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РАЗДЕЛ 1. НАИМЕНОВАНИЕ УСЛУГИ

	Услуги по организации и проведению протокольных мероприятий 



РАЗДЕЛ 2. ОПИСАНИЕ УСЛУГИ

	Подраздел 2.1 Описание оказываемых услуг

	2.1.1. Обеспечение бесперебойного оказания Услуг: организация бизнес-ланчей, кейтерингового обслуживания, продуктового обеспечения компании и т.п.
2.1.2. Место оказания Услуг: г. Москва, ул. Большая Татарская, д.9
2.1.3. График оказания Услуг: 
- круглосуточно, ежедневно, по требованию заказчика


	Подраздел 2.2 Объем оказываемых услуг либо доля оказываемых услуг в общем объеме закупки 

	[bookmark: _GoBack]Типовое банкетное меню из расчета на 1 (одну) персону (допускаются эквиваленты заявленных блюд):


Ассортимент холодных закусок.

Ассорти из мясных деликатесов – 100г
карбонад в/к, говядина в/к, буженина, колбаса в/к , с/к колбаса, помидоры черри, горчица
Ассорти из рыбных деликатесов – 100г
Малосоленая семга, балык, масляная рыба х\к, осетрина г/к
Овощной букет – 90г
Свежие бакинские огурцы, помидоры «Банч», болгарский перец, редис, зелень
Ассорти европейских сыров – 70г
Асиаго, Дор-блю, Пармезан, Камамбер, Ольтермани, виноград, грецкий орех
Оливки, маслины-50г
Лимон - 50г

Ассортимент салатов

«Пикадилли»– 200г
Куриное филе, чернослив, кедровый орех, помидор черри, заправка
Оливье– 200г
Говядина, зеленый горошек, картофель, морковь, яйцо, огурцы соленые, майонез
Салат «Цезарь» с сёмгой - 200г
Листья салата «Романо», сёмга с\с, гренки,  сыр «Пармезан», тунцовая заправка.

Горячие блюда

Свинина по-царски, запечённая под грибным жульеном – 150г
Семга на гриле, запечённая с лимоном - 150г

Гарнир

Картофель, запеченный ломтиками с прованскими травами – 150г
Овощи на гриле – 150г
Баклажан, цукини, помидор, болгарский перец

Десерт

Ассорти из свежих фруктов и ягод - 200г
Пирожное «Макарон» — 35г
Пирожное «Эклер» - 35г
Ассорти шоколадных конфет ручной работы – 35г

Напитки

Вода минеральная с газом и без газа – 200мл
Сок в ассортименте — 200мл
Чай черный/зеленый с лимоном и сахаром – 200мл
Кофе заварной со сливками и сахаром – 200мл





РАЗДЕЛ 3. ТРЕБОВАНИЯ К УСЛУГАМ

	Подраздел 3.1 Общие требования


	Подраздел 3.2 Требования к качеству оказываемых услуг

	3.2.1. Вся предоставляемая продукция, независимо от вида мероприятия (проведение бизнес-ланчей, кейтеринговое обслуживание, обеспечение продуктами питания и т.п.) должна соответствовать требованиям ГОСТ Р 50763 и санитарно-эпидемиологическим правилам.
3.2.2. Изготовление продукции необходимо осуществлять в соответствии с требованиями ГОСТ Р 53523.

	Подраздел 3.3 Требования к безопасности оказания услуг и безопасности результата оказанных услуг 

	3.3.1. При организации и проведении протокольных мероприятий должны быть обеспечены безопасные условия для жизни и здоровья заказчика.
3.3.2.При организации проведения протокольных мероприятий не допускается:
использование оборудования, не отвечающего требованиям экологической безопасности;

	Подраздел 3.4 Требования к персоналу заказчика

	Требований нет.

	Подраздел 3.5 Требования к составу технического предложения участника

	Требований нет.



РАЗДЕЛ 4. РЕЗУЛЬТАТ ОКАЗАННЫХ УСЛУГ

	Подраздел 4.1 Описание конечного результата оказанных услуг

	Бесперебойное оказание услуг

	Подраздел 4.2 Требования по приемке услуг

	Требований нет.

	
Подраздел 4.3 Требования по передаче Заказчику технических и иных документов (оформление результатов оказанных услуг)

	Исполнитель обязан ежемесячно в течение трех рабочих дней после завершения календарного месяца, но не позднее второго рабочего дня месяца предоставлять Заказчику следующие финансовые документы за истекший период:
- акт об оказании услуг;
- счет-фактура;
- счет;



РАЗДЕЛ 5. ТРЕБОВАНИЯ К ТЕХНИЧЕСКОМУ ОБУЧЕНИЮ ПЕРСОНАЛА ЗАКАЗЧИКА

	Требований нет.
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