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Maitinimo paslaugų (moderni lietuviška ir europietiška virtuvė) pirkimo techninės specifikacijos projektas

	Eil. Nr.
	Reikalavimai paslaugos teikimui (specifikacija)

	1.
	2.

	1.
	Paslaugų teikėjo (restorano) pavadinimas, adresas (paslaugų teikimo vieta).



	2.
	Paslaugų teikėjas turi turėti galimybę uždaryti arba kitaip izoliuoti savo maitinimo patalpas esant reikalui arba saugumo sumetimais.

	3.
	Paslaugų teikėjas turi disponuoti uždaromis erdviomis, gerai apšviestomis, atskirtomis nuo virtuvės patalpomis, kuriose gali būti suteiktos maitinimo paslaugos ne mažiau kaip 40 (keturiasdešimt) žmonių, sėdint vienoje uždaroje erdvėje.  

	4.
	Paslaugų teikėjo virtuvė turi būti europietiška ir apimanti istorinį-etninį kulinarinį paveldą.



	5.
	Aukštos kokybės šviežia žuvis, mėsa bei jūros gėrybės. Aukštos kokybės gamybos technologijos (cirkuliatorius - „sous wide“, uždaras, anglimi kūrenamas grilis, konvekcinis pečius). Aukštos kokybės indai bei įrankiai.

	6.
	Paslaugos apima maitinimą paslaugų teikėjo patalpose, maisto paruošimą, pristatymą į renginio vietą, maisto ir gėrimų patiekimą priėmimų metu perkančiosios organizacijos svečiams bei darbuotojams (toliau – dalyviai) bei jų aptarnavimą, stalų serviravimą ir dekoravimą.

	7.
	Paslaugos turi būti teikiamos vadovaujantis Europos Sąjungos tiesiogiai taikomais teisės aktais, Lietuvos Respublikos maisto įstatymu, Lietuvos higienos norma HN 15:2005 „Maisto higiena“, kitais maisto higieną bei maisto saugą ir tvarkymą reglamentuojančiais teisės aktais, laikantis teisės aktais nustatytų specialiųjų maisto ruošimo ir tvarkymo reikalavimų. Tiekėjo siūlomi patiekalai ir gėrimai turi atitikti teisės aktais nustatytus kokybės ir tinkamumo vartoti reikalavimus, sanitarines-higienos normas ir kitus nustatytus standartus.

	8.
	Pirkimo sutarties galiojimo metu paslaugos perkančiajai organizacijai turės būti teikiamos pagal jos poreikį ir atskirus užsakymus. Per vienerius metus perkančioji organizacija numato užsakyti iki 350 vnt. dienos pietų meniu, iki 250 vnt. pietų (verslo) meniu, iki 190 vnt. vakarienių (protokolinių) meniu, kurioms taikomi valstybinio ir (ar) diplomatinio protokolo reikalavimai, iki 190 vnt. degustacinių meniu, iki 425 vnt. furšetinių kompleksų, iki 295 vnt. kavos pertraukėlių meniu.

	9.
	Paslaugų teikėjas turi užtikrinti deramą, kokybišką aukšto rango svečių aptarnavimą pagal protokolo reikalavimus. Serviravimas turi atitikti aukštą lygį (kokybiški indai, įrankiai, maisto patiekimas, baltos medžiaginės staltiesės, medžiaginės servetėlės, dekoracijos).

	10.
	Tiekėjas turi užtikrinti, kad teikiant paslaugas (pagal atitinkamame priėmime dalyvaujančių dalyvių skaičių bei pagal priėmimo tipą, lygį ir rūšį) bus užtikrintas paslaugų tinkamam ir kokybiškam suteikimui reikalingas kvalifikuotų specialistų skaičius.

	11.
	Jei maitinimo paslaugos teikiamos ne paslaugos tiekėjo patalpose, suteikęs paslaugas, tiekėjas turi užtikrinti patalpų, stalų, indų, susidariusių atliekų sutvarkymą. Susidariusios atliekos (stiklas, popierius, plastikas, organinės atliekos) turi būti išrūšiuotos.

	12.
	Paslaugų teikėjas turi sugebėti pateikti Užsakovo atstovams 4 meniu variantus: dienos pietų meniu; pietų (verslo) meniu; degustacinis meniu; vakarienės (protokolinis) meniu už nurodytą sumą per vieną valandą nuo užsakymo pateikimo.

	13.
	Paslaugų teikėjas turi turėti galimybę suteikti maitinimo paslaugas per 3 val. nuo užsakymo gavimo.

	14.
	Paslaugų teikėjas turi suteikti galimybę nemokamai atšaukti užsakymą, Užsakovo atstovui pranešus apie tai prieš 2 val. jeigu buvo numatytas maitinimas iki 10 asmenų, prieš 1 darbo dieną jeigu buvo numatytas maitinimas iki 25 žmonių, ir ne vėliau kaip prieš 2 darbo dienas, jeigu buvo užsakyta daugiau nei 25 žmonėms.


