	



Specialiųjų pirkimo sąlygų 2 priedas
MAITINIMO IR APTARNAVIMO PASLAUGŲ VADOVŲ IR MINISTRŲ BEI VYRESNIŲJŲ PAREIGŪNŲ IR EKSPERTŲ SUSITIKIMŲ  METU LIETUVOJE TECHNINĖ SPECIFIKACIJA
1. ĮVADINĖ INFORMACIJA

1.1. Ši techninė specifikacija (toliau – TS) yra skirta pateikti bendrą informaciją ir reikalavimus Lietuvos pirmininkavimo Europos Sąjungos (toliau – ES) Tarybai maitinimo ir aptarnavimo paslaugų vadovų ir ministrų bei vyresniųjų pareigūnų ir ekspertų susitikimų metu Lietuvoje (toliau – maitinimo ir aptarnavimo paslaugos)  pirkimui.

1.2. Perkančioji organizacija – LR Užsienio reikalų ministerija (toliau – URM). 

1.3. Paslaugų teikėjas – Ūkio subjektas, kuris, įvykdžius viešąjį pirkimą, bus atrinktas laimėtoju ir teiks URM Lietuvos pirmininkavimo ES Tarybai maitinimo ir aptarnavimo paslaugas. 

1.4. Lietuva ES Tarybai pirmininkaus 2027 metų sausio 1 d. – birželio 30 d. Šiuo laikotarpiu bus reikalingos maitinimo ir aptarnavimo paslaugos. Profesionalus įvairių priėmimų organizavimas – svarbi susitikimų dalis, kuriai taikomi aukšti maisto ir aptarnavimo kokybės reikalavimai. 

1.5. Maitinimo ir aptarnavimo paslaugos turi būti ne tik itin aukštos kokybės, bet ir atspindėti maisto įvairovę, sezoniškumą, išskirtinių nacionalinių Lietuvos produktų panaudojimą ir, pageidautina, ekologiškumą. Paslaugų teikėjas, siūlantis maitinimo ir aptarnavimo paslaugas, turi pateikti reprezentatyvų, išbaigtą, nacionalinės virtuvės akcentais paįvairintą valgiaraštį. Paslaugų teikėjas skatinamas kurti naujus, originalius, pageidautina, ekologiškus ir išskirtinius patiekalus, iš kiekvieno produkto išgaunant aukščiausios kokybės skonį, konsistenciją, kvapą.

1.6. Maitinimo ir aptarnavimo paslaugos turi būti teikiamos nepriekaištingai, o patiekalai turi kelti apetitą, sukurti gerus įspūdžius ir atsiminimus apie Lietuvą. 
2. TERMINŲ ŽODYNAS

1.1.  Susitikimai – Lietuvos pirmininkavimo ES Tarybai aukšto lygmens neformalūs susitikimai Lietuvoje, kuriuos organizuoja URM, bendradarbiaudama su įvairių ministerijų atstovais, taip pat vyresniųjų pareigūnų ir ekspertų susitikimai. Susitikimuose dalyvauja valstybių vadovai, ministrai pirmininkai, ES institucijų vadovai ir ministrai, taip pat vyresnieji pareigūnai ir ekspertai.
1.2.  Delegacijų vadovai – delegacijų vadovai (aukščiausio rango pareigūnai: valstybių vadovai, vyriausybių vadovai ir nariai, parlamentų vadovai ir nariai, ES institucijų vadovai).

1.3.  Delegacijų nariai – delegacijų vadovus lydintys asmenys, kviestiniai svečiai bei pranešėjai.

1.4.  Organizatoriai – URM Pirmininkavimo ES Tarybai grupės ir kitų administracinių padalinių darbuotojai, ryšių pareigūnai, kitų institucijų ir ministerijų atstovai.

1.5.  Žurnalistai –  susitikimuose dalyvaujantys žurnalistai. 

1.6.  Vairuotojai – vairuotojai, įtraukti į susitikimų organizavimą. 

1.7.  Dalyviai – visi susitikimų dalyviai (delegacijų vadovai, delegacijų nariai, vyresnieji pareigūnai, ekspertai, organizatoriai, žurnalistai, vairuotojai, apsaugos darbuotojai, policijos pareigūnai). 
1.8.  Priėmimai – oficialūs priėmimai, kuriems yra taikomi valstybinio ir diplomatinio protokolo reikalavimai, taip pat priėmimai, kuriems taikomi diplomatinio protokolo reikalavimai. Šioje TS priėmimų rūšys yra stovimi (pavyzdžiui, švediškas stalas, furšetas,) ir sėdimi (pavyzdžiui, sėdimi pietūs, sėdima vakarienė, iškilminga vakarienė) priėmimai. 

2.  PRELIMINARŪS PASLAUGŲ TERMINAI IR APIMTYS 

2.1. Numatoma, kad Lietuvos pirmininkavimo ES Tarybai Lietuvoje maitinimo ir aptarnavimo paslaugos turės būti suteiktos nuo 2027 m. sausio pradžios iki 2027 m. birželio 30 d.  

2.2. Vienas Paslaugų teikėjas gali būti vienos arba abiejų pirkimo dalių Paslaugų teikėju, priklausomai nuo viešojo pirkimo rezultatų. 
2.3. Preliminarus susitikimų skaičius yra 20 susitikimų (atsižvelgiant į renginių kiekį bei maitinimo ir aptarnavimo paslaugų poreikį, maitinimo ir aptarnavimo paslaugų pirkimo apimtis gali didėti/mažėti iki 30 procentų).  
2.4.  Preliminarios maitinimo ir aptarnavimo paslaugų apimtys pagal dalyvių skaičius pateikiamos toliau šioje TS.  

2.5.  Maitinimo ir aptarnavimo paslaugos kiekvienam susitikimui pagal poreikį užsakomos atskirai arba blokais, t. y. keliems susitikimams iš karto.

2.6.  Atsižvelgiant į tai, kad šioje TS pateikta informacija apie susitikimų datas ir apimtis yra kintanti bei nepriklauso tik nuo perkančiosios organizacijos, perkančioji organizacija pasilieka teisę susijusią informaciją tikslinti (užsakomų paslaugų apimtys, susitikimų, dalyvių skaičius bei kt.) ir po sutarties pasirašymo su paslaugų teikėju. Preliminarus susitikimų kalendorius ir preliminarios susitikimų datos pateiktos šios TS 4 priede. 2026 m. gruodžio mėn. kalendorius, apimantis įvairaus lygio renginius, vyksiančius Lietuvos Pirmininkavimo ES Tarybai laikotarpiu, bus skelbiamas oficialiame Lietuvos Pirmininkavimo ES Tarybai internetiniame puslapyje. Atsižvelgiant į tai, kad dėl įvairių su ES darbotvarke susijusių aplinkybių susitikimų kalendorius gali keistis net pirmininkavimo laikotarpiu, perkančioji organizacija įsipareigoja apie tokius pasikeitimus tiekėją informuoti nedelsiant nuo pasikeitimo fakto atsiradimo momento.
3.  PIRKIMO OBJEKTAS
3.1.  Pirkimo objektas – susitikimų organizavimui reikalingos maitinimo ir aptarnavimo paslaugos.
3.2.  Pirkimas skirstomas į atskiras dalis, kurių kiekvienai numatoma sudaryti atskirą pirkimo sutartį:
3.2.1.  Pirkimo dalis Nr. 1 – maitinimo ir aptarnavimo paslaugos Lietuvos Didžiosios Kunigaikštystės
valdovų rūmuose Vilniuje.
3.2.2.  Pirkimo dalis Nr. 2 – maitinimo ir aptarnavimo paslaugos parodų ir konferencijų centre Litexpo
Vilniuje.
3.3.  Paslaugų teikėjas gali teikti pasiūlymą vienai arba abiem pirkimo dalims.
3.4.  Pirkimo techninėje specifikacijoje nurodyti reikalavimai yra taikomi abiem pirkimo dalims, jeigu konkrečioje pirkimo dalyje nėra numatyta kitaip. Preliminariai numatoma organizuoti maitinimo ir aptarnavimo paslaugas (iškilminga aukšto lygmens sėdima vakarienė, sutikimo/priėmimo stovima vakarienė) Lietuvos Didžiosios Kunigaikštystės valdovų rūmuose Vilniuje, o kitas maitinimo ir aptarnavimo paslaugas (sėdimi darbo pietūs, stovimi pietūs ir kt.) - parodų ir konferencijų centre Litexpo Vilniuje.
3.5.  Vykstant renginiui Lietuvos Didžiosios Kunigaikštystės valdovų rūmų muziejuje privaloma vadovautis atmintine (Priedas Nr. 5) ir Lietuvos Didžiosios Kunigaikštystės valdovų rūmų muziejaus atsakingų asmenų nurodymais.
3.6.  Esant poreikiui, paslaugų teikėjas turės užtikrinti paslaugų teikimą tiek uždarose patalpose (patalpų viduje), tiek lauke. Teikiant maitinimo ir aptarnavimo paslaugas lauke, paslaugų teikėjas turės užtikrinti visą reikalingą įrangą (pavyzdžiui, pavėsines, skėčius, nuo nepalankaus oro apsaugančius paviljonus, staliukus, kėdes, kitą įrangą reikalingą maitinimo organizavimui lauke) tokių priėmimų organizavimui.   Su paslaugų teikimu lauke susijusios išlaidos (pavyzdžiui, pavėsinių, skėčių, nuo nepalankaus oro apsaugančių paviljonų nuoma) traktuojamos kaip papildomos faktiškai patiriamos išlaidos, kurios bus apmokamos pagal paslaugų teikėjo pateiktus šias išlaidas pagrindžiančius dokumentus. 

3.7.  Susitikimų, kuriuose dalyvauja daugiau nei 100 dalyvių, maitinimo ir aptarnavimo paslaugos tuo pačiu metu gali (tačiau nebūtinai) vykti ne vienoje, o keliose skirtingose Vilniaus vietose: parodų ir konferencijų centre Litexpo ir Lietuvos Didžiosios Kunigaikštystės valdovų rūmuose. Kiekvienoje vietoje turės būti organizuojamos maitinimo ir aptarnavimo paslaugos. 
4.  BENDRIEJI REIKALAVIMAI PASLAUGOMS
4.1.  Paslaugos apima maisto paruošimą, maisto ir gėrimų pateikimą priėmimų (sėdimų/stovimų), kavos pertraukėlių ir greitųjų dienos pietų metu, jų aptarnavimą, stalų serviravimą ir dekoravimą, transportavimą ir kitas su tinkamu ir kokybišku paslaugų suteikimu susijusias paslaugas.

4.2. . Aptarnavimo paslaugos turi būti įtrauktos į bendrą paslaugų įkainį. 
4.3.  Paslaugų teikėjas paslaugų teikimui naudoja savo maisto produktus ir gėrimus, indus, stalo įrankius, kitus maitinimo reikmenis, stalų serviravimui ir dekoravimui – savo staltieses, servetėles, puošybos, dekoravimo elementus.

4.4.  Esant poreikiui, paslaugų teikėjas turi pritaikyti erdves/patalpas maitinimui: pasirūpinti stalais, kėdėmis, staltiesėmis, indais, įrankiais, servetėlėmis bei kita maitinimo paslaugoms teikti būtina įranga bei privalo užtikrinti reikiamą skaičių padavėjų. Stalų, kėdžių, padavėjų ir aptarnaujančio personalo skaičius, stalų dekoravimas, stalų bei kėdžių dizainas, jų išdėstymas patalpoje/erdvėje turi derėti prie bendro erdvės/patalpos interjero ir privalo būti derinamas su perkančiąja organizacija prieš kiekvieną susitikimą.
4.5.  Paslaugų teikimui suteikiamos patalpos:

 5.5.1. Parodų ir konferencijų centro Litexpo patalpose bus įrengtos virtuvės patalpos su 220 kW elektros galios įvadu, vandens ir vėdinimo pajungimais, pritaikytos maisto gamybai. Paslaugų teikėjas privalo pasirūpinti tinkama maisto gamybos įranga, kuri bus reikalinga ir naudojama renginių maitinimo paslaugų organizavimui. Tiekėjas turi įsivertinti patalpų technines sąlygas ir, esant poreikiui, apie tai informuoti parodų ir konferencijų centrą Litexpo. Esant galimybei parodų ir konferencijų centras Litexpo atsižvelgs į konkrečius poreikius, bet teikėjas visus su padidėjusiais poreikiais susijusius papildomus darbus ir paslaugas turės padengti savo lėšomis. Pagalbinėse patalpose,  kurios bus įrengtos šalia patalpų, numatyta teikti maitinimo paslaugas. Šiose patalpose bus įrengtos su 15 kW galios elektros įvadu, vandentiekiu, kanalizacija bei vietiniu vėdinimu.  Vėdinimas ir kanalizacija pagalbinėse patalpose nebus pritaikyti maisto gamybai. Pagalbinės patalpos turės būti naudojamos tik kaip pagalbinė erdvė maisto laikymui, atidavimui ar pan. Paslaugų teikėjas privalės užtikrinti, kad pagalbinės patalpos bus naudojamos taip, jog į gretimas patalpas nesklistų papildomi kvapai ar triukšmas. 
5.5.2. Lietuvos Didžiosios Kunigaikštystės valdovų rūmuose paslaugų teikėjui bus suteiktos šios reikalingos patalpos:

·      renginiui vykstant Didžiojoje renesansinėje menėje – dvi salės prie jos, iš viso 100 kv.m. ploto; (yra 32A elektros įvadas, atskiras WC negeriamo vandens paėmimui);

· 
renginiui vykstant III aukšto antikamerose – viena salė III aukšte, iš viso 50 kv.m. ploto (yra 32A elektros įvadas, atskiras WC negeriamo vandens paėmimui);

· 
esant poreikiui teikti maitinimo paslaugas lydinčiam personalui Lankytojų vestibiulio auditorijoje – 1 salė, iš viso 100 kv.m. (yra 32A elektros įvadas).
Privaloma užtikrinti, kad Patalpose nebus naudojami jokie prietaisai ar įrenginiai, kurie pakeistų Patalpų santykinio drėgnio, temperatūros ir/ar apšvietimo parametrus, taip pat viršytų garso slėgio parametrus, nurodytus žemiau: 

· Drėgmė – 50–60 % Rh; 

· Temperatūra – 17–22 Co;

· Apšvietimas ypač jautrioms muziejinėms vertybėms (akvarelė, tekstilė ir panašūs dirbiniai) iki 50 LUX;

· Apšvietimas (tapybos darbai, plastiko, medžio, kaulo ir kt.) iki 200 LUX;

· Ultravioletinių (UV) ir infraraudonųjų (IR) spindulių kiekis privalo būti nulinis;

· Ekvivalentinis/maksimalus garso slėgis Muziejaus ekspozicijų darbo metu – 65/70 dB;

· Ekvivalentinis/maksimalus garso slėgis kitu metu – 80/85 dB.
Paslaugų teikėjui suteikiamose patalpose galima serviruoti paruoštą maistą, naudoti elektrinius uždarus indų šildytuvus. Esant poreikiui maistą šildyti konvekcinėse krosnyse, tai galima daryti 20 kv.m. dydžio patalpoje šalia Didžiosios renesansinės menės, kurioje įrengta atskira garų ištraukimo sistema. Konvekcinės krosnys turi būti elektrinės, uždaros. Atviras kepimas bet kokiais įtaisais yra draudžiamas. Marmitai, naudojami maisto temperatūrai palaikyti, gali būti tik elektriniai. Draudžiami bet kokie atvirą ugnį naudojantys prietaisai, ar kiti įtaisai, generuojantys dūmus. Paslaugų teikėjas privalo pasirūpinti tinkama įranga, kuri bus reikalinga ir naudojama renginių maitinimo paslaugų organizavimui.
Paslaugų teikėjui draudžiama: liesti Patalpose ir/ar Teritorijoje esančias muziejines vertybes, statyti ant jų bet kokius daiktus, statyti bet kokius daiktus mažesniu nei 30 (trisdešimt) centimetrų atstumu iki muziejinių vertybių, stumdyti ar kitaip keisti muziejinių vertybių buvimo vietą. Privaloma užtikrinti, kad elektros instaliacijos nekliudytų ir nesiliestų prie muziejinių vertybių. Draudžiama Patalpose ir/ar Teritorijoje rūkyti (išskyrus tam numatytas vietas), deginti žvakes ar naudoti kitus atviros ugnies, dūmų šaltinius; perlipti atitvaras, už kurių yra muziejinės vertybės, ar jas stumdyti bei keisti jų vietą, nesuderinus šių veiksmų su atsakingu Valdovų rūmų atstovu; naudoti papildomą apšvietimą Patalpose, kuriose yra muziejinės vertybės, nesuderinus šių veiksmų su atsakingu Valdovų rūmų atstovu; naudoti įvairias chemines ar bakteriologines medžiagas, kurios gali pakenkti Valdovų rūmų Patalpose esančioms muziejinėms vertybėms; rengti vaizdo projekcijas tiesiogiai ant Patalpų vidaus ar išorės sienų be išankstinio rašytinio Valdovų rūmų atstovo sutikimo. 
4.6.  Jeigu paslaugos teikiamos ne patalpų viduje, o lauke, paslaugų teikėjas taip pat privalo pritaikyti erdvę maitinimui: pasirūpinti stalais, kėdėmis, staltiesėmis, indais, įrankiais, servetėlėmis bei kita maitinimo paslaugoms teikti būtina įranga (pavyzdžiui, pavėsinėmis ar skėčiais, nuo nepalankaus oro apsaugančiais paviljonais, staltiesių pritvirtinimais prie stalų, šiukšliadėžėmis ir kt.), užtikrinti reikiamą skaičių aptarnaujančio personalo ir padavėjų. Stalų, kėdžių, padavėjų skaičius ir stalų dekoravimas turi būti derinamas su perkančiąja organizacija. Su paslaugų teikimu lauke susijusios išlaidos (pavyzdžiui, pavėsinių, skėčių, nuo nepalankaus oro apsaugančių paviljonų nuoma) traktuojamos kaip papildomos faktiškai patiriamos išlaidos, kurios bus apmokamos pagal paslaugų teikėjo pateiktus šias išlaidas pagrindžiančius dokumentus (paslaugų teikėjas, prieš užsakydamas, pavyzdžiui, pavėsinių, skėčių, nuo nepalankaus oro apsaugančių paviljonų nuomą, preliminarią sąmatą privalo suderinti su perkančiąja organizacija). 
4.7.  Iškilus nenumatytoms aplinkybėms, turinčioms tiesioginę įtaką teikiamų paslaugų kokybei (pvz. pasikeitus oro sąlygoms), paslaugų teikėjas per įmanomą trumpiausią laiką ir suderinus su perkančiąja organizacija turi atitinkamai koreguoti teikiamas paslaugas (pvz. keičiama renginio vieta, papildomos įrangos poreikis ir kt.).   

4.8.  Paslaugos turi būti teikiamos vadovaujantis Europos Sąjungos tiesiogiai taikomais teisės aktais, Lietuvos Respublikos maisto įstatymu, Lietuvos higienos norma HN 15:2005 „Maisto higiena“, kitais maisto higieną bei maisto saugą ir tvarkymą reglamentuojančiais teisės aktais, laikantis teisės aktais nustatytų specialiųjų maisto ruošimo ir tvarkymo reikalavimų. Paslaugų teikėjo siūlomi patiekalai ir gėrimai turi atitikti teisės aktais nustatytus kokybės ir tinkamumo vartoti reikalavimus, sanitarines ir higienos normas, kitus nustatytus aukščiausios kokybės standartus.

4.9.  Kai perkančioji organizacija naudojasi pirmininkavimo partnerių suteiktomis paslaugomis, suteiktais produktais ar dovanomis, paslaugų teikėjas turi užtikrinti šių produktų ar dovanų tinkamą sandėliavimą, paruošimą patiekimui, atitiktį temperatūros rėžimų reikalavimams, tinkamą patiekimą ir aptarnavimą sėdimų/stovimų priėmimų metu. Pirmininkavimo partnerių suteikti produktai ar dovanos paslaugų teikėjui pateikiami kartu su atitinkamais priėmimo – perdavimo aktais. Perkančioji organizacija gali paprašyti suteiktomis partnerių prekėmis/paslaugomis atlikti lietuviškų produktų degustavimą ar pan.
4.10.  Perkančioji organizacija neįsipareigoja kiekvienu atveju užsakyti ir pirkti visas šioje TS aprašytas paslaugas.

4.11.  Maistas ir gėrimai turi būti pateikiami naudojant daugkartinio naudojimo stalo įrankius (jeigu perkančiosios organizacijos nenurodyta kitaip), porcelianinius arba fajansinius  indus bei staltieses.
4.12.  Suteikęs paslaugas, paslaugų teikėjas turi užtikrinti patalpų, stalų, indų, taip pat susidariusių atliekų sutvarkymą ir išvežimą, pasirūpinti, kad paslaugų teikimo vietoje būtų pakankamas kiekis šiukšliadėžių. Atliekos turi būti rūšiuojamos jų susidarymo vietoje.
4.13.  Esant perkančiosios organizacijos pageidavimui, maitinimo ir aptarnavimo paslaugos turi būti organizuojamos taip, kad visi dalyviai darbo pietų metu būtų tinkamai aptarnauti ir pavalgytų per 1 – 1,5 val., vakarienių metu – per 1,5 – 2 val.
4.14.  Tretiesiems asmenims paslaugų teikėjas negali teikti jokios informacijos apie vykstančių susitikimų valgiaraštį, dalyvius, patiekalų kainas ir kt. Tokia informacija gali būti pateikta tik gavus URM atsakingo asmens raštišką leidimą.

4.15.  Pirkimo sutarties galiojimo laikotarpiu paslaugų teikėjas privalo:

4.15.1.  Suderinus su perkančiąja organizacija, užtikrinti įvairių tipų maitinimą sėdimuose ir stovimuose priėmimuose, taip pat, esant poreikiui, paslaugų teikėjas turės teikti maitinimo ir aptarnavimo paslaugas priėmimuose, neišvardintuose šioje techninėje specifikacijoje (pavyzdžiui, dalykiniai pusryčiai).

4.15.2.  Esant poreikiui, paslaugų teikėjas turės užtikrinti nuolatinį vandens, šaltų nealkoholinių gėrimų, kavos, arbatos ir/ar užkandžių aprūpinimą visiems dalyviams konkretaus susitikimo metu.  

4.15.3.  Užtikrinti, kad kiekvienu atveju visos numatytos paslaugos, jų užsakymo formos, aktai ar kita informacija bus derinama bendradarbiaujant su perkančiąja organizacija bei jos paskirtais asmenimis. Paslaugos, suteiktos paslaugų teikėjo iniciatyva, be suderinimo su perkančiąja organizacija, nebus apmokamos.

4.15.4.  Paskirti kontaktinius asmenis, atsakingus už paslaugų teikimo koordinavimą, organizavimą, kokybę ir kontrolę. Paskirti projekto vadovą, atsakingą už maitinimo ir aptarnavimo paslaugų teikimo koordinavimą, organizavimą. Už paslaugų teikimo koordinavimą atsakingi asmenys turi betarpiškai dalyvauti paslaugų teikime. Koordinuodami paslaugų teikimą atitinkamame priėmime, atsakingi asmenys privalo vilkėti uniformą arba kitą dalykišką aprangą, laikytis tarnybinio etiketo. Taip pat, už paslaugų teikimo koordinavimą atsakingi asmenys, priklausomai nuo reikalavimų, konkretaus priėmimo metu privalo užtikrinti tinkamą stalų, maisto, gėrimų, desertų išdėstymą, serviravimą ir dekoravimą.

4.15.5.  Paslaugų teikėjas įsipareigoja pirkimo sutartį vykdysiančiais specialistais skirti asmenis, nurodytus paslaugų teikėjo pateiktame pasiūlyme. Pirkimo sutarties vykdymo laikotarpiu šie asmenys gali būti pakeisti tik asmenimis, atitinkančiais konkurso sąlygų nustatytus kvalifikacijos reikalavimus. Pirkimo sutarties vykdymo metu, iškilus poreikiui pakeisti paslaugų teikėjo pateiktame pasiūlyme nurodytus specialistus, paslaugų teikėjas apie tai ne vėliau kaip prieš 2 savaites raštu turi informuoti perkančiąją organizaciją, nurodyti siūlomus specialistus ir kartu pateikti dokumentus, kurie įrodytų siūlomų specialistų atitiktį konkurso sąlygų nustatytiems reikalavimams. Perkančioji organizacija įvertina, ar siūlomi specialistai atitinka konkurso sąlygų nustatytus reikalavimus ir apie tai raštu praneša paslaugų teikėjui. Jeigu paslaugų teikėjo siūlomi specialistai neatitinka konkurso sąlygų nustatytų reikalavimų ir paslaugų teikėjas negali pasiūlyti specialistų, atitinkančių konkurso sąlygų nustatytus reikalavimus, perkančioji organizacija gali vienašališkai nutraukti pirkimo sutartį ir reikalauti nuostolių atlyginimo. 

4.15.6.  Paskirti virtuvės (maisto ruošimo) technologą/vadovą, atsakingą už patiekalų sukūrimą, bendro valgiaraščio ir atskirų meniu kiekvienam susitikimui sudarymą. Virtuvės (maisto ruošimo) technologas/vadovas visą sutarties laikotarpį turi vykdyti gamybos proceso priežiūrą, atsakyti už visų patiekalų ir gėrimų kokybę. Esant poreikiui, virtuvės (maisto ruošimo) technologas/vadovas turi suteikti informaciją apie patiekiamą maistą, gėrimus (vynus, šampanus ir kitus siūlomus gėrimus), desertus. Tokia informacija, esant reikalui, taip pat turi būti suteikta anglų kalba.  Virtuvės (maisto ruošimo) technologas/vadovas turi užtikrinti, kad būtų laikomasi patiekalams, vynams ir kitiems siūlomiems gėrimams nustatytų temperatūros režimų, kokybės reikalavimų. 
4.15.7.  Užtikrinti, kad esant poreikiui, sudarant kiekvieno susitikimo sėdimų ir stovimų priėmimų meniu būtų suteikta galimybė konsultuotis su paslaugų teikėjo paskirtu vynų žinovu.

4.15.8.  Paslaugų teikėjas privalo suteikti sąlygas perkančiajai organizacijai arba jos paskirtiems ekspertams dalyvauti sudarant kiekvieno stovimo ar sėdimo priėmimo meniu, atlikti gamybos proceso priežiūrą ir teikti pasiūlymus, pastabas bei rekomendacijas patiekalų gamybos procesui ir galutiniams patiekalams. Paslaugų teikėjas įsipareigoja, kad pateikiant galutinius patiekalus sėdimiems ar stovimiems priėmimams, į perkančiosios organizacijos (ir jos paskirtų ekspertų) pateiktas pastabas ir rekomendacijas bus atsižvelgta.
4.15.9.  Iš anksto suderinus su perkančiąja organizacija konkrečią vietą ir laiką paslaugų teikėjas be papildomo mokesčio privalo surengti patiekalų ir gėrimų, įeinančių į kiekvieno susitikimo sėdimų ir/ar stovimų priėmimų galutinį meniu, degustaciją trims asmenims. Paslaugų teikėjas įsipareigoja, kad patiekalai ir gėrimai, pateikti išankstinėje degustacijoje, savo kokybe, forma, sudėtimi nesiskirs nuo patiekalų, pateiktų konkretaus susitikimo metu (išskyrus tuos atvejus, kai perkančioji organizacija turės pasiūlymų ar rekomendacijų dėl geresnės patiekalų kokybės, formos ar sudėties). Tuomet paslaugų teikėjas turės surengti pakartotinę degustaciją. Patiekalų ir gėrimų degustacija gali būti rengiama keliems susitikimams iš karto.  
4.15.10.  Be papildomų mokesčių per nurodytą terminą šalinti perkančiosios organizacijos nurodytus paslaugų teikimo trūkumus bei atlyginti dėl paslaugų teikėjo darbuotojų ar subteikėjų kaltės padarytus nuostolius, taip pat nuostolius už nekokybiškai suteiktas paslaugas.

4.15.11.  Paslaugų teikėjas turi bendradarbiauti ir derinti savo veiksmus su kitomis perkančiajai organizacijai paslaugas (transporto, socialinės ir kultūrinės programos organizavimas ir kitos paslaugos) teikiančiomis įmonėmis ir jų atstovais, taip pat su pirmininkavimo partneriais ir rėmėjais.
4.15.12. Paslaugų teikėjas įsipareigoja užtikrinti pakankamą personalo skaičių, kuris būtų atsakingas už rėmėjų suteiktų maisto produktų ir (ar) gėrimų priėmimą, tinkamą išdėstymą, savalaikį papildymą, pateikimą renginio metu bei bendros tvarkos ir higienos reikalavimų laikymąsi šiose zonose. Personalas taip pat privalo užtikrinti, kad rėmėjų produkcija būtų pateikiama reprezentatyviai, laikantis rėmėjų nurodymų (jei tokie pateikti) ir suderinus su perkančiąja organizacija.
4.15.13. Pasirašius sutartį, ne vėliau kaip 2 (du) mėnesiai iki Lietuvos pirmininkavimo Europos Sąjungos Tarybai pradžios (ne vėliau kaip 2026-10-31), Paslaugų teikėjas įsipareigoja, kad susitikimuose, kuriems keliami papildomi saugumo reikalavimai, perkančiajai organizacijai pateiks informaciją apie save ar savo darbuotojus, savo bei darbuotojų rašytinius sutikimus, leidžiančius įgaliotoms institucijoms teisės aktų nustatyta tvarka tikrinti jų kandidatūrą, rinkti, gauti ir tvarkyti reikiamus duomenis apie šiuos asmenis. Negavusi tokios informacijos ar sutikimų, perkančioji organizacija turi teisę pareikalauti nušalinti darbuotoją/us, įtrauktus į paslaugų organizavimą, koordinavimą ir teikimą.

4.15.14.  Paslaugų teikėjas įsipareigoja, kad įgaliotoms institucijoms teisės aktų nustatyta tvarka leis tikrinti maisto kokybę ir higieninių normų laikymąsi. 

4.16.   Kaina priklauso tik nuo dalyvių skaičiaus, nepriklausomai, kuriuo metu vyksta renginys: darbo ar nedarbo valandom, švenčių ar poilsio dieną. Jei paslaugų suteikimo laikas viršija 8 darbo valandas per dieną, laikas, viršijęs 8 darbo valandas, nelaikomas papildomu paslaugų teikimo laiku ir paslaugų kainos nėra perskaičiuojamos.

4.17.  Esant poreikiui, paslaugos turi būti teikiamos nedarbo bei švenčių dienomis. Tokiu atveju, jei susitikimas vyksta nedarbo ar švenčių dienomis, paslaugų suteikimo įkainiai nesikeičia lyginant su įkainiais darbo dienomis.
4.18.  Žalieji pirkimai. Šis pirkimas laikomas žaliuoju, nes perkančioji organizacija, vadovaudamasi Lietuvos Respublikos aplinkos ministro 2011 m. birželio 28 d. sakymu Nr. D1-508 „Dėl Aplinkos apsaugos kriterijų taikymo, vykdant žaliuosius pirkimus, tvarkos aprašo 4.4.4.1 punktu (paslaugai teikti sunaudojama mažiau gamtos išteklių), savarankiškai nustato aplinkos apsaugos kriterijų – Paslaugų teikėjas privalo užtikrinti, kad maistas ir gėrimai būtų pateikiami naudojant daugkartinio naudojimo stalo įrankius, indus, staltieses ir kitus reikmenis (išskyrus greitųjų dienos pietų metu). Pateikti atitiktį šiam kriterijui įrodančio dokumento perkančioji organizacija nereikalauja, nes Paslaugos teikimo metu perkančioji organizacija galės fiziškai įvertinti ir įsitikinti, kad maistas ir gėrimai tiekiami naudojant daugkartinius stalo įrankius, indus.
5.  REIKALAVIMAI SĖDIMŲ IR STOVIMŲ PRIĖMIMŲ BEI KAVOS PERTRAUKĖLIŲ APTARNAVIMO IR STALŲ SERVIRAVIMO PASLAUGOMS 

5.1.  Sėdimų ir stovimų priėmimų bei kavos pertraukėlių aptarnavimui gali būti taikomi valstybinio ir diplomatinio protokolo reikalavimai. Jeigu specialūs valstybinio ir diplomatinio protokolo reikalavimai nėra taikomi, bet kokiu atveju delegacijų vadovų maitinimui ir aptarnavimui yra taikomi diplomatinio protokolo reikalavimai.
5.2.  Paslaugų teikėjas įsipareigoja, kad teikiant paslaugas, bus užtikrintas kvalifikuotų specialistų bei padavėjų skaičius, reikalingas tinkamam ir kokybiškam paslaugų suteikimui.

5.3.  Paslaugų teikėjas turi organizuoti paslaugas taip, kad prie patiekalų nesusidarytų eilės, o aptarnavimas būtų itin greitas ir kokybiškas. Susidarius eilėms, kada laukti prie patiekalų reikia ilgiau nei 5 minutes,  paslaugų teikėjas turi nedelsiant suteikti papildomą aptarnaujantį personalą. 

5.4.  Teikdami paslaugas paslaugų teikėjo specialistai ir padavėjai, privalo laikytis higienos reikalavimų, taip pat laikytis kitų teisės aktų reikalavimų, kurie yra nustatyti asmenims, tvarkantiems maistą.

5.5.  Padavėjai, betarpiškai teikiantys paslaugas, privalo:

5.5.1.  Laiku ir tvarkingai patiekti maistą ir gėrimus, serviruoti stalus, nuimti panaudotus indus ir stalo įrankius bei pakeisti juos švariais, aptarnauti kiekvieną svečią.

5.5.2.  Būti mandagiais, paslaugiais, atidžiais, prižiūrėti tvarką maitinimo patalpoje, nekelti triukšmo; 

5.5.3.  Žinoti, kokie patiekalai ir gėrimai yra meniu, patiekalų patiekimo tvarką ir jų gamybos technologiją, ir, esant poreikiui, paaiškinti, kaip ir iš kokių produktų yra pagaminti patiekalai. Tokia informacija taip pat turi būti suteikta anglų kalba. 

5.5.4.  Teikiant paslaugas vilkėti vienodą, visada švarią, tvarkingą ir išlygintą uniformą, laikytis asmens higienos taisyklių, tinkamai sutvarkyti plaukus. Tais atvejais, kai yra būtina, padavėjai privalo vilkėti priėmimo lygį atitinkantį aprangos kodą. 

5.5.5.  Padėti svečiams įsidėti patiekalus iš marmitų, kai maitinimas organizuojamas švediško stalo principu.

5.5.6.  Laikyti tvarkingą savo darbo vietą. 

5.5.7.  Vykdyti kitus perkančiosios organizacijos nurodymus, susijusius su dalyvių aptarnavimu.

5.6.  Reikalavimai stalo aptiesalams:

5.6.1.  Stalai turi būti dengiami medžiaginėmis staltiesėmis (iš lininio, pusiau lininio, medvilninio ar mišraus bei neblizgaus audinio), staltiesės visada turi būti švarios, be defektų, gerai išlygintos. Pageidautina, kad staltiesės būtų baltos spalvos, atskirais atvejais gali būti spalvotos (tačiau bet kokiu atveju jos turi gražiai derėti prie indų ir bendro dekoro). 

5.6.2. Visų staltiesių kraštai turi būti nuleisti iš visų pusių vienodai. Klostelės tinkamai pridaigstytos, neturi matytis pridaigstytų klostelių sujungimo, taip pat adatų ir pan.

5.6.3. Paslaugų teikėjas turi pasirūpinti pakankamu medžiaginių ir popierinių servetėlių kiekiu. Naudojamos servetėlės (popierinės, medžiaginės) turi būti baltos arba spalvotos, visos vienodos, atitinkančios aptarnavimo lygį ir maitinimo tipą (pvz. sėdimų pietų, iškilmingos vakarienės, priėmimų metu – medžiaginės servetėlės, furšeto, švediško stalo metu, kavos pertraukėlių, greitųjų dienos pietų metu – popierinės arba medžiaginės).
5.7.  Reikalavimai stalų dekoravimui:

5.7.1.  Stalų puošybos elementus turi sudaryti gėlės ir jų kompozicijos arba lygiavertės kompozicijos, gėlės turi būti statomos prieš atvykstant svečiams. Gėlių ir jų kompozicijos arba lygiavertės kompozicijos turi būti bekvapės. Atskirais atvejais, pagal perkančiosios organizacijos poreikį, gali būti ir kitas stalo dekoras specialiai progai pabrėžti.

5.7.2.  Stalų dekoravimo ir puošybos elementai – žvakidės, kandeliabrai, skulptūrėlės, kiti aksesuarai – turi būti iš kokybiškos ir patvarios medžiagos (derinama su perkančiąja organizacija). Stalų dekoravimo ir puošybos elementai turi būti statomi taip, kad netrukdytų bendravimui. Jei ant stalo yra dedamos žvakidės, jos turi būti statomos taip, kad nekeltų pavojaus priėmimų dalyviams. 
5.7.3.  Dekoravimo ir puošybos elementai, taip pat dekoravimo elementų bei puošybos elementų spalva turi būti suderinti su perkančiąja organizacija.

5.7.4.  Visas stalų serviravimas ir dekoravimas turi būti vienodo stiliaus, sudarantis vientisą koncepciją, atitinkantis priėmimo rūšį ir paskirtį. Kiekvienu atveju stalų serviravimą ir dekoravimą būtina derinti su perkančiąja organizacija.

5.7.5.  Esant poreikiui, paslaugų teikėjas turi pasirūpinti svečio kortelėmis pagal perkančiosios organizacijos pateiktą svečių susodinimo planą. Kortelė su svečio (dalyvio) vardu ir pavarde rašoma rašytiniu šriftu ranka arba kompiuteriu. Serviruojant stalą ji dedama tarp pagrindinių lėkščių ir įrankių desertui, ant lėkštės antrajam patiekalui, arba ant lėkštės duonai. Svečio kortelių apipavidalinimas derinamas su perkančiąja organizacija. 
5.7.6.  Paslaugų teikėjas turi užtikrinti, kad esant perkančiosios organizacijos poreikiui, kiekvieno sėdimo priėmimo metu kiekvienam svečiui būtų pateikiamas atspausdintas konkretaus susitikimo pietų ir/ar vakarienės meniu. Meniu apipavidalinimą ir maketą pateiks perkančioji organizacija. Paslaugų teikėjas prieš kiekvieną susitikimą, bet ne vėliau kaip likus 2 darbo dienoms iki susitikimo pradžios, turės atspausdinti nurodytą kiekį pietų ir/ar vakarienių meniu. 
5.7.7.  Jeigu rengiamas stovimas priėmimas, paslaugų teikėjas turi užtikrinti kortelių pateikimą su kiekvieno patiekalo ar gėrimo pavadinimu ir sudėtimi. Kortelėse turi būti anglų ir (prireikus) prancūzų kalbomis aiškiai nurodyta, kur yra mėsa, žuvis,  paukštiena ar jūros gėrybės, ši informacija turi būti pateikiama ir prie vegetariškų, daržovių patiekalų, užkandžių, gėrimų ir kt.  

5.7.8.  Svečio kortelės, susitikimų pietų ir vakarienių meniu, patiekalų kortelės turi būti atspausdintos anglų kalba ir/arba prancūzų kalba. 
5.8.  Reikalavimai indams ir stalo įrankiams bei kitiems maitinimo reikmenims:

5.8.1.  Paslaugų teikėjas turi užtikrinti paslaugų teikimui reikalingus indus, stalo įrankius ir kitus maitinimo reikmenis (padėklus, marmitus, vazas, piramides, termosus kavai ir arbatai (termosai turi būti metaliniai, matiniai) ir kitus reikmenis (įvairūs pagalbiniai staliukai ir servantai). Paslaugų teikėjas turi užtikrinti visą reikalingų indų, stalo įrankių bei kitų maitinimo reikmenų kiekį.

5.8.2.  Serviruojami indai turi būti klasikiniai, lengvi, patvarūs ir tvirti porcelianiniai arba fajansiniai. Stiklo taurių komplektai – skaidraus, vienspalvio, tvirto stiklo. Paslaugų teikėjas privalo užtikrinti, kad skirtingos taurės būtų parinktos ir pritaikytos pagal gėrimus. Stalo įrankiai turi būti pagaminti iš aukščiausios kokybės chromuoto nerūdijančio plieno. 

5.8.3.  Karštieji gėrimai ir karštieji patiekalai turi būti pateikiami termosuose arba temperatūrą palaikančiuose specialiuose induose, užtikrinančiuose reikalingą temperatūros režimą arba gaminami vietoje. 

6.  REIKALAVIMAI SĖDIMŲ IR STOVIMŲ PRIĖMIMŲ VALGIARAŠČIUI 
6.1.  Sėdimiems ir stovimiems priėmimas skirto valgiaraščio (toliau – valgiaraštis) (patiekalams ir gėrimams) keliami reikalavimai yra pateikiami šios TS priede Nr.1 „Sėdimų ir stovimų priėmimų valgiaraštis“. Šiame priede išdėstyti reikalavimai reiškia, kad paslaugų teikėjas turi būti pajėgus pateikti nurodytą patiekalų ir gėrimų asortimentą skirtingų meniu sudarymui ir siūlymui (tačiau tai nereiškia, kad vienas meniu turi apimti visą nurodytą asortimentą).

6.2.  Patiekalų ir gėrimų asortimentas reiškia, kad paslaugų teikėjas turi siūlyti skirtingų rūšių žuvies, mėsos, jūros gėrybių, sūrio šaltuosius užkandžius, vegetariškus šaltuosius užkandžius, salotas, canape, sriubas, skirtingų rūšių žuvies, mėsos, vegetariškus karštuosius patiekalus, skirtingų rūšių desertus, kavą, arbatą, gaiviuosius ir alkoholinius gėrimus (priedas Nr. 1 „Sėdimų ir stovimų priėmimų valgiaraštis”). Prie kavos ir arbatos turi būti patiekiamas cukrus, citrina, grietinėlė, pienas ). Paslaugų teikėjas kitus šaltuosius užkandžius, kitus karštuosius patiekalus, kitus konditerijos gaminius, kitus karštus  ir gaiviuosius gėrimus siūlo savo nuožiūra, įvertindamas tai, kad patiekalai ir gėrimai yra siūlomi sėdimiems ir stovimiems priėmimams, kuriuose dalyvaus susitikimų delegacijų vadovai bei delegatai. Pasiūlyme teikdamas maitinimo paslaugų įkainius, paslaugų teikėjas turi atsižvelgti tiek į šioje TS, tiek į priede Nr.1 „Sėdimų ir stovimų priėmimų valgiaraštis“ nurodytus reikalavimus. 
6.3.  Siūlomas valgiaraštis turi būti sudaromas/sukurtas virtuvės (maisto ruošimo) technologo/vadovo. Visą sutarties laikotarpį virtuvės (maisto ruošimo) technologas/vadovas bendradarbiaudamas su perkančiąja organizacija kiekvieno susitikimo pietums ir vakarienei turės parinkti patiekalus ir gėrimus iš siūlomo valgiaraščio. Parenkant gėrimus, derančius prie patiekalų, ir siūlydamas juos valgiaraštyje virtuvės (maisto ruošimo) technologas/vadovas  turėtų bendradarbiauti su gėrimų ar vynų žinovu. Paslaugų teikėjas, sudarydamas valgiaraštį ir teikdamas maitinimo paslaugas, privalo atsižvelgti į užsakovo pateiktą informaciją apie vartotojų specialius mitybos poreikius, įskaitant, bet neapsiribojant: halal, košerinę mitybą, vegetarišką ar veganišką mitybą, taip pat kitus religinius, kultūrinius ar etinius maisto vartojimo apribojimus. Paslaugų teikėjas privalo užtikrinti, kad tokie patiekalai būtų paruošti laikantis atitinkamų reikalavimų ir būtų aiškiai pažymėti.
6.4.  Valgiaraštis turi būti reprezentatyvus, šiuolaikiškas, modernus, įvairus, originalus, išbaigtas, paįvairintas nacionalinės virtuvės akcentais. 

6.5.  Sudarant valgiaraštį rekomenduojama atkreipti dėmesį į sezoniškumą: svarbiausi vaisiai, daržovės, jūros gėrybės, grybai ir kiti produktai bei gėrimai turi būti parenkami atsižvelgiant į sezoną. Sudarant valgiaraštį taip pat rekomenduojama naudoti Lietuvoje auginamus vaisius, daržoves, miško grybus, panaudoti kitus išskirtinius lietuviškus produktus, tokius kaip rankų darbo sūris. 
6.6.  Patiekalams turi būti naudojami tik natūralūs, pageidautina, ekologiški, aukščiausios rūšies maisto produktai. Pageidautina vengti alergizuojančių produktų. Patiekalai turi atrodyti nepriekaištingai, skatinti sveikos mitybos įpročius, kelti apetitą, sukurti gerus įspūdžius ir atsiminimus apie Lietuvą.

6.7.  Pateikiamas maistas turi būti gaminamas ir pateikiamas tą pačią dieną (išskyrus tuos patiekalus, kurių gamybos procesas trunka ilgiau nei vieną dieną). Turi būti stengiamasi naudoti kuo mažiau pusgaminių. 
6.8.  Sėdimų priėmimų metu karštieji patiekalai arba tie, kuriuos pagal paruošimo būdą reikėtų tiekti tokiu būdu, turi būti patiekiami šiltose lėkštėse.
6.9.  Esant perkančiosios organizacijos poreikiui, paslaugų teikėjas turi pristatyti Lietuvos kulinarinį paveldą, pateikiant lietuviškus patiekalus ir autentiškus gėrimus.   

6.10.  Esant poreikiui ir perkančiajai organizacijai pateikus informaciją, turi būti užtikrinamas specifinių maitinimo poreikių turinčių svečių (vegetarai, veganai, įvairių religijų atstovai, kurių įsitikinimai neleidžia valgyti tam tikrų maisto produktų, diabetikai, glitimo netoleruojantys asmenys ar atskiriems maisto produktams alergiški žmonės) maitinimas. 

6.11.  Maistas turi būti pristatomas kokybiškas, tinkamai paruoštas, atitinkantis nurodytas normas ir produktų kiekius, gėrimai – atitinkantys reikalaujamus temperatūros režimus. 

6.12.  Atsižvelgiant į perkančiosios organizacijos vykdomų funkcijų ir veiklos specifiką, išimtiniais atvejais yra galimos situacijos, kai susiklosčius aplinkybėms (atitinkami politiniai, ekonominiai, kultūriniai įvykiai ir pan.), atitinkamiems susitikimų metu vykstantiems stovimiems ar sėdimiems priėmimas gali būti reikalingi patiekalai ir gėrimai, nenurodyti paslaugų teikėjo pateiktame ir su perkančiąja organizacija suderintame valgiaraštyje. Tokiu atveju paslaugų teikėjo valgiaraštyje nenurodytų patiekalų ir gėrimų įtraukimas (keitimas) negali viršinti paslaugų teikėjo pasiūlyme nurodytų bendrų paslaugų įkainių. 
6.13.  Perkančioji organizacija turi teisę nurodyti paslaugų teikėjui pakeisti patiekalų maistinę sudėtį, bet ne daugiau nei 30 procentų patiekalų maistinės sudėties. 
1.   SĖDIMŲ IR STOVIMŲ PRIĖMIMŲ ORGANIZAVIMO PRINCIPAI 

1.1.  Numatoma, kad didžiausias sėdimų priėmimų organizavimo apimtis sudarys darbo pietūs ir iškilmingos vakarienės: 

1.1.1.  Planuojama, kad vieno susitikimo metu bus organizuojami vieni darbo pietūs (skirti delegacijų vadovams) ir viena iškilminga vakarienė (skirta delegacijų vadovams ir delegacijų nariams). Esant perkančiosios organizacijos poreikiui, vieno susitikimo metu gali būti organizuojami dveji ar daugiau darbo pietų ir iškilmingų vakarienių (darbo pietų ir iškilmingų vakarienių organizavimas priklauso nuo susitikimo dienų skaičiaus ir susitikimo pobūdžio). 

1.1.2.  Darbo pietūs šiuo atveju reiškia, kad delegacijų vadovai pietauja sėdėdami prie apvalių staliukų (6-10 asmenų prie kiekvieno stalo) arba prie vieno bendro didelio stalo (darbo pietų svečių susėdimo tvarka bus tikslinama prieš kiekvieną susitikimą). Maistą patiekia padavėjai, maistas darbo pietų dalyviams privalo būti patiektas visiems vienu metu. Darbo pietų preliminari trukmė 1 – 1,5 val.

1.1.3.  Preliminariai darbo pietus sudaro: šaltas užkandis arba salotos, karštasis (jautienos, paukštienos, žvėrienos, žuvies, vegetariškas ir/arba kitas karštasis) patiekalas, desertas. Prie šalto užkandžio ir karštojo patiekalo siūlomas baltas arba raudonas vynas. Po deserto siūloma kava arba arbata, taip pat gali būti siūlomi stiprieji gėrimai. Visų darbo pietų metu siūlomas stalo vanduo (arba kiti gaivieji gėrimai).  
1.1.4.  Preliminariai vidutiniškai vienuose darbo pietuose dalyvauja apie 40 delegacijų vadovų. 
1.1.5.  Iškilminga vakarienė šiuo atveju reiškia, kad delegacijų vadovai ir delegacijų nariai vakarieniauja sėdėdami prie apvalių stalų (8-10 asmenų prie kiekvieno stalo), maistą patiekia ir svečius aptarnauja padavėjai. Iškilmingos vakarienės preliminari trukmė – 1,5 – 2 val. 

1.1.6.  Preliminariai iškilmingą vakarienę sudaro: aperityvas, šaltas ir šiltas (žuvies, mėsos, jūros gėrybių, sūrio šaltas užkandis, salotos, vieno kąsnio sumuštiniai, užkandėlės, vegetariškas šaltas bei kitas šiltas) užkandis, karštasis (jautienos, paukštienos, žvėrienos, žuvies, vegetariškas ir/arba kitas karštasis) patiekalas, desertas. Prie šalto užkandžio, šilto užkandžio ir karšto patiekalo siūlomas baltas arba raudonas vynas. Po deserto siūloma kava arba arbata. Kiekvienas iškilmingos vakarienės svečias pasirenka, kokią kavą ar arbatą norėtų gerti. Taip pat iškilmingos vakarienės metu siūlomi stiprieji gėrimai (paslaugų teikėjas turi sudaryti galimybę kiekvienam dalyviui pasirinkti iš skirtingų stipriųjų gėrimų, kaip pvz. konjako, viskio, brendžio ar pan.). Visos iškilmingos vakarienės metu siūlomas stalo vanduo (arba kiti gaivieji gėrimai). 
1.1.7.  Preliminariai vidutiniškai iškilmingoje vakarienėje dalyvauja apie 250 delegacijų vadovų ir delegacijų narių. 

1.2.  Numatoma, kad didžiausias stovimų priėmimų organizavimo apimtis sudarys pietūs (furšetas ir sutikimo vakarienė (bufetas arba furšetas): 

1.2.1.  Planuojama, kad vieno susitikimo metu bus organizuojami vieni pietūs. Esant poreikiui, vieno  susitikimo metu gali būti organizuojami ir vieni pietūs ar daugiau negu 2 pietūs (pietų organizavimas priklauso nuo susitikimo dienų skaičiaus ir susitikimo pobūdžio)

1.2.2.  Pietūs (furšetas) šiuo atveju reiškia, kad maistas patiekiamas švediško stalo principu. Susėdimui turi būti paruošti apvalūs arba stačiakampiai stalai (6-10 asmenų prie kiekvieno stalo) arba specialūs aukšti staliukai prie kurių būtų valgoma stovint (4-6 asmenys prie kiekvieno staliuko). Pietų (furšeto) svečių susėdimo tvarka bus tikslinama prieš kiekvieną susitikimą). Pietūs turi būti organizuojami taip, kad svečiai pavalgytų per 1 – 1,5 val. 

1.2.3.  Preliminariai pietus (furšetą) sudaro: ne mažiau nei 3-4 skirtingos rūšys šaltųjų užkandžių ir/arba salotų, ne mažiau nei 3 skirtingų rūšių karštieji (jautienos, paukštienos, žuvies, vegetariški ir/arba kiti karštieji) patiekalai, ne mažiau nei 2 skirtingų rūšių desertai ir vaisiai, stalo vanduo arba sultys; vynas (baltas ir/arba raudonas). 

1.2.4.  Preliminariai vidutiniškai vienuose darbo pietuose dalyvauja apie 250 svečių.  

1.2.5.  Sutikimo vakarienė – stovimas priėmimas organizuojamas susitikimų delegacijų vadovams ir delegacijų nariams. Sutikimo vakarienė dažniausiai surengiama susitikimo išvakarėse (jeigu perkančiosios organizacijos nenurodyta kitaip). Tikslus sutikimo vakarienių skaičius priklausys nuo susitikimo pobūdžio. 
1.2.6.  Sutikimo vakarienės metu maistas patiekiamas bufeto arba furšeto principu. Sutikimo vakarienės tipas (bufetas arfuršetas) priklauso nuo susitikimo pobūdžio. Sutikimo vakarienės tipą (bufetą ar furšetą) parenka perkančioji organizacija. Jeigu sutikimo vakarienė pateikiama švediško stalo principu, dalyvių susėdimui turi būti paruošti apvalūs arba stačiakampiai stalai (6-10 asmenų prie kiekvieno stalo). Jeigu sutikimo vakarienė organizuojama furšeto principu, maistą ir gėrimus siūlo padavėjai, kurie aptarnauja svečius visos sutikimo vakarienės metu. Maistas patiekiamas mažomis porcijomis, dažniausiai „vieno kąsnio“ dydžio. Sutikimo vakarienės vietos prieigose dalyviai pasitinkami su sutikimo gėrimu (angl. welcome drink). Sutikimo vakarienės preliminari trukmė – 1,5 – 2 val.

1.2.7.  Preliminariai sutikimo vakarienę (švedišką stalą) sudaro: ne mažiau nei 3-4 skirtingos rūšys šaltųjų užkandžių ir/arba salotų, ne mažiau nei 3 skirtingų rūšių karštieji (jautienos, paukštienos, žuvies, vegetariški ir/arba kiti karštieji) patiekalai, ne mažiau nei 3 skirtingų rūšių desertai ir vaisiai, kava arba arbata, stalo vanduo arba sultys, vynas (baltas ir/arba raudonas), aperityvas. 
1.2.8.  Preliminariai sutikimo vakarienę (furšetą) sudaro: ne mažiau nei 10 skirtingų rūšių šaltųjų/karštųjų užkandžių ir/arba salotų, ne mažiau nei 4 skirtingų rūšių desertai ir vaisiai, kava arba arbata, stalo vanduo arba sultys, vynas (baltas ir/arba raudonas), sutikimo gėrimas (pav. putojantis vynas). 
1.2.9.  Preliminariai vidutiniškai vienoje sutikimo vakarienėje dalyvauja 250 svečių. 

1.3.  Išskirtiniais atvejais, esant poreikiui, paslaugų teikėjas turės organizuoti ir kitokio tipo sėdimus/stovimus priėmimus (pavyzdžiui, dalykinius pusryčius).

1.4.  Kiekvienam susitikimui tikslus stovimų/sėdimų priėmimų (darbo pietų, iškilmingos vakarienės, pietų ir sutikimo vakarienės) skaičius, dalyvių skaičius, stovimų/sėdimų priėmimų laikas bus derinamas su perkančiąja organizacija atskirai.

2.  REIKALAVIMAI KAVOS PERTRAUKĖLIŲ ORGANIZAVIMUI IR APTARNAVIMUI 

2.1.  Kavos pertraukėlių organizavimas apima kavos pertraukėlių organizavimą ir aptarnavimą susitikimų dalyviams. 

2.2.  Kavos pertraukėlės teikiamos perkančiosios organizacijos nurodytoje patalpoje susitikimo vietoje ir laikinosiose patalpose, įrengtose šalia susitikimų vietų. Iš anksto suderinus su paslaugų teikėju, kavos pertraukėlės gali būti teikiamos ir kitoje perkančiosios organizacijos nurodytoje vietoje. 
2.3.  Kavos pertraukėlėms skirto meniu (patiekalams ir gėrimams) keliami reikalavimai yra pateikiami šios techninės specifikacijos priede Nr.2 „Kavos pertraukėlių organizavimas ir aptarnavimas“. Šiame priede išdėstyti reikalavimai reiškia, kad paslaugų teikėjas turi būti pajėgus pateikti nurodytą patiekalų ir gėrimų asortimentą skirtingų meniu sudarymui ir siūlymui (tačiau tai nereiškia, kad konkrečių kavos pertraukėlių meniu turi apimti visą nurodytą asortimentą).

2.4.  Esant poreikiui, paslaugų teikėjas turės organizuoti nuolatinį kavos, arbatos, vandens, gaiviųjų gėrimų ir užkandžių aprūpinimą (nuolatinę nenutrūkstamą kavos pertrauką) susitikimų vietos patalpose ir laikinosiose patalpose, įrengtose šalia susitikimų vietų, taip pat kitose paslaugų teikėjo nurodytose vietose. 
2.5.  Kiekvienam susitikimui tikslus kavos pertraukėlių, taip pat nuolatinių nenutrūkstamų kavos pertraukėlių skaičius, jų valgiaraštis ir kavos pertraukėlių laikas bus derinamas su perkančiąja organizacija atskirai (kavos pertraukėlių per vieną susitikimą skaičius priklauso nuo susitikimo dienų skaičiaus ir susitikimo pobūdžio; planuojama, kad per vieną susitikimą gali būti nuo 1 iki 4 kavos pertraukėlių).

2.6.  Preliminariai vidutiniškai vienoje kavos pertraukėlėje dalyvauja 350 dalyvių (kavos pertraukėlės dažniausiai bus organizuojamos visiems susitikimų dalyviams). 

3.  REIKALAVIMAI GREITŲJŲ DIENOS PIETŲ (KARŠTŲJŲ/ŠALTŲJŲ MAISTO DAVINIŲ) ORGANIZAVIMO IR APTARNAVIMO PASLAUGOMS

3.1.  Greitųjų dienos pietų (karštųjų/šaltųjų maisto davinių) organizavimo ir aptarnavimo paslaugos apima:

3.1.1.  Karštųjų ir/arba šaltųjų maisto davinių paruošimą, jų supakavimą, pristatymą ir išdalinimą, maitinimo vietos sutvarkymą;

3.1.2.  Karštieji ir/arba šaltieji maisto daviniai dažniausiai bus skiriami žurnalistams, organizatoriams, vairuotojams, policijos pareigūnams, ryšio pareigūnams papietauti.
3.2.  Greitųjų dienos pietų (karštųjų/šaltųjų maisto davinių) organizavimo ir aptarnavimo paslaugos turės būti teikiamos perkančiosios organizacijos nurodytoje patalpoje susitikimo vietoje, taip pat specialiai tam išskirtoje patalpoje (pavyzdžiui, žurnalistų darbo/poilsio zonoje), laikinosiose patalpose, įrengtose šalia susitikimų vietų arba kitoje perkančiosios organizacijos nurodytoje vietoje. 

3.3.  Greitiesiems dienos pietums skirto meniu (patiekalams ir gėrimams) keliami reikalavimai yra pateikiami šios techninės specifikacijos priede Nr.3 „Greitųjų dienos pietų organizavimas ir aptarnavimas“. Šiame priede išdėstyti reikalavimai reiškia, kad paslaugų teikėjas turi būti pajėgus pateikti nurodytą patiekalų ir gėrimų asortimentą skirtingų meniu sudarymui ir siūlymui (tačiau tai nereiškia, kad konkrečių greitųjų dienos pietų meniu turi apimti visą nurodytą asortimentą).

3.4.  Tikslus greitųjų dienos pietų (karštųjų ir/arba šaltųjų maisto davinių) skaičius, greitųjų dienos pietų patiekimo laikas bus derinamas su perkančiąja organizacija prieš kiekvieną susitikimą. Paslaugų teikėjas turi būti lankstus ir, esant būtinybei, būti pasiruošęs patiekti greituosius dienos pietus įvairiu laiku (dienos metu, vakare, vėlai vakare ir t.t.). 

3.5.  Preliminarus vidutiniškas karštųjų maisto davinių vieno susitikimo metu skaičius – 300. 
3.6.  Organizuojant greituosius dienos pietus, karštas ir šaltas maistas turi būti patiektas maisto paketais,  sandariuose vienkartiniuose induose arba dėkluose (maisto paketėlyje), pridedant reikalingus vienkartinius įrankius valgymui ir vienkartines servetėles bei prieskonius (druską, pipirus), dantų krapštukus. Karštam maistui teikiami storesni, geresnės kokybės ir sunkesni vienkartiniai indai. 
3.7.  Pagamintas maistas turi būti tinkamai paruoštas, kokybiškas, o karštieji patiekalai ir gėrimai – neatvėsę. Patiekiamas maistas turi būti gaminamas ir patiekiamas tą pačią dieną (išskyrus tuos patiekalus, kurių gamybos procesas trunka ilgiau nei vieną dieną). Esant poreikiui, greitieji dienos pietūs (jeigu maisto davinius sudaro karštieji patiekalai) gali būti šildomi specialiose krosnelėse likus kelioms minutėms iki valgio patiekimo. 
3.8.  Jeigu maistas yra šildomas, paslaugų teikėjas privalo užtikrinti tai, kad iš anksto paruoštas ir vėliau pašildytas maistas išlaikytų visas skonio ir kokybines patiekalo savybes. Kiekvienas patiekalas turi būti šildomas pagal patiekalą sukūrusio vyriausiojo virėjo rekomendacijas, turi būti išlaikytas temperatūros rėžimas. 

3.9.  Esant poreikiui, tiekiant greituosius dienos pietus turi būti užtikrinamas pakankamas kiekis stalų, pagalbinių staliukų, kėdžių. Stalai dengiami medžiaginėmis staltiesėmis, staltiesės visada turi būti švarios, be defektų, gerai išlygintos. Paslaugų teikėjas turi pasirūpinti pakankamu popierinių servetėlių kiekiu.
3.10.  Paslaugų teikėjas privalo užtikrinti, kad teikiant greituosius dienos pietus būtų pakankamas skaičius padavėjų, o prie maisto nesusidarytų eilės (jeigu laukti prie maisto tenka ilgiau negu penkias minutes). Greitieji dienos pietūs turi būti organizuojami taip, kad per 1 – 1,5 val. skirtingose patalpose/zonose būtų patiektas karštas ir/arba šaltas ir kokybiškas maistas bei gėrimai. 
3.11.  Paslaugų teikėjas privalo užtikrinti maisto įvairovę, galimybę pasirinkti iš mėsos ir vegetariškų patiekalų.
3.12.  Greituosius dienos pietus preliminariai sudarys pasirinktinai: 
3.12.1.  Karštasis maisto davinys: šaltas užkandis arba salotos, karštasis (jautienos, paukštienos, žuvies, vegetariškas ir/arba kitas karštasis) patiekalas, desertas arba vaisius (priklausomai nuo sezono), sultys ir/arba stalo vanduo su citrina, duonos gaminiai. 
3.12.2.  Šaltasis maisto davinys: šaltas užkandis arba salotos, sumuštinis (jautienos, paukštienos, žuvies, vegetariškas), desertas arba vaisius (priklausomai nuo sezono), sultys ir/arba stalo vanduo su citrina, duonos gaminiai.
11.  KITOS SĄLYGOS

11.1.  Perkančioji organizacija neįsipareigoja kiekvienu atveju užsakyti ir pirkti visas šioje TS aprašytas paslaugas,  kai naudojasi pirmininkavimo partnerių suteiktomis paslaugomis/prekėmis/produktais.
11.2.  Visais atvejais, kai perkančiajai organizacijai paslaugas, kurios nėra šio pirkimo objekto dalis, teikia kiti paslaugų teikėjai (pavyzdžiui, transportas, kultūrinė programa ir t. t.), paslaugų teikėjas privalo bendradarbiauti su šiais perkančiosios organizacijos įsigytais paslaugų teikėjais bei užtikrinti nepertraukiamą paslaugų teikimą.

12.  PASLAUGŲ TEIKIMO TVARKA 

12.1.  Pasirašius sutartį su paslaugų teikėju, bus organizuojamas įvadinis susitikimas (arba susitikimai) su virtuvės (maisto ruošimo) technologu/vadovu, paslaugų teikėjo paskirtu vynų žinovu bei kitais teikiamų paslaugų ekspertais, kurio metu bus galutinai suderinta paslaugų teikimo ir kiekvieno susitikimo stovimo/sėdimo priėmimo meniu sudarymo tvarka. 

12.2.  Per 60 (šešiasdešimt) kalendorinių dienų po sutarties pasirašymo, paslaugų teikėjas privalo pateikti susitikimų vietų virtuvių bei pagalbinių patalpų techninį įrengimo projektą (toliau – projektas), kuriame nurodo, kokia įranga naudosis, kaip ir kokiu būdu patieks maistą, aptarnaus svečius bei kaip bus užtikrinami šios techninės specifikacijos 6 – 10 skyriuose aprašyti reikalavimai. Perkančioji organizacija tvirtina paslaugų teikėjo pateiktą projektą, iškilus abejonėms dėl šios techninės specifikacijos 6 – 10 skyrių reikalavimų užtikrinimo, perkančioji organizacija gali pareikalauti projektą papildyti.
12.3.  Planuojama, kad likus dviem mėnesiams iki susitikimų pradžios, bendradarbiaujant perkančiajai organizacijai ir virtuvės (maisto ruošimo) technologui/vadovui bei vynų žinovui, bus sudaromi preliminarūs kiekvieno  susitikimo stovimo/sėdimo priėmimo meniu iš paslaugų teikėjo pateikto valgiaraščio. Paslaugų teikėjas privalo suteikti sąlygas perkančiajai organizacijai arba jos įgaliotam atstovui dalyvauti sudarant kiekvieno stovimo ar sėdimo priėmimo meniu, atlikti gamybos proceso priežiūrą ir teikti pasiūlymus, pastabas bei rekomendacijas patiekalų gamybos procesui ir galutiniams patiekalams. Paslaugų teikėjas įsipareigoja, kad pateikiant galutinius patiekalus sėdimiems ar stovimiems priėmimams, į perkančiosios organizacijos (ir jos paskirtų ekspertų) pateiktas pastabas ir rekomendacijas bus atsižvelgta.
12.4.  Detali informacija dėl paslaugų ir jų apimčių bus pateikiama ir bus perkančiosios organizacijos tikslinama atsižvelgiant į kiekvieną numatomą susitikimą atskirai.

12.5. Paslaugų derinimo tvarka:

12.5.1.  Preliminarus paslaugų užsakymas iš perkančiosios organizacijos pateikiamas paslaugų teikėjo paskirtam atsakingam asmeniui (asmenims) raštu (elektroniniu paštu).

12.5.2.  Preliminariame paslaugų užsakyme nurodoma: planuojamas dalyvių skaičius, informacija apie priėmimą ir kavos pertraukėles (priėmimo tipas, lygis, keliami specifiniai reikalavimai), greituosius dienos pietus, pastabos dėl pageidaujamo meniu, pageidavimai dėl aptarnavimo ir kita reikalinga informacija pagal iš anksto suderintą preliminaraus užsakymo formą.
12.5.3.  Preliminarus perkančiosios organizacijos užsakymas konkrečiam susitikimui pateikiamas ne vėliau kaip likus 30 darbo dienų iki kiekvieno susitikimo pradžios. Gavęs preliminarų perkančiosios organizacijos užsakymą konkretaus susitikimo maitinimo ir aptarnavimo paslaugoms, paslaugų teikėjas nedelsiant, bet ne vėliau nei kitą darbo dieną, teikia perkančiajai organizacijai elektroniniu paštu pasirašytą preliminaraus užsakymo gavimo patvirtinimą ir pradeda perkančiosios organizacijos ketinamų užsakyti paslaugų derinimą su perkančiosios organizacijos paskirtu atsakingu darbuotoju. Ketinamos užsakyti paslaugos derinamos elektroniniu paštu.
12.5.4.  Gavęs perkančiosios organizacijos preliminarų užsakymą, paslaugų teikėjas ne vėliau kaip per 2 darbo dienas elektroniniu paštu, atsižvelgdamas į perkančiosios organizacijos apie konkretaus susitikimo pateiktą informaciją, paslaugų teikimui dėl priėmimo tipo, lygio keliamus reikalavimus, pateiktą informaciją apie priėmimo dalyvių išpažįstamą religiją, gyvenseną bei sveikatos būklę, jei tokia informacija buvo pateikta, taip pat į kitus perkančiosios organizacijos pageidavimus, parengia ir pateikia 3 siūlomų meniu variantus. Siūlomuose meniu variantuose turi būti pasiūlyti ir prie patiekalų tinkantys vynai ar kiti gėrimai (pagal vynų žinovo rekomendacijas). Pateiktuose meniu variantuose turi būti nurodomi siūlomų patiekalų ir gėrimų pavadinimai, sudėtis (t. y. kokie ingredientai sudaro patiekalą ir gėrimą, kalkuliacinės patiekalus sudarančių produktų lentelės, kiekiai, įkainiai, bendra kaina). Jeigu paslaugų teikėjas negali pasiūlyti 3 meniu variantų, jis raštu apie tai informuoja perkančiąją organizaciją, nurodydamas to priežastis ir aplinkybes.
12.5.5.  Perkančioji organizacija per 5 darbo dienas po pateikto pasiūlymo derina meniu variantus (pateikti meniu variantai gali būti derinami elektroniniu paštu ar kita perkančiajai organizacijai ir paslaugų teikėjui priimtina forma) ir išsirenka jos poreikius labiausiai atitinkantį preliminarų meniu bei elektroniniu paštu informuoja paslaugų teikėją. Perkančiajai organizacijai nepritarus pasiūlytiems meniu variantams, paslaugų teikėjas per įmanomą trumpiausią laiką turi pateikti kitus pasiūlymus tol, kol bus sutarta su perkančiąja organizacija dėl labiausiai jos poreikius atitinkančio meniu. Tokiu atveju, paslaugų teikėjas ir perkančioji organizacija turi susitarti dėl susitikimų maitinimo ir aptarnavimo paslaugų ne vėliau nei 7 darbo dienos po preliminarių 3 meniu pateikimo. 
12.5.6.  Suderinus meniu paslaugų teikėjas per 5 darbo dienas organizuoja išankstinę patiekalų ir gėrimų, įeinančių į kiekvieno susitikimo sėdimų ir/ar stovimų priėmimų, kavos pertraukėlių suderintą meniu, degustaciją trims asmenims. Perkančioji organizacija ir arba jos paskirtas atstovas gali teikti pastabas, pasiūlymus ir rekomendacijas dėl patiekalų ir gėrimų pateikimo, į kurias paslaugų teikėjas turi atsižvelgti. Degustacijos metu pateikti patiekalai ir gėrimai yra fotografuojami. Paslaugų teikėjas taip pat pateikia degustuojamų patiekalų sudėties kalkuliacinę lentelę. Jeigu perkančioji organizacija nusprendžia, kad pakartotinės degustacijos nereikia, paslaugų teikėjo atstovas ir perkančiosios organizacijos atstovas pasirašo po degustacijoje pateiktų patiekalų sudėties kalkuliacine lentele. Tokiu atveju, paslaugų teikėjas įsipareigoja, kad sėdimų ir stovimų priėmimų metu pateikti patiekalai savo išvaizda bus identiški degustacijoje pateiktiems patiekalams, o patiekalų sudėtis ir svoriai – nesiskirs. Pakartotinės degustacijos bus apmokamos pagal tiekėjo kainoraštį, perkančiajai organizacijai pateikus degustacijos išlaidas įrodančius dokumentus.
12.5.7.  Jeigu perkančioji organizacija ir jos paskirtas atstovas pateikia rekomendacijų, pasiūlymų ar pastabų dėl degustacijoje pateiktų patiekalų sudėties ar gėrimų, paslaugų teikėjas atsižvelgia į siūlymus ar pastabas ir per dvi darbo dienas organizuoja pakartotinę degustaciją. Pakartotinės degustacijos metu pateikti patiekalai ir gėrimai yra fotografuojami. Paslaugų teikėjas taip pat pateikia degustuojamų patiekalų sudėties kalkuliacinę lentelę. Paslaugų teikėjo atstovas ir perkančiosios organizacijos atstovas pasirašo po pakartotinėje degustacijoje pateiktų patiekalų sudėties kalkuliacine lentele. Paslaugų teikėjas įsipareigoja, kad sėdimų ir stovimų priėmimų metu pateikti patiekalai savo išvaizda bus identiški pakartotinėje degustacijoje pateiktiems patiekalams, o patiekalų sudėtis ir svoriai – nesiskirs. 
12.5.8.  Po patiekalų ir gėrimų degustacijos (arba po pakartotinės patiekalų ir gėrimų degustacijos), bet ne vėliau nei likus 7 darbo dienoms iki susitikimo pradžios, perkančioji organizacija pateikia galutinį užsakymą, nurodydama preliminarų planuojamą dalyvių (bet ne galutinį) skaičių ir kitą reikalingą informaciją pagal iš anksto suderintą užsakymo formą. Paslaugų teikėjas nedelsiant patvirtina elektroniniu paštu galutinio užsakymo gavimą.
12.5.9.  Pateikusi galutinį užsakymą, perkančioji organizacija gali daryti tik nežymius pakeitimus likus 2 darbo dienoms iki susitikimo pradžios (pavyzdžiui, tikslinti susitikimo dalyvių skaičių). Visus su galutiniu užsakymu susijusius patikslinimus ir/ar pakeitimus (jei tokių yra) paslaugų teikėjas derina su perkančiosios organizacijos paskirtu atsakingu asmeniu elektroniniu paštu, telefonu ar tiesiogiai. Galutiniu paslaugų teikėjo pasiūlymu laikomas abiejų šalių patvirtintas pasiūlymas, atsižvelgiant į padarytus pakeitimus. Išimtiniais atvejais, esant nenumatytoms aplinkybėms, perkančioji organizacija gali daryti tik nežymius pakeitimus (pavyzdžiui, tikslinti dalyvių skaičių) ir likus 1 darbo dienai iki susitikimo pradžios arba susitikimo metu. Prieš kiekvieną susitikimą, paslaugų teikėjas turi būti pasiruošęs pateikti iki 15 procentų didesnius patiekalų ir gėrimų kiekius.     
12.5.10.  Sąmata turi būti suderinta su perkančiosios organizacijos paskirtais atsakingais darbuotojais likus ne mažiau kaip 1 darbo dienai iki kiekvieno numatomo susitikimo pradžios. Išimtiniais atvejais, jeigu perkančioji organizacija daro nežymius pakeitimus likus 1 darbo dienai iki susitikimo pradžios arba  susitikimo metu, sąmata, suderinta likus ne mažiau nei 1 darbo dienai yra papildoma ir derinama iš karto po to, kai perkančioji organizacija praneša apie nežymius pakeitimus. 
12.6. Paslaugų teikėjas visus iškilusius klausimus turi derinti su perkančiosios organizacijos paskirtu darbuotoju (darbuotojais). 

12.7.  Paslaugų teikėjas įsipareigoja užtikrinti, kad visų faktiškai patiriamų išlaidų (pavyzdžiui, priėmimų organizavimui lauke reikalingos papildomos išlaidos, palapinių, paviljonų nuoma) pagrindimo dokumentai būtų tinkamai įforminti pagal teisės aktų reikalavimus ir (arba) perkančiosios organizacijos nurodymus ir jai pateikti.

12.8.  Visos suteiktos paslaugos turi būti patvirtintos perkančiosios organizacijos paskirto darbuotojo parašais, pasirašant paslaugų perdavimo-priėmimo aktą, kurį parengia paslaugų teikėjas ir pateikia perkančiosios organizacijos paskirto darbuotojo paslaugų tinkamo suteikimo patvirtinimui. Paslaugų perdavimo-priėmimo aktas paslaugų teikėjo  pateikiamas per 5 darbo dienas po kiekvieno įvykdyto užsakymo. Kartu su minėtu aktu pateikiama ir paslaugų teikėjo parengta ataskaita už atliktas paslaugas. Sąskaitoje-faktūroje privaloma išsamiai nurodyti kainą bei jos sudėtines dalis už paslaugas (nurodant pavadinimą, datą, vietą, asmenų skaičių, visus įskaičiuotus mokesčius bei kainos sudėtines dalis, kitą informaciją, kurios paprašys perkančioji organizacija). Prie sąskaitos-faktūros turi būti (jei yra) pateikiamos pirminės sąskaitos.

12.9.  Perkančiosios organizacijos bei paslaugų teikėjo sutarimu paslaugų derinimo ir teikimo tvarka gali būti tikslinama.

Techninės specifikacijos

1 priedas

Bendrieji reikalavimai produktams
• 
Produktų sauga: Maistas turi atitikti visus ES ir nacionalinius saugos reikalavimus – būti be kenksmingų medžiagų, pesticidų likučių, mikrobiologinės taršos.

• 
Kilmės skaidrumas: Turi būti aiškiai nurodyta produkto kilmė, gamybos būdas ir tiekimo grandinė.

• 
Natūralumas: Draudžiama naudoti dirbtinius kvapiuosius, dažančiuosius ar skonio stipriklius, nebent tai leidžiama pagal specifikaciją.

• 
Maistinė vertė: Produktai turi išlaikyti aukštą maistinę vertę – baltymų, vitaminų, mineralų kiekį.

• 
Technologinis procesas: Gamybos, perdirbimo ir laikymo procesai turi būti kontroliuojami ir dokumentuojami.
SĖDIMŲ IR STOVIMŲ PRIĖMIMŲ VALGIARAŠTIS

Reikalavimai valgiaraščiui:

1.  Šaltieji ir šiltieji užkandžiai:

1.1.  Žuvies šaltas užkandis (10 rūšių; (100-200 g)

1.2.  Mėsos šaltas užkandis (15 rūšių; (100-200 g)

1.3.  Jūros gėrybių šaltas užkandis (10 rūšių; ( 80-100 g)
1.4.  Sūrio šaltas užkandis;  (6 rūšių; ( 50-100 g)

1.5.  Salotos (15 rūšių; (100-110 g)

1.6.  Vieno kąsnio sumuštiniai, užkandėlės (20 rūšių; ( 70-75 g)

1.7.  Vegetariški šalti užkandžiai (8 rūšys; ( 100-150 g)
1.8.  Kiti šaltieji užkandžiai* (10 rūšių; ( 80-150 g)

1.9.  Šiltieji užkandžiai (įvairūs; 10 rūšių; ( 100-200 g)

2.  Karštieji patiekalai:  

2.1.  Žuvies (10 rūšių, su garnyru, (350 g: žuvis – 150 g, garnyras – 200 g) 

2.2.  Mėsos (jautienos) (8 rūšių, su garnyru, (350 g: mėsa – 150 g, garnyras – 200 g)

2.3.  Mėsos (paukštienos) (10 rūšių, su garnyru, (350 g: mėsa – 150 g, garnyras – 200 g)

2.4.  Mėsos (žvėrienos) (3 rūšių, su garnyru, (350 g: mėsa – 150 g, garnyras – 200 g)

2.5.  Kiti karštieji patiekalai* (pvz., miltiniai, bulviniai, makaronų ir kt. patiekalai) (10 rūšių, (250 g: pagrindinis patiekalas – 200 g, padažas – 50 g) 

2.6.  Vegetariški karštieji patiekalai (5 rūšių, (350 g)

3.  Pusryčių meniu (5 rūšių pusryčių kompleksai, ( 400 g, gėrimas neturi būti siūlomas)

4.  Desertai:

4.1.  Desertai (10 rūšių; ( 80-200 g)

4.2.  Vieno kąsnio desertai (10 rūšių; 1-os porcijos ne mažiau kaip 25-50 g) 

4.3.  Kiti konditerijos gaminiai* (10 rūšių; ( 80-200 g) 

5.  Karštieji gėrimai:

5.1.  Kava (šviežiai malta, 100% Arabica):

5.1.1.  Stipri – (30 ml vandens ir ne mažiau kaip 7 g kavos

5.1.2.  Vidutinio stiprumo – 100 ml vandens ir ne mažiau kaip 7 g kavos

5.1.3.  Silpna – 150 ml vandens ir ne mažiau kaip 7 g kavos

5.1.4.  Kava be kofeino – 150 ml vandens ir ne mažiau kaip 7 g kavos
5.2.  Arbata (maišeliuose, ne mažiau 3 g) (turi būti siūloma juoda, žalia, vaisinė, žolelių arbatos (vaisinė arbata yra suprantama kaip gėrimas, gaminamas iš įvairių augalų džiovintų vaisių, uogų bei jų lapų; žolelių arbata yra suprantama kaip gėrimas, gaminamas iš įvairių augalų lapų, pumpurų, stiebų, šaknų, žiedlapių, žolelių arbatos sudėtyje neturi būti kofeino) (150 ml) 

5.3.  Arbata (plikoma, ne mažiau 3 g) (turi būti siūloma juoda, žalia, vaisinė, žolelių arbatos (vaisinė arbata yra suprantama kaip gėrimas, gaminamas iš įvairių augalų džiovintų vaisių, uogų bei jų lapų; žolelių arbata yra suprantama kaip gėrimas, gaminamas iš įvairių augalų lapų, pumpurų, stiebų, šaknų, žiedlapių, žolelių arbatos sudėtyje neturi būti kofeino) (150 ml) 

5.4.  Kiti karštieji gėrimai* (3 rūšys, 150 ml)

6.  Gaivieji gėrimai:

6.1.  Sultys (šviežiai spaustos, 3 rūšių, 200 ml) 

6.2.  Kitos sultys (5 rūšių, natūralios 100 %, 200 ml)

6.3.  Mineralinis vanduo (gazuotas) (3 rūšių, 330 ml) 

6.4.  Mineralinis vanduo (negazuotas) (3 rūšių, 330 ml)

6.5.  Stalo vanduo (negazuotas, 2 rūšių, 330 ml)

6.6.  Kiti gaivieji gėrimai* (5 rūšių, 200 ml ar 330 ml)

7.  Alkoholiniai gėrimai:

7.1.  Konjakas (5 rūšių, 40 ml)

7.2.  Brendis (5 rūšių, 40 ml)

7.3.  Viskis (5 rūšių, 40 ml)

7.4.  Degtinė (5 rūšių, 40 ml)

7.5.  Midus (3 rūšių, 40 ml)

7.6.  Trauktinė (5 rūšių, 40 ml)

7.7.  Likeris (5 rūšių, 40 ml)

7.8.  Baltasis sausas vynas (turi būti siūlomas rūšinis, sausas, iki 14 % alkoholio tūrio vynas arba sausas, iki 14 % alkoholio tūrio vynas, kuris pagal technines ir skonines savybes (arba regioną bei vynuogių rūšį) atitinka rūšinio vyno kategoriją. Turi būti siūloma 15 rūšių, 150 ml) 

7.9.  Raudonas sausas vynas (turi būti siūlomas rūšinis, sausas, iki 14%  alkoholio tūrio vynas arba sausas iki 14% alkoholio tūrio vynas, kuris pagal technines ir skonines savybes (arba regioną bei vynuogių rūšį) atitinka rūšinio vyno kategoriją. Turi būti siūloma 15 rūšių, 150 ml. Rausvasis vynas (Rose) neturi būti siūlomas)

7.10.  Desertinis vynas (cukraus kiekis nuo 50 g/l iki 400 g/l) (3 rūšių, 100 ml)

7.11.  Putojantis vynas (turi būti siūlomas baltas putojantis vynas, kuriame cukraus iki 15 g/l, turi būti siūloma 5 rūšys, 100 ml) 

7.12.  Alus (šviesiojo ir tamsiojo apatinės arba viršutinės fermentacijos alus, kurio alkoholio koncentracija yra  4-6 % alkoholio tūrio) (8 rūšių (turi būti siūlomos 4 rūšys tamsaus ir 4 rūšys šviesaus alaus), 500 ml) 

* paslaugų teikėjas kitus šaltuosius ir šiltuosius užkandžius, kitus karštuosius patiekalus, kitus konditerijos gaminius, kitus karštus ir gaiviuosius gėrimus siūlo savo nuožiūra, įvertindamas tai, kad patiekalai ir gėrimai yra siūlomi susitikimų sėdimiems ir stovimiems priėmimams 
Techninės specifikacijos

2 priedas

KAVOS PERTRAUKĖLIŲ ORGANIZAVIMAS IR APTARNAVIMAS

Reikalavimai kavos pertraukėlės valgiaraščiui:
1.
 Šaltieji užkandžiai:

1.1.
 Vieno kąsnio sumuštiniai, užkandėlės (15 rūšių; ( 70-75 g)

1.2.
 Kiti šaltieji užkandžiai* (5 rūšių; ( 80-150 g)

2.
 Desertai ir vaisiai:

2.1.
 Desertai (5 rūšių; ( 80–200 g )

2.2.
 Vieno kąsnio desertai (5 rūšių; 1-os porcijos ne mažiau kaip 25-50 g)

2.3.
 Kiti konditerijos gaminiai* (7 rūšių; ( 80-200 g)

2.4.
 Šviežių vaisių asorti (gali sudaryti skirtingos vaisių rūšys, priklausomai nuo sezono, (150 g)

3.
 Kiti maisto produktai:

3.1.
 Grietinėlė kavai (10 g)

3.2.
 Medus (10 g)

3.3. Pienas kavai (50 ml)

4.
 Karštieji gėrimai: 

4.1.
 Kava (šviežiai malta, 100% Arabica):

4.1.1.
 Stipri – (30 ml vandens ir ne mažiau kaip 7 g kavos

4.1.2. Vidutinio stiprumo – 100 ml vandens ir ne mažiau kaip 7 g kavos

4.1.3. Silpna – 150 ml vandens ir ne mažiau kaip 7 g kavos

4.1.4. Kava be kofeino – 150 ml vandens ir ne mažiau kaip 7 g kavos

4.2.
 Arbata (maišeliuose, ne mažiau 3 g) (turi būti siūloma juoda, žalia, vaisinė, žolelių arbatos (vaisinė arbata yra suprantama kaip gėrimas, gaminamas iš įvairių augalų džiovintų vaisių, uogų bei jų lapų; žolelių arbata yra suprantama kaip gėrimas, gaminamas iš įvairių augalų lapų, pumpurų, stiebų, šaknų, žiedlapių, žolelių arbatos sudėtyje neturi būti kofeino) (150 ml) 

4.3. Arbata (plikoma, ne mažiau 3 g) (turi būti siūloma juoda, žalia, vaisinė, žolelių arbatos (vaisinė arbata yra suprantama kaip gėrimas, gaminamas iš įvairių augalų džiovintų vaisių, uogų bei jų lapų; žolelių arbata yra suprantama kaip gėrimas, gaminamas iš įvairių augalų lapų, pumpurų, stiebų, šaknų, žiedlapių, žolelių arbatos sudėtyje neturi būti kofeino) (150 ml) 

5.
 Gaivieji gėrimai:

5.1.
 Sultys (5 rūšių, natūralios 100 %, 200 ml)

5.2.
 Mineralinis vanduo (gazuotas) (2 rūšių, 330 ml) 

5.3.
 Mineralinis vanduo (negazuotas) (2 rūšių, 330 ml)

5.4. 
Stalo vanduo (negazuotas, 2 rūšių, 330 ml)

* paslaugų teikėjas kitus šaltuosius užkandžius ir kitus konditerijos gaminius siūlo savo nuožiūra, įvertindamas tai, kad patiekalai ir gėrimai yra siūlomi visiems  susitikimų dalyviams kavos pertraukėlių metu.

Techninės specifikacijos

3 priedas

GREITŲJŲ DIENOS PIETŲ ORGANIZAVIMAS IR APTARNAVIMAS 
Reikalavimai greitųjų dienos pietų valgiaraščiui:
1.
 Šaltieji užkandžiai ir sumuštiniai:

1.1.
 Žuvies šaltas užkandis (3 rūšių; (100-200 g)

1.2. 
Mėsos šaltas užkandis (4 rūšių; (100-200 g)

1.3. 
Sūrio šaltas užkandis (3 rūšių; ( 50-100 g)

1.4 .
Salotos (5 rūšių; (100-110 g)

1.5.
 Vegetariški šalti užkandžiai (3 rūšių; ( 100-150 g) 

1.8.
 Sumuštiniai* (5 rūšių; (100-250 g)

1.9. Kiti šaltieji užkandžiai* (3 rūšių; ( 80-150 g)

2.
 Karštieji patiekalai:

2.1.
 Žuvies (2 rūšių, su garnyru, (350 g: žuvis – 150 g, garnyras – 200 g) 

2.2.
 Mėsos (jautienos) (2 rūšių, su garnyru, (350 g: mėsa – 150 g, garnyras – 200 g)

2.3.
  Mėsos (paukštienos) (2 rūšių, su garnyru, (350 g: mėsa – 150 g, garnyras – 200 g)

2.5.
 Kiti karštieji patiekalai* (pvz., miltiniai, bulviniai, makaronų ir kt. patiekalai) (3 rūšių, ( 250 g: pagrindinis patiekalas – 200 g, padažas – 50 g) 

2.6.
 Vegetariški karštieji patiekalai (2 rūšių, (350 g)

3.
 Desertai, vaisiai, duonos gaminiai:
3.1.
 Desertai (5 rūšių; ( 80–200 g)

3.2.
 Kiti konditerijos gaminiai* (3 rūšių; ( 80-200 g)

3.3.
 Vaisiai (5 rūšių; gali sudaryti skirtingos vaisių rūšys, priklausomai nuo sezono, (150 g)
3.4. Duonos gaminiai (4 rūšių; ( 60-150 g) 

4. Gaivieji gėrimai:

4.1.
 Sultys (4 rūšių, 200 ml)

4.2. Stalo vanduo (negazuotas, 2 rūšių, 330 ml)
4.3. Kiti gaivieji gėrimai* (2 rūšių, 200 ml ar 330 ml)

* paslaugų teikėjas sumuštinius, kitus šaltuosius užkandžius, kitus karštuosius patiekalus, kitus konditerijos gaminius ir kitus gaiviuosius gėrimus siūlo savo nuožiūra, įvertindamas tai, kad patiekalai ir gėrimai yra siūlomi greitiesiems dienos pietums, kuriuos sudarys šaltieji ir karštieji maisto daviniai  
Techninės specifikacijos

4 priedas
PRELIMINARUS SUSITIKIMŲ KALENDORIUS IR PRELIMINARIOS  SUSITIKIMŲ DATOS 
Preliminarus susitikimų Lietuvoje 2027 m. Lietuvos pirmininkavimo ES Tarybai metu kalendorius

	Nr.
	Susitikimo pavadinimas
	Data

	1
	Susitikimas Nr. 1 
	2027 m. sausio 7-8 d.

	2
	Susitikimas Nr. 2
	2027 m. sausio 27-29/30 d.

	3
	Susitikimas Nr. 3
	2027 m. vasario 1-2 d.

	4
	Susitikimas Nr. 4
	2027 m. vasario – balandžio mėn. (tikslesnės dienos nežinomos)

	5
	Susitikimas Nr. 5
	2027 m. vasario – balandžio mėn. (tikslesnės dienos nežinomos)

	6
	Susitikimas Nr. 6
	2027 m. kovo 1-10 d. (tikslesnės dienos nežinomos)

	7
	Susitikimas Nr. 7
	2027 m. kovo 2-3 d.

	8
	Susitikimas Nr. 8
	2027 m. kovo 8-10 d. ar 17-19 d. ar 22-24 d.

	9
	Susitikimas Nr. 9
	2027 m. balandžio 7-8 d.

	10
	Susitikimas Nr. 10
	2027 m. balandžio 7-8 d. ar 21-22 d.

	11
	Susitikimas Nr. 11
	2027 m. balandžio 7-8 d. ar 21-22 d.

	12
	Susitikimas Nr. 12
	2027 m. balandžio 22-24 d.

	13
	Susitikimas Nr. 13
	2027 m. balandžio 26-27 d.

	14
	Susitikimas Nr. 14
	2027 m. gegužės 13-14 d.

	15
	Susitikimas Nr. 15
	2027 m. gegužės 20-21 d.

	16
	Susitikimas Nr. 16
	2027 m. gegužės mėn. (tikslesnės dienos nežinomos)

	17
	Susitikimas Nr. 17
	2027 m. gegužės – birželio mėn. (tikslesnės dienos nežinomos)

	18
	Susitikimas Nr. 18
	2027 m. birželio 6-8 d.

	19
	Susitikimas Nr. 19
	2027 m. birželio 1-21 d. (tikslesnės dienos nežinomos)

	20
	Susitikimas Nr. 20
	2027 m. birželio mėn. (tikslesnės dienos nežinomos)


22

