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EUROPOS ZEMES ['ku FONDAS KAIMO PLETRAI:
EUROPA INVESTUOJA ] KAIMO VIETOVES
PASLAUGU TEIKIMO SUTARTIS NR. 1 1F-13

2024 m. kovo 1 d.
Jonava

Jonavos rajono . Lietavos* pagrindine mokykla, jmonés kodas: 190302241, buveiné: Fabriko g 10,
LT-55111, Jonava, atstovaujama direktorés Liudos Urbonienés, veikiandios pagal Jonavos . Lietavos®
pagrindinés mokyklos nuostatus (toliau - Uzsakovas) ir

UAB ,Visota", jmonés kodas 303404442, buveiné Laisvés pr. 60, LT-05120 Vilnius. atstovaujama
direktoriaus Laimio Viganausko, veikiancio pagal bendrovés jstatus (toliau — Paslaugy teikéjas)

sudare $ig paslaugy teikimo sutartj (toliau - Sutartis):

I. SUTARTIES DALYKAS

I.1. Sia Sutartimi Paslaugy teikéjas jsiparcigoja, vadovaudamasis Sios Sutartics nustatytomis
sglygomis ir tvarka, suteikti UZsakovui praktiniy mokymy paslaugas Projekte — ,,Gamink sveikiau!* (VPS
priemoné ,,Vietos projekty pareiskéjy ir vykdytojy mokymas, jgiidZiy jgijimas" (kodas Nr. JONA-LEADER-
1C-8-39-2-2023/42VS-PV-23-1-00005-PR0O01 ), kuriy aprafymas pateiktas Techningje specifikacijoje
(Sutarties Priedas Nr. 1), o Uzsakovas isipareigoja priimti tinkamai suteiktas paslaugas ir uz jas sumoketi
Sioje Sutartyje nustatytomis salygomis ir tvarka.

1. PASLAUGU KAINA

2.1. Paslaugy kaina su pridétinés vertés mokestiu (toliau — PVM) yra 10726,65 eury (deSimt
tikstanciy septyni $imtai dvide$imt $esi eurai ir Sesiasdegimt penki centai):

Perkamos paslaugos Kiekis | Kaina, vat, | Suma viso, Komentaras
(be PVM) Eur
{be PYM)
Praktiniai mokymai (vnt):
1.1. Maisto svarba ir I praktiniy mokymy kaing sudaro:
tendencijos. Saldiis patieklai » Lektoriaus paslauga (jskaiGiuotas
(1 gr., 4 val, 10 dal.) kuras, pasiruodimas mokymams,
1.2, Pagrindinio karsto mokymy  vedimas,  produkmy
patickalo gamyba. supirkimas)
Inovatyvus maisto patickaly Aprilpinimas profesionalia virtuvés
pateikimas klientui (1 gr., 4 jranga / 1 grupei (priemoniy kiekis
val,, 10 dal.) gali biti parenkamas atsizvelgiant |
1.3 Uzkandéliy gamyba. 6 1477.50 8865,00 mokymus ir reikalingas priemones:
Vieno kgsnio uzkandukai (1 konvekeiné krosnis, smulkintuvas,
gr., 4 val, 10 dal.) clektriniai  plakikliai,  virtuvés
1.4 Deserty gamyba ir kombainai, maisto ruodimo stalai.
inovatyvus pateikimas (1 maistiniai termometrai, 3aldymo
gr., 4 val,, 10 dal.) kameros, 3aldytuvai, skardos,
1.5 Sriuby gamyba ir puodai, keptuvés, plautuvés -
inovatyvus jy pateikimas (1 parenkama  pagal mokymo
gr., 4 val, 10 dal.) programg) _ y
1.6 Saloty gamyba. » Aprilpinimas  gamybai  skirtais
16 S

A




Inovatyvus maisto patickaly
pateikimas klientui (1 gr., 4
val., 10 dal.)

irankiais / 10 kompl. kiekvienam
dalyviui (pjaustymo lentos, peiliai,
samdiai, indai ir formos gamybai ir
serviruotei — parenkama pagal

mokymo programg)

»  Apriipinimas reikalingomis
aprangomis /10 kompl.
kiekvienam dalyviui
(vienkartinémis pirstinémis,

antbaCiai, galvos kepuraitémis, kt.
aprangomis  pagal poreikj ir
virtuvés darbuotojo taisykles, tam
kad maksimaliai bty u#tikrinta
maisto sauga)

» Padalomosios  medriagos su
technologinémis receptiiromis
parengimas  ir  spausdinimas
kickvienam dalyviui

» Apripinimas produktais / 10
kompl. kiekvienam dalyviui

Praktiniai  mokymai =~ MAISTO
SVARBA IR  TENDENCIJOS.
SALDUS PATIEKALAL Naudojami
produktai {miltai, kiauSiniai,
grictinélé, rieSutai (jv. risiy), uogos
(liofelizuotos pagal poreikj). riebalai,
vaisiai, Zelé, puosybos medZiagos,
konditerinis  $okoladas, sirupai.
karamelé,  prieskoniai (vanilinis
cukrus, paprastais, rudasis cukrus,
druska ir kt.) vanduo ir kt.).
Praktiniai mokymai PAGRINDINIO
KARSTO PATIEKALO GAMYBA.,
INOVATYVUS MAISTO
PATIEKALU PATEIKIMAS
KLIENTUL Naudojami produktai —
mésa  (jautiena, kiauliena, mésos
prieskoniai, prieskoninés daroves,
alicjus, kuskusas ar kt kruopos,
grietiné, kiauSiniai, riebalai, sviestas,
vynas, vaisiai, vanduo, ir ki)

Praktiniai mokymai UZKANDELIU

GAMYBA:  VIENO  KASNIO

UZKANDUKAL Naudojami
produktai — tortilijos, pranciiziskas
batonas, jvairios duonelés,

pricskoniai, Zolelés, uogos, vytintos
mésytés, mésa (riikyti  mésos
gaminiai), darzovés,  kiauginiai,
konservuoti kukurlizai, aliejus ir kt.),
pelésinis siris, kt. siiriai.

Praktiniai ~ mokymai DESERTU
GAMYBA IR INOVATYVUS
PATEIKIMAS. Naudojami produktai
(miltai, kiaudiniai, mielés, grietinélé,
rietutai (jv. risiy), uogos
(liofelizuotos pagal poreiki), ricbalai,
vaisiai, Zele, puoiybos medziagos,
konditerinis  Sokoladas,  sirupai,
karamelé,  prieskoniai  (vanilinis
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cukrus, paprastais, rudasis cukrus,
druska ir kt.) vanduo ir kt.).

O  Praktiniai mokymai SRIUBUY
GAMYBA IR INOVATYVUS JU
PATEIKIMAS. Naudojami produktai
~ tortilijos, prieskoniai, riigpienis,
Zolelés, mésa (farSas, rikyti mésos
gaminiai),  darZovés,  kiauiniai,
konservuoti kukuriizai, aliejus ir kt.).

©  Praktiniai mokymai SALOTUY

GAMYBA. INOVATYVUS
MAISTO PATIEKALU
PATEIKIMAS KLIENTUL
Naudojami  produktai - mesa
(Jautiena, kiauliena, mésos

pricskoniai, prieskoninés darZoves,
alicjus, kuskusas ar ki Kkruopos,
grieting, kiauSiniai, riebalai sviestas,
vynas, vaisiai, vanduo, ir kt.)

PVM (21 proc.), Eur: 1861.65

13 viso su PVM, Eur: | 10726.65

2.2. ] paslaugy kaing jskaitomi visi Paslaugy teikéjui privalomi mokéti mokeséiai ir kitos su Sios
Sutarties jgyvendinimu susijusios i§laidos.

III. PASLAUGY PERDAVIMO, PRIEMIMO IR MOKEJIMO UZ PASLAUGAS TVARKA

3.1. Paslaugy perdavimas ir priémimas jforminamas Paslaugy perdavimo ir priémimo aktu, kuris
pasiraomas abicjy sutarties Saliy jgalioty atstovy. Paslaugy teikéjas jsipareigoja parengti ir pateikti
UZsakovui 2 (du) pasirasytus suteikty paslaugy perdavimo ir priémimo akty egzempliorius pasibaigus
paslaugy vykdymui. Uzsakovas priémimo ir perdavimo akty pasiraso per 3 (tris) dienas nuo Jo pateikimo
dienos bei pateikia 1 (viena) pasiraSyty egzemplioriy Paslaugy teikéjui.

3.2. Vykdant Sutartj, PVM saskaitos-faktiiros teikiamos naudojantis informacinés sistemos ..F.
sgskaita™ priemonémis. Jeigu Vykdytojas nepateikia PVM sgskaitos-faktiiros informacinés sistemos .E.
sgskaita” priemonémis, mokeéjimas neatlickamas.

3.3. Mokéjimas pagal Paslaugy teikéjo pateikty sgskaitg faktiirg atliekami ne véliau kaip per 5 darbo
dienas j Uzsakovo sgskaitg.

3.4. Uzsakovas visas mokétinas sumas moka pavedimu i Paslaugy teikéjo Sutartyje nurodyta banko
sgskaitg. Apic banko sgskaitos pasikeitimus Paslaugy teikéjas rastu privalo nedelsiant, bet ne véliau kaip per
5 (penkias) darbo dienas nuo banko sgskaitos pasikeitimo dienos, informuoti Uzsakovag.

IV. SUTARTIES SALIU TEISES IR PAREIGOS

4.1. Uzsakovo teisés:

4.1.1. reikalauti suteikti jam paslaugas Sioje Sutartyje nustatyta tvarka;

4.1.2. reikalauti Paslaugy teikéjo paSalinti nekokybiskai suteikty paslaugy triikkumus;

4.1.3. duoti nurodymus Paslaugy tcikéjui ir (arba) pateikti papildomus dokumentus, jeigu tai biitina
tinkamam $ios Sutarties jvykdymui ir (ar) jos trilkumy pasalinimui;

4.1.4. atsisakyti priimti netinkamas paslaugas, t. y. paslaugas, kurios neatitinka Sutartyje ir Lietuvos
Respublikos teisés aktuose. reglamentuojanciuose tokiy paslaugy teikimg, nustatyty reikalavimy, teikiamos
nesilaikant Sutartyje nustatytos tvarkos ir terminy;

4.1.5. tikrinti su $ia Sutartimi susijusius dokumentus:

4.1.6. naudotis kitomis Lietuvos Respublikos teisés akty, reglamentuojandiy paslaugy teikima,
UZsakovui suteiktomis teisémis.

4.2, Uzsakovo pareigos:

4.2.1. surinkti tiksling dalyviy grupe ir suderinti su paslaugy teikéjy paslaugy teikimo datas;

4.2.2. priimti tinkamas paslaugas ir atsiskaityti uz jas Sutartyje nustatyta mokéjimo uz paslaugas
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tvarka;

4.2.3. kontroliuoti Paslaugy teikéjo isipareigojimy pagal $ig Sutartj vykdymag:

4.2.4. jvertinti Paslaugy teikéjo suteikty paslaugy kokybe;

4.2.5. teikti Paslaugy teikéjui visus savo turimus dokumentus ir duomenis, kurie reikalingi Paslaugy
teikéjui vykdant Sutartj;

4.2.6. vykdyti kitas Lietuvos Respublikos teisés akty, reglamentuojantiy paslaugy teikima,
UZsakovui nustatytas parcigas,

4.3. Paslaugy teikéjo teisés:

4.3.1. gauti i§ Uzsakovo apmokéjima uz tinkamas paslaugas;

4.3.2. pradyti, kad Uzsakovas pateikty visus savo turimus dokumentus ir duomenis, kurie reikalingi
Paslaugy teikéjui vykdant Sutartj;

4.3.3. naudotis kitomis Lietuvos Respublikos teisés akny, reglamentuojanéiy paslaugy teikima,
Paslaugy teikéjui suteiktomis teisémis.

4.4. Paslaugy teikéjo pareigos:

4.4.1. atlikti visus biitinus veiksmus, kad pagal Sutart] Uzsakovui biity suteiktos tinkamos paslaugos;

4.4.2.uztikrinti, kad teikiant paslaugas bilty vadovaujamasi 3ios Sutarties Priede Nr. 1 nustatytomis
nuostatomis;

4.4.3. vykdyti Uzsakovo nurodymus, susijusius su Sutarties vykdymu. Jei Paslaugy teikéjas mano,
kad UZsakovo nurodymai virsija ios Sutarties reikalavimus arba priedtarauja teisés aktams, jis apie tai rastu
turi pranesti UZsakovui per 5 (penkias) dienas nuo tokio nurodymo gavimo dienos;

4.4.4. bendradarbiauti su Uzsakovo darbuotojais Sutarties vykdymo metu:

4.4.5. iStaisyti savo saskaita bet kokius tritkumus, susijusius su paslaugy teikimu pagal 3ig Sutartj;

4.4.6. teikti paslaugas saZiningai ir profesionaliai. Paslaugy teikéjo teikiamy paslaugy kokybeé privalo
atitikti Sutartyje keliamus reikalavimus, o salygy apie kokyb¢ Sutartyje nesant — jprastai tokios risies
paslaugoms keliamus reikalavimus:

4.4.7. sudaryti salygas UZsakovui bei kitoms kompetentingoms institucijoms, kurioms Sia teise
suteikia teisés aktai, tikrinti Sutarties igyvendinima;

4.4.8. uztikrinti asmens duomeny, kuriuos gavo i§ Uzsakovo vykdydamas 3ig Sutartj, sauga:

4.4.9. vykdyti kitas Lietuvos Respublikos teisés akty, reglamentuojantiy paslaugy teikima, Paslaugy
teikéjui nustatytas pareigas.

V. AUTORINES TEISES

5.1. Visi paslaugy metu sukurti ir jgyti rezultatai ir su jais susijusios teisés, Paslaugy teikéjo sukurtos
vykdant Sutartj, jskaitant autoriy turtines ir kitas intelektings nuosavybés teises, yra UZsakovo nuosavybe,
kurig UZsakovas gali naudoti, publikuoti, disponuoti kaip mano esant tinkama ir be jokiy apribojimy.

VL. SUTARTIES SALIU ATSAKOMYBE

6.1. Jeigu kuri nors Sios Sutartics Salis nevykdo kokiy nors savo jsiparcigojimy, prisiimty $ia
Sutartimi, laikoma, kad ji paZeidia Sia Sutartj. Sutarties aliai paZeidus 3ig Sutart, kita Sutarties 3alis turi
teisg reikalauti i$ kitos Sutarties 3alies vykdyti sutartinius jsipareigojimus.

VIL. NENUGALIMA JEGA (FORCE MAJEURE)

7.1. N¢ viena Sios Sutarties Salis néra laikoma pazeidusi Sutartj arba nevykdanti savo isipareigojimy
pagal ja. jei jsipareigojimus vykdyti jai trukdo nenugalimos Jégos (force majeure) aplinkybés, atsiradusios po
Sutarties jsigaliojimo dienos.

7.2. Nenugalimos jégos aplinkybiy sgvoka apibréziama ir Sutarties Saliy teisés, pareigos ir
atsakomybe¢, csant Sioms aplinkybéms, reglamentuojamos Lictuvos Respublikos civilinio kodekso 6.212
straipsniu bei Atleidimo nuo atsakomybés, esant nenugalimos jégos (force majeure) aplinkybéms,
taisyklémis, patvirtintomis Lietuvos Respublikos Vyriausybés 1996 m. liepos 15 d. nutarimu Nr. 840 ,Dél
atleidimo nuo atsakomybeés, esant nenugalimos jégos (force majeure) aplinkybéms taisykliy patvirtinimo*.

7.3. Jeigu kuri nors Sios Sutarties Salis mano, kad atsirado nenugalimos jégos (force majeure)
aplinkybés, dél kuriy ji negali vykdyti savo jsipareigojimy, ji nedelsdama informuoja apic tai kitg Sutarties
Salj, pranesdama apie aplinkybiy pobtidj, galimg trukmg ir tikéting poveikj. Jeigu UZzsakovas rastu nenurodo
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kitaip, Paslaugy teikéjas toliau vykdo savo isipareigojimus pagal 3ig Sutartj tick, kiek jmanoma, ir ietko
alternatyviy biidy savo jsipareigojimams, kuriy vykdyti nenugalimos jégos (force majeure) aplinkybés
netrukdo, vykdyti.

7.4. Paslaugy teikéjas nenaudoja alternatyviy bidy, dél kuriy gali atsirasti papildomy islaidy, jei
UZsakovas nenurodo jam to daryti.

7.5. Jeigu nenugalimos jégos (force majeure) aplinkybés trunka ilgiau kaip 30 (trisdeSimt) dieny,
tuomet bet kuri Sios Sutarties 3alis turi teis¢ nutraukti Sig Sutartj jspédama apie tai kitg Sutartics salj pries 10
(dedimt) darbo dieny. Jeigu pasibaigus Siam. 10 (degimt) darbo dieny terminui nenugalimos jégos (force
majeure) aplinkybés vis dar tesiasi, Sutartis nutraukiama ir Sios Sutarties Salys atleidZziamos nuo tolesnio
Sutartics vykdymo.

VIIL. SUTARTIES NUTRAUKIMAS

8.1. UZsakovas, jspéjes Paslaugy teikejg pried 10 (deimt) darbo dieny, gali nutraukti 3ig Sutartj
esant Siems esminiams Sutarties paZeidimams:

8.1.1. kai Paslaugy teikéjas nevykdo savo isipareigojimy pagal 3ig Sutartj ir tokie Sutarties
paZeidimai vadovaujantis Lietuvos Respublikos civilinio kodekso 6.217 straipsnio 2 dalimi laikytini
cesminiais;

8.1.2. kai Paslaugy teikéjas per trikumams iStaisyti nustatyta terming jy neistaiso ir (ar) negali
suteikti tinkamy paslaugy;

8.1.3. kai Paslaugy teikéjas bankrutuoja, yra likviduojamas arba kai sustabdo tiking veikly arba kai
istatymuose ir Kituose teisés aktuose numatyta tvarka susidaro analogiska situacija;

8.1.4. kai Paslaugy teikéjas galutiniu teismo sprendimu pripazintas kaltu dél suk&iavimo, korupcijos,
ar kity panasaus pobiidZio veiky padarymo.

8.2. Jeigu Sutartis nutraukiama dél to, kad Paslaugy teikéjas ja paZeidé. nuostoliai. Ussakovo patirti
dél Sutarties nutraukimo, isieSkomi i3skaiciuojant juos i§ Paslaugy teikéjui mokétiny sumy.

8.3. Sutart] nutraukus dél Paslaugy teikéjo kaltés, be jam priklausancio atlyginimo uZ suteiktas
paslaugas, Paslaugy teikéjas neturi teisés j kokiy nors patirty nuostoliy ar Zalos kompensacija.

8.4. Paslaugy teikéjas, prics 10 (desimt) darbo dieny jspéjes Uzsakovg, gali nutraukti Sutartj, jei
UZsakovas nevykdo jsipareigojimy prisiimty $ia Sutartimi. Tokio nutraukimo atveju Uzsakovas atlygina
Paslaugy teikéjui visus jo patirtus nuostolius. Nuostoliy atlyginimo dydis negali virSyti paslaugy kainos,
nurodytos 3ioje Sutartyje.

IX. TAIKYTINA TEISE IR GINCU SPRENDIMAS

9.1. Siai Sutar¢iai ir jos nuostaty aikinimui bei Sutartyje nereglamentuoty klausimy sprendimui
taikoma Lietuvos Respublikos teiseé.

9.2. Gincai, kylantys i§ Sios Sutarties ar susij¢ su $ia Sutartimi, sprendziami deryby bidu. Kilus
gincui, Sutarties Salys rastu iSdésto savo nuomong kitai Sutarties Saliai ir pasiiilo ginto sprendimg. Gavusi
pasitilymg ginCq sprsti deryby biidu, Sutarties 3alis privalo  jj atsakyti per 10 (desimt) dieny nuo pasiiilymo
gindg spresti deryby biidu gavimo dienos. Gincas turi biiti i¥sprestas per ne ilgesnj nei 30 (trisdeSimt) dieny
terming nuo pirmojo pasiiilymo ginég spresti deryby biidu gavimo dienos.

9.3. Jeigu ginco i8spresti deryby biidu nepavyksta, jis sprendziamas Lietuvos Respublikos teisme.

X. BAIGIAMOSIOS NUOSTATOS

10.1. 5i Sutartis jsigalioja, kai Sutartics $alys pasiraso Sutart.

10.2. Sutartis galioja iki Sutarties $aliy visy Sutartyje numatyty jsipareigojimy ivykdymo,

10.3. Sutarties 3alys negali perduoti savo teisiy ir pareigy tretiesiems asmenims be rastitko kitos
Sutarties 3alies sutikimo.

10.4. Sutarties 3alys susiraSingja lietuviy kalba.

10.5. Uzsakovo ir Paslaugy teikéjo vienas kitam siun¢iami pranelimai turi biiti siunciami Saliy
rekvizituose nurodytu pasto adresu, faksu, elektroninio pasto adresu arba jteikiami asmeniskai kontaktiniam
asmeniui.

10.6. Jeigu Sutarties 3aliai reikia praneimo gavimo patvirtinimo, ji nurodo tokj reikalavima
praneSime. Jeigu yra nustatytas atsakvmo | rastiska prancfima gavimo terminas. Sutarties Salic praneime
turéty nurodyti reikalavimg patvirtinti rastisko pranesimo gavima. Bet kuriuo atveju Sutarties 3alis imasi
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priemoniy, biitiny jos prane§imo gavimui uZtikrinti, Prane$imai neturi biti nepagristai sulaikomi arba
delsiami i8siysti.

10.8. Apie visus 3aliy rekvizity pakeitimus $alys privalo rastu informuoti viena kitg per 3 (tris) darbo
dienas nuo rekvizity pasikeitimo dienos. Salis, neinformavusi kitos Salies per nustatyts terming apie rekvizity
pakeitimus, negali reikSti pretenzijy, jog kita Salis netinkamai ivykdé savo jsipareigojimus, jei ilsiunté
pranesimus arba atsiskaité pagal paskutinius Zinomus kitos Salies rekvizitus.

10.8. Sutarties Saliai prane3us kitg adresa, dokumentai privalo biiti pristatomi naujuoju adresu.

10.9. Si Sutartis surasyta dviem egzemplioriais lietuviy kalba, turiniais vienods teisine galig — po
vieng kiekvienai Sutarties faliai.

XIL. SUTARTIES PRIEDAI

I'.1. Visi Sios Sutarties priedai yra neatskiriamos Sutarties dalys. Kilus gincams dél Sutarties ir jos

priedy teksto skirtingo interpretavimo, Sutarties Salys jsipareigoja vadovautis Sios Sutarties tekstu.

11.2. Sios Sutarties priedai:
11.2.1. Techning¢ specifikacija — | priedas.

XIIL SALIY REKVIZITAI IR PARASAI

UZSAKOVAS PASLAUGU TEIKEJAS
Jonavos ,Lietavos" pagrindiné mokykla UAB VISOTA
Im. k. 190302241 Im.k. 303404442
a.s. LT 884010 0510 0372 4000 PVM LT100009720916
Adresas: Fabriko g. 10, LT-55111, Jonava aSLT 58400054003 444 4T 4
lictavosdircktore(@gmail.com Adresas: Laisvés pr. 60, LT-05120 Vilnius
8 349 51961 visota.projektaif@ gmail.com
+370 647 41572
B A =
Direktoré ’ SR Direktorius
Liuda Urboniené v~ | Laimis Viganauskas
T LY /"‘
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EUROPOS ZEMES l.'l-.'l( FONDAS KAIMO PLETRAL
EUROPA INVESTUOJA | KAIMO VIETOVES
Priedas Nr. 1 prie

PASLAUGU TEIKIMO SUTARTIES Nr.11F-13
Pasirasytos 2024 m, kovo 1 d.

TECHNINE SPECIFIKACIJA

Projektas — ,,Gamink sveikiau!" (VPS priemon¢ ,.Victos projekty pareiskéjy ir vykdytojy mokymas, jgiidziy
jgijimas™ (kodas JONA-LEADER-1C-5-39-1-2023/42VS-PV-23-1-00005-PR001)).

Pareifkéjas - Jonavos Lictavos pagrindiné mokykla.

Tiksliné grupé - Jonavos rajono savivaldybés gyventojai. 6 - 10 klasiy mokiniai ir mokytojai. Planuojama, kad
projekte dalyvaus 60 unikaliy dalyviy.

Projekto jgyvendinimo terminas - nuo sutarties pasiraSymo datos iki 2024 m. birzelio 30 d.

Pasaulio sveikatos organizacijos (PSO) duomenimis, mitybos jpro¢iai net apie 30 proc. turi jtakos miisy sveikatai.
Sveika mityba salygoja tai, ar suvartojama pakankamai jam biiting maisto medZiagy. o netinkama — gali biiti
antsvorio prieZastimi bei lemti jvairiy ligy, 3irdies, kraujagysliy sistemos, véZio, diabeto ir kt. atsiradima. LR
Sveikatos apsaugos ministerija skelbia, kad daugumos suaugusiy Lietuvos gyventojy mityba nesubalansuota ir
nepalanki sveikatai: maisto racione ir toliau vyrauja ricbaly pertcklius. Nesubalansuotos gyventojy mitybos
pasekmes Lietuvoje atsispindi sergamumo rodikliuose. Viso to pirminé prieZastis — neteisinga mityba.

Projekto tikslas — suteikti Zinias ir tobulinti moksleiviy kompetencijas sveikos mitybos srityje, sieckiant geresnés
gyvenimo kokybés.

Mokymo metu bus supaZindinama su sveikos mitybos principais, sveikos mitybos patickaly ir uzkandZiy kokybés
reikalavimais, laikymo salygomis bei terminais; aptariami maisto produkty ir Zaliavy apdorojimo biidai,
technologiniai procesai; pristatomas sveikos mitybos patickaly ir uzkandZiy asortimentas, inovatyviis pateikimo
biidai. Mokoma pasiruoiti darbo vietg, atitinkancia saugos ir sveikatos reikalavimus; elgtis su jrengimais; gaminti
sriubas, karStus, 3altus patiekalus, desertus taikant naujas sveiky patickaly gaminimo technologijas: mokoma
naudoti receptiiras, technologijos korteles, receptiry rinkinius; apipavidalinti ir dckoruoti sveikos mitybos
patiekalus ir uzkandZius; nustatyti sveikos mitybos patiekaly ir uZkandZiy kokybe jusliniu biidu.

Mokymus vedantys lektoriai turi turéti tinkamg ir dokumentais jrodomg kvalifikacijg arba kompetencijg,
atitinkanc¢ig mokymy tematikg:

1. i§silavinimg, atitinkantj mokymy tema, arba 3 pastaryjy mety darbo patirtj srityje, pagal kurig vedami
mokymai, arba ne trumpiau kaip 1 metus iki vietos projekto parailkos pateikimo dienos biiti vykdes
ugdomaja, dvie¢iamaja ar mokslo sklaidos veikla, susijusig su numatomo mokomojo renginio turiniu:
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2. wréti ne mazesng kaip 3 pastaryjy mety suaugusiyjy mokymo patirtj.

PASLAUGU APIMTIS

1. MAISTO SYARBA IR TENDENCIJOS. SALDUS PATIEKALAI
Teoriné dalis — seminaras, 10 dal., 4 val.

I. ]vadas. Maisto svarba ir tendencijos; Saldiis patiekalai
I.1. Sveikos mitybos principai, sveikos mitybos patiekaly ir uzkandZiy kokybés reikalavimai, laikymo
salygos bei terminai; maisto produkty ir Zaliavy apdorojimo biidai
1.1. Maisto reikimé ir svarba Siandieniniame gyvenime
1.2. Maisto tendencijos
1.3. Saldis patiekalai ir jy gamybos budai

Reikalingos priemonés: mokymo med¥iaga, projektorius, kompiuteris. Bus organizuojama 15 min arbatos
pertrauka.

Praktiné dalis — praktiniai mokymai, 10 dal., 4 val.
Mokymy metu bus gaminami keturi skirtingi saldiis patickalai ( 2 jprastiniai, | sveikuoliskas bei | veganitkas).

1. Saldziy patickaly gamyba

1.1. Saldziy patickaly gamybos technologiniai procesai

1.2. SaldZiy patickaly gamyba pagal pateiktus technologinius aprasus (2 skirtingos riidys)
2. Pagaminty saldZiy patickaly inovatyvus pateikimas vakarélio sve¢iams

Priemoniy kiekis gali biiti parenkamas atsizvelgiant | mokymus ir reikalingas priemones: mokymams planuojama
naudoti tik profesionalig virtuvés jranga. Saldziy patickaly gamybos mokymams planuojame skirti ir naudoti
profesionalig virtuvés jrangg (konvekciné krosnis, smulkintuvas, elektriniai plakikliai, virtuvés kombainai, maisto
ruosimo stalai, maistiniai termometrai, aldymo kameros, Saldytuvai, skardos, puodai, keptuvés, plautuvés ir kt.),
kiekvienam dalyviui gamybai skirti jrankiai (pjaustymo lentos, peiliai, saméiai, indai ir formos gamybai ir
serviruotei ir kt.), tam kad atitikty maisto saugos reikalavimus pagal gerosios praktikos higienos taisykles,
dalyviai bus apriipinti reikalingomis aprangomis (vienkartinémis pirStinémis, antbagiai, galvos kepuraitémis, kt.
aprangomis pagal poreikj ir virtuvés darbuotojo taisykles, tam kad maksimaliai blity utikrinta maisto sauga).
Pateikiama dalomoji medZiaga su technologinémis receptiiromis. Naudojami produktai (miltai, kiauSiniai,
grictin¢lé, rieSutai (jv. risiy), uogos (liofelizuotos pagal poreikj), ricbalai, vaisiai, Zele, puoSybos medZiagos,
konditerinis Sokoladas, sirupai, karamelé, prieskoniai (vanilinis cukrus, paprastais, rudasis cukrus, druska ir kt.)
vanduo ir kt.)

2. PAGRINDINIO KARSTO PATIEKALO GAMYBA.
INOVATYVUS MAISTO PATIEKALU PATEIKIMAS KLIENTUI

Teoriné dalis — seminaras, 10 dal., 4 val.
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I. [Jvadas. Inovatyviai pateikiamo maisto reikémé vieSojo maitinimo jstaigai.
1.1.Sveikos mitybos principai, sveikos mitybos patickaly ir uZkandZiy kokybés reikalavimai, laikymo
salygos bei terminai; maisto produkty ir zaliavy apdorojimo biidai
1.2. Patickalo savikaina ir kaina, kurig moka klientas, uZ inovatyviai pateikiama patickalg
1.3. Kliento pasirinkimas i$ tradiciskai ir inovatyviai pateikto patiekalo
1.4, Pagrindinio karsto tradicinio patickalo inovatyviis patcikimo biidai

Reikalingos priemonés: mokymo medziaga, projektorius, kompiuteris. Bus organizuojama 15 min arbatos
pertrauka.

Praktiné dalis - praktiniai mokymai, 10 dal., 4 val.

Mokymy metu bus gaminti 4 skirtingi pagrindiniai karSticji patickalai bei parodytos galimybés kaip juos
inovatyviai pateikti.
1. Pagrindinio kar$to patiekalo gamyba ir inovatyvus pateikimas klientui
1.1. Pagrindinio karSto patickalo gamyba pagal technologinius procesus (technologines korteles)
1.2. Pagaminto pagrindinio karsto patickalo inovatyvus pateikimas
2. Pagaminto pagrindinio karito patiekalo dekoravimas ir pateikimas

Reikalingos priemonés:

Priemoniy kiekis gali biiti parenkamas atsizvelgiant j mokymus ir reikalingas priemones. Mokymams planuojama
naudoti tik profesionalig virtuves jrangg. Pagrindinio karSto patickalo gamybos mokymams planuojame skirti ir
naudoti profesionalig virtuvés jrangg (konvekciné krosnis, smulkintuvas, elektriniai plakikliai, virtuvés
kombainai, maisto ruoSimo stalai, 3aldytuvai, skardos, puodai, indukcinés kaitlentés arba dujinés viryklés,
maistiniai termometrai, keptuvés, puodai, plautuvés ir kt), kickvienam dalyviui gamybai skirti jrankiai
(pjaustymo lentos, peiliai, kepimo popierius, saméiai, indai ir formos gamybai, serviruotei ir kt.), tam kad atitikty
maisto saugos reikalavimus pagal gerosios praktikos higienos taisykles, dalyviai bus apripinti reikalingomis
aprangomis (vienkartinémis pir§tinémis, antbaCiais, galvos kepuraitémis, kt. aprangomis pagal poreikj).
Pateikiama dalomoji medZiaga su technologinémis receptiromis. Naudojami produktai — mésa (jautiena,
kiauliena, mésos prieskoniai, prieskoninés darzoves, aliejus, kuskusas ar kt. kruopos, grieting, kiausiniai, riebalai,
sviestas, vynas, vaisiai, vanduo, ir kt.)

3. UzKANDI'?.LlU GAMYBA: VIENO KASNIO UZKANDUKAI
Teoriné dalis — seminaras, 10 dal., 4 val.

1. Jvadas. UZkandéliy ir vieno kasnio uzkanduky gamyba
1.1. Sveikos mitybos principai, sveikos mitybos patiekaly ir uzkandZiy kokybés reikalavimai, laikymo
salygos bei terminai; maisto produkty ir Zaliavy apdorojimo biidai
1.2. Uzkandéliy reikimé Zmogaus mityboje
1.3. Apie uzkandéles. Kaip ir kada jas pateikti
1.4. Vieno kasnio uzkandukai. Jy puosyba

Reikalingos priemonés: mokymo medZiaga, projektorius, kompiuteris. Bus organizuojama 15 min arbatos
pertrauka.

Praktiné dalis - praktiniai mokymai. 10 dal., 4 val.
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Mokymy metu bus gaminamos dvi uzkandélés bei dvi riiSys vienkasniy uzkanduky. Viso 4 skirtingi patickalai.

1. Uzkandéliy ir vieno kasnio uZkanduky gamyba
1.1. UZkandéliy ir vieno kasnio uzkanduky gamybos technologiniai procesai. Gaminimas pagal pateiktas
technologines korteles po 2 skirtingus patickalus
2. Pagaminty patiekaly puosyba ir serviravimas

Priemoniy kickis gali biiti parenkamas atsiZvelgiant | mokymus ir reikalingas pricmones: mokymams planuojama
naudoti tik profesionalia virtuvés jranga (indukcinés virykles, orkaité, puodai, maisto termometrai, maidytuvai
smulkintuvai priedams, virtuvés kombainai, maisto ruofimo stalai, $aldytuvai, puodai, keptuvés, plautuves ir kt.),
kickvienam dalyviui gamybai skirti jrankiai (pjaustymo lentelés, peiliai, sam&iai, indai gamybai ir serviruotei,
specialiis sriuby indai ir kt.), tam kad atitikty maisto saugos reikalavimus pagal gerosios praktikos higienos
taisykles, dalyviai bus apriipinti reikalingomis vienkartinémis pirStinémis, antbaciai, galvos kepuraitémis, ki
aprangomis pagal poreikj. Pateikiama dalomoji medZiaga su technologinémis receptiiromis. Naudojami produktai
— tortilijos, pranciiziskas batonas, jvairios duonelés, prieskoniai, Zolelés, uogos, vytintos mésytés, mésa (ritkyti
mesos gaminiai), darZzovés, kiausiniai, konservuoti kukurfizai. aliejus ir kt.). pelésinis siiris, kt. stiriai.

4. DESERTU GAMYBA IR INOVATYVUS PATEIKIMAS
Teoriné dalis — seminaras, 10 dal., 4 val.

1. ]vadas. Deserty gamyba ir inovatyvus pateikimas
1.1. Sveikos mitybos principai, sveikos mitybos patiekaly ir uzkandZiy kokybés reikalavimai, laikymo
sglygos bei terminai; maisto produkty ir 2aliavy apdorojimo biidai
1.2, Deserty isskirtinumas i8 kity. Inovatyvus jy pateikimas
1.3. Deserty tendencijos
1.4. Desertai, jy rii8ys ir jy gamybos biidai

Reikalingos priemonés: mokymo medZiaga, projektorius, kompiuteris. Bus organizuojama 15 min arbatos
pertrauka.

Praktiné dalis - praktiniai mekymai, 10 dal., 4 val.

Mokymy metu bus gaminami keturi skirtingi desertiniai patickalai ( 2 jprastiniai, 1 sveikuolikas bei 1
veganiskas).

1. Desertiniy patickaly gamyba

1.1. Deserty gamybos technologiniai procesai

1.2. Desertiniy patickaly gamyba pagal pateiktus technologinius aprasus (4 skirtingos riidys)
2. Pagaminty deserty inovatyvus pateikimas klientams

Priemoniy kiekis gali biiti parenkamas atsizvelgiant | mokymus ir reikalingas priemones: mokymams planuojama
naudoti tik profesionalig virtuvés jranga. SaldZiy patiekaly gamybos mokymams planuojame skirti ir naudoti
profesionalig virtuvés jranga (konvekciné krosnis, smulkintuvas, elektriniai plakikliai, virtuvés kombainai, maisto
ruodimo stalai, maistiniai termometrai, $aldymo kameros, Saldytuvai, skardos, puodai, keptuvés, plautuvés ir kt.),
kiekvienam dalyviui gamybai skirti jrankiai (pjaustymo lentos, peiliai, samdiai, indai ir formos gamybai ir
serviruotei ir kt.), tam kad atitikty maisto saugos reikalavimus pagal gerosios praktikos higienos taisykles,
dalyviai bus aprilpinti reikalingomis aprangomis (vienkartinémis pirStinémis, antbaciai, galvos kepuraitémis, kt.
aprangomis pagal poreikj ir virtuvés darbuotojo taisykles, tam kad maksimaliai biity uztikrinta maisto sauga).
Pateikiama dalomoji med2iaga su technologinémis receptiiromis. Naudojami produktai (miltai, kiauSiniai, miclés,
grietinélé, riefutai (jv. riidiy), uogos (liofelizuotos pagal poreikj), riebalai, vaisiai, Zelé, puoSybos medZiagos,
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konditerinis Sokoladas, sirupai, karamel¢, prieskoniai (vanilinis cukrus, paprastais, rudasis cukrus, druska ir kt.)
vanduo ir kt.).

5. SRIUBY GAMYBA IR INOVATYVUS JU PATEIKIMAS;
Teoriné dalis — seminaras, 10 dal., 4 val,

1. [Ivadas. Sriubos;
I.1. Sveikos mitybos principai, sveikos mitybos patickaly ir uzkandziy kokybés reikalavimai, laikymo
sglygos bei terminai; maisto produkty ir Zaliavy apdorojimo biidai
1.2. Apic sriubas. Sriubos reikimé Zmogaus mitybojc
1.3. Kaip ir kada jas pateikti
1.4, Sriuby puoiyba

Reikalingos priemonés: mokymo medziaga, projektorius, kompiuteris. Bus organizuojama 15 min arbatos
pertrauka.

Praktiné dalis - praktiniai mokymai, 10 dal., 4 val.
Viso mokymy metu bus gaminamos 3 sriubos.

1. Sriuby gamyba;
1.1. Sriuby, gamybos technologiniai procesai. Gaminimas pagal pateiktas technologines korteles po 2
skirtingus patickalus
2. Pagaminty patickaly puoSyba ir serviravimas

Priemoniy kickis gali biiti parenkamas atsizvelgiant | mokymus ir reikalingas priemones: mokymams planuojama
naudoti tik profesionalig virtuvés jranga (indukcinés viryklés, orkaité, puodai, maisto termometrai, maiSytuvai
smulkintuvai priedams, virtuvés kombainai, maisto ruodimo stalai, 3aldytuvai, puodai, keptuvés, plautuves ir kt.),
kiekvienam dalyviui gamybai skirti jrankiai (pjaustymo lentelés, peiliai, sam¢iai, indai gamybai ir serviruotei,
speciallls sriuby indai ir kt.), tam kad atitikty maisto saugos reikalavimus pagal gerosios praktikos higienos
taisykles, dalyviai bus apriipinti reikalingomis vienkartinémis pirStinémis, antbadiai, galvos kepuraitémis, kt.
aprangomis pagal poreikj. Pateikiama dalomoji med#iaga su technologinémis receptiiromis. Naudojami produktai
— tortilijos, prieskoniai, rigpienis, Z?olelés, mésa (farSas, riikyti mésos gaminiai), darZovés, kiauSiniai,
konservuoti kukuriizai, aliejus ir kt.).

6. SALOTU GAMYBA. INOVATYVUS MAISTO PATIEKALU PATEIKIMAS KLIENTUI
Teoriné dalis — seminaras, 10 dal., 4 val.

1. ]vadas. Inovatyviai pateikiamo starterio reik$mé vieojo maitinimo jstaigai
1.1. Sveikos mitybos principai, sveikos mitybos patickaly ir uzkandziy kokybés reikalavimai, laikymo
salygos bei terminai; maisto produkty ir Zaliavy apdorojimo biidai
1.2. Saloty patiekalo savikainos paskaiCiavimas ir pardavimo Kainos nustatymas
1.3. Kliento pasirinkimas i§ tradiciskai ir inovatyviai pateikto patickalo
1.4. Saloty patiekalo inovatyviis pateikimo biidai

Reikalingos priemonés: mokymo medZiaga, projektorius, kompiuteris. Bus organizuojama 15 min arbatos
pertrauka.

Praktiné dalis - praktiniai mokymai, 10 dal., 4 val.
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Mokymy metu bus gamintos 4 skirtingos salotos bei parodytos galimybés kaip jas inovatyviai pateikti.

1. Saloty patiekaly gamyba ir inovatyvus pateikimas klientui
1.1. Saloty sudedamyjy ingredienty derinimas bei gamyba (pagal technologines korteles)
1.2. Pagaminto pagrindinio karsto patickalo inovatyvus pateikimas

2. Pagaminto pagrindinio karsto patickalo dekoravimas ir pateikimas

Priemoniy kiekis gali biiti parenkamas atsiZvelgiant j mokymus ir reikalingas priemones: mokymams planuojama
naudoti tik profesionalig virtuvés jrangg. Saloty patickaly gamybos mokymams planuojame skirti ir naudoti
profesionalig virtuvés jranga (konvekciné krosnis, smulkintuvas, elektriniai plakikliai, virtuvés kombainai, maisto
ruoSimo stalai, Saldytuvai, skardos, puodai, indukcinés kaitlentés arba dujinés viryklés, maistiniai termometrai,
keptuvés, puodai, plautuvés ir kt.), kiekvienam dalyviui gamybai skirti jrankiai (pjaustymo lentos, peiliai, kepimo
popierius, samdiai, indai ir formos gamybai, serviruotei ir kt.), tam kad atitikty maisto saugos reikalavimus pagal
gerosios praktikos higienos taisykles, dalyviai bus apriipinti reikalingomis aprangomis (vienkartinémis
pirStinémis, antbaCiais. galvos kepuraitémis, kt. aprangomis pagal poreikj). Pateikiama dalomoji medZiaga su
technologinémis receptiromis, Naudojami produktai — mésa (jautiena, kiauliena, mésos prieskoniai, prieskoninés
darZoveés, aliejus, kuskusas ar kt. kruopos, grietiné, kiausiniai, ricbalai, sviestas, vynas, vaisiai, vanduo, ir kt.)

KONKURSAS "KAS GERIAUSIAS?"

Bus atrinkta 15 geriausiy dalyviy, 1 grupé. Konkurso trukmé - 4 val. Dalyviai bus suskirstyti j 5 grupes.
Kiekvienai grupei bus pateikti vienodi produktai. Kiekviena grupé turés sugalvoti, kg pagaminti i§ pateikty
produkty per nustatytg laikg ir sugalvoti, kaip patickti. Komisija irinks geriausia grupg pagal nustatytus kriterijus
ir apdovanos 100 Eur kuponu apsipirkimui sveikuolisky produkty parduotuvéje. Prizg turi jsteigti paslaugos
teikéjas.

Konkurso vedéjas — lektorius, kurio kvalifikaciniai reikalavimai pateikti ios techninés specifikacijos 1 psl.
Gaminamas patickalas - karStos kepty burokéliy, avinZiriy ir fetos siirio salotos su $pinaty lapeliais.

Reikalingos priemonés: kiekvienai grupei pateikti reikalingas darbo priemones ir jrankius. Reikalingi produktai
vienai grupei (viso 5 grupés): virti burokai - 100 gr, virti avinZirniai - 80 gr, Spinaty lapeliai (3viezi) - 50 gr,
dziovinto baziliko prieskoniai - 2 gr, alyvuogiy aliejus - 20 ml, druska, pipirai - 2 gr, fetos siiris - 60 gr, jvairiy
sékly midinys - 20 gr.

UZSAKOVAS PASLAUGY TEIKEJAS

Jonavos “Lictavos™ pagrindiné mokykla UAB VISOTA

Im. k. 190302241 Im.k. 303404442
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