PIRKIMO SĄLYGŲ
1 PRIEDAS

KARIŲ MAITINIMO PASLAUGOS TECHNINĖ SPECIFIKACIJA
(Vilniaus regionas)


Perkančiosios organizacijos (toliau - PO) karių maitinimo paslaugą (toliau - karių maitinimas) sudaro: maisto gaminimas, transportavimas, pateikimas ir išdalinimas karių stacionariose bei laikinai įrengtose maitinimo vietose.
1. Organizuojant karių maitinimą, privaloma vadovautis šiais dokumentais:
1.1. Lietuvos Respublikos maisto įstatymu.
1.2. Europos Parlamento ir Tarybos reglamentu (EB) Nr. 852/2004 dėl maisto produktų higienos.
1.3. Lietuvos higienos norma HN 15:2021 ,,Maisto higiena“.
1.4. Lietuvos higienos norma HN 16:2011 ,,Medžiagų ir gaminių, skirtų liestis su maistu, specialieji sveikatos saugos reikalavimai“.
1.5. Kitais teisės aktais, reglamentuojančiais maisto kokybę ir viešojo maitinimo organizavimą.
1.6. Pasikeitus teisės aktams ar patvirtinus naujus teisės aktus bei rekomendacijas, karių maitinimas privalo būti vykdomas vadovaujantis aktualia redakcija.
2. Karių maitinimas turi būti organizuojamas vadovaujantis Geros higienos praktikos taisyklių viešojo maitinimo įmonės nuostatomis arba Valstybinės maisto ir veterinarijos tarnybos (toliau – VMVT) patvirtinta Rizikos veiksmų analizės ir svarbių valdymo taškų sistema.
3. Karių maitinimas pradedamas vykdyti turint VMVT išduotą maisto tvarkymo subjekto pažymėjimą su atitinkamais ekonominės veiklos klasifikatoriaus kodais. Maisto tiekimui naudojamos priemonės turi turėti reikalaujamus leidimus.
4. Paslaugos teikėjas turi užtikrinti, kad paslaugas teiktų kvalifikuoti ir reikiamą maitinimo paslaugų teikimo patirtį turintys specialistai:
4.1. Technologas, arba vadybininkas (pageidautina mokantis anglų kalbą), atliekantis kiekvieno maitinimo metu kontrolę (personalo bei maisto kokybės) maitinimo zonoje;
4.2.  ne mažiau 1 virėjas (arba maisto išdavėjas) 100 porcijų/3 kartus per parą;
5.   Maisto išdavėjai turi žinoti, kokie patiekalai ir gėrimai yra valgiaraštyje, gebėti minimaliai paaiškinti, kaip ir iš kokių produktų yra pagaminti patiekalai.
6. Paslaugų teikėjas turi užtikrinti darbuotojų tvarkančių maistą periodinį sveikatos tikrinimą vadovaujantis Lietuvos Respublikos sveikatos apsaugos ministerijos nustatyta tvarka.
7. Paslaugos teikėjas dėl gaminamo maisto saugos ir kokybės atitikimo reikalavimams gali būti pagal kompetenciją tikrinamas PO specialistų gamybos eigoje, tikrinant pagalbines medžiagas bei žaliavas, jų pirminius įsigijimo dokumentus iš anksto neinformavus.
8. Paslaugos teikėjas teikdamas maitinimo paslaugas naudoja savo maisto produktus ir žaliavas.
9. Karių maitinimas organizuojamas Lietuvos kariuomenei priklausančioje teritorijoje adresu: Bugo g. 29, Vilnius,  LT-02121 pagal Lietuvos kariuomenės vado patvirtintus valgiaraščius:
9.1. Lietuvos kariuomenės vado 2024 m. gruodžio 19 d. įsakymas Nr. V-1876  „Dėl Lietuvos kariuomenės vado 2019 m. sausio 11 d. įsakymo Nr. V-42 ,,Dėl karių maitinimo valgiaraščių ir jų receptūrų patvirtinimo“ pakeitimo“ Šiuo įsakymu patvirtinti 31 dienos karių maitinimo valgiaraščiai su receptūromis, juos kartojant kas 31 d. Karių maitinimas turi būti vykdomas PO karių maitinimo užsakymuose nurodytomis kalendorinėmis dienomis. 
9.2. Lietuvos kariuomenės vado 2021 m. gegužės 11 d. įsakymas Nr. V-489 „Dėl kariuomenės vado 2019 m. sausio 11 d. įsakymo Nr. V- 42 „Dėl karių maitinimo valgiaraščių ir jų receptūrų patvirtinimo“ pakeitimo“. Šiuo įsakymu patvirtinti 6 dienų karių maitinimo valgiaraščiai su receptūromis, juos taikant valstybinių švenčių, Lietuvos karių dieną, krašto apsaugos sistemos padalinių įkūrimo dieną ir privalomosios pradinės karo tarnybos karių ir kariūnų priesaikos dieną. Pastaba: valgiaraštis naudojamas švenčių dienomis apie 15 - 18 kartų per metus.
9.3. „Karių, esančių sargyboje arba atliekančių dienos tarnybą valgiaraštis ir jo receptūros (vakarinė arbata papildomai prie skiriamo maitinimo)“ patvirtintos Lietuvos kariuomenės vado 2019 m. sausio 11 d. įsakymu Nr. V-42 „Dėl karių maitinimo valgiaraščių ir jų receptūrų patvirtinimo“. Šiuo įsakymu patvirtinti 6 variantų karių maitinimo valgiaraščiai su receptūromis, juos kartojant kas 6 d. (išduodama vakarienės metu kariui, vykdančiam dienos tarnybą ar sargybą). Karių maitinimas turi būti vykdomas PO karių maitinimo užsakymuose nurodytomis kalendorinėmis dienomis. 
9.4. Lietuvos kariuomenės vado 2022 m. birželio 9 d. įsakymas Nr. V-824 „Dėl Lietuvos kariuomenės vado 2018 m. vasario 12 d. įsakymo Nr. V-244 ,,Dėl maisto davinių sudėties patvirtinimo“ pakeitimo“. Šiuo įsakymu patvirtinti 9 variantų vieno maitinimo (išduodami vietoj pusryčių, pietų ir  vakarienės) ir 2 variantų pilnos paros maitinimo maisto produktų rinkiniai (išduodami vietoje visos dienos kario maitinimo (pusryčių, pietų, vakarienės) pasirenkamai atsižvelgiant į sezoniškumą. Karių maitinimas turi būti vykdomas PO karių maitinimo užsakymuose išimtinais atvejais, kai nėra galimybės aprūpinti karštu maistu.
10. Pateiktame dienos valgiaraštyje turi būti pateikiama informacija apie patiekaluose ir maisto produktuose esančius alergenus. 
11. Maistas turi būti tinkamai paruoštas ir pristatytas į išdavimo vietą ne vėliau kaip per 2 val., atitinkantis nurodytas valgiaraštyje patiekalų ir maisto produktų išeigas, patiekiamas teisės aktuose nustatytos temperatūros maisto išdavimo metu, matuojant patiekalų vidines temperatūras, ne rečiau, kaip kas 30 min. maitinimo metu. Maitinimo vietoje privalomas ne mažiau, kaip  1 (vienas) vnt. vidinės maisto temperatūros matavimo prietaisas su atlikta ir galiojančia metrologine patikra.
12. Preliminarus porcijų skaičius nurodomas PO karių maitinimo užsakymuose, kurie bus pateikiami iki 10:00 val. penkias dienas prieš karių maitinimo suteikimo dieną.
13. Tikslus porcijų skaičius nurodomas PO karių maitinimo užsakymuose, kurie bus pateikiami iki 10:00 val. vieną dieną prieš karių maitinimo suteikimo dieną.
14. Paslaugos teikėjo pagamintas ir atvežtas maistas turi būti išduodamas kariams (užsakymo kiekis – ne mažiau kaip 10 (dešimt) ir ne daugiau kaip 1500 (vienas tūkstantis penki šimtai ) porcijų per dieną). Viena maisto porcija laikoma – arba pusryčiai, arba pietūs, arba vakarienė. 
15. Karių maitinimo vykdymui paslaugos teikėjas, PO laikinai įrengtose vietose, maisto pateikimui išdavimui (maisto gamyba nenumatoma PO infrastruktūroje) naudoja savo turimus maisto gamybos ir maisto pateikimo bei išdavimo įrenginius, inventorių ir kitas priemones turi įrengti maisto išdavimo liniją (-jas). 
15.1.  vienos maisto išdavimo linijos pajėgumas (pralaidumas), ne mažiau 8 lankytojai/per 1 min; 
15.2.  esant valgančiųjų srautui daugiau nei 300 lankytojų/1 maitinimas,  įrengiamos 2 (dvi) maisto išdavimo linijos;
15.3.  šaltų užkandžių ir salotų barai įrengiami savitarnos zonoje (ne karštųjų patiekalų maisto išdavimo linijoje), vienas salotų baras ne mažiau 8 GN1/1 talpos – 1 maisto išdavimo linijai;
15.4.  kiekviena „outside“ maisto išdavimo linija turi turėti savitarnos „self-serve“ zoną, kur ne mažiau 1 (vienas) vnt. konvejerinis duonos skrudinimo aparatas, šaltų gėrimų dozatorius, ne mažiau 3 – jų talpų, viena talpa ne mažiau 15 l talpos, sausų pusryčių dozatorius, ne mažiau 2- jų talpų, viena talpa ne mažiau 3,5 l talpos, ne mažiau 1 vnt. (vienas) sumuštinių keptuvas, kurio grilio plokščių dydis, ne mažiau kaip 150 x 250 mm.
15.5. Paslaugos tiekėjas savo pajėgomis, lėšomis ir priemonėmis užtikrina maisto išdavimo linijų, kitų, aukščiau išvardintų įrenginių (prietaisų) pajungimų prie inžinerinių tinklų (arba jų  įrengimu, jeigu maitinimo vietoje tinkamų inžinerinių tinklų nėra).
16. Karių maitinimo grafikas. Karių maitinimas organizuojamas PO karių maitinimo užsakymuose nurodytais kartais per dieną, bet ne daugiau kaip 3 kartus* per parą žemiau nurodytomis valandomis:
16.1. Pusryčiai  6.00 - 8.00 val.;
16.2. **Pusryčiai  7.00 - 9.00 val.;
16.3. Pietūs 12.00 - 14.00 val.;
16.4. Vakarienė 18.00 - 20.00 val.
	**Savaitgaliais ir švenčių dienomis pusryčiai pradedami viena valanda vėliau. 
Karių maitinimo grafikas ir maitinimo dažnumas gali būti koreguojamas ir turi būti derinamas su karių maitinimo paslaugos teikėju.
17. Iki karių maitinimo teikimo pradžios likus ne mažiau kaip 3 dienoms paslaugos teikėjas turi parengti ir suderinti patiekalų technologines korteles (technologinius aprašymus). 
18. Karių maitinimui ir patiekalų gamybai naudojami maisto produktai ir gaminiai turi atitikti reikalavimus, nurodytus šios techninės specifikacijos 9 punkte. 
19.  Vykdant karių maitinimą, paslaugos teikėjas turi aprūpinti vienkartiniais indais, vienkartiniais stalo įrankiais, savitarnos padėklais ir/arba vienkartiniais padėklais ne mažiau 4 skyrių (vienkartiniai padėklai tiesioginio sąlyčio su maistu, alternatyva vienkartinėms lėkštėms), servetėlėmis, higieniniais dantų krapštukais ir prieskoniais (druska ir pipirai):
19.1. Lėkštės turi atitikti Europos Parlamento ir Tarybos reglamentu (EB) Nr.1935/2004 nustatytus reikalavimus, turi būti tinkamos sąlyčiui su šaltais ir karštais maisto gaminiais. 
19.2. Stiklinės ir puodeliai turi atitikti Europos Parlamento ir Tarybos reglamentu (EB) Nr.1935/2004 nustatytus reikalavimus, turi būti tvirti ir tinkami sąlyčiui su šaltais ir karštais gėrimais.
19.3. Stalo įrankiai: šakutės, peiliai, šaukštai, arbatiniai šaukšteliai bei maišikliai turi būti tinkami sąlyčiui su maistu, tvirti (nelūžti, neskilti valgant), ir atitikti Europos Parlamento ir Tarybos reglamentu (EB) Nr.1935/2004 nustatytus reikalavimus.
20. Maitinimo paslaugų teikėjas privalo turėti pakankamą kiekį pakavimo medžiagų, temperatūras palaikančių indų, konteinerių, vežimėlių, termosų ir įrankių skirtų patiekalų ir maisto produktų transportavimui. 
21. Maisto savitarnos padėklų turi būti pilnai visam lankytojų srautui, skaičiuojant vienam lankytojui/ 1 savitarnos padėklas. Maisto savitarnos padėklai turi būti plaunami ir dezinfekuojami po kiekvieno maitinimo. 
22. Maisto išdavėjai, tiesiogiai teikiantys maitinimo paslaugas, privalo vilkėti švarius, tvarkingus, vienodo stiliaus darbo drabužius, laikytis asmens higienos reikalavimų, dėvėti asmens higienos priemones (vienkartines pirštines, vienkartinius antrankovius, vienkartines kepuraites, vienkartines prijuostes).
23. Paslaugos teikėjas turi užtikrinti patalpų švarą, valyti ir dezinfekuoti patalpas, inventorių lankytojų salės valgymo stalus 3 kartus/per parą, po kiekvieno maitinimo.
24. Paslaugos teikėjas turi laikytis aplinkos apsaugos kriterijų: 
24.1.  Ne mažiau kaip 30 proc. perkamų maisto produktų turi turėti ekologiškam produktui išduotą sertifikatą pagal 2018 m. gegužės 30 d. Europos Parlamento ir Tarybos reglamento (ES) 2018/848 dėl ekologinės gamybos ir ekologiškų produktų ženklinimo, kuriuo panaikinamas Tarybos reglamentas (EB) Nr. 834/2007 su visais pakeitimais ir papildymais, reikalavimus;
25. Susidariusios atliekos (stiklas, popierius, plastikas, metalas ir kt.) turi būti rūšiuojamos ir perduodamos atliekas tvarkančioms įmonėms;
26. Vykdant karių maitinimą paslaugos teikėjas privalo po kiekvieno maitinimo surinkti ir išvežti iš maitinimo vietos III kategorijos ŠGP (šalutinius gyvūninius produktus – maisto atliekos). 
27. Karių maitinimo maisto ruošimo procese, maisto produktai turi būti aukščiausios rūšies ir neturi būti naudojama mechaniškai atskirta mėsa ir jos gaminiai, maistas neturi būti pagamintas iš genetiškai modifikuotų organizmų arba maistas, į kurio sudėtį įeina genetiškai modifikuoti organizmai.
28. Paslaugos teikėjas turi atlikti deratizacija ir dezinsekcija, vykdyti stebėseną ir kontrolę teisės aktų nustatyta tvarka.
29. Paslaugos teikėjas vykdo dėl jo kaltės įvykusių avarijų, gedimų ir padarinių šalinimą;
30. Paslaugos teikėjas apmoka elektros energijos, vandentiekio ir kanalizacijos išlaidas – pagal kontrolinių prietaisų rodmenis, vietinę rinkliavą už komunalinių atliekų surinkimą iš atliekų susidarymo vietų. Sąskaitas už atliekų tvarkymą Paslaugų teikėjas privalo apmokėti ne vėliau kaip iki kito mėnesio 10 dienos.
31. Transporto priemonės maisto produktams gabenti turi atitikti paskirtį, būti švarios, lengvai valomos, dezinfekuojamos;
32. Maisto transportavimo metu turi būti palaikoma teisės aktuose nurodyta maisto produktų ir patiekalų gabenimo temperatūra, turi būti temperatūros ir drėgmės palaikymo ir registravimo įranga bei matavimo prietaisai. 

       PRIDEDAMA:
1. Lietuvos kariuomenės vado 2024 m. gruodžio 19 d. įsakymas Nr. V-1876  „Dėl Lietuvos kariuomenės vado 2019 m. sausio 11 d. įsakymo Nr. V-42 ,,Dėl karių maitinimo valgiaraščių ir jų receptūrų patvirtinimo“ pakeitimo“, 790 lapų.
2.   Lietuvos kariuomenės vado 2021 m. gegužės 11 d. įsakymas Nr. V-489 „Dėl kariuomenės vado 2019 m. sausio 11 d. įsakymo Nr. V- 42 „Dėl karių maitinimo valgiaraščių ir jų receptūrų patvirtinimo“ pakeitimo“, 69 lapai. 
3. Lietuvos kariuomenės vado 2019 m. sausio 11 d. įsakymas Nr. V-42 „Dėl karių maitinimo valgiaraščių ir jų receptūrų patvirtinimo“, 3 lapai.
4.  Lietuvos kariuomenės vado 2022 m. birželio 9 d. įsakymas Nr. V-824 „Dėl Lietuvos kariuomenės vado 2018 m. vasario 12 d. įsakymo Nr. V-244 ,,Dėl maisto davinių sudėties patvirtinimo“ pakeitimo“, 3 lapai. 
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