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MAITINIMO PASLAUGOS PIRKIMO TECHNINĖ SPECIFIKACIJA


1. PIRKIMO OBJEKTAS

Traukinio mašinistų maitinimo paslauga Klaipėdos grupės poilsio namuose.
        BVPŽ kodas – 55320000-9.

 2.PIRKIMO OBJEKTO PRITAIKYMO SRITIS

Užtikrinti savalaikį traukinio mašinistų maitinimą Užsakovo traukinio mašinistų poilsio namuose.

3.TECHNINIAI REIKALAVIMAI, KURIUOS TURI ATITIKTI PERKAMOS PASLAUGOS

3.1. Paruošto maisto atvežimas vykdomas kiekvieną dieną, 2 (du) kartus per parą: ryte nuo 7.00 val. iki 9.00 val. ir vakare nuo 19.00 val. iki 21.00 val.
3.2. Paruošto maisto atvežimą į traukinio mašinistų poilsio namus vykdo:
3.2.1. Paslaugų teikėjas  savo transportu ir ištekliais.
3.2.2. Pristatymo kaina turi būti įskaičiuota į pasiūlymo kainą.
3.3. Paslaugos turi būti teikiamos vadovaujantis Lietuvos higienos norma HN 15:2005 „Maisto higiena“ patvirtinta Lietuvos Respublikos sveikatos apsaugos ministro 2005 m. rugsėjo 1 d. įsakymu Nr. V-675 (su Lietuvos Respublikos sveikatos apsaugos ministro 2010 m. lapkričio 29 d. įsakymu Nr. V-1026 atliktais pakeitimais), maitinimo paslaugoms reikalavimais. 
3.4. Paslaugos teikėjas karštą maistą privalo supakuoti į sandarią vienkartinę tarą (pakuotę), (vienkartiniai indai, talpos, konteineriai, vienkartiniai įrankiai ir servetėlės), pritaikytą maistui gabenti, užtikrinančioje reikalingą temperatūrą ir apsaugą nuo taršos. Tarą maisto tiekimui privalo parūpinti Paslaugos teikėjas. Naudojama tara privalo turėti maisto prekės higieninį pažymėjimą (ĮOK Nr. 501) arba lygiavertį dokumentą, patvirtinantį, kad tara atitinka Lietuvoje ar šalyje, kurioje tiekėjas registruotas, nustatytus nekenksmingumo ir kokybės reikalavimus. Taros kaina turi būti įskaičiuota į pasiūlymo kainą.
3.5. Vienkartiniai indai turi būti pritaikyti naudojimui (šildymui) mikrobangų krosnelėje. 
3.6. Paslaugos teikėjas privalo maistą/maisto patiekalus įdėti/supakuoti į termosus (termoso tipo dėžes), kuriuose ir patiekiamas karštas maistas Užsakovui.
3.7. Paslaugos teikėjas turi užtikrinti, kad maitinimo paslaugas teikiantys darbuotojai, prieš pradėdami dirbti ir vėliau tęsdami darbą, būtų pasitikrinę sveikatą LR Vyriausybės nustatyta tvarka. 
[bookmark: _Hlk46217963]3.8. Paslaugos tiekėjas turės paruošti kiekvieną parą vidutiniškai:
3.8.1. apie 2,0 – 3,0 kg mėsos / žuvies patiekalų (pvz.: kiauliena, vištiena, jautiena, žuvis ar kt.);
3.8.2. apie 4,4 – 6,0 kg garnyro (pvz.: grikių košė, ryžių košė, bulvių košė, makaronai ar kt.); 
3.8.3. apie 2,0 – 3,0 kg salotų (pvz.: šviežių daržovių salotos, šviežių kopūstų su agurkais ir pomidorais salotos, morkų salotos, marinuotų burokėlių su ž. žirneliais salotos ar kt.);
3.8.4. apie 5,0 – 8,0 l sriubos su grietine (pvz.: barščių su bulvėmis sriuba, šviežių kopūstų su bulvėmis sriuba, raugintų kopūstų su bulvėmis sriuba, šviežių daržovių sriuba, bulvių su mėsos kukuliais sriuba, ryžių su pomidorais sriuba ar kt.);
3.8.5. apie 4,0 – 5,0 l karšto gėrimo (pvz.: arbata su citrina, juodoji arbata, žalia arbata, kakava, kava ar kt.);
3.8.6. apie 500 g – 700 g duonos (pvz.: juoda, balta ar kt.). 
Tikslų užsakomo maisto kiekį Užsakovas el. paštu pateikia Paslaugos teikėjui prieš 12 (dvylika) valandų iki numatomo paruošimo (atvežimo). Maitinimas turi vykti „švediško stalo“ principu.
3.9. Ne vėliau kaip per 3 (tris) darbo dienas nuo Sutarties įsigaliojimo, Užsakovo ir Paslaugos teikėjo atsakingi asmenys sudarys valgiaraštį, kuriame bus nurodyta kuriomis savaitės dienomis kokie patiekalai turi būti gaminami. Užsakovo ir Paslaugos teikėjo atsakingiems asmenims suderinus el. paštu, Sutarties vykdymo metu valgiaraštis gali būti keičiamas.  
3.10. Valgiaraščiai turi būti sudaromi vadovaujantis Lietuvos Respublikos sveikatos apsaugos ministro 1999-11-25 įsakymu Nr. 510 „Dėl rekomenduojamų paros maistinių medžiagų ir energijos normų tvirtinimo“ (aktuali redakcija).
3.11. Paslaugų teikėjo virtuvė turi būti europietiška.



