Skelbiamos apklausos sąlygų

2 priedas
TECHNINĖS SPECIFIKACIJA
MĖSA IR JOS GAMINIAI
	Pirkimo objekto dalies Nr.
	Maisto produkto pavadinimas
	Mato vnt.
	Maksi-malus kiekis
12 mėn.
	Reikalaujami parametrai

	1.
	Kiaulienos šoninė be kaulo ir odos (atvėsinta)
	kg
	20
	1. Kvapas būdingas šviežiai kiaulienai, raumens dalis šviesiai raudonos spalvos, lašinukai balti.
2. Šoninė vientisa, stačiakampio formos, raumens dalies ne mažiau kaip 60 proc. 
3. Po terminio apdorojimo turi skleisti malonų termiškai apdorotai mėsai būdingą kvapą.
4. Kepimo nuostoliai negali viršyti LR SAM 2010-07-19 įsakyme Nr. V-640 numatytų nuostolių normų. 
5. NEINJEKTUOTA. 
6. Vakuumuota nuo 1 iki 3 kg.
7. Galiojimas pristatymo dieną iki tinkamumo vartoti termino pabaigos – ne mažiau 5 d.

	2.
	Jautienos raumens nuopjovos 90/10 (atvėsintos)
	kg
	2500
	1. Tamsiai raudonos spalvos minkšto raumens gabaliukai su skaidulų dalelėmis be kremzlių, plėvių ir kitų nesukramtomų dalių ir ne daugiau kaip 10 % riebalų, kurių spalva baltos, kreminė, šviežiai jautienai būdingo kvapo. 
2. Terminio apdorojimo metu (kepant, verdant, troškinant) turi būti jaučiamas malonus termiškai apdorotai jautienai būdingas skonis ir kvapas, be pašalinio aromato.
3. Terminio apdorojimo nuostoliai neturi viršyti LR SAM 2010-07-19 įsakyme Nr. V-640 numatytų nuostolių normų. 
4. Vakuumuota pakuotėse nuo 0,5 iki 3 kg.
5. Galiojimas pristatymo dieną iki tinkamumo vartoti termino pabaigos – ne mažiau 5 d.

	3.
	Kiaulienos liežuvis (atvėsintas)
	kg
	20
	1. Kiaulienos liežuvis išpjautas be stambių sausgyslių, nuvalytas nuo riebalų, poliežuvinių raumenų liaukos ir kaulo, limfinių mazgų, gerklų, gleivių, kraujagyslių ir kitų nevalgomų dalių.
2. Spalva tamsiai raudona, kvapas būdingas kiaulienos mėsos kvapui. 
3. Po terminio apdorojimo turi būti būdingo termiškai apdoroto kiaulienos liežuvio skonio ir kvapo, be pašalinio aromato. 
4. Terminiai nuostoliai negali viršyti LR SAM 2010-07-19 įsakyme Nr. V-640 numatytų nuostolių normų. 
5. Vakuumuota pakuotėse nuo 0,5 iki 1 kg.
6. Galiojimas pristatymo dieną iki tinkamumo vartoti termino pabaigos – ne mažiau 5 d.

	4.
	Galvijų kepenys (atvėsintos)
	kg
	1200
	1. Galvijų kepenys atvėsintos, išvalytos nuo išorinių kraujo indų, limfmazgių ir tulžies pūslės su jos latakėliais. Vientisos, perpjovus turi matytis lygus paviršius (neturi būti korėtumo). 
2. Spalva šviesiai ruda arba šviesiai raudona, be tamsių dėmių ir pažeidimų.
3. Kvapas būdingas galvijų mėsos kvapui be pašalinio aromato. 
4. Po terminio apdorojimo turi būti būdingo termiškai apdorotų galvijų širdžių skonio ir kvapo, be pašalinio aromato. 
5. Terminiai nuostoliai negali viršyti LR SAM 2010-07-19 įsakyme Nr. V-640 numatytų nuostolių normų. 
6. Vakuumuota pakuotėse iki 5 kg.

	5.
	Kiaulienos dešrelės (atvėsintos)
	kg
	1000
	1. Šviežios maltos kiaulienos dešrelės (naminės), mėsos ne mažiau kaip 60 proc. ir riebalų ne daugiau kaip 35 proc.
2. Galiojimas pristatymo dieną iki tinkamumo vartoti termino pabaigos – ne mažiau 3 d.
3. Vakuumuota pakuotėse nuo 0,5 iki 1,5 kg.
4. Turi atitikti Mėsos gaminių techninį reglamentą, LR Sveikatos apsaugos ministro 2019 m. rugpjūčio 20 d. įsakymą Nr. V-1000.

	6.
	Galvijų (jaučio) liežuvis
	kg
	40
	1. Šaldytas arba atvėsintas, be poliežuvinės mėsos, vidutinio dydžio galvijų (jaučio) liežuvis, švariai apdorotas, be pašalinių priemaišų ir kvapo.
2. Po terminio apdorojimo turi būti būdingo termiškai apdoroto galvijų liežuvio skonio ir kvapo, be pašalinio aromato. 
3. Terminiai nuostoliai negali viršyti LR SAM 2010-07-19 įsakyme Nr. V-640 numatytų nuostolių normų. 
4. Vakuumuota pakuotėse nuo 0,5 iki 2 kg.

	7.
	Galvijų (jaučio) žandai
	kg
	150
	1. Šaldyti arba atvėsinti, apvalyti (be plėvės), švariai apdoroti (be plaukų, pūlinių, kraujosrūvų), be pašalinių priemaišų ir kvapo.
2. Po terminio apdorojimo turi būti būdingo termiškai apdorotų galvijų žandų skonio ir kvapo, be pašalinio aromato. 
3. Terminiai nuostoliai negali viršyti LR SAM 2010-07-19 įsakyme Nr. V-640 numatytų nuostolių normų. 
4. Vakuumuota pakuotėse nuo 0,5 iki 2 kg.

	8.
	Karšto rūkymo kiaulienos šoninė
	kg
	200
	1. Aukščiausios rūšies karštai rūkyta kiaulienos šoninė be odos, be kietųjų kremzlių. Kiaulienos šoninės ne mažiau kaip 95 proc.
2. Galiojimas pristatymo dieną iki tinkamumo vartoti termino pabaigos – ne mažiau 12 d.
3. Vakuumuota pakuotė nuo 0,3 iki 1,0 kg.

	9.
	Šalto rūkymo kiaulienos šoninė, pjaustyta griežinėliais
	kg
	50
	1. Aukščiausios rūšies šaltai rūkyta kiaulienos šoninė be odos, be kietųjų kremzlių. Kiaulienos šoninės ne mažiau kaip 95 proc. Pjaustyta plonais (ne storesniais, kaip 2 mm) griežinėliais.
2. Galiojimas pristatymo dieną iki tinkamumo vartoti termino pabaigos – ne mažiau 12 d.
3. Vakuumuota pakuotė nuo 0,3 iki 1,0 kg.

	10.
	Vytinta dešra
	kg
	200
	1. Aukščiausios rūšies vytinta kiaulienos dešra, riebalų gabaliukai smulkūs (iki 2 mm), skersmuo 25-50 mm.
2. Galiojimas pristatymo dieną iki tinkamumo vartoti termino pabaigos – ne mažiau 30 d.
3. Turi atitikti Mėsos gaminių techninį reglamentą, LR Sveikatos apsaugos ministro 2019 m. rugpjūčio 20 d. įsakymą Nr. V-1000.

	11.
	Karšto rūkymo kiaulienos kumpio gaminys
	kg
	500
	1. Aukščiausios rūšies, karšto rūkymo „Aukštaičių kepsnys“arba lygiavertis. Pagrindinė sudedamoji dalis – kiaulienos kumpinė mėsa (ne mažiau 75 proc.) nesmulkinta, be krakmolo, be baltyminių mėsos pakaitalų, turi būti švaraus paviršiaus rusvos spalvos, pjūvyje šviesiai rausvos vienalytės spalvos, be pašalinių priedų ir be pašalinio aromato.
2. Galiojimas pristatymo dieną iki tinkamumo vartoti termino pabaigos – ne mažiau 14 d.
3. Vakuumuota pakuotė nuo 0,3 iki 1,0 kg.
4. Turi atitikti Mėsos gaminių techninį reglamentą, LR Sveikatos apsaugos ministro 2019 m. rugpjūčio 20 d. įsakymą Nr. V-1000.

	12.
	Vištienos vyniotinis virtas
	kg
	150
	1. Aukščiausios rūšies virtas paukštienos vyniotinis, be krakmolo, be baltyminių mėsos pakaitalų. Pagrindinė sudedamoji dalis – vištienos ar kalakutienos mėsa (ne mažiau 65 proc.), be pašalinio kvapo.
2. Galiojimas pristatymo dieną iki tinkamumo vartoti termino pabaigos – ne mažiau 14 d.
3. Vakuumuota pakuotė nuo 0,3 iki 1,0 kg.
4. Turi atitikti Mėsos gaminių techninį reglamentą, LR Sveikatos apsaugos ministro 2019 m. rugpjūčio 20 d. įsakymą Nr. V-1000.
5. Galiojimas pristatymo dieną iki tinkamumo vartoti termino pabaigos – ne mažiau 5 d.

	13.
	Kiaulienos liežuvio vyniotinis virtas
	kg
	500
	1. Aukščiausios rūšies virtas kiaulienos liežuvio vyniotinis, be krakmolo, be baltyminių mėsos pakaitalų. Pagrindinė sudedamoji dalis – kiaulienos liežuviai (ne mažiau 90 proc.), be pašalinių kvapų.
2. Galiojimas pristatymo dieną iki tinkamumo vartoti termino pabaigos – ne mažiau 14 d.
3. Vakuumuota pakuotė nuo 0,3 iki 1,0 kg.
4. Turi atitikti Mėsos gaminių techninį reglamentą, LR Sveikatos apsaugos ministro 2019 m. rugpjūčio 20 d. įsakymą Nr. V-1000

	14.
	Kiaulienos kulninės gaminys virtas
	kg
	500
	1. Aukščiausios rūšies virtas kiaulienos kulninės gaminys, be krakmolo, be baltyminių mėsos pakaitalų. Pagrindinė sudedamoji dalis – kiaulienos kulninė (ne mažiau 90 proc.), be pašalinių kvapų. Tinkama pjaustyti pramonine pjaustykle.
2. Galiojimas pristatymo dieną iki tinkamumo vartoti termino pabaigos – ne mažiau 14 d.
3. Vakuumuota pakuotė nuo 0,3 iki 1,0 kg.
4. Turi atitikti Mėsos gaminių techninį reglamentą, LR Sveikatos apsaugos ministro 2019 m. rugpjūčio 20 d. įsakymą Nr. V-1000

	15.
	Karštai rūkytos kiaulių ausys
	kg
	100
	1. Ne žemesnės, kaip pirmos rūšies karštai rūkytos kiaulių ausys. Be šerių ir kitų nevalgomų dalių. Kiaulių ausų ne mažiau kaip 95 proc.

2. Galiojimas pristatymo dieną iki tinkamumo vartoti termino pabaigos – ne mažiau 10 d.
3. Vakuumuota pakuotė nuo 0,3 iki 1,0 kg.


Bendrieji reikalavimai 

1. Maisto produktai turi atitikti Lietuvos Respublikos sveikatos apsaugos ministro 2019 m. rugpjūčio 20d. įsakymą Nr. V-1000 „Dėl pacientų maitinimo organizavimo asmens sveikatos priežiūros įstaigose tvarkos aprašo patvirtinimo“.

2. Mėsos produktai tiekiami sufasuoti į vakuumines pakuotes, paženklintas pagal HN 119:2002 su HN 119:2014 pakeitimu (galiojanti redakcija nuo 2016-11-01), (ES) Nr. 1169/2011 reglamento ženklinimo reikalavimus.
3. Teikiant pasiūlymą Tiekėjas privalo pateikti gamintojo kokybės pažymėjimą (Vidaus prekybos sertifikatas; (EB) Nr. 599/2004) arba lygiavertį pažymėjimui dokumentą originalia kalba (jei importuojama) kartu su lietuvišku vertimu ir veterinarijos pažymėjimo kopiją, išduotą veterinarijos gydytojo, kuri yra registruojama Veterinarijos pažymėjimo registre, suteikiant jam numerį, ir tvirtinamas jį išdavusio veterinarijos gydytojo vardiniu spaudu ir parašu.
4. Tiekėjas privalo pateikti gamintojo Maisto tvarkymo subjekto patvirtinimo pažymėjimą.
5. Tiekėjas privalo pateikti siūlomos prekės Maistingumo deklaraciją.
6. Maisto produktams pervežti naudojamos transporto priemonės ir (ar) konteineriai turi būti švarūs, geros būklės ir gerai prižiūrimi, atitikti higienos, sanitarinius reikalavimus maisto produktams vežti. Transportavimo metu mėsa ir jos produktai pervežami tokiu būdu, kad nebūtų pažeidžiamas pakuočių vientisumas, būtų išvengta pakuočių deformacijų, dūžių, išsiliejimo. Maisto produktams pervežti naudojamose pervežimo priemonėse ir (ar) konteineriuose turi būti palaikoma maisto produktams laikyti tinkama temperatūra bei juose turi būti temperatūros valdymo įrenginys.

7. Maisto produktų sudėtyje neturi būti genetiškai modifikuotų produktų. Kiekviena pakuotė privalo būti su etiketėmis. Etiketėje turi būti nurodytas gamintojas, gaminio pavadinimas, standartas, kokia rūšis, produkto sudėtis, maistinė ir energetinė vertė, galiojimo laikas.

8. Prekių pavyzdžiai, perkančiajai organizacijai paprašius (pavyzdžius tiekėjai transportuoja savo sąskaita. Prekių pavyzdžiai bus išbandomi neatlygintinai, vertinant kokybinius rodiklius bei kontrolinius maisto produktų pirminio ir šiluminio paruošimo metu gaunamus nuostolius) ir pan.

