TECHNINĖ  SPECIFIKACIJA

VILNIAUS BALSIŲ PROGIMNAZIJOS MOKINIŲ MOKAMO IR NEMOKAMO BEI DARBUOTOJŲ MAITINIMO PASLAUGOS
I. BENDRIEJI REIKALAVIMAI

1. Pirkimo objektas – Vilniaus Balsių progimnazijos mokinių mokamo ir nemokamo bei darbuotojų  maitinimo paslauga, BVPŽ kodas 55523100-3 (maisto mokykloms paslaugos).
1. Klientas perka mokinių maitinimo paslaugas (toliau – Paslaugos).
1. Paslaugos turės būti pradėtos teikti ne anksčiau kaip nuo 2026 m rugsėjo 1 d. Paslaugos turi būti teikiamos 12 mėnesių nuo pirkimo sutarties įsigaliojimo dienos su teise pratęsti pirkimo sutartį dar du kartus po 12 mėnesių, bet bendras Paslaugų teikimo terminas negali būti ilgesnis nei 36 mėnesiai bendrai nuo pirkimo sutarties įsigaliojimo dienos. 12 mėnesių terminui baigiantis kiekvienam naujam 12 mėnesių laikotarpiui Paslaugų teikimo terminas pratęsiamas automatiškai, jei Klientas ir Paslaugų teikėjas ne vėliau kaip prieš 60 kalendorinių dienų neįspėja viena kitos apie atsisakymą pratęsti Paslaugų teikimo terminą ir jeigu bus tenkinamos visos šios sąlygos kartu:
2. Paslaugų teikėjas vykdantis pirkimo sutartį nepadarys daugiau nei 6 pažeidimų per 1mėnesių; 
2. nepasikeis imperatyvūs techninės specifikacijos reikalavimai, t. y. tokie techninės specifikacijos reikalavimai, kurie suformuluoti griežtai, turi esminės įtakos pirkimo sutarties vykdymui ir, kuriems pasikeitus, bus apsunkintas arba nebegalimas pirkimo sutarties vykdymas;
2. nepasikeis perkamų Paslaugų teisinis reglamentavimas tokiu turiniu ir (ar) apimtimi, kad bus apsunkintas arba nebegalimas pirkimo sutarties vykdymas.
1. Už mokiniams, kurie teisės aktų numatyta tvarka yra įgiję teisę gauti nemokamą maitinimą, Paslaugų teikėjo suteiktas Paslaugas (maitinimą) sumokės Klientas, už kitas (mokamo maitinimo) Paslaugų teikėjo suteiktas Paslaugas mokės tretieji asmenys (mokiniai, tėvai, progimnazijos darbuotojai). 
1. Paslaugų teikėjas turės maistą paruošti Kliento patalpose, esančiose adresu Bubilo g. 8, Vilniuje, tačiau 1 – 3 klasių mokiniams turės būti maistas tiekiamas į šalia esantį Balsių progimnazijos filialą, esantį adresu Balsių g. 20, Vilniuje. 
1. [bookmark: _Hlk139890118]Paslaugų teikėjas turės užtikrinti mokinių ir darbuotojų atsiskaitymą už suteiktas Paslaugas ne grynaisiais pinigais. Paslaugų teikėjas prieš pasirinkdamas atsiskaitymo ne grynaisiais pinigais būdą (elektroninė piniginė, bankinių kortelių skaitytuvai, elektroninės apyrankės ar kt.) turės suderinti atitinkamą atsiskaitymo ne grynaisiais pinigais būdą su Klientu.
1. Paslaugų teikėjas, vadovaudamasis  Vilniaus miesto savivaldybės tarybos sprendimu turės užtikrinti mokinių, turinčių didelius ir labai didelius specialiuosius ugdymosi poreikius, maitinimo organizavimą, taikant lengvatą pagal „Mokinių, turinčių didelius ir labai didelius specialiuosius ugdymosi poreikius, maitinimo Vilniaus miesto savivaldybės mokyklose ir mokinių, gyvenančių bendrojo ugdymo mokyklų bendrabučiuose“, tvarkos aprašą, kai  50 proc. mokesčio už mokinių maitinimą 2 kartus per dieną (pusryčiai ir pietūs) ugdymo proceso metu yra finansuojama iš Vilniaus miesto savivaldybės biudžeto. Kitą dalį (50 proc.) mokesčio paslaugų teikėjui sumoka tėvai (globėjai) už kiekvieną mokinio lankytą dieną.  
1. [bookmark: _Hlk139376788][bookmark: _Hlk139280471]Klientas, vadovaudamasis Viešųjų pirkimų įstatymo 55 str. 3 d., nustato, kad nemokamų kompleksinių mokinių pusryčių, pietų ir pavakarių maitinimo įkainiai  turi atitikti nustatyto Vilniaus miesto savivaldybės administracijos direktoriaus įsakymu „Dėl mokinių nemokamam maitinimui skirtiems produktams įsigyti skiriamų lėšų dydžių nustatymo“  patvirtintus įkainius. Klientas nustato, kad maksimalus kitų kompleksinių pietų įkainis negali būti didesnis nei 4,50 su PVM. Ekonomiškai naudingiausias pasiūlymas bus išrenkamas tik kokybės kriterijų pagrindu. Kompleksinius pietus, pusryčius ir pavakarius sudarančių patiekalų kainas Paslaugų teikėjai nusistato patys, tačiau, susumavus į kompleksinius pietus įeinančių patiekalų kainas, atitikti nustatyto Vilniaus miesto savivaldybės administracijos direktoriaus įsakymu „Dėl mokinių nemokamam maitinimui skirtiems produktams įsigyti skiriamų lėšų dydžių nustatymo“  patvirtintus įkainius. Už nemokamą maitinimą bus apmokama įkainiais, nustatytais Vilniaus miesto savivaldybės administracijos direktoriaus įsakymu „Dėl mokinių nemokamam maitinimui skirtiems produktams įsigyti skiriamų lėšų dydžių nustatymo“.  Vilniaus miesto savivaldybės administracijos direktoriaus įsakymu pakeitus nemokamo maitinimo įkainius, įkainiai perskaičiuojami per 30 kalendorinių dienų nuo Vilniaus miesto savivaldybės administracijos direktoriaus įsakymo įsigaliojimo dienos, jeigu Vilniaus miesto savivaldybės administracijos direktoriaus įsakyme nenurodyta kita perskaičiuotų įkainių taikymo data. Jeigu Vilniaus miesto savivaldybės administracijos direktoriaus įsakyme dėl nemokamo maitinimo įkainių perskaičiavimo yra nustatyta įkainių taikymo data, tai nauji įkainiai bus taikomi mokant už paslaugas, suteiktas po Vilniaus miesto savivaldybės administracijos direktoriaus įsakyme nurodytos datos. 
1. Klientas pateikia tik preliminarius paslaugų teikimo kiekius, tačiau paslaugų bus perkama neviršijant 400 000 EUR be PVM (per 12 kalendorinių mėnesių nuo pirkimo sutarties įsigaliojimo dienos).
1. 2025/2026 mokslo metais nemokamą maitinimą gauna 342 pirmų – ketvirtų klasių mokinių ir 24 penktų – aštuntų klasių mokinių. Šis kiekis yra preliminarus ir Klientas iki 2026 m. rugsėjo 31 d. patikslins pagal faktinį poreikį, t. y. pagal 2026/2027 mokslo metais nemokamą maitinimą gaunančių vaikų skaičių.. Nemokamą maitinimą gaunantiems mokiniams negali būti ruošiami atskiri pietūs, pusryčiai ir pavakariai, o mokiniams, gaunantiems nemokamą maitinimą, turi būti leidžiama pasirinkti bet kurį kompleksinių pietų patiekalą, kaip ir perkantiems mokamą maitinimą. Į maitinimo įkainius turi būti įskaityti maisto produktai ir gaminimo išlaidos, o taip pat visi Paslaugų teikėjo mokami mokesčiai ir visos Paslaugų teikėjo patiriamos su pasiūlymo rengimu ir su pirkimo sutarties vykdymu susijusios, t. t. atsiskaitymo dokumentų pateikimo per informacinę sistemą „SABIS“, išlaidos.
1. Siekiant, kad Paslaugų teikėjas galėtų įsivertinti realų jo teikiamų Paslaugų poreikį pateikiama papildoma informacija apie mokinių skaičių, tendencijas, nemokamą maitinimą gaunančių mokinių skaičių, realų valgančių mokinių skaičių ir pan.:

	Nr.
	Rodiklis
	1– 4 klasių mokiniai
	5 – 8  klasių mokiniai

	1.
	Pagal bendrojo ugdymo programą besimokančių asmenų skaičius

	
	2023-09-01
	726
	705

	
	2024-09-01
	728
	707

	
	2025-09-01
	687
	727

	2.
	Nemokamą maitinimą gaunančių asmenų skaičius

	
	2023-09-01
	370
	21

	
	2024-09-01
	377
	15

	
	2025-09-01
	338
	21

	3.
	Maitinimą su 50 proc. Nuolaidą gaunančių asmenų skaičius

	
	2025-09-01
	25
	25


1. Paslaugų teikėjas teikiamą maitinimo paslaugą turi atlikti vadovaujantis šiais teisės aktais (jų aktualiomis redakcijomis):
11. Europos Parlamento ir Tarybos reglamento (EB) Nr.852/2004 „Dėl maisto produktų higienos“;
11. [bookmark: OLE_LINK1][bookmark: OLE_LINK2]Lietuvos Respublikos socialinės paramos mokiniams įstatymo Nr. X-686 nauja redakcija (TAR, 2018-12-11, Nr. 2018-20237);
11. Lietuvos Respublikos higienos normomis HN-15:2021 „Maisto higiena“ ir Lietuvos higienos normomis HN-21:2017 „Mokykla, vykdanti bendrojo ugdymo programas, bendrieji sveikatos reikalavimai“;
11. Lietuvos Respublikos ministro 2011 m. lapkričio 11 d. įsakymu Nr. V-964 „Dėl vaikų maitinimo organizavimo tvarkos aprašo patvirtinimo“);
11.  Lietuvos Respublikos sveikatos apsaugos ministro 2010 m. spalio 4 d. įsakymu Nr. V-877 „Dėl pusryčių, pietų ir pavakarių patiekalų gamybai reikalingų produktų rinkinių sąrašas pagal mokinių amžiaus grupes patvirtinimo“;
11. Lietuvos Respublikos Sveikatos apsaugos ministro 2010 m. spalio 4 d. įsakymu Nr. V-877 „Dėl pusryčių, pietų ir pavakarių patiekalų gamybai reikalingų produktų rinkinių sąrašo pagal mokinių amžiaus grupes patvirtinimo“;
11. Lietuvos Respublikos sveikatos apsaugos ministro 2014 m. birželio 12 d. įsakymu Nr. V-683 „Dėl Lietuvos higienos normos HN 75:2016 „Ikimokyklinio ugdymo mokykla: bendrieji sveikatos saugos reikalavimai“;
11. Lietuvos Respublikos sveikatos apsaugos ministro 1999 m. lapkričio 25 d. įsakymu Nr. 510 „Dėl rekomenduojamų paros maistinių medžiagų ir energijos normų tvirtinimo“;
11. Lietuvos Respublikos sveikatos apsaugos ministro 2011 m. lapkričio 11 d. įsakymu Nr. V-964 „Dėl maitinimo organizavimo ikimokyklinio ugdymo, bendrojo ugdymo mokyklose ir vaikų socialinės globos įstaigose tvarkos aprašo patvirtinimo“ (Lietuvos Respublikos sveikatos apsaugos ministro 2018 m. balandžio 10 d. įsakymo Nr. V-394 redakcija);
11. Kitais galiojančiais teisės aktais, reglamentuojančiais mokinių maitinimą ir maisto higieną.
1. Paslaugų teikimo vieta: Vilniaus Balsių progimnazijos valgykloje kasdien, nuo 8.00 iki 17.00 val., išskyrus poilsio, švenčių dienas, mokinių atostogų dienas. Paslaugų teikimo tvarkaraštis derinamas su Kliento direktoriumi ar jo įgaliotu asmeniu. Atskirais atvejais gali būti organizuojamas mokinių maitinimas poilsio, švenčių ir mokinių atostogų dienomis bei mokykloje organizuojamų renginių (olimpiadų, konkursų, konferencijų ir kitų renginių) dalyviams.
1. Mokiniai maitinami pagal Kliento vidaus tvarkos taisykles. Konkretų maitinimo laiką ir vietą, nemokamai maitinamų mokinių skaičių Paslaugų teikėjas suderina su Kliento direktoriumi. Nemokamą maitinimą gaunančių mokinių skaičius nuolat kinta.
1. Perkamos Paslaugos apima maisto produktų ir žaliavų kainas bei patiekalų gamybos išlaidas.
1. Gaminama produkcija, Paslaugos bei maisto ruošimui naudojamų maisto produktų ir žaliavų kokybė turi atitikti Europos Parlamento ir Tarybos reglamente (EB) 2004 m. balandžio 29 d. Nr.852/2004, Lietuvos Respublikos įstatymuose, higienos normose ir kituose norminiuose teisės aktuose nustatytus bendruosius reikalavimus maisto tvarkymui, saugai ir mokinių maitinimui. 
1. Sudaryto valgiaraštis gali būti pildomas ar tikslinamas laikantis tokių valgiaraščio sudarymo taisyklių:
16. jautiena (naudojama technologinėse kortelėse) gali būti keičiama į veršieną, ėrieną (ne avieną) ir kitą raudoną mėsą išskyrus kiaulieną, nebent tai būtų liesa kiauliena arba jos išpjova, kuri galėtų keisti jautieną tik kartą per mėnesį. Subproduktai, kaulai ir nuopjovos į šią kategoriją nepatenka;
16. paukštiena ir kita balta mėsa (naudojama technologinėse kortelėse) galėtų būti keičiama  filė ir kitomis gyvūno dalimis be odų ir papildomų riebalų.  Subproduktai, kaulų svoris ir nuopjovos į šią kategoriją nepatenka;
16. mėsa (naudojama technologinėse kortelėse) negali būti perdirbta ar pagaminta iš sulipdytos mėsos, nuopjovų ir ankstesnių pusfabrikačių, nebent ruošta pačios aptarnaujančios įstaigos,  konkrečiam gaminiui. Pavyzdžiui, vištiena sriubai, faršo mišinys maltiniams, visos šių pusfabrikačių dalys yra gaminamos iš liesos mėsos be pridėtinių riebalų ar masės didintojų;
16. žuvis (naudojama technologinėse kortelėse) gali būti keičiama tokiu principu: riebi žuvis - riebia žuvimi (pvz. lašiša, skumbrė, silkė, šamas, otas ir t.t), balta liesa žuvis - į baltą liesą kitos rūšies žuvį (pvz. menkė, hekas, starkis, plekšnė, upėtakis ir t.t). Pirmenybė suteikiama šviežiai žuviai;
16. daržovės ir vaisiai gali būti keičiami tarpusavyje tik panašių daržovių ir vaisių šeimų atžvilgiu - šakninės - šakninėmis, kaulavaisiais - kaulavaisiais, citrusiniai - citrusiniais, prieskoninės žolelės - taip pat kitomis prieskoninėmis žolelėmis;
16. druska ir cukrus gali būti mažinami arba didinami neviršijant Lietuvos Respublikos ministro 2011 m. lapkričio 11 d. įsakymu Nr. V-964 „Dėl vaikų maitinimo organizavimo tvarkos aprašo patvirtinimo“ patvirtintų normų, bet jų keisti patiekaluose kitomis sudėtinėmis dalimis, išskyrus žolelėmis, negalima;
16. savaitės eigoje turi būti pateikiamos ne mažiau nei 5 rūšys vaisių ir daržovių, jos gali kartotis kaip sudėtinės dalys dienos ir savaitės eigoje;
16. grūdai, kruopos, lęšiai, žirniai, ryžiai ir pupos dienos ir savaitės eigoje turi keistis tarpusavyje ir būti panaudotos ne mažiau nei 5 rūšys. Jos gali kartotis kaip sudėtinės patiekalo dalys;
16. cukrus gali būti keičiamas kitais saldikliais: natūraliais augalų ekstraktais (augalų stevia, klevų sirupu, datulių sirupu ir t.t). Vietoje cukraus negali būti naudojami perdribti cukraus gaminiai ir cheminiai saldikliai bei cukraus alkoholiai (maltitolis, isomaltas aspartamas, kalio druskos, ir kt.);
16. viso grūdo kruopos, grūdai, lęšiai, miltai ir kitos kaip viso grūdo sudėtinės dalys sąraše gali būti keičiamos tik viso grūdo produktais ir sudėtinėmis dalimis;
16. valgiaraščiuose nurodytų patiekalų technologinėse kortelėse turi būti nurodyti naudojami maisto produktai, jų bruto ir neto kiekiai (g), gamybos būdas (virimas vandenyje ar garuose, kepimas ir pan.). Pietų valgiaraščiai turi būti sudaromi priklausomai nuo mokykloje besimokančių mokinių amžiaus. Skiriamos dvi grupės (1 - 4 klasių ir 5 – 8 klasių mokiniai);
16. tas pats karštas pietų patiekalas negali būti tiekiamas dažniau nei kartą per dvi savaites; 
16. pietų metu turi būti patiekiami pasirinkti nemažiau kaip 2 karšti tos pačios maisto produktų kategorijos pietų patiekalai (mėsos, paukštienos, žuvies, daržovių ar miltų / bulvių / varškės, augalinis). Vienas iš karštų patiekalų turi būti tausojantis virškinimo sistemą – pagamintas verdant vandenyje ar garuose troškintas. Prie karštų patiekalų gali būti siūlomas ne vienas, o keli garnyrai (daržovės, rudieji ryžiai ir pan.), kuriuos mokiniai galėtų pasirinkti laisvai;
16. tam tikrais atvejais gali būti organizuojamas pritaikytas maitinimas pagal iš anksto pateiktas gydytojo raštiškas rekomendacijas. (Pritaikytas maitinimas – toks maitinimas, kuris užtikrina tam tikro sveikatos sutrikimo (alergija tam tikriems maisto produktams, virškinimo sistemos ligos ar remisinės jų būklės ir kt.) nulemtus, vaiko individualius maistinių medžiagų ir energijos poreikius, parenkant toleruojamus maisto produktus, jų gamybos būdą, konsistenciją ir valgymo režimą, ir yra raštiškai rekomenduojamas gydytojo Jeigu toks maitinimas paskiriamas mokiniui, kuris turi teisę gauti nemokamą maitinimą, tai už tokį maitinimą bus apmokama įkainiais, nustatytais Vilniaus miesto savivaldybės administracijos direktoriaus įsakymais dėl lėšų dydžio nustatymo maisto produktams ir nemokamo maitinimo gamybos išlaidų dydžio.
16. kiekvienos dienos valgiaraštyje turės būti numatytas kokybiškas, įvairus ir sveikas maistas, pagamintas pagal Kliento patvirtintas receptūras ir technologinius reikalavimus. Šie valgiaraščiai skelbiami įstaigoje viešai skelbimų lentoje bei progimnazijos interneto svetainėje.
1. Maisto atliekos turi būti fiksuojamos, fotografuojamos ir turi būti vedama kiekvienos dienos išmetamo maisto statistika. Pasikartojant atliekų sudėčiai, tai yra kartojantis išmetamam maistui, Paslaugų teikėjas turės skubiai priimti sprendimus dėl valgiaraščio tikslinimo. Jei mokiniai atsisako valgyti tam tikrą patiekalą, jį Paslaugų teikėjas turės pakeisti kitu patiekalu atitinkančiu aukščiau esamus reikalavimus. 
1. Maistas ir gėrimai turi būti pateikiami, naudojant daugkartinio naudojimo stalo įrankius, stiklinius ir kitokius indus bei staltieses arba atsinaujinančių išteklių pagrindu pagamintus stalo įrankius, indus bei viešojo maitinimo reikmenis.
1. Susidariusios atliekos (stiklas, popierius, plastikas, metalas ir kt.) turi būti rūšiuojamos ir perduodamos atliekas tvarkančioms įmonėms.
1. Biologiškai skaidžios atliekos turi būti surenkamos atskirai ir perduodamos šias atliekas kompostuojančioms ar kitaip naudojančioms įmonėms.
1. Turi būti laikomasi atliekų prevencijos ir tvarkymo prioritetų eiliškumo (prevencija, paruošimas naudoti pakartotinai, perdirbimas, kitoks naudojimas, šalinimas).
1. Pristatant prekes į valgyklą naudojamos transporto priemonės turi atitikti Euro 4 arba IV, arba didesnį išmetamųjų dujų standartą arba lygiavertį. 
1. Paslaugų teikėjas užtikrina, kad, teikiant maitinimo paslaugas maisto ruošimo procese, nebus naudojami pusgaminiai, nebus tiekiamos maisto produktų grupės, nurodytos Lietuvos Respublikos sveikatos apsaugos ministro 2011 m. lapkričio 11 d. įsakyme Nr. V-964 (aktualioje redakcijoje), o produktų asortimentas bus sudarytas pagal rekomenduojamas maitinimui maisto produktų grupes, vadovaujantis Lietuvos Respublikos sveikatos apsaugos ministro 2011 m. lapkričio 11 d. įsakymu Nr. V-964 (aktualia redakcija).
1. Pas Klientą rekomenduojama organizuoti papildomą šaltų ir (ar) šiltų užkandžių stalą. Jei yra galimybė laisvai pasirinkti užkandžius, jie turi būti tiekiami pagal užkandžių asortimento sąrašą. Užkandžių asortimento sąraše turi būti nurodytas maisto produkto ar patiekalo pavadinimas, gamintojas, BAR kodas bei etiketėje nurodytos sudedamosios dalys, alergenai ir kiti pagal etikečių reikalavimus nustatyta informacija lietuvių kalba.
1. Turi būti sudarytos higieniškos sąlygos nemokamai ir laisvai prieinamai atsigerti geriamo vandens, (rekomenduotina kambario temperatūros, pvz. pilstomo iš geriamam vandeniui skirtų uždarų indų, talpų, automatų ir panašiai), o taip pat karšto vandens (pvz., iš termostato ar termoso).
1. Visiems Kliento mokiniams turi būti užtikrinta mišraus aptarnavimo forma, t. y. kai mokiniai sriubą, garnyrą ir daržoves įsideda patys, o pagrindinį patiekalą įdeda pardavėja. Kliento prašymu kompleksinius pietus užsisakiusiems pradinių klasių mokiniams sriuba, garnyras ir daržovės turi būti pateikiami ant stalų.
1. Paslaugų teikėjas patiekalus privalo gaminti (ruošti) Kliento patalpose. Maistas turi būti karštas, kokybiškas, atitinkantis teisės aktuose nustatytus reikalavimus, tausojantis, pagamintas laikantis visų higienos normų.
1. Paslaugų teikėjas turės bendradarbiauti su Kliento administracija mokinių maitinimo gerinimo klausimais bei atsižvelgti į mokyklos ir vaikų pastabas, bei įgyvendinti pokyčius.
1. Patalpos ir įranga: 
29. Kliento perdavimo-priėmimo aktu perduoda Paslaugų teikėjui veikiančią virtuvės įrangą (Įrangos sąrašas pateiktas techninės specifikacijos 2 priede). Paslaugų teikėjas atlieka jos gamintojo numatytą aptarnavimą, reikiamais atvejais – remontą, atlieka riebalų gaudyklės valymą (pagal poreikį). Trūkstamą virtuvės įrangą Paslaugų teikėjas įsigyja ir eksploatuoja savo lėšomis. Visas su įrangos priežiūra, remontu ir eksploatavimu susijusias išlaidas turi padengti Paslaugų teikėjas. 
29. Paslaugų teikėjas visus patiekalus, nurodytus valgiaraštyje privalo gaminti (ruošti) Progimnazijos patalpose (Bubilo g. 8, Vilnius), kurias išsinuomoja iš Vilniaus Balsių progimnazijos pastato savininko UAB „Balsių mokyklos SPV“. Patalpų naudojimo ir apmokėjimo sąlygos nustatomos patalpų nuomos sutartyje (žr. techninės specifikacijos priedą Nr. 3) Maisto gaminimui (ruošimui) naudojamos apšildomos patalpos – 195,68 kv.m. ir pagalbinės patalpos – 138,92 kv. m.
29. Paslaugų teikėjas privalo turėti daugkartinio naudojimo stalo įrankius, serviravimo indus. Maistas turi būti patiekiamas estetiškai. Draudžiama naudoti susidėvėjusius, ištrupėjusius, įskilusius, apdaužytais kraštais indus bei aliumininius įrankius ir indus.
29. Paslaugų teikėjas privalo užtikrinti ir atsakyti už pagal nuomos sutartį gautų patalpų sanitarinę – higieninę būklę, smulkų paprastąjį remontą, priešgaisrinės saugos reikalavimus bei panaudos būdu gautų įrenginių, skirtų maisto gamybai, saugų darbą, priežiūrą ir remontą savo lėšomis, pasiruošimą naujiems mokslo metams.
29. Paslaugų teikėjas savo lėšomis turės apsirūpinti reikiamomis priemonėmis plovimui, dezinfekavimui, nuriebalinimui, turės sudaryti sutartis kenkėjų kontrolei, turės prižiūrėti ir atsakyti už pagal aktą priimtas patalpas ir įrengimus, patalpose esančią įrangą, inventorių, vandentiekio, elektros, vėdinimo sistemų gedimus remontuos savo lėšomis, pagal visus higienos, priešgaisrinės saugos ir kitus reikalavimus, turės pašalinti visus trūkumus, nurodytus inspektuojančių ir kontroliuojančių tarnybų.
29. Paslaugų teikėjas turės atlikti smulkų (reikalingą užtikrinti visų higienos ir darbų saugos reikalavimų laikymąsi) paprastąjį remontą savo lėšomis.
29. Paslaugų teikėjas turės apmokėti maitinimo proceso organizavimo metu susidariusių maisto ir buitinių šiukšlių atliekų tvarkymo ir kitas išlaidas. 
29. Už patalpose faktiškai sunaudotus energetinius resursus, karštą ir šaltą vandenį, komunalines paslaugas Paslaugų teikėjas apmoka patalpų nuomos sutartyje nustatyta tvarka (žr. techninės specifikacijos 3 priedą).
29. Paslaugų teikėjas maisto gaminimo patalpose privalės turėti visus reikalingus dokumentus (technologines korteles su technologiniais aprašymais ir kt.), nurodytus Geros higienos praktikos taisyklėse ir kituose teisės aktuose.
1. Patalpų naudojimas:
30. Paslaugų teikėjas negali keisti suteiktų patalpų paskirties;
30. Paslaugų teikėjas rūpinasi valgyklos patalpų apsauga. Patalpas naudoja pagal paskirtį, nesudarinėja su trečiais asmenimis jokių civilinių sandorių dėl šių patalpų eksploatavimo;
30. Paslaugų teikimo laikotarpiui patalpos ir įranga bei inventorius perduodamas Paslaugų teikėjui pagal priėmimo – perdavimo aktą;
30. įvykus avarijai, Paslaugų teikėjas prisiima visą atsakomybę už pasekmes naudojamose patalpose;
30. Klientas pasilieka teisę naudotis valgyklos salės patalpomis savo reikmėms renginių metu;
30. valgykla yra uždaro tipo, be teisės prekiauti alkoholiniais gėrimais ir tabako gaminiais.
30. Paslaugų teikėjai savo sąskaita, atsakomybe ir rizika gali apsilankyti pas Klientą iš anksto suderinę su direktoriaus pavaduotoju ūkiui  Viktorija Strazdienė ir vietoje apžiūrėti patalpas, įrangą bei įvertinti jos aplinką, gauti visą informaciją, kurios gali prireikti pasiūlymo paruošimui.
1. Pasikeitus Lietuvos Respublikos Vyriausybės nutarimams ir kitiems norminiams aktams dėl mokinių maitinimo šių pirkimo dokumentų atitinkami punktai keičiami vadovaujantis naujai priimtais nutarimais ir norminiais dokumentais.
1. Paslaugų teikėjas bendradarbiauja su Kliento administracija mokinių maitinimo gerinimo klausimais.
1. Pasibaigus mėnesiui Paslaugų teikėjas raštu suderina pateiktų nemokamo maitinimo porcijų skaičių su Kliento direktoriumi arba paskirtu atsakingu už maitinimą Kliento administracijos darbuotoju ir iki kito mėnesio 10 d. 
1. Paslaugų teikimo kontrolę (produktų kokybės, gamybos proceso, pagamintos produkcijos ir pan.) vykdo Kliento administracija, Vilniaus miesto savivaldybės administracijos įgalioti asmenys, Valstybinė maisto ir veterinarinė tarnyba. 
1. Gavęs nusiskundimų Klientas gali inicijuoti Paslaugų teikimo kokybės (maisto produktų laboratorinius tyrimus, maisto ruošimo, maisto saugos ir maisto tvarkymo, patalpų higienos atitikimo nustatytiems reikalavimams) patikrinimą.  Nustačius pažeidimus, išlaidas už maisto kokybės patikrinimą apmoka Paslaugų teikėjas. Kitais atvejais išlaidos už maisto kokybės patikrinimą apmokamos Lietuvos Respublikos valstybinės maisto ir veterinarijos tarnybos nustatyta tvarka. 
1. Paslaugų teikėjas privalo dalyvauti organizuojamuose susitikimuose su Kliento vadovais ar kitomis Paslaugų teikimo kontrolę vykdančiomis institucijomis, kartu aptarti tikrinimo aktus ar pažymas, numatyti priemones ir terminus galimiems trūkumams pašalinti.
1. Kai svarstomi vaikų maitinimo klausimai, Paslaugų teikėjas privalo dalyvauti visuotiniuose tėvų susirinkimuose.
1. Paslaugų teikėjas privalo maisto gaminimo patalpose turėti visus reikalingus dokumentus, nurodytus kituose teisės aktuose. 
1. Pirkime taikomi minimalūs aplinkos apsaugos (žalieji) kriterijai:
[bookmark: part_f7eeb2bcf6f7454a9c3f1cea16bd4f98]39.1. patiekalams ruošti produktai turi atitikti bent vieną iš žemiau nurodomų kriterijų:
[bookmark: part_5e042d3a5dfa483fbfa4074e69a1aeea]39.1.1. patiekalams ruošti produktai turi atitikti ekologinės gamybos reglamento reikalavimus ir (arba);
[bookmark: part_e66ce2799a3a493181304c1fe032b459]39.1.2. patiekalams ruošti produktai turi atitikti saugomų nuorodų reikalavimus ir (arba);
[bookmark: part_0e1c09251ed8468f82df90127c5e8f85]39.1.3. patiekalams ruošti produktai turi atitikti NKP ar lygiaverčių kitų ES valstybių narių pripažintų maisto produktų kokybės sistemų reikalavimus.
39.2. Pagal 39.1.1.–39.1.3. papunkčiuose nurodytus kriterijus perkamas patiekalams ruošti produktų kiekis turi sudaryti ne mažiau nei 30 procentų viso perkamų patiekalams ruošti maisto produktų kiekio (kilogramais, litrais, vienetais).
Atitiktį reikalavimams įrodantys dokumentai, kurių bus prašoma sutarties vykdymo metu: (39.1.1.–39.1.3. papunkčiams) galiojantys ekologinės gamybos patvirtinamieji dokumentai, sertifikatai produktams ir (arba) perdirbimo veiklai, taip pat galiojantys NKP gamintojų sertifikatai, kurie skelbiami VšĮ „Ekoagros“ svetainėje adresu www.ekoagros.lt (produktų su saugomomis nuorodomis gamintojų sąrašai skelbiami Valstybinės maisto ir veterinarijos tarnybos interneto svetainėje adresu www.vmvt.lt), arba kiti lygiaverčiai įrodymai;
[bookmark: part_fc7a5b8d5f3a4a0e9e9e0984ad4b5f0a]39.3. maistas ir gėrimai turi būti pateikiami naudojant daugkartinio naudojimo stalo įrankius, stiklinius ir kitokius indus bei staltieses arba atsinaujinančių išteklių pagrindu pagamintus stalo įrankius, indus bei viešojo maitinimo reikmenis;
[bookmark: part_7967814ae8854535bde037fd10344968]39.4. susidariusios atliekos (stiklas, popierius, plastikas, metalas ir kt.) turi būti rūšiuojamos ir perduodamos atliekas tvarkančioms įmonėms;
[bookmark: part_aebb21778cf344a9b8e7f5864bb84fb0][bookmark: part_a401d7cdff5e441c9f4bc39c4941f473]39.5. biologiškai skaidžios atliekos turi būti surenkamos atskirai ir perduodamos šias atliekas kompostuojančioms ar kitaip naudojančioms įmonėms;
39.6. turi būti laikomasi atliekų prevencijos ir tvarkymo prioritetų eiliškumo (prevencija, paruošimas naudoti pakartotinai, perdirbimas, perdirbimas, kitoks naudojimas, šalinimas);
39.7. teikiant paslaugas naudojamos transporto priemonės turi atitikti M ir N kategorijų kelių transporto priemonėms taikomus kriterijus (XVII skyrius „M ir N kategorijų kelių transporto priemonės ir su jų priežiūra susijusios paslaugos“).
Atitiktį reikalavimams įrodantys dokumentai, kurių bus prašoma sutarties vykdymo metu: (39.3.–39.7. papunkčiams) – Paslaugų teikėjo deklaracija arba kiti lygiaverčiai įrodyma







Techninės specifikacijos 1 priedas

MAISTO PRIEDŲ, KURIŲ NETURI BŪTI VAIKAMS MAITINTI TIEKIAMUOSE 
MAISTO PRODUKTUOSE, SĄRAŠAS

1. Dažikliai:

1.1.   E 102	tartrazinas;
1.2.   E 104	chinolino geltonasis;
1.3.   E 110	saulėlydžio geltonasis FCF, apelsinų geltonasis S;
1.4.   E 120	košenilis, karmino rūgštis, karminas;
1.5.   E 122	azorubinas, karmosinas;
1.6.   E 123	amarantas;
1.7.   E 124	ponso 4R, košenilis raudonasis A;
1.8.   E 127	eritrozinas;
1.9.   E 129	alura raudonasis AC;
1.10. E 131	patentuotas mėlynasis V;
1.11. E 132	indigotinas, indigokarminas;
1.12. E 133	briliantinis mėlynasis FCF;
1.13. E 142	žaliasis S;
1.14. E 151	briliantinis juodasis BN;
1.15. E 155	rudasis HT;
1.16. E 180	litolrubinas BK.

2. Konservantai ir antioksidantai:

2.1. E 200	sorbo rūgštis;
2.2. E 202	kalio sorbatas;
2.3. E 203	kalcio sorbatas;
2.4. E 210	benzenkarboksirūgštis;
2.5. E 211	natrio benzoatas;
2.6. E 212	kalio benzoatas;
2.7. E 213	kalcio benzoatas;
2.8. E 220‒228    sieros dioksidas ir sulfitai.

3. Saldikliai:

3.1.   E 950	acesulfamas K;
3.2.   E 951	aspartamas;
3.3.   E 952	ciklamatai;
3.4.   E 954	sacharinai;
3.5.   E 955	sukralozė;
3.6.   E 957	taumatinas;
3.7.   E 959	neohesperidinas DC;
3.8.   E 960      steviolio glikozidai;
3.9.   E 961      neotamas;
3.10. E 962	aspartamo-acesulfamo druska;
3.11. E 969     advantamas.

4. Aromato ir skonio stiprikliai: 

4.1.   E 620	glutamo rūgštis;
4.2.   E 621	mononatrio glutamatas;
4.3.   E 622	monokalio glutamatas;
4.4.   E 623	kalcio glutamatas;
4.5.   E 624	monoamonio glutamatas;
4.6.   E 625	magnio glutamatas;
4.7.   E 626	guanilo rūgštis;
4.8.   E 627	dinatrio guanilatas;
4.9.   E 628	dikalio guanilatas;
4.10. E 629	kalcio guanilatas;
4.11. E 630	inozino rūgštis;
4.12. E 631	dinatrio inozinatas;
4.13. E 632	dikalio inozinatas;
4.14. E 633	kalcio inozinatas;
4.15. E 634	kalcio5´-ribonukleotidai;
4.16. E 635	dinatrio5´-ribonukleotida.

___________________________


[bookmark: _Hlk5271286]Techninės specifikacijos 2 priedas

[bookmark: _Hlk5274778]VILNIAUS BALSIŲ PROGIMNAZIJOS MOKINIŲ MOKAMO IR NEMOKAMO BEI DARBUOTOJŲ MAITINIMO PASLAUGOS

INFORMACIJA APIE PIRKIMO OBJEKTĄ
[bookmark: _Hlk132801555]TECHNINĖS SPECIFIKACIJOS 2 PRIEDAS ĮRANGOS SĄRAŠAS
	
	
	
	

	Eil. Nr.
	Pavadinimas ir techninės charakteristikos
	Kiekis

	Valgykla Bubulo g.

	 
	 
	 

	1
	Svarstyklės krovininės platformines. Elektroninės. Svėrimo galia - 150 kg paklaida 100 gr
	1

	2
	Šaldiklis-vežimėlis, -18/-22 C; stumdomi stiklai; 1300x600x900mm; užraktas
	1

	3
	Stelažas.  Išmatavimai 1300×600×1800. Keturios lentynos. Nerūdijantis plienas.
	2

	4
	Nerudijancio plieno padeklas, 1400x600x200
	1

	5
	Plovimo vonia. Išmatavimai 1000×700×850. Komplekte maišytuvas. Stalviršis įgilintas 5 mm. Kojos reguliuojamo aukščio. Nerūdijantis plienas.
	1

	6
	Bulvių valymo mašina.  Išmatavimai 500×600×1250. Talpa 18 kg. Našumas 200 kg / val. Taimeris. Atidarymo – uždarymo apsauga. Nerūdijantis plienas. Komplekte stovas su istraukiamu filtru
	1

	7
	Bulviu tarkavimo mašina. Našumas 200 kg / val. N = 1,0 kW 1F. Nerūdijantis plienas
	1

	8
	Pramoninis Šaldiklis. Talpa 700 litru; Išmatavimai 740×830×2050. N = 0,35 kW 1F. Temperatūra - 18° / -22° C. Automatinis atitirpinimas ir atitirpusio vandens išgarinimas. Nerūdijantis plienas.
	1

	9
	Stalas su plautuve, su apatine lentyna. Išmatavimai 1900×700×850. Plautuvė  500×500×250. Maišytuvas tipo „oras“. 
	1

	10
	Nerudijancio plieno dviguba pakabinama lentyna 1900x300
	1

	11
	Šaldytuvas. Išmatavimai 740×830×2000. N = 0,35 kW 1F. Temperatūra + 2° / + 10° C. Automatinis atitirpinimas ir atitirpusio vandens išgarinimas. Viduje – 4 lentynos. Nerūdijantis plienas.
	1

	12
	Stalas su plautuve.  Išmatavimai 1900×700×850. Plautuvė 500×500×250. Maišytuvas tipo „oras“. Stalviršis su nugarėle (borteliu). Kojos reguliuojamos. Nerūdijantis plienas
	1

	13
	Nerudijancio plieno dviguba pakabinama lentyna 2200x300
	1

	14
	Saldiklis-vezimelis, -18/-22 C; stumdomi stiklai; 1300x600x900mm; Danija
	2

	15
	Stelažas. Išmatavimai 1300×600×1800. Keturios lentynos. Nerūdijantis plienas.
	4

	16
	Šaldymo spinta.  Išmatavimai 1440×830×2000. N = 0,8 kW 1F. Temperatūra reguliuojama: - 2° / + 8° C. Automatinis atitirpinimas ir atitirpusio vandens išgarinimas, 6 lentynos. Nerūdijantis plienas
	1

	17
	Stalas su plautuve. Išmatavimai 2000×700×850. Plautuvė 500×500×250. Maišytuvas tipo „oras“. Stalviršis su nugarėle (borteliu). Kojos reguliuojamos. Nerūdijantis plienas.
	1

	18
	Nerūdijancio plieno dviguba pakabinama lentyna 2000x300
	1

	19
	Tešlos maišyklė, su ratukais. Išmatavimai 550×870×680. N = 0,75 kW 3F. Tešlos kiekis ~ 18 kg, Katilo talpa ~ 22 litrų. Nerūdijantis plienas. 
	1

	20
	Gamybinis stalas. Išmatavimai 2000×700, su nugarėle. Nerūdijantis plienas.
	1

	21
	Nerudijancio plieno dviguba pakabinama lentyna 2000x300
	1

	22
	Gamybinis stalas. Išmatavimai 1500×700, su nugarėle. Nerūdijantis plienas.
	1

	23
	Nerudijancio plieno dviguba pakabinama lentyna 1500x300
	1

	24
	Spinta kepinių kildinimui. Išmatavimai 900×900×900. N = 2,4 kW 1F. Talpa 12-a 400x600mm padėklu. Temperatūra +40° C÷80° C. Nerūdijantis plienas
	1

	25
	Konditerinė krosnis. Talpa 6 padėklų 400x600. Išmatavimai 900×900×650. N = 10 kW 3F. 
	1

	26
	Stalas. Išmatavimai 1900×700×850. Su lentyna. Nerūdijantis plienas
	1

	27
	Vežimelis skardoms 
	1

	28
	Stalas su plautuve, su apatine lentyna. Išmatavimai 1800×700×850. Plautuvė 500×500×250. Maišytuvas tipo „oras“. Nerūdijantis plienas
	1

	29
	Pakabinama lentyna dviguba 1800x300mm; nerūdijantis plienas
	1

	30
	Gamybinis stalas. Išmatavimai 1400×700, su nugarėle. Kojos reguliuojamo aukščio. Nerūdijantis plienas.
	1

	31
	Pakabinama lentyna dviguba 1800x300mm; nerudijantis plienas
	1

	32
	Stalas su apatine lentyna. Išmatavimai 1800×700×850. Stalviršis su nugarėle (borteliu). Kojos reguliuojamos. Nerūdijantis plienas
	1

	33
	Pakabinama lentyna dviguba 1800x300mm; nerūdijantis plienas
	1

	34
	Daržovių pjaustyklė. Našumas 2÷4 kg / min. Išmatavimai 285×350×440. N = 0,55 kW 3F. Skirta pjaustyti daržoves kubeliais, šiaudeliais, tarkuoti.  Komplekte diskai, diskų laikiklis
	1

	35
	Šaldytuvas. Išmatavimai 740×800×2000. N = 0,35 kW 1F. Temperatūra + 2° / + 10° C. Automatinis atitirpinimas ir atitirpusio vandens išgarinimas. Viduje – 4 lentynos. Nerūdijantis plienas.
	2

	36
	Gamybinis stalas su apatine lentyna. Išmatavimai 1800×700, su nugarėle. Kojos reguliuojamo aukščio. Nerūdijantis plienas.
	1

	37
	El. troskintuvė.  Išmatavimai 900×900×850. N = 9,1 kW 3F. Talpa 75 litrai. Dangtis – su kondensato surinkimu. Pavertimas - rankinis. Temperatūros reguliavimas. Automatinis atjungimas – pakėlus vonią. Vonia – nerudijancio plieno, korpusas – nerūdijančio plieno.
	1

	38
	Virimo katilas. Talpa 100 litrų. Netiesioginio kaitinimo. Išmatavimai 900×900×850, N = 14,4 kW 3F. Saugumo termostatas. Manometras – slėgio kontrolei. Su dangčiu
	1

	39
	Virimo katilas. Talpa 60 litrų. Netiesioginio kaitinimo. Išmatavimai 700×700×850, N = 9,0 kW 3F. Saugos termostatas. Spaudimo kontrolė. Nerūdijantis plienas
	1

	40
	Konvekcinė krosnis. Talpa 10 padėklų GN 1/1. Išmatavimai 940×900×1050. N = 10,6 kW 3F. 3 darbo režimai: drėgnas, sausas, kombinuotas. Paskirtis – universali. Rankinis dusas, Pusiau automatinė plovimo sistema. Nerūdijantis plienas
	1

	41
	Stovas su kreipiančiosiomis
	1

	42
	Gamybinis stalas su apatine lentyna. Išmatavimai 1800×700, su nugarėle. Kojos reguliuojamo aukščio. Nerūdijantis plienas.
	1

	43
	Nerūdijančio plieno ventiliacijos gaubtas, su labirintiniais filtrais, apšvietimas (1 vnt ), 2000x2000x500mm
	2

	44
	Stalas su plautuve, su apatine lentyna. Išmatavimai 1600×700×850. Plautuvė 500×500×250. Maišytuvas tipo „oras“. Stalviršis su nugarėle (borteliu). Kojos reguliuojamos. Nerūdijantis plienas
	1

	45
	Gamybinis stalas. Išmatavimai 1600×700, su nugarėle. Nerūdijantis plienas.
	1

	46
	Pakabinama lentyna dviguba 1600x300mm; nerūdijantis plienas
	2

	47
	Gamybinis stalas, su apatine lentyna. Išmatavimai 1000×700, su nugarėle. Nerūdijantis plienas.
	1

	48
	Plovimo vonia. Išmatavimai 1400×700×850. Rankinis dušas. Stalviršis įgilintas 5 mm. Kojos reguliuojamo aukščio. Nerūdijantis plienas.
	1

	49
	Stelažas virtuvės indams. Išmatavimai 1000×600×1800. 4 perforuotos lentynos. Nerūdijantis plienas.
	2

	50
	Stalas indu išrūšiavimui kasetėse. Išmatavimai 2400×700×900. Kojos – reguliuojamo aukščio. Nerūdijantis plienas
	1

	51
	Nuožulni lentyna kasetėms. Nerūdijantis plienas.
	1

	52
	Dviguba Plovimo vonia. Išmatavimai 1600×700×850. Rankinis dusas. Stalviršis įgilintas kasetem. Kojos reguliuojamo aukščio. Nerūdijantis plienas.
	1

	53
	Indaplovė. Išmatavimai 1250×750×1555. Našumas 100 kasečių/val. arba 2160 lėkščių / val. Skirta lėkščių, stalo įrankių, puodelių, padėklų plovimui. Plovimo ir skalavimo vandens temperatūra reguliuojama termostatu. Automatinės mašinos išjungimas – atidarius šoninius panelius. Nerūdijantis plienas. 
	1

	54
	Nerūdijančio plieno ventiliacijos gaubtas, su labirintiniais filtrais, 2000x1000x500 mm
	1

	55
	Išvažiavimo staliukas, 1000x600x900
	1

	56
	Stelažas indams. Išmatavimai 1300×500×1800. 4 lentynos. Nerūdijantis plienas.
	5

	57
	Vežimėlis nešvariems indams padėkluose
	1

	58
	Stalas nešvariems indams. Išmatavimai 1600×700×900. Skirtas pradiniam naudotų stalo indų išvalymui. Kojos – reguliuojamo aukščio. Nerūdijantis plienas
	1

	59
	Pastatoma dviguba lentyna
	1

	60
	Prekystalis, stalo įrankiams, padėklams. Išmatavimai 800×700×1490. Viršuje – konteineris su lizdais stalo įrankiams. Apačioje – lentynos padėklams. Nerūdijantis plienas. 
	1

	61
	Gamybinis stalas – spintelė. Skirtas išdavimo linijoje susidėti stalo įrankių, lėkštelių ir kt. priemonių atsargas. Durelės stumdomos. Viduje – lentyna. 1800x700x900mm. Nerūdijantis plienas
	1

	62
	Marmitas II patiekalams. Išmatavimai 800×700×900. N = 2 kW 1F. Talpa 2 marmitinės GN1/1 su dangčiais. Nerūdijantis plienas.
	1

	64
	Gamybinis stalas – spintelė. Durelės stumdomos. Viduje – lentyna. 800x700x900mm; Nerūdijantis plienas
	1

	64
	Stovas indams 1,8x1,8x0,35 metro
	2

	65
	Marmitas I patiekalams. Skirtas padėti ir šiltai laikyti 2 katilus su sriuba. Išmatavimai 1000×700×600. N = 6 kW 3F. Slydimo takelis, lentyna su apsauginiu stiklu. Spintelė atvira. Nerūdijantis plienas.
	1

	66
	Plieninės spintelės, 2 su durelėmis, 1 be durelių
	3

	67
	Marmitas II patiekalams. Išmatavimai 1500×700×900. N = 5,2 kW 3F. Slydimo takelis, atleidimo lentyna su apsauginiu stiklu. Nerūdijantis plienas.
	1

	68
	Prekystalis šaltiems užkandžiams. Išmatavimai 800×700×900. N = 0,3 kW 1F. Vonelė patiekalams – užapvalintais kampais. Automatinis atitirpinimas. Temperatūra vonelėje ~ + 3° C. Nerūdijantis plienas.
	1

	69
	Lentynos pakabinamos, 2 lygių
	2

	70
	Atleidimo takelis padėklams 8500mm
	1

	71
	Gamybinis stalas. Išmatavimai 1800×600x850mm; stumdomos durelės su nugarėle. Kojos reguliuojamo aukščio. Nerūdijantis plienas.
	1

	72
	Šaldytuvas. Išmatavimai 600×600×2000. N = 0,35 kW 1F. Temperatūra + 2° / + 10° C. Automatinis atitirpinimas ir atitirpusio vandens išgarinimas. Viduje – 4 lentynos. Stiklo durys
	1

	73
	Neutralus prekystalis. Išmatavimai 1800×700×900. Nerūdijantis plienas, stumdomos durelės
	1

	74
	Šaldiklis-vežimėlis, -18/-22 C; stumdomi stiklai; 1000x600x900mm; užraktas
	1

	75
	Pieno mikseris, talpa 1,5 litro
	1

	76
	Individuali spintelė su skyriais namų ir darbo rūbams. Išmatavimai 400×500×2000. Metalinė. Dažyta. Durys rakinamos. Viduje – plastikinė pertvarėlė, skersinis pakaboms.
	8

	77
	Stalas su kriaukle be durelių
	1

	78
	Plovimo vonia. Išmatavimai 800×700×850. Maišytuvas. Kojos reguliuojamo aukščio. Nerūdijantis plienas.
	1

	79
	Mikseris iki 7 litrų. Plakti desertams, blynams.0,3kW; 75-660aps/min; 240x410x425mm
	1

	80
	Elektrinė išverčiama keptuvė                             
Talpa – ne mažiau 100 l. 2-ių kaitinimo zonų. Su vandens papildymo kranu. Su paleidimo ir apsaugos aparatūra.Matmenys: 800x900x900 mm. Galingumas – 3F 11 kW. 
	1

	81
	Elektrinė viryklė 6-ių kaitviečių su orkaite GN2/1. Greito įkaitimo kaitvietės išmatavimai – 300x300 mm. Kaitvietės galingumas – 4 kW. Su paleidimo ir apsaugos aparatūra.
Matmenys: 1200x900x900 mm. Galingumas – 3F 29 kW/  
	1

	82
	Spinta su durimis (pilka)
	1

	83
	Pieno mikseris, talpa 1,5 litro
	1

	84
	Biuro spintelė su 4 stalčiais
	1

	85
	Biuro spintelė su 4 stalčiais
	1

	86
	Rašomas stalas
	1

	87
	Biuro kedė su ratukais
	1

	Maisto išdavimo patalpose Balsiu g.

	1
	Šaldymo spinta                                                                
Talpa – ne mažiau 600 l,  temp. /-2...+8/0C. Komplekte: 3 lentynos reguliuojamo aukščio, užraktas, apšvietimas, vidus ir išorė – iš nerūdijančio plieno.  
Matmenys: 650x800x2000 mm. Galingumas – 1F 0,35 kW 
	3

	2
	Darbo stalas šaldytuvas                                             
Apačioje šaldymo spinta su lentynomis; Talpa – ne mažiau 270 l, temp. / -2...+10/0C; vidus ir išorė – iš nerūdijančio plieno. Matmenys: 1400x700x900/950 mm. Galingumas – 1F 0,3 kW 
	1

	3
	Šaldomas prekystalis                                                       
Su šaldytuvu apačioje. Viršuje lentyna su stiklo uždanga 
Temperatūra -2...+8/oC. Nerūdijančio plieno korpusas ir struktūra.
Matmenys: 1400x700x900 mm. Galingumas – 1F 0,3 kW 
	1

	4
	Marmitas antriesiems patiekamas                          
Temp. . /+65...+90/0C; Talpa – 4 GN1/1 H150 mm.
Su atvira spintele apačioje. Viršuje lentyna su stiklo uždanga.
Nerūdijančio plieno korpusas ir struktūra. 
Su vandens papildymo kranu, su vandens išleidimo sistema.
Matmenys: /1500x700x900/ mm. Galingumas – 3F 2 kW 
	1

	5
	Neutralus prekystali su su spintele apačioje. 
Viršuje lentyna su stiklo uždanga. Nerūdijančio plieno korpusas ir struktūra, slankiojančios durelės.
Matmenys: /1000x700x900/ mm.
	1

	6
	Neutralus prekystalis /kasai/
Su spintele apačioje. Nerūdijančio plieno korpusas ir struktūra, slankiojančios durelės.
Matmenys: /1000x700x900/ mm.
	1

	7
	Termosas sriubai                                                                     
Talpa – 10 l. Matmenys: 400x300x300 mm. Galingumas – 1F 0,4 kW.
	6

	8
	Darbo stalas 
Apačioje – stovas su lentyna, Iš nerūdijančio plieno;
Matmenys: 1100x500x900 mm
	1

	9
	Stelažas 
Iš nerūdijančio plieno, 4-ių lentynų.
Matmenys: /1100x500x1800/ mm.
	2

	10
	Darbo stalas su plautuvė
Iš nerūdijančio plieno. Priesienio bortelis, lentyna, maišytuvas, sifonas.
Plautuvė /400x400x250/ mm; 
Matmenys: 1200x700x900 mm.
	1

	11
	Plautuvė stalas
Iš nerūdijančio plieno. Priesienio bortelis, lentyna, maišytuvas, sifonas.
Plautuvės vidiniai matmenys: 500x500x300 mm.
Matmenys: 600x700x900mm.
	1

	12
	Praustuvas rankoms                                                                         
Iš nerūdijančio plieno; maišytuvas; sifonas. 
Matmenys: /400x300x250/ mm.
	1

	13
	Stelažas
Iš nerūdijančio plieno, 4-ių lentynų reguliuojamo aukščio,
Matmenys: 700x500x1800/ mm.
	1

	14
	Stelažas /švariems indams/
Iš nerūdijančio plieno, 4-ių lentynų reguliuojamo aukščio
Matmenys: /1200x500x1800/ mm.
	1

	15
	Vežimelis kasetėms 
Iš nerūdijančio plieno, su kreipiančiosiomis. Talpa – 6-12 kasečių.
Su ratukais, du iš jų su stabdžiais. Matmenys: /550x550x1700 mm.
	4

	16
	Vežimelis padėklams ir įrankių dėtuvėms
Iš nerūdijančio plieno, su kreipiančiosiomis. Talpa – 100-200 padėklų.
Su keturiomis dėtuvėmis įrankiams. Su ratukais, du iš jų su stabdžiais.
Matmenys: /765x590x1005 mm
	1

	17
	Vežimelis padėklams /nešvariems indams surinkti/
Iš nerūdijančio plieno, su kreipiančiosiomis. Talpa – 12 padėklų.
Su ratukais, du iš jų su stabdžiais. 
Matmenys: 400x550x1700 mm.
	5

	18
	Stalas pirminiam indų nuplovimui      
Iš nerūdijančio plieno, plautuvė /500x400x250/, bortelis, maišytuvas, sifonas, anga atlliekoms, kreipiamosios, 2 konteineriai maisto atliekoms ant ratukų su dangčiu , talpa – min 60 ltr, dušas su pistoletiniu vandens purkštuvu.
Matmenys: /1600x600x900/ mm.
	1

	19
	Stalas /prie indaplovės/
Iš nerūdijančio plieno. Su kreipiamosiomis kasetėms su švariais indais. 
Matmenys: 1200x600x900 mm.
	1

	20
	Vežimelis maisto transportavimui
Iš nerūdijančio plieno.su lentynomis. Su ratukais, du iš jų su stabdžiais.
Matmenys: /765x585x800/ mm
	2

	21
	Atliekų koteineriai
Ant ratukų. Maisto ir popieriaus atliekoms surinkti valgyklos salėje. 
Tūris – ne mažiau 60 l.
	2

	22
	Sieninė lentina
Iš nerūdijančio plieno. Kabinama virš darbo stalų virtuvėje.
Matmenys: /3200x300//mm.
	1

	23
	Tunelinė indaplovė                           
našumas – 1650 indų/val./ 3F 47 KW
	1

	24
	Darbuotojų persirengimo spintelės dviejų vietų
	2













