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PREZIDENTO VALDO ADAMKAUS GIMNAZIJOS  
VAIKŲ MAITINIMO ORGANIZAVIMO TVARKOS APRAŠAS 

 

I SKYRIUS  
BENDROSIOS NUOSTATOS 

 

1. Prezidento Valdo Adamkaus gimnazijos Vaikų  maitinimo organizavimo tvarkos aprašas 

(toliau – Tvarkos aprašas) nustato vaikų/mokinių maitinimo, vykdomo Prezidento Valdo Adamkaus 

gimnazijoje (toliau – Gimnazija) reikalavimus.  

2. Tvarkos aprašas parengtas vadovaujantis Lietuvos Respublikos maisto įstatymo 9 

straipsnio 2 ir Vaikų maitinimo organizavimo tvarkos aprašu, patvirtintu Lietuvos Respublikos 

sveikatos apsaugos ministro 2011 m. lapkričio 11 d. įsakymu Nr. V-964 „Dėl Vaikų maitinimo 

organizavimo tvarkos aprašo patvirtinimo“ (galiojančia suvestine redakcija). 

3. Tvarkos aprašo tikslas – užtikrinti sveikatai palankią vaikų mitybą, maisto saugą ir 

geriausią kokybę, kad būtų patenkinti vaikų maisto medžiagų fiziologiniai poreikiai, ugdomi sveikos 

mitybos įgūdžiai.  

4. Tvarkos aprašo reikalavimai  Gimnazijai privalomi.  

 

II SKYRIUS 
SĄVOKOS IR JŲ APIBRĖŽTYS 

 

5. Tvarkos apraše vartojamos sąvokos ir jų apibrėžtys:  

5.1. Cukrūs ‒ monosacharidai ir disacharidai, esantys maisto produkte.  

5.2. Greitai gendantis maisto produktas – šviežias, atvėsintas arba sušaldytas maisto 

produktas, kuriam laikyti ir vežti reikalinga tam tikra temperatūra, kurioje jis išlieka saugus vartoti. 

5.3. Iš dalies hidrinti (iš dalies sukietinti, iš dalies hidrogenizuoti) augaliniai riebalai ‒ 

skysti augaliniai aliejai, hidrinimo proceso metu paversti pusiau kietais. 

5.4. Maisto davinys – lengvai paruošiami arba paruošti vartoti maisto produktai ar 

patiekalai, kurie išduodami tam tikram laikotarpiui pagal sveikatos apsaugos ministro nustatytas 

vidutines rekomenduojamas paros normas ir yra supakuoti, kad būtų galima saugiai nešti, vežti ar 

kitaip transportuoti.  

5.5. Patiekalas ‒ paprastai vienoje lėkštėje patiekiamas vartoti šaltas ar šiltas maistas. 

5.6. Pridėtiniai cukrūs − gėrimo ar patiekalo gamybos metu įdėta sacharozė, fruktozė, 

gliukozė, gliukozės sirupas, fruktozės sirupas, gliukozės-fruktozės sirupas ir kitų formų 



2 
 
monosacharidai ir disacharidai, taip pat cukrūs, esantys įdėtame meduje, sirupuose, vaisių sultyse ir 

vaisių sulčių koncentratuose.  

5.7. Pritaikytas maitinimas – maitinimas, kuris užtikrina tam tikro sveikatos sutrikimo 

(alergija tam tikriems maisto produktams, virškinimo sistemos ligos ar remisinės jų būklės ir kt.) 

nulemtų, asmens individualių maisto medžiagų ir energijos poreikių patenkinimą, parenkant 

toleruojamus maisto produktus, jų gamybos būdą, konsistenciją ir valgymo režimą, ir yra raštiškai 

rekomenduojamas gydytojo. 

5.8. Šiltas maistas – maistas, patiekiamas kaip karštas patiekalas, iki patiekimo vartoti 

laikomas ne žemesnėje kaip +63 °C temperatūroje.  

5.9. Tausojantis patiekalas – maistas, pagamintas maistines savybes tausojančiu gamybos 

būdu: virtas vandenyje ar garuose, troškintas, pagamintas konvekcijos režimu, keptas įvyniojus 

popieriuje ar folijoje. Tausojantiems patiekalams nepriskiriami tarkuotų bulvių patiekalai.  

5.10. Šaltas užkandis – maisto produktas ar šaltas patiekalas, neįtrauktas į valgiaraštį. 

5.11. Valgiaraštis – numatomų patiekti vartoti dienos maisto produktų ir patiekalų sąrašas.  

5.12. Kitos Tvarkos apraše vartojamos sąvokos suprantamos taip, kaip jos apibrėžtos 

Reglamente (EB) Nr. 853/2004, Civilinės saugos, Žmonių užkrečiamųjų ligų profilaktikos ir 

kontrolės, Produktų saugos, Maisto, Švietimo įstatymuose, higienos normose HN 124:2014, HN 

75:2016, HN 79:2010 bei kituose mokinių maitinimą reglamentuojančiuose  teisės aktuose.“ 

 

III SKYRIUS 
VAIKŲ MAITINIMO ORGANIZAVIMO BENDRIEJI REIKALAVIMAI 

 

6. Gimnazijoje sudaromos sąlygos vaikų maitinimui organizuoti vadovaujantis savininko   

sprendimais ir užtikrinant teisės aktuose nustatytus reikalavimus. 

7. Gimnazijos direktorius (toliau – Direktorius) atsako už vaikų maitinimo organizavimą ir 

Tvarkos aprašo nuostatų įgyvendinimą.  

8. Gimnazijoje Vaikų maitinimą organizuoja maisto tvarkymo subjektai, kuriems LR teisės 

aktų nustatyta tvarka suteikta teisė užsiimti maisto tvarkymu. Maisto tvarkymo subjektai, prieš 

pradėdami organizuoti vaikų maitinimą: 

8.1. turi turėti suderintus valgiaraščius, atitinkančius mokinių amžių ir šio Tvarkos aprašo 

reikalavimus; 

8.2. gavus raštišką informaciją apie pritaikyto maitinimo poreikį (pagal gydytojo pažymą), 

ne vėliau kaip per 30 darbo dienų parengti ir įgyvendinti pritaikyto maitinimo valgiaraštį; 

8.3. edukaciniais tikslais (pvz., technologijų pamokų metu) mokiniai gali ruošti maistą ir jį 

vartoti kartu su mokytoju, jei tai numatyta ugdymo programoje ir laikantis saugos reikalavimų. 
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 9. Maisto produktų tiekimas, maisto tvarkymo vietos įrengimas ir maisto tvarkymas 

Gimnazijoje vykdomas laikantis šių reikalavimų: 

9.1.   Gimnazijos valgykloje ir maitinimo patalpose visas procesas turi atitikti:  

9.1.1. 2002 m. sausio 28 d. Europos Parlamento ir Tarybos reglamentą (EB) 178/2002, 

nustatantį maistui skirtų teisės aktų bendruosius principus ir reikalavimus, įsteigiantį Europos maisto 

saugos tarnybą ir nustatantį su maisto saugos klausimais susijusias procedūras (OL 2004 m. 

specialusis leidimas, 15 skyrius, 6 tomas, p. 463); 

9.1.2. 2004 m. balandžio 29 d. Europos Parlamento ir Tarybos reglamentą (EB) Nr. 

852/2004 dėl maisto produktų higienos (OL 2004 m. specialusis leidimas, 13 skyrius, 34 tomas, p. 

319); 

9.1.3. Reglamento (EB) Nr. 853/2004 reikalavimus. 

10. Sudarant sutartis dėl vaikų maitinimo paslaugų teikimo Gimnazijoje, numatoma  

atsakomybė vadovaujantis  Vaikų maitinimo organizavimo tvarkos aprašu, patvirtintu Lietuvos 

Respublikos sveikatos apsaugos ministro 2011 m. lapkričio 11 d. įsakymu Nr. V-964. 

10.1. Sutartys nesudaromos su į Nepatikimų maisto tvarkymo subjektų sąrašą įtrauktais   

teikėjais. 

10.2.  Maitinimo paslaugos teikėjas turi organizuoti visų vaikų, norinčių gauti šią paslaugą, 

maitinimą.  

 11. Vaikų maitinimas organizuojamas   higieniškai maitinti tinkamose patalpose   laikantis 

maisto saugos ir maisto tvarkymo reikalavimų  ir sudarant sąlygas kiekvienam vaikui pavalgyti prie 

švaraus stalo.  

 12. Maitinimai Gimnazijoje skirstomi į pagrindinius ‒ pietus  ir  pavakarius (esant poreikiui 

gali būti tiekiami pusryčiai). Maisto daviniai gali būti išduodami karantino, ekstremaliosios 

situacijos, ekstremalaus įvykio ar įvykio laikotarpiu, taip pat, kai vaikui skirtas mokymas namuose. 

 13. Vaikams maitinti rekomenduojami maisto produktai: daržovės, vaisiai, uogos ir jų 

patiekalai; grūdiniai (viso grūdo gaminiai, kruopų produktai, duonos gaminiai); ankštinės daržovės; 

pienas ir pieno produktai (rauginti pieno gaminiai, po rauginimo termiškai neapdoroti); kiaušiniai; 

liesa mėsa (neužšaldyta); žuvis ir jos produktai (neužšaldyti); aliejai; turi būti mažiau vartojama 

gyvūninės kilmės riebalų: kur įmanoma, riebi mėsa ir mėsos gaminiai turi būti keičiami liesa mėsa, 

paukštiena, žuvimi ar ankštinėmis daržovėmis; geriamasis vanduo ir natūralus mineralinis bei šaltinio 

vanduo. Maisto davinius sudaryti rekomenduojami maisto produktai: daržovės; vaisiai; grūdiniai 

(viso grūdo gaminiai, kruopos, kruopų produktai, duonos gaminiai ir kt.); ankštinės daržovės; pienas 

ir pieno produktai (rauginti pieno gaminiai, po rauginimo termiškai neapdoroti); kiaušiniai; riešutai; 

liesa mėsa; žuvis ir jos produktai; aliejai; sultys; sriubos; geriamasis vanduo ir natūralus mineralinis 

bei šaltinio vanduo (tik išvykoms). Draudžiama maisto davinius išvykoms sudaryti iš greitai 
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gendančių maisto produktų. Sudarant maisto davinius ilgesniam laikui (pvz., karantino metu) 

rekomenduojama keisti maisto davinių sudėtį, atsižvelgiant į maisto davinius gaunančių vaikų 

poreikius. 

14. Gimnazijoje mokinių maitinimui  draudžiama naudoti šias maisto produktų grupės: 

14.1. Saldumynai ir konditerija: saldainiai; šokoladas ir šokolado gaminiai; valgomieji ledai; 

pieno produktai ir konditerijos gaminiai su glajumi, glaistu, šokoladu ar kremu; pieno produktai su 

alyvpalmių aliejumi; kramtomoji guma; 

14.2. Užkandžiai ir riebūs gaminiai: bulvių, kukurūzų ar kitokie traškučiai, kiti riebaluose 

virti, skrudinti ar spraginti gaminiai; 

14.3. Gėrimai: gazuoti gėrimai; energiniai gėrimai; nealkoholinis alus, sidras ir vynas; 

gėrimai ir maisto produktai, pagaminti iš (arba kurių sudėtyje yra) kavamedžio pupelių kavos ar jų 

ekstrakto; cikorijos, gilių ar grūdų gėrimai (kavos pakaitalai); kisieliai; arbata, kurioje yra pluoštinių 

kanapių dalių (išskyrus sėklas); 

14.4. Mėsos ir žuvies produktai: šaltai, karštai, mažai rūkyti mėsos gaminiai ir mėsos 

gaminiai, kurių gamyboje buvo naudojamos rūkymo kvapiosios medžiagos (jie leidžiami bendrojo 

ugdymo įstaigose organizuojamų vasaros stovyklų metu ar sudarant maisto davinius); rūkyta žuvis; 

strimelės, pagautos Baltijos jūroje; nepramoninės gamybos konservuoti gaminiai; mechaniškai 

atskirta mėsa, žuvis ir maisto produktai, į kurių sudėtį įeina mechaniškai atskirta mėsa ar žuvis; 

subproduktai ir jų gaminiai (išskyrus liežuvius ir kepenis); džiūvėsėliuose volioti ar džiūvėsėliais 

pabarstyti kepti mėsos, paukštienos ir žuvies gaminiai;  

14.5. Priedai ir kiti apribojimai: maisto produktai, papildyti B grupės vitaminais; sultinių, 

padažų koncentratai; padažai su spirgučiais; maisto papildai; maisto produktai, pagaminti iš 

genetiškai modifikuotų organizmų (toliau – GMO), arba maisto produktai, į kurių sudėtį įeina GMO; 

maisto produktai, į kurių sudėtį įeina iš dalies hidrinti augaliniai riebalai; 

14.6. Išimtis dėl sveikatos būklės. Šio punkto draudimai netaikomi tik tiems mokiniams, 

kurių sveikatos pažymėjime (Forma Nr. E027-1) gydytojas raštiškai nurodė šiuos produktus vartoti 

dėl specifinių sveikatos poreikių. 

15. Patiekalų gaminimo ir patiekimo reikalavimai: 

15.1. patiekiamas šiltas maistas turi būti gaminamas ir patiekiamas tą pačią kalendorinę 

dieną.    

15.2. patiekiamas maistas turi būti kokybiškas ir įvairus;  

15.3. pirmenybė teikiama maistines savybes tausojantiems patiekalų gamybos būdams. 

Maisto pervirimas, perkepimas, prideginimas draudžiamas; 

15.4. gaminant maistą neturi būti naudojami prieskonių mišiniai, kurių sudėtyje yra maisto 

priedų; 



5 
 

15.5. kiekvieną dieną turi būti patiekta daržovių ir vaisių; 

15.6. kiekvieną dieną turi būti patiektas patiekalas iš augalinės kilmės maisto produktų.  

15.7. kiekvieną dieną turi sudaroma galimybė įsigyti sriubos; 

15.8. maitinimas organizuojamas dalinio švediško stalo principu, vaikams turi būti sudarytos 

galimybės patiems įsidėti garnyro ir salotų;   

15.9. jei patiekalui gaminti naudojama malta mėsa ar žuvis ir virtuvėje yra sąlygos ją 

sumalti, ji turi būti malama patiekalo gaminimo dieną; 

15.10. tas pats patiekalas neturi būti tiekiamas dažniau nei kartą per savaitę, išskyrus 

gėrimus, garnyrus ir šaltus užkandžius, ir atsižvelgiant į  Tvarkos apraše nustatytą vaikams maitinti 

tiekiamų produktų ir patiekalų dažnumą; 

15.11. karštas pietų patiekalas turi būti iš daug baltymų turinčių produktų  ir angliavandenių 

turinčių produktų. Su karštu pietų patiekalu turi būti patiekiamos daržovės (išskyrus bulves) ar vaisių 

garnyras; 

   15.12. valgymo metu ant stalų neturi būti padėta druskos, cukraus, pipirų, garstyčių; 

15.13. pienas ir kiti gėrimai vaikams neteikiami šalti, rekomenduojama temperatūra ne 

žemesnė kaip 15oC; 

15.14.  maistas turi būti patiekiamas estetiškai; 

15.15. patiekalų gamyboje naudojamoje valgomojoje druskoje turi būti 20–40 mg/kg jodo. 

  16. Gimnazijos valgykloje sudaroma galimybė nemokamai  atsigerti kambario temperatūros 

geriamojo vandens.  Vanduo turi būti patiekiamas (laikomas) uždarose, higieniškose  talpose.   

17. Draudžiama naudoti susidėvėjusius, ištrupėjusius, įskilusius, apdaužytais kraštais indus 

bei aliumininius įrankius ir indus. Įgyvendinant priešmokyklinio ugdymo programą draudžiama 

naudoti vienkartinius įrankius. 

18. Siekiant išvengti kryžminės taršos, maistą tvarkantiems asmenims draudžiama išeiti iš 

valgyklos ar maisto gaminimo patalpų dėvint darbo drabužius ir apsaugos priemones: prijuostę, 

apsauginę kepurėlę, darbo avalynę, pirštines bei kitą specialiąją aprangą. 

19. Gimnazijos   valgykloje/maitinimo patalpoje, matomoje vietoje  skelbiama: 

19.1. einamosios dienos valgiaraščiai (nurodant visus faktiškai patiekiamus maisto 

produktus, patiekalus, gėrimus ir užkandžius);  

19.2. maisto pasirinkimo piramidės, maisto produktų ženklinimo simboliu „Rakto skylutė“ 

plakatai ar kita sveiką mitybą skatinanti informacija; 

19.3. Valstybinės maisto ir veterinarijos tarnybos nemokamos telefono linijos numeris 

(skambinti maitinimo organizavimo klausimais);   

19.4. juridinis ar fizinis asmuo, teikiantis vaikų maitinimo ir (ar) maisto produktų tiekimo 

paslaugas; 
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19.5.  šaltų užkandžių, jei jie tiekiami, sąrašas ir svoris; 

20. Gimnazijos interneto svetainėje  skelbiama vieša prieiga: Tvarkos aprašas, juridinis ar 

fizinis asmuo, teikiantis vaikų maitinimo ir (ar) maisto produktų tiekimo paslaugas, ir valgiaraščiai.  

Karantino, ekstremalios situacijos, ekstremalaus įvykio ar įvykio laikotarpiu skelbiama informacija 

apie vaikų maitinimo organizavimo sąlygas, jei jos keičiamos.  

 21.    Darbuotojams  patiekiami Tvarkos aprašo reikalavimus atitinkantys maisto produktai 

ar patiekalai.  

 

IV SKYRIUS 
 VAIKŲ MAITINIMO ORGANIZAVIMAS  

 

22. Kasdien organizuojami pietūs, kurių metu sudaromos sąlygos vaikams pavalgyti šilto 

maisto.  Vaikų maitinimui sudaromas ir direktoriaus įsakymu patvirtinamas mokinių maitinimo 

grafikas.    

23. Visi pietų/pavakarių metu patiekiami patiekalai turi būti nurodyti valgiaraštyje.  

24. Maitinimas organizuojamas dalinio švediško stalo principu, mokiniai patys gali įsidėti 

garnyro ir salotų.  

25. Vaikams sudaroma galimybė atsinešti, laikyti ir maitintis iš namų tą dieną atneštu 

maistu. Už atnešto maisto saugą ir kokybę atsako vaiko atstovai pagal įstatymą.   

26. Pietų metu mokiniams sudaromos galimybės pasirinkti karštuosius patiekalus:  tausojantį 

patiekalą ir patiekalą, pagamintą tik iš augalinės kilmės maisto produktų. Valgiaraščiuose šie 

patiekalai ar patiekalas (jei tausojantis patiekalas yra pagamintas tik iš augalinės kilmės maisto 

produktų) pažymimi žodžiu „Tausojantis“ ir (ar) „Augalinis“. Jei pietų metu tiekiamas tik vienas 

karštasis pietų patiekalas, ne mažiau kaip pusė į pietų valgiaraščius (15 dienų) įtrauktų karštųjų pietų 

patiekalų turi būti tausojantys ir (ar) patiekalai, pagaminti tik iš augalinės kilmės maisto produktų.  

 

V SKYRIUS 

VAIKŲ MAITINIMO VALGIARAŠČIŲ SUDARYMO REIKALAVIMAI 
 

27. Vaikų maitinimo valgiaraščiai sudaromi atsižvelgiant į rekomenduojamas paros normas 

bei į vaikų buvimo Gimnazijoje trukmę. Valgiaraščių energinė ir maistinė vertė nuo 

rekomenduojamų paros normų gali nukrypti ne daugiau nei penkis procentus. Valgiaraštyje nurodyti 

ir faktiškai patiekiami maisto produktai ar patiekalai gali skirtis, jei atliekami nereikšmingi 

vienkartiniai keitimai: vienas maisto produktas ar patiekalas pakeičiamas tos pačios maisto produktų 

grupės kitu maisto produktu ar patiekalu, kai maistinė vertė nepablogėja, o energinė vertė pasikeičia 

ne daugiau kaip dešimt procentų. Jei valgiaraštyje tie patys nereikšmingi vienkartiniai keitimai 
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kartojasi, valgiaraštis turi būti pakeistas ir patvirtintas iš naujo.  

28. Gimnazijoje  valgiaraščiai sudaromi ne mažiau kaip 15 darbo dienų laikotarpiui.  

29. Valgiaraščiai pietums/pavakariams sudaromi atsižvelgiant į Gimnazijoje besimokančių 

vaikų amžių. Skiriamos dvi amžiaus grupės (6–10 metų ir 11 metų bei vyresnio amžiaus vaikai).  

Esant poreikiui gali būti sudaromi skirtingi valgiaraščiai Bitininkų g. ir Šeštokų g. pastatams.  

30. Vaikams, pateikusiems gydytojo raštiškus nurodymus (Forma Nr. E027-1),   

organizuojamas pritaikytas maitinimas ir parengiamas pritaikyto maitinimo valgiaraštis.  

31. Vaisių ir daržovių bei pieno ir pieno produktų vartojimo skatinimo vaikų ugdymo 

įstaigose programų maisto produktai į valgiaraščius neįtraukiami.  

32. Valgiaraščiuose nurodytų patiekalų receptūrose  ir gamybos technologiniuose 

aprašymuose turi būti nurodyti naudojami maisto produktai, bruto ir neto kiekiai (g), gamybos būdas 

(virimas vandenyje ar garuose, kepimas ir pan.) ir trukmė.  

33. Pritaikyto maitinimo valgiaraščiuose nurodytų patiekalų receptūrose ir gamybos 

technologiniuose aprašymuose papildomai nurodoma patiekalų energinė ir maistinė (baltymai, 

riebalai, angliavandeniai) vertė.  

 34. Valgiaraščiuose taip pat nurodomi alergenai, patiekalų kainos (komplekso ir kiekvieno 

patiekalo atskirai).  

35.   Visi valgiaraščio lapai turi būti sunumeruoti (išskyrus titulinį) ir patvirtinti Direktoriaus 

parašu ir spaudu.  

36. Valgiaraštis turi būti aiškus (nurodyta tiksli patiekalų ar maisto produktų išeiga, pateikta 

visa reikalinga informacija be braukymų ar taisymų).  

37. Valgiaraščiai sudaromi laikantis tokiu vaikams maitinti tiekiamų produktų ir patiekalų 

dažnumu:  

 

Maisto produktai 
ir patiekalai2 Visos paros maitinimas Trys maitinimai per dieną Vienas arba du 

maitinimai per dieną 
1. Patiekalai iš 
raudonos mėsos  

Ne daugiau kaip  
2 kartus/sav. 

Ne daugiau kaip 
2 kartus/sav. 

Ne daugiau kaip 
2 kartus/sav. 

2. Patiekalai iš 
baltos mėsos 

Ne daugiau kaip  
3 kartus/sav. 

Ne daugiau kaip  
3 kartus/sav. 

Ne daugiau kaip  
2 kartus/sav. 

3. Termiškai 
apdoroti mėsos 
gaminiai 

Ne daugiau kaip  
2 kartus/sav. 

Ne daugiau kaip  
1 kartas/sav. 

Ne daugiau kaip  
1 kartas/sav. 

4. Termiškai 
neapdoroti mėsos 
gaminiai 

Ne daugiau kaip  
1 kartas/2 sav. 

Ne daugiau kaip  
1 kartas/2 sav. 

Ne daugiau kaip  
1 kartas/2 sav. 

5. Žuvis ir žuvies 
patiekalai 

Ne mažiau kaip 
1 kartas/sav. 

Ne mažiau kaip 
1 kartas/sav. 

Ne mažiau kaip 
1 kartas/sav. 
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6. Subproduktai 
ir jų patiekalai 
(kepenys, 
liežuvis) 

Ne daugiau kaip  
1 kartas/2 sav. 

Ne daugiau kaip  
1 kartas/2 sav. 

Ne daugiau kaip  
1 kartas/2 sav. 

7. Pieno 
produktai ar jų 
patiekalai 

Ne mažiau kaip  
1 kartas/d. 

Ne mažiau kaip  
1 kartas/d. 

Ne mažiau kaip  
2 kartus/sav. 

8. Ankštiniai, 
ankštinės 
daržovės ir jų 
patiekalai 

Ne mažiau kaip 
2 kartus/sav. 

Ne mažiau kaip 
2 kartus/sav. 

Ne mažiau kaip 
1 kartas/sav. 

9. Kruopos, javų 
dribsniai 
(išskyrus 
šlifuotus ryžius) 
ir jų patiekalai 

Ne mažiau kaip 
7 kartus/sav. 

Ne mažiau kaip 
5 kartus/sav. 

Ne mažiau kaip 
3 kartus/sav. 

10. Šlifuoti ryžiai 
(išskyrus plikytus 
ryžius) ir jų 
patiekalai  

Ne daugiau kaip 
2 kartus/sav. 

Ne daugiau kaip 
2 kartus/sav. 

Ne daugiau kaip  
1 kartas/sav 

11. Pusryčių 
dribsniai  

Ne daugiau kaip 
3 kartus/sav. 

Ne daugiau kaip 
2 kartus/sav. 

Ne daugiau kaip 
1 kartas/sav. 

12. Makaronai ir 
jų patiekalai 
patiekalai 

Ne daugiau kaip  
2 kartus/sav. 

Ne daugiau kaip  
2 kartus/sav. 

Ne daugiau kaip  
2 kartus/sav. 

13. Virtos ar 
keptos bulvės (su 
daug baltymų 
turinčiais 
produktais) 

Ne daugiau kaip  
3 kartus/sav. 

Ne daugiau kaip  
3 kartus/sav. 

Ne daugiau kaip  
2 kartus/sav. 

14. Virtų bulvių 
patiekalai 

Ne daugiau kaip  
1 kartas/sav. 

Ne daugiau kaip  
1 kartas/sav. 

Ne daugiau kaip  
1 kartas/2 sav. 

15. Tarkuotų 
bulvių patiekalai 

Ne daugiau kaip  
1 kartas/2 sav. 

Ne daugiau kaip  
1 kartas/2 sav. 

Ne daugiau kaip  
1 kartas/2 sav. 

16. Daržovės  Ne mažiau kaip  
3 rūšys/d. 

Ne mažiau kaip  
3 rūšys/d. 

Ne mažiau kaip  
2 rūšys/d. 

17. Vaisiai Ne mažiau kaip  
1 rūšis/d. 

Ne mažiau kaip  
1 rūšis/d. 

Ne mažiau kaip  
1 rūšis/d. 

18. Vaisių sultys 
arba daržovių-
vaisių sultys 

Ne daugiau kaip  
2 kartus/sav. 

Ne daugiau kaip  
2 kartus/sav. 

Ne daugiau kaip  
1 kartas/sav. 

19. Daržovių 
sultys 

Ne daugiau kaip  
3 kartus/sav. 

Ne daugiau kaip  
2 kartus/sav. 

Ne daugiau kaip  
2 kartus/sav. 

20. Gėrimai su 
pridėtiniu 
cukrumi 

Ne daugiau kaip  
2 kartus/sav. 

Ne daugiau kaip  
2 kartus/sav. 

Ne daugiau kaip  
1 kartas/sav. 

21. Desertai (ne 
mažiau kaip 50 
proc. vaisių ) 

Ne daugiau kaip  
4 kartus/sav. 

Ne daugiau kaip  
3 kartus/sav. 

Ne daugiau kaip  
3 kartus/sav. 

22. Desertai viso 
grūdo ar (ir) 

Ne daugiau kaip  
3 kartus/sav. 

Ne daugiau kaip  
2 kartus/sav. 

Ne daugiau kaip  
2 kartus/sav. 
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pieno produktų 
pagrindu) 

Patiekalai, kurių sudėtyje yra kelių grupių maisto produktų, priklauso tai grupei, kurios maisto 

produktų dalis pagamintame patiekale yra didžiausia (pvz.: plovas su vištiena (ryžiai 100 g, vištiena 

70 g, morkos 20 g ir  kiti maisto produktai,  kurių  kiekis  mažesnis  nei  20 g) priklauso „Šlifuotų 

ryžių ir jų patiekalų“ grupei. 
 

VI. VAIKŲ MAITINIMO ORGANIZAVIMAS NAUDOJANTIS 
 E. MAITINIMAS SISTEMA 

 

38. Gimnazijoje už vaikų maitinimą atsiskaitoma naudojantis skaitmenine „E.Maitinimas“ 

sistema (integruota su mokinio praėjimo kontrolės kortele). 

39. Vaiko tėvai (globėjai, rūpintojai) užtikrina savalaikį mokinio paskyros papildymą 

lėšomis, skiriamomis maitinimo paslaugoms apmokėti. Pametus, sugadinus ar palikus mokinio 

praėjimo kortelę, mokinio tapatybė valgyklos darbuotojo nustatoma sistemoje pagal mokinio vardą,  

pavardę rankiniu būdu.  

40. Grynaisiais pinigais gimnazijos valgykloje neatsiskaitoma.  

41. „E.Maitinimas“ sistemoje vaikų tėvams sudaroma galimybė užsakyti mokiniams 

pietus/pavakarius iš anksto, pasirinkti norimus patiekalus ar patiekalų kompleksus.  

42. Visi sistemoje tvarkomi asmens duomenys naudojami tik maitinimo organizavimo ir 

apskaitos tikslais, laikantis Bendrojo duomenų apsaugos reglamento (BDAR) reikalavimų. 

 

VII. VAIKŲ MAITINIMO ORGANIZAVIMO KONTROLĖ 

 

43. Siekiant vykdyti vaikų maitinimo organizavimo kontrolę Direktoriaus įsakymu 

sudaroma Maitinimo priežiūros grupė (arba paskiriamas atsakingas asmuo), kuri vykdo nuolatinę 

maitinimo organizavimo stebėseną. 

44.  Darbo grupė stebi ar Gimnazijos valgykla  veiklą organizuoja laikantis nustatytų teisės 

aktų reikalavimų,  stebi maisto kokybę ir atitikimą nustatytiems higienos reikalavimams, teikia 

siūlymus valgyklos atstovams dėl maisto kokybės ir aptarnavimo  gerinimo, teikia   pastabas, 

rekomendacijas valgyklos atstovams, atstovauja    gimnazijos interesus susitikimuose su maisto 

tiekėjais, esant reikalui    fiksuoja  pažeidimus pildydama patikros aktus.    

45. Visuomenės sveikatos specialistė prižiūri maitinimo organizavimo atitiktį Vaikų 

maitinimo organizavimo tvarkos aprašo, patvirtinto Lietuvos Respublikos sveikatos apsaugos 

ministro 2011 m. lapkričio 11 d. įsakymu Nr. V-964 ir šio Tvarkos aprašo nustatytiems 

reikalavimams. 
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46. Gimnazijos bendruomenė   turi teisę teikti siūlymus dėl maitinimo kokybės gerinimo ir 

asortimento plėtros, nepažeidžiant teisės aktuose nustatytų ribojimų. 

 

VIII SKYRIUS 
BAIGIAMOSIOS NUOSTATOS 

 

 47. Šis Tvarkos aprašas įsigalioja nuo jo patvirtinimo dienos ir yra privalomas visiems 

Gimnazijos bendruomenės nariams bei maitinimo paslaugos teikėjams. 

48. Tvarkos aprašas gali būti keičiamas, papildomas ar pripažįstamas netekusiu galios 

Gimnazijos direktoriaus įsakymu, pasikeitus Lietuvos Respublikos teisės aktams arba inicijavus 

Gimnazijos tarybai. 

49. Maitinimo paslaugos teikėjas privalo supažindinti savo darbuotojus su šiuo Tvarkos 

aprašu pasirašytinai ir užtikrinti jų griežtą laikymąsi. 

50. Ginčai, kylantys dėl maitinimo organizavimo kokybės ar šio Tvarkos aprašo nuostatų 

vykdymo, sprendžiami derybų būdu tarp Gimnazijos administracijos ir paslaugos teikėjo, o 

nepasiekus susitarimo – Lietuvos Respublikos teisės aktų nustatyta tvarka. 

51. Už Tvarkos aprašo nuostatų pažeidimą atsakingi asmenys atsako teisės aktų nustatyta 

tvarka. 

52. Patvirtintas Tvarkos aprašas ir jo pakeitimai skelbiami Gimnazijos interneto svetainėje. 

 

  

_________________ 
  

 

  

  

  


