1. MOKINIU MAITINIMO PASLAUGU ORGANIZAVIMAS

Misy. kaip mokiniy maitinimo paslaugas teikiantio Tiekejo, tikslas - sudaryti salygas
sveikatai palankiai vaiky mitybai, uZtikrinti geriausia maisto sauga ir kokybe, patenkinti vaiky
maisto medZiagy fiziologinius poreikius, ugdyti sveikos mitybos jguidZius.

Vaiky maitinimas ugdymo jstaigoje organizuojamas mokyklos valgykloje, sudarant salygas
kiekvienam vaikui pavalgyti prie $varaus stalo, vadovaujantis teisés aktais, reglamentuojanciais
vaiky maitinimo organizavima, maisto gaminima, patalpy ir jrangos prieZilra, higienos normas,
gveikatos ir saugos reikalavimus.

Mokykloje organizuojamas:

1.Nemokamas vaiky maitinimas (pietiis, papildomas maitinimas — pusry¢iai, taip maitinimas
mokykloje organizuojamy vasaros stovykly metu) ;

2. Mokamas vaiky ir kity ugdymo jstaigos bendruomenés nariy maitinimas;

3. Tam tikrais atvejais gali biiti organizuojamas pritaikytas maitinimas (mokamas arba
nemokamas) pagal i§ anksto pateiktas gydytojo rastiSkas rekomendacijas ir tévy praSymus;

Socialiai remtiniems vaikams vietoj nemokamo maitinimo negali biiti i$mokami pinigai.

Uz suteikta mokamo maitinimo paslauga vaikai, kiti mokyklos bendruomenés nariai
atsiskaito patys grynaisiais pinigais. stengsimés sudaryti galimybe atsikaityti elektroninémis
priemonémis. Vaiky téveliy pageidavimu, galima atsikaityti pavedimu per banka.

Uztikriname, kad dienos_nemokamam maitinimui siilomus patiekalus uz pasitilyme
nustatyta kaing galéty pirkti visi mokiniai ir mokyklos darbuotojai.

Maitinimo paslaugas ugdymo jstaigoje teiksime kasdien, atsizvelgiant i ugdymo istaigos
specifika, vidaus tvarka, i¥skyrus poilsio, $ventiy dienas bei bendrojo ugdymo mokyklose mokiniy
atostogy dienas. Atskirais atvejais gali biti organizuojamas maitinimas poilsio, $venciy ir mokiniy
atostogu dienomis mokykloje organizuojamy renginiy dalyviams.

Paslaugy teikéjas, teikiantis mokiniy maitinimo paslauga, turi turéti Maisto tvarkymo
subjekto registracijos pazyméjimga, i3duota Valstybinés maisto ir veterinarijos tarnybos. Ji mes
turime.

Norint teikti kokybiskas maitinimo paslaugas, reikia turéti patikimus ir kvalifikuotus
darbuotojus, profesionalia gamybing jranga, SvieZius kokybiskus maisto produktus ir gerai
suplanuota darbo rezima. Kartu suvokiame, kad teikdami maitinimo paslauga turime atitikti
mokiniy, ju tévy ir pedagogy likesgius dél paslaugos kokybés. Pritaikydami SERVQUAL modelj
atsizvelgiame j 5 pagrindinius paslaugy kokybés matmenis: patikimuma, jsijautimg, reagavimo
intensyvuma, materialius aspektus ir paslaugos garantijas.

Laiméjus konkursa:

1. Mokiniy maitinimo organizavimas bus vykdomas, remiantis Lietuvos Respublikos
sveikatos apsaugos ministro 2011m. lapkritio 11d. jsakymu Nr. V-964 ir Lietuvos Respublikos
sveikatos apsaugos ministro 2018m. balandZio 10 d. jsakymo Nr. V-394 redakcija. Patiekaly
technologinés/kalkuliacinés kortelés sudarytos pagal Lietuvos Respublikoje galiojantius standartus,
rekomendacijas ir reikalavimus, vadovaujantis Lietuvos Respublikos sveikatos apsaugos ministro
2016m. birzelio 23 d. Nr. V-836 ,Dél rekomenduojamy paros maistiniy medZiagy ir energijos
normy tvirtinimo* patvirtintais dydZiais. Tvirtiname, kad mokiniy maitinimo maisto kokybé atitiks
Lietuvos Respublikos Zemés tkio ministro 2002m. gruodzio 11 d. jsakymu Nr. 488 ,,Dél varSkes ir
varskés gaminiy kokybeés reikalavimy patvirtinimo®, Lietuvos Respublikos Zemés iikio ministro
2008m. birzelio 13 d. jsakymu Nr. 3D-335 ,.Dél siiriy kokybes reikalavimy apraSo patvirtinimo ir
kai kuriy Zemés 0kio ministro jsakymy, susijusiy su privalomaisiais kokybés reikalavimais,
pakeitimo®, Lietuvos Respublikos Zemés tkio ministro 2002m. geguzés 23 d. jsakymu Nr. 193
.Dél maistiniy bulviy kokybés reikalavimy patvirtinimo ,, 2011m. birZelio 7 d. Komisijos
jgyvendinimo reglamente (ES, Nr.543/2011, kuriuo nustatomos i§samios tarybos reglamento (EB)
Nr.1234/2007 taikymo vaisiy bei darZoviy ir perdirbty vaisiy ir darzoviy sektoriuose taisykles (OL
2011 L 157, p.1I), Lietuvos standarto LST 1919:2003 “Mésos gaminiai“ ir kitus maisto
produktams keliamus teisés akty reikalavimus.

2. Maisto produkty tickimas, maisto tvarkymo vietos jrengimas ir maisto tvarkymas bus



vykdomas pagal 2002 m. sausio 28 d. Europos Parlamento ir Tarybos reglamento (EB) 178/2002,
nustatantio maistui skirty teisés akty bendruosius principus ir reikalavimus, jsteigiantio Europos
maisto saugos tarnybg ir nustatan¢io su maisto saugos klausimais susijusias procediiras (OL 2004
m. specialusis leidimas, 15 skyrius, 6 tomas, p. 463) (toliau — Reglamentas (EB) Nr. 178/2002),
2004 m. balandZio 29 d. Europos Parlamento ir Tarybos reglamento (EB) Nr. 852/2004 del maisto
produkty higienos (OL2004 m. specialusis leidimas, 13 skyrius, 34 tomas, p. 319)(toliau —
Reglamentas(EB) Nr. 852/2004) ir Reglamento (EB) Nr. 853/2004 reikalavimus.

3. Vaiky maitinimo valgiara§¢iai sudaromi atsizvelgiant | rekomenduojamas paros energijos
ir maistiniy medziagy normas vaikams, nustatytas Lietuvos Respublikos sveikatos apsaugos
ministro 1999 m. lapkri¢io 25 d. jsakyme Nr. 510 ,,Dél Rekomenduojamy paros maistiniy medziagy
ir energijos normy tvirtinimo®, bei i vaiky buvimo jstaigoje trukme. ValgiarasCiy energiné ir
maistiné verté nuo normy gali nukrypti ne daugiau nei penkis procentus. Valgiara$¢iai sudaromi ne
maziau kaip 15 darbo dieny laikotarpiui, poilsio stovyklose valgiarad¢iai sudaromi ne maZiau kaip 5
kalendoriniy dieny laikotarpiui. Vaisiy ir darZoviy bei pieno ir pieno produkty vartojimo skatinimo
vaiky ugdymo jstaigose programy maisto produktai j valgiaras¢ius nejtraukiami. Valgiara$¢iuose
nurodyty patiekaly receptiiros ir gamybos technologiniuose apraSymuose yra nurodyti naudojami
maisto produktai, ju sudétis, bruto ir neto kiekiai (g), gamybos buidas (virimas vandenyje ar garuose,
kepimas ir pan.) ir trukme.

Valgiaras¢iai bus derinami Valstybinés maisto ir veterinarijos tarnybos 2015 m. birZelio 22
d. direktoriaus jsakyme Nr. B1-610 ,,D¢l Vaiky ugdymo jstaigy, vaiky socialinés globos namy ir
vaiky poilsio stovykly valgiara§¢iy derinimo tvarkos aprafo patvirtinimo® nustatyta tvarka su
mokyklos bendruomene ir Valstybinés maisto ir veterinarijos tarnyba (VMVT).

Maisto paruofimas ir patiekaly jvairumas turi atitikti mokykloje besimokan¢iy mokiniy
amziy, fiziologinius poreikius ir sveikos mitybos rekomendacijas. Skiriamos dvi amziaus grupes (6-
10 mety ir 11 ir vyresnio amZiaus mokiniai). Pirmenyb¢ teikiama maistines savybes tausojantiems
patickaly gamybos biidams: virimui vandenyje ar garuose, troskinimui. Maisto pervirimas,
perkepimas, prideginimas draudziamas. Patiekalai bus gaminami vadovaujantis naujausiais mokiniy
maitinimo reikalavimais.

Naujové yra ta, kad nuo $iol su maistu sriubas patieksime maZesniais kiekiais (150 ml).Nuo
naujy mokslo mety mokykloje nebeliks Kijevo kotletu, karbonady, nes dzitivéséliais volioti ar
barstyti kepti mésos, paukitienos ir Zuvies gaminiai yra draudZiami. Maitinimo racione nebeliks
Sokoladiniy siireliy.., bulviy plok3tainis, cepelinai turés biti patiekiami be spirguciy padazo. D¢l
cukraus ribojimo ir dél to, kad konservantas sieros dioksidas ES priskirtas prie maisto priedy,
sukelian&iy alergija, migreninius skausmus, todél ant vaiky stalo nebebus cukruoty vaisiy (papajos,
ananasai ir kt.), sulfituoty dZiovinty vaisiy (raziny, abrikosy ir kt.). Vietoj to reikés rinktis tamsias
razinas ir abrikosus. Paskutiniais duomenimis , siekiant apsaugoti vaikus nuo soiujy riebaly
pertekliaus, kancerogeniniy transtiebaly, cholesterolio, sveikatai nepalankiy aterogeniniy miristo ir
palmitino rogs¢iy bei laktozes, Sveikatos apsaugos ministro A. Verygos rekomendacija, ,.kur
imanoma, sviesta keisti aliejumi®, yra atSaukta. Saltyjy patiekaly gaminimui, bus naudojamas tik
falto spaudimo nerafinuotas aliejus (rapsy, alyvuogiy, SvieZias liny sémeny ir kt. Pirmenybé bus
teikiama viso griido gaminiams, ank$tinéms darZovéms, raugintiems pieno gaminiams,
(neuzSaldytai) liesai mésai, Zuviai, geriamajam vandeniui ir natiiraliam mineraliniam bei Saltinio
vandeniui, maZiau bus vartojama gyvininés kilmés riebaly., ribojamas bulviy ir sulCiy kiekis.
Atsizvelgiant j sezoniskuma, patickalus reikéty keisti: pvz., rauginty kopisty sriuba Ziema, SvieZiy
kopiisty sriuba pavasarj, burokéliy sriuba rudenj, 3altibar$¢iai pavasarj. Vaisiai negali buti su
kauliukais, kad neuZspringty. Darzoviy salotos turi biiti su aliejaus arba jogurto, bet ne grietinés
padazu. Bulviy patickalai negali buti su ricbiais padazais, tik su liesesniais jogurtais, pomidory
padazu. Pirmenybé teikiama SvieZiai, atvésintai mésai: paukstienai, triuSienai, verSienai, jautienai,
kiaulienai. Tiekiama liesa mésa ir paukitiena patiekaly gamybai naudojama be odos, kad vaikai
gauty kuo maziau sotiyjy riebaly. Mésa patickiama taip, kad vaikai galéty sukramtyti, kad
virskinimo sistema veikty gerai, nevykty puvimo procesai. Mésos gaminiai gali biti tik
auk&iausios riidies, tatiau néra apibréztas juose esantis mésos kiekis. Mésos gaminiai gales buti
duodami vaikams ne daZniau kaip 1 karta per savaite. Jei sumustinis su desra buvo pirmadien;, tai



desrelés galés bti tik kitg pirmadienj. Raudona mésa — ne daZniau kaip 2 kartus per savaitg, balta
mésa — ne daZniau kaip 3 kartus per savaite. Bent kartg per savaite vaikai turés valgyti Zuvi.
Pakaitomis tickiama riebi ir liesa jiiriné arba gélo vandens Zuvis. Jei yra rizika, kad Zuvyje liks
smulkiy aSaky, ji patiekiama malta.

Jei patiekalui gaminti naudojama malta mésa ar Zuvis ir virtuvéje yra salygos ja sumalti, ji
turi biiti malama patiekalo gaminimo dieng. Kiekvieng diena turi biiti patiekta darzoviy ir vaisiy,
rekomenduojama sezoniniy, $vieZiy. Rekomenduojama, kad vaisiai biity tiekiami atskiro maitinimo
metu. Su kar$tu patiekalu turi biiti patiekiamos darZovés ar vaisiai arba jy salotos. Valgymo metu
ant staly neturi biiti padéta druskos, pipiry, garsty¢iy. Kai tiekiama arbata, turi buti sudaryta
galimybe atsigerti nesaldintos arbatos.

Vaiky maitinimui mokykloje draudziamos tiekti $ios maisto produkty grupés: bulviy,
kukuriizy ar kitokie traskudiai, kiti riebaluose virti, skrudinti ar spraginti gaminiai; saldainiai;
Sokoladas ir $okolado gaminiai; konditerijos gaminiai su glajumi, glaistu, §okoladu ar kremu; stiriis
gaminiai (kuriuose druskos daugiau kaip 1 g/100 g; sliryje ir mésos gaminiuose — daugiau kaip 1,7
g/100 g); maisto produktai bei kramtomoji guma su maisto priedais; gérimai, kuriy sudetyje
pridétinio cukraus daugiau kaip 5 g/100 g; gazuoti gérimai; energiniai gérimai; geérimai ir maisto
produktai, pagaminti i§ (arba kuriy sudétyje yra) kavamedZio pupeliy kavos ar jy ekstrakto;
cikorijos, giliy ar gridy gérimai (kavos pakaitalai); kisieliai; sultiniy, padazy koncentratai; rikyta
yuvis; konservuoti meésos ir Zuvies gaminiai (jie leidziami bendrojo ugdymo jstaigose
organizuojamy vasaros stovykly metu ar sudarant maisto paketus j namus); nepramonines gamybos
konservuoti gaminiai: Zlégtainiai; mechaniSkai atskirta mésa ir jos gaminiai; subproduktai ir jy
gaminiai (i¥skyrus lieZuvius ir kepenis); maisto papildai; maisto produktai, pagaminti i§ genetidkai
modifikuoty organizmy , arba maisto produktai, j kuriy sudétj jeina GMO; maisto produktai, j kuriy
sudét] jeina i$ dalies hidrinti augaliniai riebalai.

Valgyklos patalpose bus sudarytos higienidkos salygos nemokamai atsigerti kambario
temperatiiros geriamojo vandens, pilstomo i§ geriamajam vandeniui skirty indy, talpy ir pan., net
jei vaikai nemaitinami. Vandeniui atsigerti bus naudojami vienkartiniai puodukai arba stiklinaités.
Piety metu bus sudaryta galimybé pasirinkti i§ keliy karStyjy piety patiekaly, i§ kuriy vienas
.Tausojantis patiekalas ir patiekalas, pagamintas tik i§ augalinés kilmés maisto produkty ir keliy
rii§iy garnyrai. Mokykloje, be piety, vaiky atstovy rastidku pritarimu, taip pat gales buti Salti
uzkand¥iai , kurie turi biiti tiekiami pagal mokiniy maitinimui rekomenduojamy produkty sarasa. Be
to, vaikams, pateikusiems gydytojo rastiskus nurodymus bus organizuojamas pritaikytas
maitinimas.

Maistas bus gaminamas Mokyklos virtuvéje, naudojant technologinius reikalavimus
atitinkandia jranga, o besimaitinantys asmenys maitinami Mokyklos valgykloje.

Tiekiamas maistas bus kokybiskas, ivairus ir pateiktas estetiSkai. Siltas maistas bus
gaminamas ir patickiamas ta pacig kalendoring dieng.

Teikdami mokiniy maitinimo paslaugas, dalyvausime vykdomose Vaisiy ir darZoviy bei
pieno ir pieno produkty vartojimo skatinimo vaiky ugdymo jstaigose programoje, finansuojamose
Europos Sajungos ir Lietuvos Respublikos valstybés biudzeto léSomis.

Matomoje vietoje turés biiti skelbiami esamos savaités valgiara$tiai, sveika mitybg
skatinanti informacija.

Musy pateikiami valgiarastiai yra parengti pagal nc pelno sickiancios VSI ,.Sveikatai
palankus® parengtus ir su Sveikatos apsaugos ministerija raStu suderintus patiekaly receptiiry
rinkinius. Nuoroda: https://www.e-tar.lt/portal/lt/legal Act/a8d14e5046e311e8ade598b2394a491d.

Garantuodami paslaugos teikimo kokybe bei patikimumg uZtikriname, kad:

® Maisto produktai yra tiekiami patikimy tiekéjy, turi kilmes sertifikatus,

e Darbuotojai yra jsisaving maisto ruo$imo technologija, Zino maisto higienos bei
sveikatos saugos reikalavimus mokykloje (HN 15:2005 ir HN 21:2011) dirba pagal RVASVT
programa,



° Efektyviam darbui pasitelkiama profesionali gamybine jranga (konvekciné krosnis,
elektriné plyta, kepimo krosnis, darzoviy pjaustyklé, indy plovimo maSina, marmitai, maisykle ir
kt.),

° Kontrolés prietaisai ir jrenginiai, naudojami tvarkant maista, yra priZitrimi ir
metrologiSkai tikrinami laikantis teisés aktuose nustatyty reikalavimy; virtuvéje yra pakankamai
termometry, svarstykliy ir tiirio matavimo indy,

® Maisto ruodimas vyksta pagal uZsakovo patvirtintg valgiarastj. Patiekalai gaminami
vadovaujantis naujausiais mokiniy maitinimo reikalavimais paruoStais ir patvirtintais ugdymo
istaigos vadovo bei Valstybinés maisto ir veterinarijos tarnybos,

° Imonés darbuotojai stengiasi gaminti sveika ir 3vieZig maista, iSsaugoti vitaminus,
kitas maistingas medZiagas, minimizuoti cukraus ir druskos kieki. Imonéje negaminami Saldyti ir
riebaluose virti gaminiai,

o Produktai bus perkami atitinkantys kokybés reikalavimus, po to — siekiant Zemesnes
kainos, bus sudaromos sutartys didesniems produkty kiekiams su patikimais tiekéjais,

° Atliekos bus 3alinamos nustatyta tvarka, patalpose nebus Suny, kaciy ir kity gyvuny,
su maisto tvarkymu nesusijusiy asmenuy.

" Darbuotojai bus sveiki, i§ anksto pasitikring ir véliau periodiSkai besitikrinantys
sveikata dél uzkreiamujy ligy pagal LR Vyriausybés 1999 m. geguzés 7 d. nutarimg Nr. 544
.Darbai ir veiklos sritys, kuriose leidZiama dirbti asmenims, tik i§ anksto pasitikrinusiems ir véliau
periodidkai besitikrinusiems sveikatg dél uzkreciamyjy ligy®, iSklause higienos jgudziy mokymus
bei turintys galiojantj sveikatos Ziniy atestavimo paZymejima.

% Deklaruojame, kad uztikrinsime pirkimo salygy ir higienos normy reikalavimy
laikymasi:

1) Dél Lietuvos higienos normos HN 15:2005 "Maisto higiena" reikalavimy laikymosi
patvirtinimo: Mes maisto tvarkymo subjektas patvirtiname, kad uZtikrinsime, kad misy
kontroliuojamame maisto versle biity garantuotai laikomasi Sioje higienos normoje bei kituose
Lietuvos Respublikos ir Europos Sajungos teisés aktuose maisto saugg ir higieng reglamentuojanciy
reikalavimy;

2) Dél Lietuvos higienos normos HN 21:2011 "Mokykla, vykdanti bendrojo ugdymo
programas. Bendrieji sveikatos saugos reikalavimai" reikalavimy laikymosi patvirtinimo: Mes
maisto tvarkymo subjektas patvirtiname, kad uztikrinsime, kad misy kontroliuojamame maisto
versle biity garantuotai laikomasi Sioje higienos normoje bei kituose Lietuvos Respublikos ir
Europos Sajungos teisés aktuose apibréZty reikalavimy patalpy prieZilirai, bitinajai ir papildomai
jrangai, biocidinéms ir kitoms valymo priemonéms ir kt.

2. MAITINIMO PASLAUGU TEIKIMAS IR ORGANIZAVIMAS

2.1. Darbuotojai.

Maitinimo paslaugas teiks numatytas pagal numatoma darbo apimtj kvalifikuoty darbuotojy
skai¢ius. Pagal preliminarius mokiniy bei numatoma personalo valgan¢iy asmeny skaiCiy
planuojama pasitelkti darbuotojy darbo grupé:
valgyklos vedéja
viréja
viréjos padéjeja
indy ploveja/ valytoja
ateinantis technologas

Valgyklos vedéjo pareigybé reikalinga siekiant racionaliai panaudoti Zmogiskuosius,
energijos bei kitus materialinius iSteklius mokiniy maitinimo padalinyje tiekj[i 'kokybiékus
patiekalus jstaigos vartotojams. Paskirsto darba padalinio darbuotojams ir kontroliuoja jy vykdymo




kokybe ir savalaikiskuma, garantuoja technologing drausme, kontroliuoja iSleidZiamos produkcijos
gamyba, taupy zaliavy ir maisto produkty naudojima, technologijos ir sanitarijos normy laikymasi,
kelia savo kvalifikacija ir organizuoja pavaldaus personalo kvalifikacijos kélimg, supaZindina
viréjus su naujy patiekaly ruogimo technologija, padalinyje dirba pagal RVASVT programa, priima
maisto produktus ir grieztai tik pagal valgiarastj, atsako uZ teisingg jy priémima, saugojima ir jy
kokybe, i§duoda virégjoms maisto produktus patiekalams gaminti, tikrina patiekaly kokybg ir svori,
vykdo darbo saugos ir higienos reikalavimus, ripinasi technologiniy jrengimy bei inventoriaus
technine parengtimi, jy saugia eksploatacija, uZtikrina, kad gamybinis inventorius blity Zenklinamas
ir naudojamas pagal paskirtj, laiku remontuojamas, uztikrina padalinio darbuotojy darbo drausme,
tinkama higienos biikle, paskirsto $varos palaikymo priemones darbuotojoms pries tai jsitikinusi jy
kokybe ir saugumu. Supazindina padalinio darbuotojus su direktoriaus jsakymais, patvirtintomis
tvarkomis ir kita dokumentacija, kontroliuoja kad biity laikomasi vidaus teisés akty, pildo RVASVT
sistemos Zurnalus, atsako uZ maisto produkty trilkumus ar nekokybiskai pagamintg maistg, atlieka
metine inventoriaus inventorizacija, kontroliuoja patiekaly kokybg degustuojant, tikrina maisto
paruo¥imo skyriaus patalpy ir inventoriaus §vara, taupiai naudoja elektros energija. Valgyklos
vedéja materialiai atsakinga uZ virtuvés jrangg, eksploatacijoje esant] trumpalaikj turta, tkinj
inventoriy ir atsargas, sudaro padalinio darbuotojy darbo grafikg ir pildo darbo laiko apskaitos
Ziniarastj Lietuvos Respublikos Vyriausybés nustatyta tvarka, vykdo Kitus su mitybos padalinio
vadovo pareigybés funkcijomis susijusius direktoriaus nurodymus bei pavedimus, direktoriui
pavedus, pagal savo pareigybés kompetencija pavaduoja kita darbuotoja, nesanti darbe dél ligos,
kasmetiniy atostogy ar kitais atvejais. Valgyklos vedéja kaip mitybos padalinio vadovas atsako
teisés akty nustatyta tvarka uZ tai, kad jam pavestos uZduotys biity jvykdytos laiku ir kokybiskai., uz
tinkama ir tiksly pareigybés apra¥yme nustatyty funkeijy vykdyma, uZ istatymy ir Vyriausybeés
nutarimy, norminiy akty reikalavimy vykdyma, uZ pateiktos informacijos teisinguma. Valgyklos
vedéja pastoviai dalyvauja seminaruose ir mokymuose, kurie siejami su maitinimo organizavimu
vaiky ugdymo ir soc. globos jstaigose ( Pridedame Pazyméjima Nr.15-12/052 ir PaZym¢jima nr. 18-
06/028 ).

Viréjos funkcijos: pagal maisto technologo arba dietologo sudaryt valgiarastj ir patiekaly
gamybos technologines korteles gamina maisto patiekalus, atiduoda maista vartotojams pagal
nustatytas maitinimo normas ir laikantis maisto atidavimo grafiko, vykdo ved¢jos nurodymus vaiky
maitinimo organizavimo klausimais, sanitarijos ir higienos klausimais, planuoja ir organizuotai
atlieka reikalingus maisto gamybos darbus, grieZtai laikosi patiekaly ruosimo receptiiry, uztikrina
maisto gaminimo kokybe ir patickima vaikams. Privalo moketi ir Zinoti: patiekaly paruoSimo
receptiiras bei technologija ir ju apipavidalinimo pagrindus, pagrindines maisto gaminimo taisykles
ir maitinimo normas, pagrindines Zaliavas, juy paskirtj, sudéjimo tvarka, santykj bei normas,
Siluminio maisto produkty apdorojimo (virimo, kepimo, 3utinimo) trukme ir temperatiira, kaip
i¥vengti zaliavos ir gatavos produkeijos susilietimo bei kryZminio uZterStumo. Dirba pagal ,,Geros
higienos praktikos taisykles™ ir RVASVT sistema.

Viréjos padéjéia privalo: padéti viréjui paruosti darZoves maisto gamybai, kiekvieng diena
valyti ir dezinfekuoti virtuve, klienty valgymo patalpa, pagal nustatyta tvarkg vieng karta per savaitg
atlikti generalinj visy patalpy valyma, indy ir jrankiy dezinfekavima, po kiekvieno panaudojimo
idvalyti techning virtuvés jranga, naudoti patvirtintas biocidines plovimo ir dezinfekavimo bei Kitas
valymo priemones, sutvarkyti darbo inventoriy, sudéti nustatytoje patalpoje, baigus darbg, uZrakinti
duris, langus, idjungti elektra, patikrinti, ar néra palikty jungty elektros prietaisy, laikytis darbo
tvarkos taisykliy, darbuotojy saugos ir sveikatos, prieSgaisrinés saugos. elektros saugos
reikalavimuy, atsako uz: kokybiska, greita ir korektidka aptarnavima, tinkama darbo laiko naudojimag
ir darbo drausmés paZeidimus, $vara ir tvarkg virtuveje, darbuotojy saugos ir sveikatos,
priedgaisrinés saugos, elektros saugos reikalavimy laikymasi, pareiginiy reikalavimy vykdyma,
priimtus asmeninius sprendimu Lietuvos Respublikos jstatymy nustatyta tvarka.

Indu plovéia/ valytoja: uztikrina, kad gamybinis inventorius, indai ir jrankiai, biity $variai
idplauti. Uztikrina visy patalpy Svarg ir tvarka, naudoja patvirtintas biocidines plovimo ir
dezinfekavimo ir kitas valymo priemones.




Valgykloje nedirbanti maitinimo jstaigos direktoré parenka patikimus tiekéjus bei tvirtina
biocidiniy ir valymo priemoniy, ivertinus jy sertifikatus, saugos duomeny lapus ir kt.
dokumentacija, sgra$g ir paskirtj bei tinkanc¢ias asmenines apsaugos priemones.

2.2. Maitinimo ir valgyklos darbo laikas

Mokykloje yra teikiami trys maitinimai pusryciai 8:45, pietiis10:35/ 11:40 bei pavakariai
14:30 val. Maistas gaminamas tik ta pacia dieng prie§ numatoma maitinima.

Atsizvelgiant i mokiniy maitinimo laika, nustatomas toks darbuotojy darbo grafikas: nuo
06:00 iki 15:00 darbo dienomis. Piety pertrauka darbuotojams numatyta valgyklos vedéjai ir vir¢jai

3. PRODUKTU TIEKIMO UZTIKRINIMAS

Produktai bus perkami atitinkantys Lietuvos Respublikos Zemés tkio ministro 2007 m.
lapkrigio 29 d. jsakyme Nr. 3D-524 ,Dél Nacionalinés Zemés tikio ir maisto produkty kokybés
sistemos™ nustatytus reikalavimus, po to — siekiant Zemesnés kainos, bus sudaromos sutartys
didesniems produkty kiekiams su patikimais tiekéjais. Pirmenybé bus teikiama ekologiskiems,
atitinkantiems maisto produkty Zenklinimo simboliu ,Rakto skylute* ir 2007 m. birZelio 28 d.
Tarybos reglamente (EB) Nr. 834/2007, dél ekologinés gamybos ir ekologisky produkty
enklinimo ir panaikinan¢io Reglamenta (EEB) Nr.2092/91 (OL 2007 L 189, p. 1) kriterijus.

Jei vaisius, uogas, darzoves jsigysime i3 fiziniy asmeny, jie turés atitikti kokybés ir saugos
reikalavimus, tiekéjai turés pateikti sertifikatus. Jei vaisiai, darZoves, uogos, bulvés jsigyjami i
fiziniy asmenuy, jie turi laikytis Lietuvos Respublikos valstybinés maisto ir veterinarijos tarnybos
direktoriaus 2003 m. gruodzio 15 d. jsakyme Nr. B1-955 D¢l Lietuvos Respublikoje iSauginty
Svieziy vaisiy, darZoviy, uogy, bulviy atitikties deklaracijos iSdavimo reikalavimy patvirtinimo*
nustatyty reikalavimy ir i¥duoti Lietuvos Respublikoje iSauginty $vieziy vaisiy, darZoviy, uogy,
bulviy atitikties deklaracija, vadovaudamiesi Lietuvos Respublikos Zemés
fikioministro2009m.liepos 10 d. jsakymu Nr. 3D-488 ,.Dél Importuojamy, eksportuojamy ir vidaus
rinkai tiekiamy $vieziy vaisiy ir darZoviy atitikties prekybos standartams patikros taisykliy
patvirtinimo®. Sudarant sutartis dél maisto produkty tiekimo , maisto produkty tiekimo sutartyje
turés biiti numatyta atsakomybé uZ maisto produkty, neatitinkan¢iy Tvarkos apraSo reikalavimy,
tickima. Maisto produkty tiekimo sutartys nebus sudaromos su i ,Nepatikimy maisto tvarkymo
subjekty sarada”, skelbiama Valstybinés maisto ir veterinarijos tarnybos internetinéje svetainéje,
jtrauktais maisto produkty tiek€jais.

Produktai uZsakomi 1-2 dienoms i§ patikimy tiekéjy paskaidiuojant produktus pagal
sekanciy dieny valgiarast;.

Maisto produktai - SvieZia mésa, paukstiena, Zuvis, kiauSiniai turi bati atskirtos ir viena nuo
kitos. Supakuoti mésos produktai, taip pat deSros ir desreles dirbtiniuose apvalkaluose, bei
nesupakuoti mésos produktai, skirti vartoti termiskai neapdoroti, turi biiti atskirti vieni nuo Kitu.

Negalima priimti maisto produkty be etikeciy, kilmés dokumentu, sertifikaty.

Maisto produktai (Zaliavos) bus perkami tik i$ ty maisto produkty gamintojy ar tiekéjy kurie
néra jtraukti i Nepatikimy maisto tvarkymo subjekty sarasa, kuris vieSai skelbiamas VMVT
interneto svetainéje adresu http://vmvt.lt/maisto-sauga/maisto-sauga-ir-kokybe/patikimi-nepatikimi-
subjektai/nepatikimi-maisto-tvarkymo.

4. GAMYBOS TECHNOLOGINIS PROCESAS

Maisto paruo§imas ir patiekaly jvairumas turi atitikti mokykloje besimokanCiy mokiniy
amziy, fiziologinius poreikius ir sveikos mitybos rekomendacijas. Skiriamos dvi amzZiaus grupés (6-
10 mety ir 11 ir vyresnio amZiaus mokiniai). Pirmenybé teikiama maistines savybes tausojantiems
patickaly gamybos biidams: virimui vandenyje ar garuose, tro$kinimui. Maisto pervirimas,
perkepimas, prideginimas draudZiamas.



Patickalai gaminami vadovaujantis naujausiais mokiniy maitinimo reikalavimais paruostais
ir patvirtintais jstaigos vadovo bei Valstybinés maisto ir veterinarijos tarnybos pagal Sio pirkimo
specifikacijos II dalyje nurodytas receptiiras ir technologines korteles.

Naujové yra ta, kad nuo $iol su maistu sriubas patieksime maZesniais kiekiais (150 ml).Nuo
naujy mokslo mety mokykloje nebeliks Kijevo kotlety, karbonady, nes dzitivéseliais volioti ar
barstyti kepti mésos, paukitienos ir Zuvies gaminiai yra draudZiami. Maitinimo racione nebeliks
Sokoladiniy sareliy., bulviy plokstainis, cepelinai turés biiti patiekiami be spirguciy padazo. Del
cukraus ribojimo ir dél to, kad konservantas sieros dioksidas ES priskirtas prie maisto priedy,
sukeliangiy alergija. migreninius skausmus, todél ant vaiky stalo nebebus cukruotu vaisiy (papajos,
ananasai ir kt.), sulfituoty dZiovinty vaisiy (raziny, abrikosy ir kt.). Vietoj to reikés rinktis tamsias
razinas ir abrikosus. Siekiant apsaugoti vaikus nuo so¢iuyju riebaly pertekliaus, kancerogeniniy
transriebaly, cholesterolio, sveikatai nepalankiy aterogeniniy miristo ir palmitino riigi¢iy bei
laktozés, kur jmanoma, sviestas bus kei¢iamas aliejumi arba margarinu, kurio sudétyje so€iyjy
riebaly rigs¢iy ne daugiau kaip 33 proc. bendrojo riebaly kiekio. Saltyjy patiekaly gaminimui, bus
naudojamas tik $alto spaudimo nerafinuotas aliejus (rapsy, alyvuogiy, SvieZias liny sémeny ir kt.
Pirmenybé bus teikiama viso grido gaminiams, ankstinéms darZovems, raugintiems pieno
gaminiams, (neuzSaldytai) liesai mésai, Zuviai, geriamajam vandeniui ir natliraliam mineraliniam
bei Saltinio vandeniui, maZiau bus vartojama gyviininés kilmes riebaly., ribojamas bulviy ir suléiy
kiekis. Atsizvelgiant j sezoniskuma, patiekalus reikety keisti: pvz., rauginty koplisty sriuba Ziema,
$vieziy kopiisty sriuba pavasarj, burokéliy sriuba rudeni, Saltibars¢iai pavasarj. Vaisiai negali biti
su kauliukais, kad neuZspringty. DarZoviy salotos turi biiti su aliejaus arba jogurto, bet ne grietinés
padazu. Bulviy patiekalai negali biti su riebiais padazais, tik su liesesniais jogurtais, pomidory
padaZu. Pirmenybé teikiama $vieziai, atvésintai mésai: paukstienai, triusienai, verSienai, jautienai,
kiaulienai. Tiekiama liesa mésa ir paukstiena patickaly gamybai naudojama be odos, kad vaikai
gauty kuo maZiau soiyjy riebaly. Mesa patiekiama taip, kad vaikai galéty sukramtyti, kad
virtkinimo sistema veikty gerai, nevykty puvimo procesai. Mésos gaminiai gali biiti tik
auk&iausios rudies, tatiau néra apibréZtas juose esantis mésos kiekis. Mésos gaminiai gales buti
duodami vaikams ne dazniau kaip 1 kart per savaite. Jei sumuitinis su desra buvo pirmadien, tai
desrelés galés biiti tik kita pirmadienj. Raudona mésa — ne daZniau kaip 2 kartus per savaite, balta
mésa — ne daZniau kaip 3 kartus per savaitg. Bent karta per savaitg vaikai tures valgyti Zuvij.
Pakaitomis tiekiama riebi ir liesa jiirin¢ arba gélo vandens Zuvis. Jei yra rizika, kad Zuvyje liks
smulkiy a3aky, ji patiekiama malta.

Jei patiekalui gaminti naudojama malta mésa ar Zuvis ir virtuvéje yra salygos jg sumalti, ji
turi biiti malama patiekalo gaminimo dieng. Kiekvieng dieng turi buti patiekta darZoviy ir vaisiy,
rekomenduojama sezoniniy, §vieZiy. Rekomenduojama, kad vaisiai bty tiekiami atskiro maitinimo
metu. Su kar§tu patickalu turi biiti patiekiamos darZovés ar vaisiai arba ju salotos. Valgymo metu
ant staly neturi biiti padéta druskos, pipiry, garstyCiy. Kai tickiama arbata, turi biiti sudaryta
galimybé atsigerti nesaldintos arbatos.

Tiekiamas maistas turi biiti kokybiskas, jvairus ir pateiktas estetiSkai. Siltas maistas turi biti
gaminamas ir patickiamas tg padig kalendoring diena.

Vaiky maitinimui mokykloje draudZiamos tiekti Sios maisto produkty grupes: bulviy,
kukuriizy ar kitokie traskudiai, kiti riebaluose virti, skrudinti ar spraginti gaminiai; saldainiai;
sokoladas ir $okolado gaminiai; konditerijos gaminiai su glajumi, glaistu, Sokoladu ar kremu; stris
gaminiai (kuriuose druskos daugiau kaip 1 g/100 g; stryje ir mesos gaminiuose — daugiau kaip 1,7
g/100 g); maisto produktai bei kramtomoji guma su maisto priedais; gérimai, kuriy sudetyje
pridétinio cukraus daugiau kaip 5 g/100 g; gazuoti gérimai; energiniai gérimai; gérimai ir maisto
produktai, pagaminti i§ (arba kuriy sudétyje yra) kavamedzio pupeliy kavos ar jy ekstrakto;
cikorijos, giliy ar griidy gérimai (kavos pakaitalai); kisieliai; sultiniy, padazy koncentratai; rukyta
Fuvis; konservuoti mésos ir Zuvies gaminiai (jie leidZiami bendrojo ugdymo jstaigose
organizuojamy vasaros stovykly metu ar sudarant maisto paketus i namus); nepramoninés gamybos
konservuoti gaminiai; Zlégtainiai; mechaniskai atskirta mésa ir jos gaminiai; subproduktai ir ju
gaminiai (iSskyrus lieZzuvius ir kepenis); maisto papildai; maisto produktai, pagaminti is genetiSkai



modifikuoty organizmy , arba maisto produktai, j kuriy sudétj jeina GMO; maisto produktai, j kuriy
sudétj jeina i§ dalies hidrinti augaliniai riebalai.

Maistas apdorojamas $iluma, laikomas, gabenamas ar kitaip tvarkomas teisés akty arba
gamintojy nurodyta maisto tvarkymo temperatiira. Saldymo jrenginiuose turi buti kontroliniai
termometrai. Produktai at$ildomi 3aldytuve, mikrobangy krosneléje ar po Saltu tekan¢iu vandeniu,
uztikrinant, kad produktas nesilies su §iuo vandeniu ir nebus uZterStas kitais budais.

Apdorojant $iluma maista, skirta valgyti tik apdorotg §iluma, biitina pakaitinti jj taip, kad
temperatiira jo viduje pasiekty ne maziau kaip +75 °C, i¥skyrus patiekalus, kuriems del kulinariniy
ar technologiniy priezas¢iy numatyta kitokia Siluminio apdorojimo temperatiira, jei tai neturi jtakos
produkto saugai. Pagamintas maistas, kuris patiekiamas karStas, turi buti laikomas Siluma
palaikanéiuose jrenginiuose, esant juose ne Zemesnei kaip +68 °C temperatlrai, ir suvartotas
pagaminimo dieng.

DraudZziama:
o $vieZig maistg sumaisyti su anks¢iau paruostais patiekalais ar jy likuciais,

° vie§ojo maitinimo jstaigose gaminti varske, striy masg, raugintus pieno produktus,
konservus (mésos, gryby, darZoviy, padazy).

® kepimui naudoti kepti neskirtus riebalus arba riebalus, pakeitusius jiems budinga
spalva, kvapa, skoni. Imonés, kuriose $iluminiam maisto produkty apdorojimui skirti riebalai yra
naudojami daugiau kaip vienai gaminiy partijai gaminti, laisvyjy riebaly ragsciy koncentracija turi
biiti tikrinama specialiais tam skirtais testais. Laisvyjy riebaly riigd¢iy koncentracija riebaluose
neturi viryti 2.2 proc. Kai laisvujy riebaly rugsciy koncentracija pasiekia 2,2 proc., riebalus biitina
pakeisti;

° tvarkyti maista, jvykus vandentiekio ar kanalizacijos tinkly avarijai, nutrikus karsto ar
Salto vandens ar elektros energijos tiekimui, sugedus 3aldymo jrenginiams, taip pat atlickant
remonta, dezinfekcija, dezinsekcijg, deratizacija.

Siluma apdorotas maistas turi biti vésinamas iki nustatytos temperatiiros ne ilgiau kaip 4
valandas.

Atvésintas kartas maistas laikomas $aldytuve esant ne aukstesnei kaip +4 °C temperaturai
ne ilgiau kaip 24 valandas. Po pakartotinio $iluminio apdorojimo maisto realizavimo terminas turi
biiti ne ilgesnis kaip 1 valanda.

Kiauginius prie§ naudojant maisto gamybai privaloma nuplauti specialiais arba pavir§inio
aktyvumo medziagy plovikliais. Maista tvarkantis asmuo, lietes neplautus kiauSinius, turi nusiplauti
ar dezinfekuoti rankas.

Prie3 darba su nesupakuotu maistu, skirtu vartoti neapdorojus Siluma ir (arba) nenuplovus,
darbuotojai privalo kruops¢iai nusiplauti ir (ar) dezinfekuoti rankas.

Paruoitas vartoti maistas turi nesusiliesti (per rankas, svarstykles, jrankius ir kitg inventoriy)
su §viezia mésa, paukstiena, Zuvimi, neplautais Zaliais kiauSiniais ir kitais galimais tar§os $altiniais.
Mediniai su maistu besilietiantys gaminiai pakartotinai gali biiti naudojami, kai nejmanoma naudoti
kitokiy gaminiy.

Patiekaly laikymo temperatiiros ir salygos. Patiekaly kritinés ribos (nurodoma aplinkos t
°C): karsti patiekalai - Marmito t °C ne Zemesne kaip +68°C, rekomenduojama laikyti ne ilgiau kaip
1 ar 2 val. Siluma apdoroti patiekalai laikomi 0°C - +4°C, ne ilgiau kaip 12 val. Patiekalai be
$iluminio apdorojimo laikomi prie 0°C.

Atsekamumas dokumentacijoje. Maisto saugos priezitiros veiksmai registruojami taip, kad
buty galima visais maisto tvarkymo etapais atsekti maisto produkta, jo sudedamajg dalj ar kita
medZiaga, skirta déti j maistg arba jdéta i ji, bei ju tickéja.

Su maisto sauga ir jos prieZiiira susij¢ dokumentai bus saugomi 1 metus.

5. PATIEKALU ISDALINIMO PROCESAS
Kiekvieng diena ryte nuo 8val. iki 8:30 val. yra sudaromi valgandiy mokiniy sarasai pagal

kuriuos yra priesmokyklinio amZiaus vaikams (prieSmokykliné, 0kl.) ir 1-4 klasiy pradinukams
dengiami stalai. Kiekviena klasé turi savo atskirg stala, ir pagal ryte sudaryta pusry¢iy, piety arba



pavakariy maitinimo sgrasg yra i§déliojami ant staly jrankiai Svariuose déZutese skirtose jrankiy
laikymui, i§déliojamas i3pilstytas gérimas ir atneSamas tirkamos temperatliros karstas patiekalas,
bei kiti maisto produktai jeigu tokie yra. 6- 10 klasiy mokiniams maistas yra patiekiamas patiems
atsiimant maisto tiekimo linijoje.

Pries i¥duodant mokiniams ar mokyklos darbuotojams pagamintus patiekalus, jy kokybe turi
jusliskai patikrinti viréjas arba gamybos vedéjas. Darbuotojai, iSduodantys patiekalus, turi naudotis
specialiais $aukstais, mentelémis, Sakutémis ir kt. §iems tikslams skirtais jrankiais. Stalo jrankiai
lankytojams laikomi specialiose déZutése-kasetése, su keletu skyriy. Visi jrankiai sudedami j
déezutes vertikaliai rankenélémis j vir$y. ISduodant pirmuosius patickalus ir karStus gerimus, jy
temperatiira turi biiti ne Zemesné +74°C; antryjy patiekaly ne Zemesne +68° C; 3altyjy patiekaly ir
gérimy — nuo +7°C iki +14°C. Iki i§davinio momento pirmieji ir antrieji patiekalai Siltai gali biti
laikomi ne ilgiau 2-3 val.

Patickalai be $iluminio apdorojimo 0°- +6°C, rekomenduojama laikyti ne ilgiau kaip 1 ar 2
val. Pries i¥duodant patiekalus pakartotinai, jie biitinai apZifrimi ir degustuojami gamybos vedéjo.
Po to bitinai termiskai apruodiami. Tokiy patiekaly realizacijos terminas — viena valanda.
Kategoriskai draudZiama maisyti vakarykstés dienos patiekalus su SvieZiai pagamintais.

6. INDU IR JRANKIU, VIRTUVES REIKMENU PLOVIMAS IR VALYMAS

Mésos, zuvies, darZoviy, miltiniai patiekalai ruoSiami atskirose darbo zonose, atskirais
paZenklintais indais ir jrankiais. Valgymo ir maisto ruo$imo jrankiai ir indai plaunami pramoninéje
indaplovéje +85C temperatiiroje. Dideliy gabarity puodai, indai dezinfekuojami dezinfektantais ir
plaunami kar$tu vandeniu kriaukléje. DraudZiama naudoti susidévéjusius, jskilusius, apdauZytais
kradtais indus bei aliumininius jrankius ir indus.

7. PATALPU TVARKYMAS

Plovimas bei dezinfekavimas vykdomas pagal valymo darby registravimo Zurnalo
numatomy valymo darbo grafika.

Grauzikai ir vabzdZiai maisto tvarkymo vietose naikinami pagal teisés akty reikalavimus,
darbus tokiu atveju pagal sutartj atliks UAB ,.Dezinfa“. Naikinimo metu turi buiti uztikrinama, kad
nebiity uZteritas maistas.

Susidariusios atliekos (stiklas, popierius, plastikas, metalas ir kt.) bus riSiuojamos ir
perduodamos atliekas tvarkan¢ioms jmonems.

$GP atliekos bus priduodamos atliekas surenkanc¢iai UAB ,Horeca Sprendimai‘ bendrovei.

8. NEATITIKTYS IR REAGAVIMAS
Valgyklos darbuotojai nuosirdziai riipinsis patiekaly kokybe ir mokiniy pasitenkinimu —

reaguos j pastabas dél patiekaly skonio. Neatitiktiniai maisto patiekalai bus nedelsiant iSimti i§
tiekimo proceso bei pakeisti kitais.
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