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Pirkimo sąlygų 5 priedas
Techninė specifikacija

PAGAMINTO VALGIO TIEKIMO PASLAUGOS PIRKIMO 
TECHNINĖ SPECIFIKACIJA

I. BENDROJI DALIS
1. Pagaminto valgio paslauga turi būti teikiama vadovaujantis šiais Lietuvos Respublikoje galiojančiais teisės aktais: 
1.1. Lietuvos higienos normos HN 15:2005 ,,Maisto higiena“, patvirtintos Lietuvos Respublikos sveikatos apsaugos ministro 2005-09-01 įsakymu Nr. V-675 reikalavimais;
1.2. „Rekomenduojamos maisto produktų paros normos socialinę globą gaunantiems asmenims“ patvirtintos Lietuvos Respublikos sveikatos apsaugos ministro 2007-12-29 įsakymo Nr. V-1090 „Dėl rekomenduojamų maisto produktų paros normų socialinę globą gaunantiems asmenims patvirtinimo“;
1.3. „Rekomenduojamos paros maistinių medžiagų ir energijos normos“ patvirtintas Lietuvos Respublikos Sveikatos apsaugos ministro 1999-11-25 įsakymu Nr. 510 „Dėl rekomenduojamų paros maistinių medžiagų ir energijos normų tvirtinimo“;
1.4. „Socialinės globos normų aprašas“ patvirtintas Lietuvos Respublikos socialinės apsaugos ir darbo ministro 2007-02-20 įsakymu Nr. A1-46 „Dėl socialinės globos normų aprašo tvirtinimo“;
1.5. Europos Parlamento ir Tarybos reglamentu (EB) Nr. 852/2004 „Dėl maisto produktų higienos“.
1.6. kitais perkamų paslaugų teikimą reglamentuojančiais teisės aktais.
2. Pasikeitus ar įsigaliojus naujiems teisės aktams, taikomi pasikeitusių ar įsigaliojusių naujų teisės aktų reikalavimai.
II. PERKAMŲ PASLAUGŲ APRAŠYMAS 
3. Pirkimo objektas – pagaminto valgio tiekimo paslauga (toliau-paslauga) VšĮ „Dienos centras sutrikusio intelekto asmenims“ (toliau-Pirkėjas) paslaugų gavėjams. 
4. Paslauga teikiama tik darbo dienomis.  
5. Paslaugos matavimo vienetas yra vieno paslaugų gavėjo maitinimas per dieną. Maksimalus maitinamų paslaugų gavėjų skaičius per dieną 25 suaugę asmenys (amžius nuo 29 m. iki 55 m.), esant maitinimo režimui 3 kartai per dieną. Priklausomai nuo paslaugų gavėjų skaičiaus paslaugų kiekis gali mažėti arba didėti. Pagaminto maisto porcijų skaičius teikiamas pagal Pirkėjo darbuotojų kiekvieną rytą patikslintą paslaugų gavėjų skaičių. 
6. Tiekėjas privalo užtikrinti (esant poreikiui ir dietinio) maisto gamybą iš kokybiškų maisto produktų ir kasdieninį, nepertraukiamą 3 (tris) kartus per parą paslaugų gavėjų maitinimą. 
7. Pagamintas maistas turi būti pristatytas Pirkėjui pagal nustatytą laiką: 
· pusryčiai nuo 8 val. 00 min. iki 8 val. 30 min.
· pietūs nuo 11 val. 30 min.  iki 12 val. 00 min.
· pavakariai nuo 15 val. 00 min.  iki 15 val. 30 min. (pavakarių pristatymas galimas pietų laiku).
8. Paslaugų pristatymo vieta: viešoji įstaiga „Dienos centras sutrikusio intelekto asmenims“, Durpynų g. 10, 81171 Kuršėnai, Šiaulių rajonas.   
9. Patiekalų gaminimo ir patiekimo reikalavimai:
9.1. pusryčiai turi būti sudaryti iš pagrindinio patiekalo ir gėrimo; pietūs – iš sriubos, pagrindinio karšto patiekalo ir gėrimo; pavakariai iš užkandžių – jogurto/vaisių;
9.2. pagaminto valgio tiekimo paslaugos tiekėjas (toliau-Tiekėjas) užtikrina, kad teikiant maitinimo paslaugas, maisto ruošimo procese, nebus naudojami pusfabrikačiai;
9.3. Tiekėjas privalo užtikrinti, kad maistas paslaugų gavėjams būtų patiektas ne vėliau kaip 2 val. nuo maisto pagaminimo, ne žemesnės nei teisės aktuose nustatyta temperatūros, o vieno paslaugų gavėjo dienos energijos ir maistinių medžiagų norma turi atitikti rekomenduojamus dydžius;
9.4. patiekiamas maistas turi būti kokybiškas, įvairus ir atitikti maisto produktų paros normą;
9.5. pirmenybė teikiama maistines savybes tausojantiems patiekalų gamybos būdams: virimui vandenyje ar garuose, troškinimui. Patiekalai negali būti pervirti, perkepti, prideginti;
9.6. gaminant maistą neturi būti naudojami prieskonių mišiniai, kurių sudėtyje yra draudžiamų maisto priedų;
9.7. karštas pietų patiekalas turi būti iš daug baltymų turinčių produktų (mėsa, paukštiena, žuvis, kiaušiniai, ankštiniai, pienas ir pieno produktai) ir angliavandenių turinčių produktų;
9.8. kiekvieną dieną turi būti tiekiami šilti patiekalai, patiekta daržovių ir vaisių (rekomenduojama sezoninių, šviežių). Patiekalai turi būti patiekiami estetiškai: nepraradę jiems būdingos formos, neištižę;
9.9. Tiekėjas įsipareigoja surinkti bei tinkamai tvarkyti maisto atliekas.
10. Pirkėjas yra atsakingas už maisto išdalinimą, lėkščių, puodelių ir stalo įrankių surinkimą bei išplovimą.
11. Patiekalai turi būti pristatomi taroje, skirtoje maistui gabenti. Tiekėjas maisto transportavimo metu užtikrina indų sandarumą bei teisės aktuose nustatytos patiekalų temperatūros režimą (jei taikoma). Pirkėjas turi teisę tikrinti maisto temperatūrą, naudojama tara turi atitikti LR galiojančius nekenksmingumo ir kokybės reikalavimus.
12. Draudžiama naudoti susidėvėjusius, įskilusius, apdaužytais kraštais indus bei aliumininius įrankius ir indus. 
13. Tiekėjas privalo sudaryti sąlygas Pirkėjo atstovams atlikti planinę pagaminto maisto, maisto produktų kokybės, tinkamumo vartoti terminų bei laikymo kontrolę. Esant paslaugų gavėjų nusiskundimams maitinimo kokybe gali būti vykdoma neplaninė kontrolė.
14. Paslaugų teikimo metu, Pirkėjas pastebėtus teikiamų paslaugų neatitikimus ir/ar nusižengimus kokybės bei kiekybės reikalavimams, fiksuoja ir pateikia pastabas žodžiu arba raštu Tiekėjui. Tiekėjas įsipareigoja pašalinti nustatytus neatitikimus savo jėgomis ir lėšomis per 1 valandą.
15. Aplinkosauginiai kriterijai pagamintam valgiui nustatomi vadovaujantis Aplinkos apsaugos kriterijų taikymo, vykdant žaliuosius pirkimus, tvarkos aprašo, patvirtinto 2011 m. birželio 28 d. įsakymu D1-508 „Dėl Aplinkos apsaugos kriterijų taikymo, vykdant žaliuosius pirkimus, tvarkos aprašo patvirtinimo“ 4.4.4.5 papunkčiu.
III. REIKALAVIMAI VALGIARAŠČIAMS
16. Paslaugų gavėjų maitinimas privalo būti vykdomas pagal iš anksto su Pirkėjo direktoriumi ar jo įgaliotu asmeniu suderintus valgiaraščius. Pradedant teikti paslaugas, valgiaraščiai turi būti suderinti su per 5 dienas nuo sutarties pasirašymo dienos. Paslaugų gavėjų maitinimo valgiaraščiai turi būti sudaromi, atsižvelgiant į teisės aktuose rekomenduojamas paros energijos, maistinių medžiagų, mineralinių medžiagų ir vitaminų normas, atsižvelgiant į dietos reikalavimus bei į aktualių teisės aktų reikalavimus.
17. Esant indikacijoms Tiekėjas gamina maistą pagal individualią dietą.
18. Valgiaraščiuose prie kiekvieno patiekalo turi būti nurodytas jo kiekis (g) bei energetinė vertė (Kcal). Valgiaraščiai turi būti sudaryti, atsižvelgiant į rekomenduojamas paros energijos ir maistinių medžiagų normas bei sveikos mitybos principus ir taisykles. Valgiaraščiai sudaromi 14 dienų laikotarpiui. 
19. Tas pats patiekalas neturi būti tiekiamas dažniau nei vieną kartą per savaitę;
20. Kasdieniniai valgiaraščiai pakabinami paslaugų gavėjams matomoje vietoje. 
21. Jei paslaugų gavėjas atsisako valgyti tam tikrą patiekalą, jį Tiekėjas turi pakeisti kitu patiekalu.
IV. REIKALAVIMAI MAISTO PRODUKTAMS
22. Patiekalų gaminimui naudojami šie maisto produktai: daržovės, bulvės, vaisiai, uogos, sultys; grūdiniai (duonos gaminiai, kruopų produktai) ir ankštiniai produktai; pienas ir pieno produktai (rauginti pieno produktai, po rauginimo termiškai neapdoroti); nemalta liesa mėsa, liesos mėsos produktai (ypač švieži, atšaldyti); žuvis ir jos produktai (ypač švieži); geriamasis vanduo.
23. Maitinimui nenaudoti: subproduktų (išskyrus liežuvius ir kepenis); nealkoholinių gėrimų su maisto priedais (dažikliais, konservantais, saldikliais). Draudžiama maitinti paslaugų gavėjus riebaluose virtais, skrudintais ar spragintais gaminiais; sultinių, padažų koncentratais; mėsos gaminiais, kuriuos gaminant buvo naudojamos rūkymo kvapiosios medžiagos; rūkyta žuvimi; konservuotais mėsos ir žuvies gaminiais; strimelėmis, pagautomis Baltijos jūroje; šaldytais pusgaminiais, kurie patiekiami kaip šiltas maistas; nepramoninės gamybos konservuotais gaminiais; mechaniškai atskirta mėsa, žuvimi ir maisto produktais, į kurių sudėtį įeina mechaniškai atskirta mėsa ar žuvis. Patiekalų gaminimui neturi būti naudojami maisto produktai, kurie pagaminti iš genetiškai modifikuotų organizmų (toliau – GMO), arba į kurių sudėtį įeina GMO, iš dalies hidrinti augaliniai riebalai.
24. Patiekalai neturi būti gaminami naudojant maisto produktus, kuriuose natūraliai esantys komponentai arba įprastai naudojamos sudedamosios dalys yra pakeistos kitais komponentais ar kitomis sudedamosiomis dalimis, pavyzdžiui, sūrio produktai (45 % riebumo), kuriuose pusė pieno riebalų pakeisti augaliniais riebalais, taip pat tepieji riebalų mišiniai ir pan.
25. Maisto produktus (žaliavas), naudojamus maisto gamybai, privaloma įsigyti tik iš tų įmonių, kurios veiklą vykdo turėdamos maisto tvarkymo subjekto patvirtinimo pažymėjimą, išduotą vadovaujantis Maisto tvarkymo subjektų patvirtinimo ir registravimo reikalavimais, patvirtintais Valstybinės maisto ir veterinarijos tarnybos direktoriaus 2008-10-15 įsakymu Nr. B1-527 „Dėl Maisto tvarkymo subjektų patvirtinimo ir registravimo reikalavimų patvirtinimo“, ir (ar) iš gyvūninio maisto tvarkymo subjektų, patvirtintų vadovaujantis Gyvūninio maisto tvarkymo subjektų veterinarinio patvirtinimo ir registravimo tvarkos aprašu, patvirtintu Valstybinės maisto ir veterinarijos tarnybos direktoriaus 2005-12-30 įsakymu Nr. B1-738 „Dėl Gyvūninio maisto tvarkymo subjektų veterinarinio patvirtinimo ir registravimo tvarkos aprašo patvirtinimo“, ir kuriems suteiktas veterinarinio patvirtinimo numeris, skelbiamas viešai VMVT interneto svetainėje adresu http://vetlt1.vet.lt/vepras/imonpb.asp.
26. Maisto produktus (žaliavas) naudojamus maisto gamybai, privaloma įsigyti tik iš tų maisto produktų (žaliavų) gamintojų ar tiekėjų, kurie nėra įtraukti į Nepatikimų maisto tvarkymo subjektų sąrašą, kuris sudaromas remiantis VMVT teritorinių padalinių pateiktais valstybinės maisto ir veterinarinės kontrolės duomenimis bei skelbiamas viešai VMVT interneto svetainėje adresu Nepatikimi maisto tvarkymo subjektai | Valstybinė maisto ir veterinarijos tarnyba (www.vmvt.lt)   
27. Naudojami maisto produktai turi atitikti teisės aktų (aktualių redakcijų) reikalavimus.
28. Pirkėjas turi teisę Tiekėjo reikalauti pateikti maisto produktų (žaliavų) pavyzdžius ir kviestis ekspertus jiems įvertinti.
V. REIKALAVIMAI PASLAUGŲ TEIKĖJO PERSONALUI
29. Tiekėjas paslaugų teikimo metu turi užtikrinti, kad maisto gamintojai turės virėjo kvalifikaciją, o maisto technologines korteles, valgiaraščius sudarys maisto gamybos technologas, dietistas, kurie taip pat prižiūrės, koordinuos maisto gamybos procesą bei maitinimo paslaugas teikiantys darbuotojai prieš pradėdami dirbti ir vėliau tęsdami darbą pasitikrintų sveikatą LR Vyriausybės 1999-05-07 nutarimo Nr. 544 „Dėl darbų ir veiklos sričių, kuriose leidžiama dirbti darbuotojams, tik iš anksto pasitikrinus ir vėliau periodiškai besitikrinantiems, ar neserga užkrečiamosiomis ligomis, sąrašo ir šių darbuotojų sveikatos tikrinimosi tvarkos patvirtinimo” (vadovautis aktualia redakcija) nustatyta tvarka.
30. Maistą tvarkantys ar pagaminto maisto paslaugą teikiančios įstaigos darbuotojai yra atsakingi už patiekalų kokybę, saugą, atitiktį valgiaraščiuose nurodytai maistinei ir energinei vertei, patiekalų porcijavimą, jų estetinę išvaizdą ir tinkamą pagamintų patiekalų pristatymą į įstaigą.
31. Pirkimo sutartį maitinimo paslaugų teikimo atsakomybės ribose turi vykdyti kvalifikuoti ir patyrę specialistai, atitinkantys tam darbui keliamus kvalifikacinius ir profesinius reikalavimus bei išmanantis paslaugos teikimo specifiką. Tiekėjas turi turėti Maisto tvarkymo subjekto patvirtinimo pažymėjimą, išduotą Valstybinės maisto ir veterinarijos tarnybos.
VI. PASLAUGŲ TEIKIMO IŠLAIDOS
32. Tiekėjas įsipareigoja perimti visas su paslaugų gavėjų maitinimu susijusias išlaidas: maisto produktų įsigijimo, saugojimo, maisto pagaminimo, maisto pristatymo Pirkėjui specialiose talpose, užtikrinančiose reikalingą temperatūros režimą ir kitas su paslaugų teikimu susijusias išlaidas, kurias Tiekėjas gali patirti.
33. Pirkėjas apmoka Tiekėjui už suteiktas paslaugas pagal viešojo pirkimo sutartyje nurodytą fiksuotą vieno paslaugų gavėjo maitinimo vienos dienos įkainį. Pirkėjas neįsipareigoja nupirkti viso sutartyje nurodyto paslaugų kiekio. Perkamų paslaugų kiekis priklausys nuo paslaugų gavėjų skaičiaus. Todėl galutinė kaina, kurią Pirkėjas turės sumokėti Tiekėjui, priklausys nuo faktiškai suteiktų paslaugų kiekio.
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