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VEIKLOS ORGANIZAVIMO SKYRIUS

				TVIRTINU
				Veiklos organizavimo skyriaus 
				vadovė

				Tatjana Tunkevič

MAITINIMO PASLAUGŲ
TECHNINĖ SPECIFIKACIJA

1. [bookmark: _Toc310414072]PIRKIMO OBJEKTAS 
AB „Lietuvos geležinkeliai“ (toliau – Bendrovė) perka svečių maitinimo ir aptarnavimo paslaugas. BVPŽ kodas 55320000-9.

2. PIRKIMO OBJEKTO PRITAIKYMO SRITIS 
Bendrovė plėtodama verslo ryšius, tiek Lietuvoje ir užsienyje, dalyvaudama įvairiuose tarptautiniuose projektuose, organizuodama susitikimus, nuolat sulaukia užsienio valstybių delegacijų, svarbių asmenų, konferencijų ir kt. renginių dalyvių vizitų. Vykdant šių vizitų programas, Bendrovė (toliau – Perkantysis subjektas) numato įsigyti maitinimo ir aptarnavimo paslaugas. 

3. TECHNINIAI REIKALAVIMAI, KURIUOS TURI ATITIKTI PERKAMOS PASLAUGOS 
3.1. PIRKIMO OBJEKTO FUNKCINĖS SAVYBĖS IR REIKALAVIMAI
3.1.1. Maitinimo įstaiga turi turėti galimybę teikti paslaugas Vilniaus mieste ir už Vilniaus miesto ribų (30 km atstumu nuo Vilniaus riboženklio).
3.1.2. Maitinimo paslaugos bus teikiamos įvairių renginių: priėmimų, susitikimų, pasitarimų, furšetų, kavos pertraukų, dalykinių pusryčių, pietų ir kt. renginių, organizuojamų Perkančiojo subjekto, metu.
3.1.3. Maitinimo paslaugos apima maisto ir gėrimų paruošimą, pristatymą į renginio vietą, stalų serviravimą ir dekoravimą, maisto ir gėrimų patiekimą furšeto ir banketo tipo renginiams bei renginio dalyvių aptarnavimą.
3.1.4. Paslaugų teikimui (patiekalų ir gėrimų meniu, patiekalų pateikimui, dalyvių aptarnavimui, stalų serviravimui ir dekoravimui) keliami reikalavimai priklausys nuo svečių maitinimo tipo, lygio, formato ir rūšies.
3.1.5. Maitinimo paslaugų teikimui tiekėjas naudoja savo maisto produktus ir gėrimus, nepriekaištingos kokybės indus (tvarkingi, švarūs, neįskilę), stalo įrankius, kitus maitinimo reikmenis, o stalų serviravimui ir dekoravimui – savo staltieses, servetėles, puošybos, dekoravimo elementus.
3.1.6. Teikdamas paslaugas, tiekėjas turi vadovautis Europos Sąjungos tiesiogiai taikomais teisės aktais, Lietuvos Respublikos maisto įstatymu, Lietuvos higienos norma HN 15:2005 „Maisto higiena“ (aktualia redakcija), kitais maisto higieną bei maisto saugą ir tvarkymą reglamentuojančiais teisės aktais, laikytis teisės aktais nustatytų specialiųjų maisto ruošimo ir tvarkymo reikalavimų. Siūlomi patiekalai ir gėrimai turi atitikti teisės aktais nustatytus kokybės ir tinkamumo vartoti reikalavimus, sanitarines / higienos normas ir kitus nustatytus standartus. Porcijos turi būti nustatytos pagal norminių teisės aktų reikalavimus.
3.1.7. Paslaugos turės būti teikiamos pagal Perkančiojo subjekto poreikį ir atskirus užsakymus. Esant poreikiui, paslaugos taip pat turės būti teikiamos ir perkančiojo subjekto nurodytose patalpose, pvz., kavos pertraukų paslaugos konferencijų ir (ar) susitikimų vietose.
3.1.8. Užsakymas dėl paslaugų teikimo paslaugų tiekėjui (asmeniui, atsakingam už paslaugų teikimo koordinavimą) pateikiamas ne vėliau kaip prieš 5 d. d. iki konkretaus maitinimo pradžios. Išimtiniais atvejais, esant nenumatytoms aplinkybėms, Perkantysis subjektas suderinęs su tiekėju gali pateikti užsakymą per trumpesnį terminą nei nurodyta šiame punkte. Užsakymas pateikiamas elektroniniu paštu, jame nurodant svečių maitinimo datą, vietą, laiką dalyvių skaičių, trukmę, informacija dėl dalyvių aptarnavimo maitinimo tipo, lygio ir rūšies.
3.1.9. Gavęs Perkančiojo subjekto užsakymą, tiekėjas ne vėliau kaip per 1 d. d. (elektroniniu paštu) ir ne vėliau kaip likus 3 d. d. iki maitinimo pradžios, atsižvelgdamas į perkančiojo subjekto apie maitinimą pateiktą informaciją, paslaugų teikimui dėl maitinimo tipo, lygio ir rūšies keliamus reikalavimus, taip pat pateiktą informaciją apie maitinimo dalyvių išpažįstamą religiją, gyvenseną bei sveikatos būklę, jei tokia informacija buvo pateikta, taip pat į kitus perkančiojo subjekto pageidavimus, parengia ir pateikia ne mažiau kaip 3 (tris) siūlomus meniu variantus. Pateikiamuose meniu variantuose turi būti nurodomi siūlomų patiekalų ir gėrimų pavadinimai, sudėtinės dalys, kiekiai, įkainiai, bendra kaina. 
3.1.10. Valgiaraščio projektuose turi būti nurodyta patiekalų ir gėrimų išeiga gramais.
3.1.11. Perkantysis subjektas suderina pateiktus meniu variantus ir išsirinkęs patvirtina jo poreikius labiausiai atitinkantį meniu bei apie tai ne vėliau kaip prieš 2 d. d. iki maitinimo pradžios (elektroniniu paštu) informuoja tiekėją. Pateikti meniu variantai gali būti derinami žodžiu, elektroniniu paštu ar kita perkančiajam subjektui ir tiekėjui priimtina forma.
3.1.12. Renginio metu patiekiamų patiekalų kiekis ir svoriai (išeiga) turi atitikti  patvirtintame meniu nurodytą kiekį ir svorius (išeiga).  

3.2. REIKALAVIMAI TIEKĖJO SPECIALISTAMS, VYKDANTIEMS PASLAUGŲ TEIKIMĄ
3.2.1. Tiekėjas turi užtikrinti, kad teikiant paslaugas (pagal atitinkamame maitinime dalyvaujančių dalyvių skaičių bei pagal priėmimo tipą, lygį ir rūšį) bus užtikrintas paslaugų tinkamam ir kokybiškam suteikimui reikalingas kvalifikuotų specialistų skaičius. 
3.2.2. Tiekėjo specialistai, teikdami paslaugas, privalo laikytis higienos reikalavimų, taip pat laikytis kitų teisės aktų reikalavimų, kurie yra nustatyti asmenims, tvarkantiems maistą.
3.2.3. Tiekėjas paskiria atsakingą asmenį už paslaugų teikimo koordinavimą, kuris turi betarpiškai dalyvauti paslaugų teikime. Esant poreikiui, maitinimo metu, už paslaugų teikimo koordinavimą atsakingas asmuo turi suteikti informaciją apie patiekiamą maistą, gėrimus desertus. Tokia informacija, esant reikalui, taip pat turi būti suteikta anglų kalba. Už paslaugų teikimo koordinavimą atsakingas asmuo turi užtikrinti, kad būtų laikomasi patiekalų ir siūlomų gėrimų laikymui nustatytų temperatūros režimų. Taip pat už paslaugų teikimo koordinavimą atsakingas asmuo konkretaus priėmimo metu, priklausomai nuo priėmimo tipo, lygio ir rūšies, privalo užtikrinti tinkamą stalų, maisto, gėrimų, desertų išdėstymą, serviravimą ir dekoravimą. 
3.2.4. Padavėjai, teikiantys paslaugas, privalo:
3.2.4.1 laiku ir tvarkingai patiekti maistą ir gėrimus, serviruoti stalus (jie turi būti padengti iki renginio pradžios likus ne mažiau kaip pusvalandžiui), nuimti panaudotus indus ir stalo įrankius;
       3.2.4.2.būti mandagūs, paslaugūs, atidūs;
3.2.4.3.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;
3.2.4.4.teikiant paslaugas vilkėti vienodą, visada švarią, tvarkingą ir išlygintą uniformą, laikytis asmens higienos ir bendrų aptarnavimo etiketo taisyklių;
3.2.4.5. laikyti tvarkingą savo darbo vietą;
3.2.4.6. laikytis aptarnavimo tvarkos.

3.3. REIKALAVIMAI INDAMS, STALO ĮRANKIAMS, STALŲ APTIESALAMS IR DEKORAVIMUI BEI KITIEMS MAITINIMO REIKMENIMS
3.3.1. Reikalavimai indams ir stalo įrankiams bei kitiems maitinimo reikmenims:
3.3.1.1.indai turi būti klasikiniai, lengvi, patvarūs ir tvirti porcelianiniai / fajansiniai, arba lygiaverčiai, saikingai reljefiškai arba tapybiškai dekoruoti;
3.3.1.2.tiekėjas turi užtikrinti paslaugų teikimui priėmime reikalingus indus, stalo įrankius ir kitus maitinimo reikmenis (gabalinis cukrus serviruojamas cukrinėse su jo paėmimui skirtu įrankiu, pienas – specialiuose induose pienui), taip pat užtikrinant pakankamą jų kiekį;
       3.3.1.3.taurės turi būti skaidraus, vienspalvio krištolo arba tvirto stiklo;
       3.3.1.4.stalo įrankiai turi būti nerūdijančio plieno arba naujasidabrio (sidabro spalvos vario, ar nikelio, ar  cinko lydinys);
       3.3.1.5. duoninės turi būti porcelianinės arba pintos iš vytelių;
       3.3.1.6. tiekėjas turi užtikrinti, kad paslaugų teikimui reikalingi indai, stalo įrankiai bei kiti maitinimo reikmenys atitiks maitinimo tipą, lygį, taip pat tiekėjas turi užtikrinti reikalingų indų, stalo įrankių bei kitų maitinimo reikmenų kiekį;
3.3.2. Reikalavimai stalo aptiesalams:
3.3.2.1. staltiesės: lininio / pusiau lininio / medvilninio ar mišraus audinio, atsižvelgiant į maitinimo tipą ir lygį. Visos staltiesės, įskaitant ir pagalbinius stalelius, turi būti baltos spalvos. Atskirais atvejais – spalvotos, bet turi derėti prie indų ir bendro dekoro. Visada turi būti švarios, be defektų ir gerai išlygintos. Naudojamos servetėlės popierinės ar medžiaginės visos vienodos, atitinkančios aptarnavimo lygį.
3.3.3. Reikalavimai stalų dekoravimui:
3.3.3.1. stalo puošimas – žvakidės ar kiti aksesuarai – iš kokybiškos, patvarios medžiagos. Visas stalo serviravimas turi būti vienodo stiliaus, atitinkantis maitinimo tipą, paskirtį. Kiekvienu atveju serviravimas derinamas su perkančiuoju subjektu.

3.4. REIKALAVIMAI VALGIARAŠČIAMS
3.4.1. Tiekėjas privalo užtikrinti, kad visų nurodytų patiekalų kiekis ir svoriai (išeiga) turi atitikti  patvirtintame meniu nurodytą kiekį ir svorius (išeiga). 
3.4.2. Seminarų, konferencijų ir kitų renginių dalyvių, užsienio šalių tarptautinių institucijų darbinių delegacijų narių, maitinimo metu galimos valgiaraščių struktūra: salotos arba šaltas užkandis, sriuba, pagrindinis karštasis patiekalas (mėsos, žuvies ir vegetarinis patiekalas), desertas; kava / arbata, nealkoholiniai gėrimai, stalo vanduo / gazuotas ir negazuotas vanduo buteliukais.

	Eil.
Nr.
	Paslaugų pavadinimas
	Preliminarus  renginių kiekis
per 3 metus

	1. 
	Priėmimas „švediško stalo“ principu (furšetas):
vienam svečiui turi būti pateikiama ne mažiau nei 810 g (+/- 50 g) maisto:  
1. Kelių rūšių šalti užkandžiai (240 g (+/- 10 g));
2. Salotos (200 g (+/- 10 g));
3. Karštas patiekalas su garnyru (250 g (+/- 20 g));
4. Desertas (120 g (+/- 10 g));
5. Gėrimai (mineralinis (buteliukais, 330 ml) ar stalo vanduo su priedais (mėtos lapai, citrina, laimas, apelsinas, spanguolės ar kt.) (200 ml), sultys (200 ml), kava, juoda / žalia / vaisinė arbata) (+/- 50ml);
	40

	2. 
	Protokolinis priėmimas, svečius sodinant už stalų, kai maistas pateikiamas porcijomis, vienam asmeniui:
1. Sriuba (150 g (+/- 10 g));
2. Mėsos, žuvies arba jūros gėrybių užkandis (110 g (+/- 10 g));
3. Salotos (200 g (+/- 10 g));
4. Pagrindinis karštas patiekalas (mėsa: pasirinktinai paukštiena, kiauliena arba jautiena, žuvis; salotos ir garnyras, 220 g: 100/60/60 (+/- 20 g));
5. Desertas (100 g (+/- 10 g));
6. Kava (balta, juoda, espresso, kava su pienu), juoda / žalia / vaisinė arbata ;
7. Mineralinis (buteliukais, 330 ml) ar stalo vanduo su priedais (mėtos lapai, citrina, laimas, apelsinas, spanguolės ar kt.) (200 ml), sultys (200 ml) (+/- 50ml);
	70

	3. 
	Kavos pertrauka vienam asmeniui
Tai maitinimas pateikiamas susitikimų, konferencijų metu – tiekėjo patalpose arba pagal perkančiojo subjekto nurodytą vietą.
Kavos pertraukos meniu vienam asmeniui:
1. Kava (balta, juoda, espresso, kava su pienu), juoda / žalia / vaisinė arbata;
2. Trijų rūšių vieno kąsnio užkandžiai / sumuštiniai (60 g (+/- 10 g));
3. Vieno kąsnio desertai ar kt. konditerijos gaminiai, pvz., pyrago gabalėlis, sausainiai (40 g (+/- 10 g));
4. Mineralinis (buteliukais, 330 ml) ar stalo vanduo su priedais (mėtos lapai, citrina, laimas, apelsinas, spanguolės ar kt.) (200 ml), sultys (200 ml) (+/- 50ml).
	70



3.5. PASLAUGŲ ĮKAINIAI IR PASLAUGŲ KIEKIAI 
Pateikti paslaugų kiekiai yra preliminarūs, fiksuojami paslaugų įkainiai: furšeto, priėmimo sėdint už stalų ir kavos pertraukos vienam asmeniui. 

3.6. PASIŪLYMO PATEIKIMO LENTELĖ

	Eil. Nr.
	Pavadinimas
	Kiekis vnt.
	Siūlomas įkainis be PVM

	1. 
	Priėmimas „švediško stalo“ principu (furšetas) 810 g (+/- 50 g)

	1.1. 
	Šešių rūšių šaltų užkandžių rinkinys (240 g (+/- 10 g))
	1
	

	1.2. 
	Salotos įv. daržovių (200 g (+/- 10 g))
	1
	

	1.3. 
	Salotos įv. daržovių ir vištienos (200 g (+/- 10 g))
	1
	

	1.4. 
	Salotos įv. daržovių ir jautienos (200 g (+/- 10 g))
	1
	

	1.5. 
	Salotos įv. daržovių ir jūros gėrybių (200 g (+/- 10 g))
	1
	

	1.6. 
	Karštas patiekalas (paukštiena) su garnyru (250 g (+/- 20 g))
	1
	

	1.7. 
	Karštas patiekalas (kiauliena) su garnyru (250 g (+/- 20 g))
	1
	

	1.8. 
	Karštas patiekalas (jautiena) su garnyru (250 g (+/- 20 g))
	1
	

	1.9. 
	Karštas patiekalas (antiena) su garnyru (250 g (+/- 20 g))
	1
	

	1.10. 
	Karštas patiekalas (žuvis) su garnyru (250 g (+/- 20 g))
	1
	

	1.11. 
	Vegetariškas karštas patiekalas (250 g (+/- 20 g))
	1
	

	1.12. 
	1 desertas (120 g (+/- 10 g)) pyrago / torto gabalėlius
	1
	

	1.13. 
	2 desertas (120 g (+/- 10 g)) pyragaitis
	1
	

	1.14. 
	3 desertas (120 g (+/- 10 g)) su vaisiais / sūriu / varške (panakota ir pan.)
	1
	

	1.15. 
	Mineralinis vanduo gazuotas (stikliniuose buteliukuose, 330 ml (+/- 50ml)) 
	1
	

	1.16. 
	Mineralinis vanduo negazuotas (stikliniuose buteliukuose, 330 ml (+/- 50ml))
	1
	

	1.17. 
	Stalo vanduo su priedais (mėtos lapai, citrina, laimas, apelsinas, spanguolės ar kt.) (200 ml (+/- 50ml))
	1
	

	1.18. 
	Šviežiai spaustos sultys (200 ml (+/- 50ml))
	1
	

	1.19. 
	Kava espresso (puodeliais)
	1
	

	1.20. 
	Kava juoda (puodeliais)
	1
	

	1.21. 
	Kava su pienu (puodeliais)
	1
	

	1.22. 
	Juoda / žalia / vaisinė arbata (puodeliais)
	1
	

	2. 
	Priėmimas (protokolinis)

	2.1. 
	Sriuba su daržovėmis (150 g (+/- 10 g))
	1
	

	2.2. 
	Sriuba su mėsa (150 g (+/- 10 g))
	1
	

	2.3. 
	Sriuba su žuvimi (150 g (+/- 10 g))
	1
	

	2.4. 
	Sriuba trinta (150 g (+/- 10 g))
	1
	

	2.5. 
	Užkandis su mėsos gaminiais (110 g (+/- 10 g))
	1
	

	2.6. 
	Užkandis su žuvies gaminiais (110 g (+/- 10 g))
	1
	

	2.7. 
	Jūros gėrybių užkandis (110 g (+/- 10 g))
	1
	

	2.8. 
	Sūrių užkandis (110 g (+/- 10 g))
	1
	

	2.9. 
	Salotos įv. daržovių (200 g (+/- 10 g))
	1
	

	2.10. 
	Salotos  daržovių ir vištienos (200 g (+/- 10 g))
	1
	

	2.11. 
	Salotos daržovių ir jautienos (200 g (+/- 10 g))
	1
	

	2.12. 
	Salotos daržovių ir jūros gėrybių (200 g (+/- 10 g))
	1
	

	2.13. 
	Karštas patiekalas (paukštiena) su garnyru ir salotomis (220 g (+/- 20 g))
	1
	

	2.14. 
	Karštas patiekalas (kiauliena) su garnyru ir salotomis (220 g (+/- 20 g))
	1
	

	2.15. 
	Karštas patiekalas (jautiena) su garnyru ir salotomis (220 g (+/- 20 g))
	1
	

	2.16. 
	Karštas patiekalas (antiena) su garnyru ir salotomis (220 g (+/- 20 g))
	1
	

	2.17. 
	Karštas patiekalas (žuvis) su garnyru ir salotomis (220 g (+/- 20 g))
	1
	

	2.18. 
	Vegetariškas karštas patiekalas (220 g (+/- 20 g))
	1
	

	2.19. 
	1 desertas (120 g (+/- 10 g)) pyrago / torto gabalėlius
	1
	

	2.20. 
	2 desertas (120 g (+/- 10 g)) pyragaitis
	1
	

	2.21. 
	3 desertas (120 g (+/- 10 g)) su vaisiais / sūriu / varške (panakota ir pan.)
	1
	

	2.22. 
	Mineralinis vanduo gazuotas (stikliniais buteliukais, 330 ml (+/- 50ml)) 
	1
	

	2.23. 
	Mineralinis vanduo negazuotas (stikliniais buteliukais, 330 ml (+/- 50ml))
	1
	

	2.24. 
	Stalo vanduo su priedais (mėtos lapai, citrina, laimas, apelsinas, spanguolės ar kt.) (200 ml (+/- 50ml))
	1
	

	2.25. 
	Šviežiai spaustos sultys (200 ml (+/- 50ml))
	1
	

	2.26. 
	Kava espresso (puodeliais)
	1
	

	2.27. 
	[bookmark: _GoBack]Kava juoda (puodeliais)
	1
	

	2.28. 
	Kava su pienu (puodeliais)
	1
	

	2.29. 
	Juoda / žalia / vaisinė arbata (puodeliais)
	1
	

	3. 
	Kavos pertrauka

	3.1. 
	Vieno kąsnio sumuštinis su mėsos gaminiu (60 g (+/- 10 g))
	1
	

	3.2. 
	Vieno kąsnio sumuštinis su žuvimi (60 g (+/- 10 g))
	1
	

	3.3. 
	Vieno kąsnio sumuštinis su sūriu (60 g (+/- 10 g))
	1
	

	3.4. 
	1 desertas (120 g (+/- 10 g)) pyrago / torto gabalėlius
	1
	

	3.5. 
	2 desertas (120 g (+/- 10 g)) pyragaitis
	1
	

	3.6. 
	3 desertas (120 g (+/- 10 g)) su vaisiais / sūriu / varške (panakota ir pan.)
	1
	

	3.7. 
	Mineralinis vanduo gazuotas (stikliniais buteliukais, 330 ml (+/- 50ml)) 
	1
	

	3.8. 
	Mineralinis vanduo negazuotas (stikliniais buteliukais, 330 ml (+/- 50ml))
	1
	

	3.9. 
	Stalo vanduo su priedais (mėtos lapai, citrina, laimas, apelsinas, spanguolės ar kt.) (200 ml (+/- 50ml))
	1
	

	3.10. 
	Šviežiai spaustos sultys (200 ml (+/- 50ml))
	1
	

	3.11. 
	Kava espresso (puodeliais)
	1
	

	3.12. 
	Kava juoda (puodeliais)
	1
	

	3.13. 
	Kava su pienu (puodeliais)
	1
	

	3.14. 
	Juoda / žalia / vaisinė arbata (puodeliais)
	1
	

	3.15. 
	Sultys apelsinų (iš pakelio) (200 ml (+/- 50ml))
	1
	

	3.16. 
	Sultys vynuogių (iš pakelio) (200 ml (+/- 50ml))
	1
	

	3.17. 
	Sultys pomidorų (iš pakelio) (200 ml (+/- 50ml))
	1
	

	4. 
	Priedai

	4.1. 
	Duonos gabalėlis
	1
	

	4.2. 
	Vaisių asorti (pagal sezoną 5 rūšių vaisiai) porcijomis 1 žmogui
	1
	

	5. 
	Aptarnavimas Vilniaus mieste
	-
	Aptarnavimo 1 val. įkainis

	5.1. 
	Švediško stalo aptarnavimas
	-
	

	5.2. 
	Priėmimo (protokolinio) aptarnavimas
	-
	

	5.3. 
	Kavos pertraukos aptarnavimas
	-
	

	6. 
	Aptarnavimas už Vilniaus ribų
	-
	Aptarnavimo 1 val. įkainis

	6.1. 
	Švediško stalo aptarnavimas
	-
	

	6.2. 
	Priėmimo (protokolinis) aptarnavimas
	-
	

	6.3. 
	Kavos pertraukos aptarnavimas
	-
	



4. KITI PIRKIMO REIKALAVIMAI
4.1. Į aptarnavimo kainą turi būti įskaičiuoti visi mokesčiai / išlaidos susiję su prekių pristatymu bei paslaugos suteikimu, kaip nurodyta pirkimo sąlygose, PVM sąskaitų faktūrų pateikimu per
 E. sąskaitos sistemą ar kt. išlaidos, reikalingos tinkamam paslaugos suteikimui. 

5. DOKUMENTAI, PRIVALOMI PATEIKTI KARTU SU PASIŪLYMU
5.1. Tiekėjas privalo turėti Viešojo maitinimo įmonių atitikties higienos reikalavimams įvertinimą, informacija tikrinama naudojantis Valstybinės maisto ir veterinarijos tarnybos sistemos internetiniu puslapiu http://www.vet.lt/vertinimas/.
5.2. Tiekėjo higienos būklės įvertinimas turi būti ne mažiau kaip 91-100 taškų, tai yra 5 balai – labai gera higienos būklė.

6. DOKUMENTAI, REIKALAUJAMI PRISTATYTI SUTEIKUS PASLAUGĄ
6.1. Po paslaugos suteikimo, tarp tiekėjo ir užsakovo pasirašomas priėmimo-perdavimo aktas, kuris patvirtina, kad suteiktos paslaugos yra kokybiškos. 
6.2. Išrašoma PVM sąskaita faktūra ir kartu su pasirašytu paslaugų priėmimo-perdavimo aktu pateikiama per E. sąskaita sistemą.
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