной продукции»
3.6. Транспортировка и хранение:
· доставка блюд осуществляется в специализированном транспорте с поддержанием температурного режима (холодильника);
· готовые блюда должны быть охлаждены с +65∘C до +5∘C в течение 1 часа (для блюд, требующих хранения);
· порционирование проводится в стационарных условиях и упаковывается в потребительскую тару.
4. Требования к месту организации питания
4.1. Зона питания должна быть:
· защищена от прямых осадков (навес, шатёр);
· оборудована столами и стульями, столы должны содержаться чистыми и обрабатываться после ухода партии гостей;
· расположена вдали от источников загрязнения (дороги, мусорные баки и т. д.);
· обеспечена доступом к питьевой воде и санитарным узлам.
· оборудована  местами для мытья рук посетителей и одноразовыми бумажными полотенцами; 
· соблюдать меры противопожарной безопасности и технику безопасности;
· оборудована генераторами для обеспечения электроэнергией.
4.2. Прилегающая территория:
· содержится в чистоте;
· оборудована урнами для раздельного сбора мусора (органические отходы, пластик, бумага);
· обеспечен своевременный вывоз отходов и ТКО по договору со специализированной службой, за счет средств исполнителя.
5. График оказания услуг
5.1. Примерный график (уточняется при согласовании):
· обед: с 9.00 до 17.00.
5.2. Время доставки блюд на площадку: не позднее чем за 30 минут до начала приёма пищи.
6. Документация
6.1. Исполнитель предоставляет Заказчику:
· меню с указанием пищевой ценности и состава блюд;
· акты оказания услуг;

7. Контроль и ответственность
7.1. Заказчик вправе:
· проводить проверки соблюдения санитарных норм и качества блюд;
· требовать замены блюд при обнаружении нарушений;
· приостановить оказание услуг при грубых нарушениях СанПиН.
7.2. Исполнитель несёт ответственность за:
· качество и безопасность продуктов;
· соблюдение сроков и графика питания;
· сохранность имущества Заказчика;
· возмещение ущерба в случае причинения вреда здоровью гостей из‑за нарушения норм питания.
8. Порядок сдачи‑приёмки услуг
8.1. Приёмка услуг оформляется актом, подписанным обеими сторонами.
8.2. В акте указываются:
· дата и время оказания услуг;
· количество обслуженных гостей;
· перечень оказанных услуг;
· замечания (при наличии).
8.3. Акт составляется в 2 экземплярах, по одному для каждой стороны.

9. Особые условия
9.1. При неблагоприятных погодных условиях (дождь, сильный ветер) Исполнитель обязан обеспечить защиту зоны питания (шатёр, тент).
9.2. Предусмотреть резервное меню на случай форс‑мажоров (отключение электроэнергии, задержки поставок и т. д.).
9.3. Обеспечить наличие аптечки первой помощи и средств дезинфекции.
10. Заключительные положения
10.1. Все изменения к ТЗ оформляются дополнительным соглашением.
10.2. Споры разрешаются путём переговоров, а при не достижении согласия — в судебном порядке.

Приложения:
· Приложение 1: образец меню.

Приложение 1 
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Примерное меню на 1 порцию:
	Наименование блюда
	Ед изм
	Кол-во

	Холодные блюда, закуски
	
	

	Салат витаминный овощной
	гр
	100

	Салат (оливье или муж. Грезы или Нежность с кур и  ананас)
	гр.
	100

	Мясная нарезка (ассорти, халял )
	гр
	100

	Бедро(халял)
	гр
	100

	Фрукты (нарезка ассорти)
	гр
	100

	Горячие блюда
	
	

	Суп ( с лапшой или солянка)
	гр
	250

	Гречка с подливкой и котлетой говядина(халял) или Плов ( мясо- говядина халял)
	гр
	220

	Напитки 
	
	

	Чай с сахаром (с лимоном,с молоком)
	мл
	200

	Компот фруктовый 
	мл
	200

	Учпочмак или вак беляш
	шт/гр
	1/100

	Хлеб (в.с. , черный)
	гр
	50



