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RESOLUTSIOON

RHS § 197 1g 1 p-i 4 ja § 198 Ig-de 3 ja 8 alusel

1. Jitta rahuldamata OU Kommivabrik vaidlustus Piisteameti riigihankes ,,Toidupakkide
ostmine* (viitenumber 297460).

2. Jatta OU Kommivabrik kulud vaidlustusmenetluses tema enda kanda.

EDASIKAEBAMISE KORD

Halduskohtumenetluse seadustiku § 270 1lg 1 alusel on vaidlustuskomisjoni otsuse peale
halduskohtule kaebuse esitamise tdhtaeg kiimme (10) pdeva arvates vaidlustuskomisjoni otsuse
avalikult teatavaks tegemisest.

JOUSTUMINE

Otsus joustub pérast kohtusse pdordumise tihtaja moddumist, kui iikski menetlusosaline ei
esitanud kaebust halduskohtusse. Otsuse osalisel vaidlustamisel joustub otsus osas, mis ei ole
seotud edasikaevatud osaga (riigihangete seaduse § 200 lg 4).



ASJAOLUD JA MENETLUSE KAIK

1. 14.08.2025 avaldas Péadsteamet (edaspidi ka Hankija) riigihangete registris (edaspidi RHR)
avatud hankemenetlusega riigihanke ,,Toidupakkide ostmine* (viitenumber 297460) (edaspidi
Riigihange) hanketeate ja tegi kittesaadavaks muud riigihanke alusdokumendid (edaspidi koos
nimetatult RHAD), sh Tehniline kirjeldus (edaspidi TK) ja Riigihanke selgitav dokument
(edaspidi RSD). Riigihange on korraldatud raamlepingu solmimiseks.

Pakkumuste esitamise tihtpdevaks, 15.09.2025, esitasid pakkumused OU Kommivabrik,
Freezedry OU ja Tactical Solution OU.

2. 01.04.2026 otsusega (protokoll nr 6.5-4/50) likkas Hankija mh tagasi OU Kommivabrik
pakkumuse ja tunnistas edukaks Freezedry OU ja Tactical Solution OU pakkumused.

3. 09.04.2026 lackus Riigihangete vaidlustuskomisjonile (edaspidi vaidlustuskomisjon)
OU Kommivabrik (edaspidi ka Vaidlustaja) vaidlustus Hankija otsustele liikata tagasi
Vaidlustaja pakkumus ja tunnistada edukaks Freezedry OU (edaspidi ka Kolmas isik II) ja
Tactical Solution OU (edaspidi ka Kolmas isik I) pakkumused.

4. Vaidlustuskomisjon teatas 16.04.2026 kirjaga nr 12.2-10/70 menetlusosalistele, et vaatab
vaidlustuse ldbi esitatud dokumentide alusel kirjalikus menetluses, tegi teatavaks otsuse
avalikult teatavaks tegemise aja ning andis tdiendavate seisukohtade ja dokumentide
esitamiseks aega kuni 21.04.2026 ja neile vastamiseks 24.04.2026. Vaidlustuskomisjoni
maidratud esimeseks tdhtpdevaks esitas tdiendava seisukoha ja menetluskulude nimekirja
Vaidlustaja. Teiseks tdhtpdevaks esitasid tdiendava seisukoha Hankija.

MENETLUSOSALISTE POHJENDUSED
5. Vaidlustaja, OU Kommivabrik, pdhjendab vaidlustust jargmiselt.

5.1. Vastavalt TK p-ile 1.1 on Riigihanke objektiks kuivkiilmutatud toidupakkide ostmine. TK
p-i 2.1.1 kohaselt peab toidupakk olema dehiidreeritud (kiilmkuivatatud) toiduainetest
komplekteeritud toidupakk vilitingimustes tarbimiseks.

TK p-is 1.13 on margitud: Iga viidet, mille hankija teeb tehnilises kirjelduses monele
standardile, kindlale ostuallikale, protsessile, kaubamdrgile, patendile, tiiiibile, pdritolule ja
tootmisviisile, tdiendatakse mdrkega ,,voi sellega samavddrne”.

5.2. Hankija edastas Vaidlustajale eraldi teatena Pakkumuse mittevastavuse pdhjendused
(edaspidi PShjendus), mille p-is 18 leidis Hankija: Vottes arvesse koiki eeltoodud asjaolusid
(eksperdi hinnang ja pakkuja enda toendavate dokumentide puudumine) on hankija seisukohal,
et Kommivabrik OU pakkumus ei ole TK-s toodud tingimustega samavidrne pakkumus. Sellest
tulenevalt ei vasta Kommivabrik OU pakkumus tehnilise kirjelduse punktile 2.1.1. Pakkuja ei
paku dehiidreeritud (kiilmkuivatatud) toiduainetest komplekteeritud toidupakke ega ka sellega
samavddrseid toidupakke. Sellest tulenevalt ei vasta pakkumus vastavustingimusele pealkirjaga
,, Iehnilisele kirjeldusele vastavus ja ndidise esitamine “.

Hankija otsus Vaidlustaja pakkumuse tagasiliikkamiseks on vastuolus RHS § 114 lg-tega 1 ja 2
ning TK p-iga 2.1.1, kuna Vaidlustaja pakkumus vastab RHAD-i tingimustele.

5.3. Pohjenduse p-is 6 mérgib Hankija, et TK p-is 1.1 on ekslikult kasutatud mdistet
kuivkiilmutatud ning korrektne termin toiduainete toOtlemise meetodi kohta on
kiilmkuivatamine. Hankija kasutatud erinev terminoloogia viitab, et Hankijale ei ole tdhtis tipne
meetod, kuivord Hankija ise ei tea, mis on lihe voi teise tootlemise meetodi eelis voi kas mingil
meetodil on {ildse eelist. Samuti vdidab Hankija, et [---] Seega ei saa vaidlust olla selles, et
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terminoloogilisest eksimusest tulenevalt on pakkuja pakkunud vale asja. Vaidlustaja selle
vditega ei ndustu, kuna on pakkunud samaviirset asja. Samavédrsus on Riigihankes lubatud
ning pakkuda vdis samaviérseid tooteid, mida Vaidlustaja tegigi. Kuna Hankija soovis osta
dehiidreeritud (kiilmkuivatatud) toitu, siis Vaidlustaja pakkuski samavidirset toitu. Vaidlust ei
ole, et Vaidlustaja pakkumuses esitatud toidupakid on komplekteeritud dehiidreeritud
toiduainetest.

5.4. Pohjenduse p-ist 10 ndhtuv Hankija suhtlus Vaidlustajaga tdendab, et Hankija sai
Vaidlustaja selgitustest aru et pakkuja on pakkunud TK-s toodud tingimustele samavéirset
toodet: pakutava toidupaki kdik toiduained ei ole kiilmkuivatatud; 10pptoote puhul kasutatakse
erinevate kuivatuste ehk dehiidreerimise kombinatsiooni, eri koostisosad dehiidreeritakse
erinevalt. Kombineeritud meetodil dehiidreerimine on samavdirne TK-s ndutud
kiilmkuivatamise meetodil dehiidreerimisega.

5.5. Tegemist on samavéérsete toidupakkidega. Vaidluse all on see, kas Hankija on digesti
kindlaks teinud, et Vaidlustaja ei paku dehiidreeritud (kiilmkuivatatud) toiduainetest
komplekteeritud toidupakkidega samavédrseid toidupakke.

5.6. Euroopa Parlamendi ja ndukogu miiruse nr 852/2004 art 2 p-i 1 alapunktis €) on mdiste
»samavadrne® defineeritud jirgmiselt voimeline saavutama samu eesmdrke erinevate
stisteemide suhtes. Euroopa Kohus on selgitanud, et mdiste ,,samaviirsus® tavatdhenduses
tdhendab, et millelgi on sama viirtus voi lilesanne (EKo liidetud kohtuasjades C 68/21 ja C
84/21 p 83, ECLI:EU:C:2022:835).

5.7. Hankija peab teadma, mida ta pakkumuste vastavuse kontrollimisel samavéairsuse puhul
hindab. PShjenduse p-ides 3 ja 4 on maérgitud, et Hankija eesmérk on osta toidupakke lattu
varuna ning toidupakkide ostmise eesmaérgist tulenevalt on oluline, et toidupakkide sdilivusaeg
oleks nii pikk kui vdimalik. Seega on Hankija hinnanud Vaidlustaja toidupakkide samavéarsust
lahtudes pikast sdilivusajast. Lahtist tingimust, et sdilivusaeg oleks nii pikk kui voimalik
esitatud ei ole. TK p-i 1.8 kohaselt peab toidupakkide sdilivusaeg olema minimaalselt 7 aastat
alates kauba tileandmisest Hankijale.

5.8. Tdele ei vasta Hankija vidide Pohjenduses, et Vaidlustaja ei ole esitanud iihtegi
samavdédrsuse toendit. Vaidlustaja pakutud toidupakid on sama eesmérgi, véértuse ja lilesandega
nagu toiduainetest komplekteeritud kiilmkuivatatud toidupakid ning Vaidlustaja on
samavédrsust tdendanud. RHAD-ist ja kehtivast Oigusest ldhtuvalt tuleb samavéirusese
tuvastamiseks kontrollida, kas pakutav toode vastab alljargnevatele nouete:

1) pakutav toode on toit;

2) pakutav toit on dehiidreeritud;

3) pakutav toode sdilib vihemalt 7 aastat tileandmisest;

4) pakutava toote kalorsus jadb RHAD-is toodud vahemikku.
Vaidlustaja pakutud tooted vastasid nendele tingimustele.

5.9. Seadus ei defineeri sdilivusaega, kuid paneb kiitlejale kohustuse jargida toidu pakendil voi
saatedokumendil margitud sidilitamisndudeid, mille on médranud toidu tootja, todtleja voi
pakendaja (Toiduseaduse § 22 lg 2). Vastavalt TK p-ile 1.8.1 on Vaidlustaja esitanud
pakkumuses toidupakkide sdilivusaega kinnitava tdendi, mille kohaselt on pakutud toodete
sdilivusaeg 86 kuud tootmisest. Sdilivusaja dokumendis on kirjas: Sdilitamistingimused:
Sdilitada toodet 0°C...+25°C juures, kaitstuna otsese pdikesevalguse eest. Kommivabrik OU
kinnitab, et nimetatud kuivtoidupakkide sdilivusaeg on 86 kuud alates tootmisest.

Kui Hankija jirgib Vaidlustaja toidupakkide sdilivusaega kirjeldavas dokumendis esitatud
ndudeid, siis pakutud toit séilib 86 kuud tootmisest. Arvestades samaviérsuse pohikriteeriumit
— sdilivusaega 7 aastat — on pakutud toodete samaviirsus toendatud.
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5.10. Pohjenduse p-is 5 on mairgitud, et pakkujal tuli pakkumuse tingimusele vastavuse
tdendamiseks esitada 1 (lihe) inimese 1 (lihe) toidukorra pearoaks ehk 16unaks mdeldud liha
sisaldava toidupaki niidis ja TK-le vastavuse vorm (vorm 1). PGhjenduse p-is 9 on Hankija
kinnitanud, et Vaidlustaja on pakkumuses ndidise ja vormi 1 esitanud.

5.11. Pohjenduse p-is 9 on margitud: Pakkumuse koosseisus esitatud ndidise (pasta bolognese)
pakendilt tuvastas hankija, et vaid toidus sisalduv veiseliha (5%) on téodeldud kiilmkuivatamise
meetodil. Ka pakkumuses esitatud tootelehelt pasta carbonara kohta ndhtub, et tegemist on
dehiidreeritud toiduga, kus vaid kanafilee on kiilmkuivatatud.

RSD p-is 7.3 on margitud, et Hankija ndidist pdrast hankemenetluse 10ppemist pakkujale ei
tagasta, kuna kavatseb esitatud néidist proovida ja katsetada, sh soojendada. Pohjendusest ei
ndhtu, et Hankija oleks toitu samavéérsuse hindamiseks proovinud ja katsetanud voi ndidise
tildse avanud.

5.12. Hankija modnab Pohjenduse p-is 7, et toidu dehiidreerimine ehk vee eemaldamine saab
toimuda mitme erineva meetodiga. Pohjenduse p-is 11 ei ole Hankija ndustunud, et tdielikult
kiilmkuivatatud toidupakk (kus koik toiduained on dehiidreeritud kiilmkuivatamise meetodil)
on samavéadrne kombineeritud meetodil dehiidreeritud toidupakiga.

5.13. PShjenduse p-is 12 tugineb Hankija anoniitimsele arvamusele, et Tdielik kiilmkuivatamine
tagab pikema sdilivusaja, tihtlasema rehiidratsioonivoime ning korgema toitevddrtuse sdilivuse
vorreldes kombineeritud meetoditega. Seda arvamust ei saa pidada eksperdi arvamuseks ja
toendiks. Anoniilimselt arvajalt saadud hinnang on paljasdnaline. Eksperthinnangus pole viidet
iihelegi allikale, mh ei ole tuginetud tiihelegi digusaktile, uuringule, teadusartiklile voi
eriteadmistega eksperdi arvamusele. Ka ei seostu tsiteeritud arvamus TK-s toodud nduetega.

5.14. Kuna Hankija on iiksnes mirkinud, et Hankija poordus eksperthinnangu saamiseks
vastava valdkonna haridusasutuse poole, kust sai jdrgmise hinnangu, siis ei ndhtu Hankija
pohjendustest, et ta oleks ise kontrollinud, kas saadud hinnang on iildse inimautori, mitte
tehisaru, koostatud.

5.15. Alusetu on Hankija seisukoht Pohjenduse p-is 13: Ka eksperdi hinnangul tagab just
kiilmkuivatamine toiduainete koige pikema sdilivusaja (vihemalt 7 aastat) ja maksimaalse
toitevddrtuse sdilimise, siis on hankija poolt TK-s seatud tingimus pohjendatud.

Isegi kui arvamus, et kiilmkuivatamine tagab pikema sdilivusaja oleks pdhjendatud ja seda
saaks lugeda tdendiks, siis ei omaks see kdesolevas asjas tdhtsust, kuna kiisimus ei ole
abstraktses pikema sdilivusaja tagamises, kuna vastavalt TK-le peab olema tagatud sdilivusaeg
7 aastat ja seda on Vaidlustaja tdendanud.

5.16. ,Maksimaalse toiteviartuse sdilimise* tingimust Riigihankes esitatud ei ole. Vastavalt TK
p-idele 2.15-2.1.7 ja 2.23) pidid toidud vastama teatud kindlale kalorsusele. Hankija eesmark
oli osta toidupakke lattu varuna, seega siilitades toitu 86 kuu viltel laos tootja kehtestatud
tingimustel on tagatud, et toodete kalorsus ei muutu selle aja jooksul, sest:

1) kalorid périnevad makrotoitainetest: rasvast (~9 kcal/g), siisivesikutest (~4 kcal/g),
valkudest (~4 kcal/g). Kui nende makrotoitainete kogused ei muutu (teisisonu kui tooteid
hoiustatakse vastavalt etteantud sdilitamistingimustele), siis ka kalorsus ei muutu;

2) metalliseeritud kotid, millesse toodang on pakitud, on korge valguse, niiskuse- ja
hapnikubarjddriga, mis kaitseb pakendatud toodangut vélistegurite negatiivse moju eest;

3) kui valgud ja stisivesikud on loomult stabiilsed, siis et viia miinimumini suurim risk
ehk voimalik rasvade oksiidatsioon, on Vaidlustaja lisanud toidupakki hapniku absorbeerija.
Nende sammudega tagab Vaidlustaja kalorsuse piisimise kogu séilivusaja viltel.
Dehiidreeritud toitudes séilib koostisosadel kontsentreeritud omaduste tdttu tugev naturaalne
maitse ning korge valkude, kiudainete ja mineraalide sisaldus.

4 (17)



5.17. Hankija ei ole millegagi tdendanud Vaidlustaja toidupakkide samavédrsuse puudumist ja
pakkumuse mittevastavust TK p-ile 2.1.1.

5.18. RHS § 117 Ig 1 teise lause kohaselt tunnistab Hankija pohjendatud kirjaliku otsusega
edukaks pakkumuste hindamise kriteeriumide kohaselt majanduslikult soodsaima pakkumuse.
Kolmest pakkumusest esitas Vaidlustaja kdige soodsama pakkumise.

5.19. 21.04.2026 tdiendas Vaidlustaja oma seisukohti.

5.19.1. Hankija véitel pdordus ta toiduainete tdotlemise meetodite samavéirsuse kiisimuses
hinnangu saamiseks Eesti Maaiilikooli toiduteaduse ja toiduainete tehnoloogia Gppetooli
hoidja, toiduainete rakendusliku mikrobioloogia nooremprofessor H. A. poole. Hankija
kirjavahetus H. A.-ga tdendab, et tegemist oli suhtlusega eksperthinnangu tellimiseks, kuid
eksperthinnangut Hankija ei tellinud.

5.19.2. Pdhjenduses on esitatud tsitaat, mida sellisel kujul kirjavahetuses ei eksisteeri.
Kirjavahetusest H. A.-ga ndhtub, et Hankija on PGhjenduses kirjavahetusest olulised osad vilja
jatnud ja esitanud H. A. kahe erineva vastuskirja valikulise sisu {ihe tsitaadina.

Tegelikult on H. A. esimeses vastuses Hankijale selgitatud: Kas Te vajate pohjalikumat
kirjalikku eksperthinnangut? See vajaks pakutavate toidupakkide tootmistehnoloogilist
kirjeldust, koostisosade loetelu koos todtlemisviisi mdrgistusega, tootja deklaratsioone
toitevidrtuse ja niiskussisalduse kohta (voimalusel sdilivustestide tulemusi). Sellest infost
ldhtuvalt saaks hinnata téomahtu ning eksperthinnangu koostamiseks kuluvat aega. Eeltoodud
vastus nditab, et eksperthinnangu andmine nduab algandmeid, mida Hankija ei esitanud.
Konkreetset vastust samavédrsuse kohta ei saanudki H. A. anda, sest puudusid algandmed
Vaidlustaja pakutud toodete kohta. Seega on Hankija otsuse pdhjendustes esitatud hinnang
iildteoreetiline erinevate meetodite kirjeldus, mis ei tdenda Vaidlustaja toodete samavéérsuse
puudumist.

5.19.3. Hankija mirgib vastuses, et ldhtus otsuse vastuvotmisel eksperdi hinnangust, et kaks
tootmisviisi ei ole samavddrsed, kuid eksperthinnangut ei ole tellitud, rddkimata selle
koostamisest. Ekspert ei ole hinnanud Vaidlustaja toodete samavéérsust.

5.21.4. Hankija ei ole tdendanud, et kiilmkuivatamine tagab pikema sdilivuse ja korgema
toitevddrtuse sdilivuse. Kirjavahetus H. A.-ga ei tdenda erinevate tehnoloogiate paremust voi
samavairsuse puudumist. Kirjavahetuses ei ole tuginetud iihelegi uuringule ega teadusartiklile.
Tegemist on paljasdnalise arvamusega.

5.19.5. Meelevaldne on Hankija viide, et Hankija hinnangul annab ka hinnastamine alust
arvata, et erinevad toiduainete toétlemise tehnoloogiad ei ole samavddrsed, kui tihe toidupaki
hinnavahe on iile 30%. Hankija esitatud H. A. vastuskirjas selgitatu nditab, et samavédrsuse
hindamiseks on vajalik hinnata konkreetse toote omadusi.

5.19.6. Toele ei vasta Hankija véide, et Vaidlustaja ei ole esitanud tdendeid samavéirsuse
toendamiseks ja Vaidlustaja ei viita iihelegi konkreetsele dokumendile pakkumuses, esitatud
selgitustes ega ka vaidlustuses. Vaidlustaja on vaidlustuses ndidanud, et Vaidlustaja pakutud
toodete samaviérsus on tdendatud:

1) arvestades samavéérsuse pohikriteeriumit sdilivusaeg 7 aastat — on pakutud toodete
samavdéirsus tdendatud toidupakkide sdilivusaega kinnitava tdendiga, mille kohaselt on
Vaidlustaja pakutud toodete sdilivusaeg 86 kuud tootmisest;

2) samavédrsus on tdendatud toidupaki ndidistega.

5.19.7. Vaidlustaja ei ole esitanud etteheidet, et Hankija ei ole pakutud toitu maitsnud. Hankijal
el olnud toidupaki kui tdendi alusel vastuviiteid Vaidlustaja toodete samavéarsuse kohta ja ta
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hakkas otsima vastuargumente (pddrdumine A. H. poole), kuid ei saanud neid. Kuna Hankija
el esitanud kohe pdhjendustes viidet kirjavahetusele H. A.-ga, siis see tdendab, et Hankija sai
ise aru, et tal ei ole eksperthinnangut, millele tugineda.

5.19.8. Kolmanda isiku vastusest ei ole arusaadav, mida on tahetud véita R. K. vastusega, mida
el ole lisatud. Seega ei ole kontrollitav, millisele kiisimusele vastates ja millistele allikatele
tuginedes on R. K. oma kommentaari esitanud. R. K. kommentaar on iildteoreetiline ega vasta
kiisimusele, kas Vaidlustaja tooted on samavairsed.

5.19.9. Kolmanda isiku viidatud kolme allika alusel ei saa asuda seisukohale, et eksisteeriks
teaduslik konsensus, missugune meetod on parim voi millistel tingimustel tuleks iiht voi teist
tehnoloogiat eelistada.

5.19.10. Kolmanda isiku margitud artiklite iithisosaks on fakt, et kiilmkuivatamine on véga suure
energiakuluga meetod. Kuna energia sddstmine on eriti pdevakorras, siis on kiilmkuivatamise
meetod eilse pdeva tehnoloogia. Vaidlustaja ongi samaviirset toodet pakkunud parema
hinnaga. Esitatud artiklid ei tdenda véidet, nagu poleks Vaidlustaja pakutavad tooted
samavdirsed.

6. Hankija, PAisteamet, vaidleb vaidlustusele vastu ja palub jitta selle rahuldama jargmistel
pOhjustel.

6.1. 01.04.2026 edastas Hankija RHR-i kaudu pakkujatele teate Hankija otsuste kohta, millega
liikati Vaidlustaja pakkumuse tagasi ning tunnistati Kolmandate isikute I ja II pakkumused
vastavaks. Hankija tunnistas edukaks Freezedry OU pakkumuse, kuid jittis Freezedry OU
kvalifitseerimata. Hankija viis 1dbi uue pakkumuse hindamise ning tunnistas edukas Tactical
Solution OU pakkumuse. Hankija jittis Tactical Solution OU k&rvaldamata ning kvalifitseeris
pakkuja kui kvalifitseerimise tingimustele vastava. Koos otsuste teatega edastas Hankija
Vaidlustajale PGhjenduse, miks tema pakkumus tagasi liikati.

6.2. Riigihanke objektiks on TK kohaselt kuivkiilmutatud toidupakkide ostmine koos
toimetamisega Péddsteameti logistika talituse ladudesse. Toidupakk peab olema dehiidreeritud
(kiilmkuivatatud) toiduainetest komplekteeritud toidupakk vélitingimustes tarbimiseks. Lisaks
Paisteametile ostab raamlepingu alusel toidupakke ka Siseministeeriumi infotehnoloogia- ja
arenduskeskus.

6.3. Hankija liikkkas Vaidlustaja pakkumuse RHS § 114 1g 2 alusel tagasi, kuna Vaidlustaja
pakkumus ei vasta kdigile RHAD-is esitatud tingimustele, tdpsemalt TK p-ile 2.1.1 ning sellest
tulenevalt vastavustingimusele pealkirjaga ,,Tehnilisele kirjeldusele vastavus ja niidise
esitamine®.

6.4. Hankija eesmédrk on osta toidupakke lattu varuna, sest Hankija kohustuseks on hoida igal
hetkel suurt laovaru. Hankijal on kohustus tagada: asutuse toimepidevus ning hoida to6tajatele
toiduvaru 14 pdevaks (riigikaitse tegevuskava); ulatusliku evakuatsiooni korral
evakueeritavatele toiduvaru 24 h; paédstetoode suursiindmuste toitlustamine.

Toidupakkide ostmise eesmaérgist tulenevalt on oluline, et toidupakkide sdilivusaeg oleks nii
pikk kui véimalik ning koik toitainete omadused séiliksid parimal voimalikul viisil.

6.5. Vastavustingimuse ,, Tehnilisele kirjeldusele vastavus ja ndidise esitamine‘ kohaselt peavad
pakutavad toidupakid vastama kdikidele RHAD-is toodud tingimustele, sh TK-s sitestatud
tingimustele. Pakkujal tuli pakkumuses tingimusele vastavuse tdoendamiseks esitada 1 (iihe)
inimese 1 (lihe) toidukorra pearoaks ehk lounaks moeldud liha sisaldava toidupaki néidis ja
tehnilisele kirjeldusele vastavuse vorm (vorm I).
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6.6. Hankija on TK p-is 1.1 ekslikult kasutanud mdistet kuivkiilmutatud. Korrektne termin
toiduainete to6tlemise meetodi kohta on kiilmkuivatamine. TK p-is 2.1.1 on terminit kasutatud
oigesti. Koik pakkujad on terminist digesti aru saanud ning Hankija on seda ka selgitanud
vastustes Vaidlustaja 21.08.2025 ja 27.08.2025 kiisimusele!. Seega ei saa vaidlust olla selles, et
Vaidlustaja pakkus terminoloogilisest eksimusest tulenevalt vale asja voi ei olnud teadlik, mida
Hankija osta soovib. Sellist dehiidreerimise meetodit nagu kuivkiilmutamine ei ole olemas.
Vaidlustaja on ise 27.08.2025 edastatud kiisimuse sOnastanud jargmiselt: Saime Teie vastuse
dehiidreeritud toitude valmistamise meetodi kohta, mis vastavalt hanke tingimustele peab olema
terve toidu kiilmkuivatamine. [---] Ehk Vaidlustaja on ka ise TK-st vilja lugenud, et terve toit
peab olema kiilmkuivatatud meetodil dehiidreeritud. Hankija on kinnitanud, et jidb enda
kehtestatud tingimuste juurde ning Vaidlustaja ei ole TK tingimusi vaidlustanud.

6.7 Toidu dehiidreerimine ehk vee eemaldamine saab toimuda mitme erineva meetodiga.
Erinevad dehiidreerimise meetodid on soojuskuivatus, kiilmkuivatus, pihustuskuivatus,
rullkuivatus, mikrolainekuivatus ja infrapuna- vdi vaakumkuivatus jne.

Vaidlustaja on pakkumuses ndidise ja vormi I esitanud. Pakkumuse koosseisus esitatud ndidise
(pasta bolognese) pakendilt tuvastas Hankija, et vaid toidus sisalduv veiseliha (5%) on
toodeldud kiilmkuivatamise meetodil. Pakkumuses esitatud tootelehelt pasta carbonara kohta
néhtub, et tegemist on dehiidreeritud toiduga, kus vaid kanafilee on kiilmkuivatatud.

6.8. Pidrast pakkumuste esitamise tdhtaega poordusid teised pakkujad Hankija poole, et
Vaidlustaja pakutavate toodete puhul ei ole tegemist kiilmkuivatatud toodetega ning need
erinevad nii tehniliste omaduste kui ka hinnakujunduse poolest RHAD-is toodud tingimustest.
Nende arvates ei ole Vaidlustaja pakkumus teiste pakkumustega vorreldav.

6.9. Hankija p66rdus Vaidlustaja poole 30.09.2025 selgituse saamiseks, kas Riigihankes
pakutavad toidupakid on tervikuna kiilmkuivatatud toiduainetest voi on kiilmkuivatatud vaid
teatud toidupakis sisalduvad toiduained®. Vaidlustaja esitas Hankijale pika vastuse, mille sisust
saab Hankija aru, et:

1) Vaidlustaja on pakkunud TK-s toodud tingimustele samavéirset toodet (kuigi
otsesonu Vaidlustaja seda oma vastuses vélja ei litle ning iihtegi samaviairsust tdendavat
dokumenti selgitusele ega ka pakkumusse lisatud ei ole);

2) pakutava toidupaki koik toiduained ei ole kiilmkuivatatud;

3) 16pptoote puhul kasutatakse erinevate kuivatuste ehk dehiidreerimise kombinatsiooni,
eri koostisosad dehiidreeritakse erinevalt;

4) kombineeritud meetodil dehiidreerimine on samavdirne TK-s ndutud
kiilmkuivatamise meetodil dehiidreerimisega ning sellest tulenevalt vastab esitatud pakkumus
RHAD-i tingimustele.

6.10. Hankija ei nodustu, et tdielikult kiilmkuivatatud toidupakk (kus koik toiduained on
dehiidreeritud  kiilmkuivatamise meetodil) on samavéddrne kombineeritud meetodil
dehiidreeritud toidupakiga.

6.11. Kuivord Vaidlustaja ei ole pakkumuses ega ka hilisemate selgituste kdigus esitanud {ihtegi
tdendit oma pakkumuse samavéérsuse kohta ega mérkinud, et pakkumus sisaldab samavairset
toodet, siis asus Hankija hindama, kas tegemist on périselt samavédarse tootega. Hankija poordus
toiduainete todtlemise meetodite samavéirsuse kiisimuses hinnangu saamiseks Eesti
Maaiilikooli toiduteaduse ja toiduainete tehnoloogia dppetooli hoidja, toiduainete rakendusliku
mikrobioloogia nooremprofessor H. A. poole. Eksperdi hinnang oli jargmine: Tdielik
kiilmkuivatamine tagab pikema sdilivusaja, tihtlasema rehiidratsioonivoime ning korgema

1 Sonumi ID-d 999394 ja 1000984.
2 Sdnumi ID 1011984,

7(17)



toitevidrtuse sdilivuse vorreldes kombineeritud meetoditega. Osaliselt kiilmkuivatatud voi
kombineeritud (hiibriidsed) tooted voivad olla praktilised ja kuluefektiivsed, kuid need ei ole
tehnoloogiliselt ega funktsionaalselt samavddrsed tdielikult kiilmkuivatatud toodetega. Osaline
kiilmkuivatamine tihendab, et osa koostisosadest on ldbinud teistsuguse termilise toétluse,
mille tulemusel toitevddrtus, sdilivus ja niiskusstabiilsus voivad oluliselt erineda. Sensoorses
mottes voivad (kuid mitte alati) tdielikult kiilmkuivatatud tooted olla aga madalama
maitseintensiivsusega ja ka kergelt pulbrilise tekstuuriga. Kui hanke eesmdrk on tagada viga
pikk sdilivusaeg (vihemalt 7 aastat) ja maksimaalne toitevddrtuse sdilimine, siis nendele
tingimustele vastab vaid tdielikult kiilmkuivatatud toidupakk. Dehiidreerimine on kuivatamise
meetod, mis holmab nii kiilmkuivatust (sublimatsioon), soojuslikku kuivatust (siia kuulub
mitmeid erinevaid tehnoloogiaid nagu konvektiivkuivatamine, pihustuskuivatamine,
infrapunakuivatamine, tunnelkuivatamine, vaakumkuivatamine jne, sh ka nditeks pdikese kdes
kuivatamine) ja ka osmootiline kuivatamine. Tehnoloogiaid tuleb jdirjest juurde, aga pohiidee
on toiduainetes veesisaldus viia nii madalaks kui vihegi voimalik voi vajalik. Toiduainetesse
jddv niiskusetase on nende meetodite puhul erinev - koige tohusam on vee eraldamises
kiilmkuivatus, mis sealjuures sdilitab ka suurema osa toitevddrtusest. Soojusliku kuivatusega
voib niiskust alandada kui lisada soojust voi pikendada téotlusaega, aga sellega kaotatakse
toitevddrtuses (samas, palju oleneb téodeldava toidu koostisest).

6.12. Kuivdrd Hankijal on kohustus sdilitada toidupakke varuna pikka aega ning sealjuures
tagada toitevdirtuse sdilimine, on Hankijale oluline just pikk sdilivusaeg. Sellest tulenevalt
kehtestab TK p 2.1.1, et toidupakk peab olema dehiidreeritud (kiilmkuivatatud) toiduainetest
komplekteeritud. Ehk koik toidupakis sisalduvad toiduained peavad olema dehiidreeritud
kiilmkuivatamise meetodil. Kuna eksperdi hinnangul tagab just kiilmkuivatamine toiduainete
kdige pikema sidilivusaja (vdhemalt 7 aastat) ja maksimaalse toitevédrtuse sédilimise, siis on
TK-s seatud tingimus pdhjendatud. Ekspert toob vélja, et osaliselt kiilmkuivatatud voi
kombineeritud (hiibriidsed) tooted vdivad olla praktilised ja kuluefektiivsed, kuid need ei ole
tehnoloogiliselt ega funktsionaalselt samavaérsed tédielikult kiilmkuivatatud toodetega. Seega ei
ole kombineeritud meetodil dehiidreeritud toidupakk samavéidrne kiilmkuivatamise meetodil
dehiidreeritud toidupakiga. Erinevate meetodite kasutamise puhul toiduainetesse jddv
niiskustase on erinev.

6.13. Vaidlustaja on pakkumuses vormil I tingimuse nr 3.1 (Toidupakk peab olema
dehtidreeritud (kiilmkuivatatud) toiduainetest komplekteeritud toidupakk vilitingimustes
tarbimiseks.) juures esitanud kinnituse —,,jah*. Selle kinnitusega on Vaidlustaja viitnud, et tema
pakutav toidupakk on komplekteeritud dehiidreeritud (kiilmkuivatatud) toiduainetest. Muid
TK-le vastavuse dokumente ega ka samavairuse tdendamise dokumente pakkumuses esitatud
ei ole. Pakkumusest ei tule vilja, et Vaidlustaja pakub TK-s satestatuga samaviérset toodet. Kui
Hankija p66rdus Vaidlustaja poole selgituste kiisimisega, siis selgus, et Vaidlustaja on esitanud
pakkumuses ebadigeid andmeid ning koik toidupakis olevad toiduained ei ole dehiidreeritud
kiilmkuivatamise meetodil. Alles seejdrel hakkas Vaidlustaja tuginema sellele, et pakub
samavddrset toodet. Tegemist v3ib olla pakkumuse muutmisega.

6.14. Hankija on TK p-i 2.1.1 sdnastamisel kasutanud sdna toiduainetest mitmuses. Seega pidi
pakkujatele olema arusaadav, et koik toidupakis kasutatud toiduained on toddeldud
kiilmkuivatamise meetodil. Selliselt moistis TK-d ka Vaidlustaja, sest 27.08.2025 esitas
Vaidlustaja kiisimuse sOnastuses: [---/ mis vastavalt hanke tingimustele peab olema terve toidu
kiilmkuivatamine.

6.15. Hankija tuvastas mittevastavuse pakkumuse koosseisus esitatud néidise ja lisamaterjalide
kontrollimisel (pakutud toidupakkide spetsifikatsioonid). Alles Hankija ndutud selgitustele
vastates hakkas Vaidlustaja oma pakkumuse samavéirsust selgitama. Samas ei esitanud
Vaidlustaja ka selgituste kdigus iihtegi tdendit ega dokumenti, mis tdendaks, et tema pakutud
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toidupakk on samavéédrne Hankija ndutud toidupakiga. Vaidlustaja lihtsalt viitis, et pakkumus
vastab esitatud tingimustele. Seega on Hankija késutuses vaid Vaidlustaja enda seisukoht, et
pakkumus on samavéirne Hankija ndutuga. Muid tdendusmaterjale esitatud ei ole.

6.16. Vaidlustaja viitab oma vastuses Hankija 30.09.2025 selgitustaotlusele, et Ringkonnakohus
on selgitanud, et tehnilise kirjelduse juures on oluline, et see tugineks objektiivsetele
kriteeriumidele, mis on hankija jaoks just konkreetse hankelepingu tditmise juures olulised
(TrtRnKo 17.09.2020, 3-20-718/22 p. 19). Vaidlustaja toob vélja, et Riigihankes on
objektiivseks kriteeriumiks ,,dehiidreeritud”. Puudub arusaam, millele tuginedes Vaidlustaja
seda véitis. Hankija objektiivseks kriteeriumiks on Riigihanke eesméirgi tditmine ehk
pikaajalise sdilivusajaga toidupakkide laovaru tekitamine ning inimeste toitlustamine.

6.17. Vaidlustaja viitab oma vastuses ka RHS § 88 Ig-le 7, mis iitleb, et tehniline kirjeldus peab
tagama koigile ettevotjatele vordsed tingimused pakkumuse esitamiseks ega tohi tekitada
objektiivselt podhjendamatuid takistusi riigihangete avamisel konkurentsile.

Kiilmkuivatamise meetodi kasutamine on vdrdselt voimalik kdikidele vastavas valdkonnas
tegutsevatele ettevdtjatele ja TK ei ole konkurentsi piirav. Hankija ei pea ostma teistsuguse
tehnoloogiaga toodetud asja ainult selle pérast, et liks ettevdtja on otsustanud oma toodangut
toota teise tehnoloogiaga.

6.18. Euroopa Kohus on olnud seisukohal, et hankija kohustuseks on ndouda pakkumuses
samavddrsuse kohta tdendi esitamist. Hankija mdonab, et sellist vastavustingimust hankija
riigihankel seadnud ei ole. Samas on vdimalik lisadokumentide lisamine pakkumusele .
Vaidlustaja ei esitanud isegi Hankija kiisitud selgitustele vastamisel iihtegi tdendit ega ka
selgitust selle kohta, et Hankija ndutud kiilmkuivatamise meetod ja Vaidlustaja pakutud
kombineeritud meetod oleksid samavéérsed.

6.19. Samavéirsus tdhendab nt vordvédrsust voi analoogiat oluliste omaduste osas. Kui votta
aluseks Eesti Maaiilikooli eksperdi hinnang, siis ei ole kaks erinevat tehnoloogiat vordvéarsed
ega ka oluliste omaduste osas analoogsed. Kiilmkuivatamine tagab pikema séilivuse ja kdrgema
toitevadrtuse sdilivuse. Need on Hankija jaoks kodige olulisemad tingimused ning vordvaarseks
ei saa pidada tehnoloogiaid, kus iiks tagab pikema siilivuse aja ja toitevédirtuse sdilimise kui
teine tehnoloogia.

6.20. Samaviirsuse tolgendamise kontekstis moistlik arvesse votta ka pakkumuste
maksumustes vélja toodud toidupakkide maksumusi. Kui Kolmandatel isikutel I ja II, kes
pakkusid téielikult kiilmkuivatamise meetodil toddeldud toidupakke, on lihaga toidupaki hind
4,80 eurot ja 3,67 eurot, siis Vaidlustaja puhul on vastava toidupaki hinnaks 2,50 eurot. Hankija
hinnangul annab ka hinnastamine alust arvata, et erinevad toiduainete td6tlemise tehnoloogiad
ei ole samavéérsed.

6.21. Vaidlustaja pakkumus ei ole TK-s toodud tingimustega samavidrne pakkumus, mistdttu
el vasta Vaidlustaja pakkumus TK p-ile 2.1.1. Vaidlustaja ei paku dehiidreeritud
(kiilmkuivatatud) toiduainetest komplekteeritud toidupakke ega ka sellega samavédirseid
toidupakke. Sellest tulenevalt ei vasta pakkumus vastavustingimusele pealkirjaga ,,Tehnilisele
kirjeldusele vastavus ja ndidise esitamine.

6.22. Vaidlustaja viide, et Hankija jaoks ei ole tdhtis tdpne meetod, millega toidupakkide
koostisosad on toddeldud, on meelevaldne. Hankija eksis TK koostamisel mdiste kasutamisel,
kuid hoolimata sellest eksimusest ei saanud vastavas valdkonnas tegutsevale ettevdtjale
arusaamatuks jddda, millist tootmistehnoloogiat Hankija silmas pidas. Kuivkiilmutamise
meetodit ei ole olemas. Ka Vaidlustaja sai TK-st {iheselt mdistetavalt aru, sest esitas 27.08.2025
Hankijale kiisimuse, mille sOnastusest tuleneb et Vaidlustaja on Hankija tahet mdistnud, et terve
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toit peab olema kiilmkuivatatud. Kui Hankijal oleks to6tlemise meetodi osas eelistus puudunud,
el oleks ta TK-s korduvalt kiilmkuivatamisele viidanud ega pakkujate kiisimustele vastates TK
juurde jadnud.

6.23. Vaidlustuses kinnitab Vaidlustaja, et on pakkununud TK-ga samaviirset asja. Samas ei
ole Vaidlustaja oma pakkumuses kordagi samavédrsusele viidanud ega esitanud ka tdendeid
pakkumuse samavéirsuse tdendamiseks pakkumuses, Hankijale antud selgitustes ega ka
vaidlustuse esitamisel. Hankija hinnangul esitas Vaidlustaja oma pakkumuses vormil I
valeandmeid, et pakutav toidupakk on dehiidreeritud (kiilmkuivatatud) toiduainetest
komplekteeritud. Pakkumuse sisulisel kontrollimisel selgus, et kiilmkuivatatud on toiduainetest
vaid iiks komponent.

6.24. Vaidlustuses toob Vaidlustaja vilja, et Hankija on aru saanud, et Vaidlustaja pakkus
Riigihankes TK tingimustele samavéérset toodet. Hankija tuvastas vdidetavalt samavairse toote
pakkumise selgituste kiisimisel. Vaidlustaja ei ole sellele oma pakkumuses viidanud ega
esitanud iihtegi tdendit, mis toendaks pakkumuse samavédrsust.

6.25. Vaidlustaja viitab Euroopa Kohtu selgitusele, et samavairsus tavatihenduses tdhendab, et
millelgi on sama vaértus voi iilesanne. Hankija on seisukohal, et kuivord Vaidlustaja pakkumuse
maksumus ja kolmandate isikute pakkumuste maksumused on péris suures osas erinevad, siis
ei saa kahe erineva tootmistehnoloogiaga toddeldud toiduainetel olla sama vairtus. Hankijal ei
ole vdimalik ldhtuda loogikast, et iga asi, mis on mdeldud sama {iilesande tditmiseks, on
samavéérne. Ja Euroopa Kohus on viidanud samaviérsusele tavatihenduses. Riigihangetel
tuleb hankijal 1dhtuda RHS-1 tingimustest kogumis.

6.26. RHS ei pane Hankijale kohustust tuua TK-s vilja, mida Hankija samaviérsuse hindamisel
arvesse votab. Selle, kas pakutav toode on samavéérne voi mitte pidi Hankija kindlaks tegema
pakkumuste vastavuse kontrollimisel. Hankija on seda teinud, kaasanud kinnituse saamiseks
sOltumatu eksperdi ning hinnangust ldhtuvalt votnud vastu otsuse pakkumuse samaviirsuse
suhtes. Hankija on Pohjenduses vilja toonud, et ldhtus otsuse vastuvotmisel eksperdi
hinnangust, et kaks tootmisviisi ei ole samavéairsed (vt kdesoleva otsuse p 6.11).

6.27. Vaidlustaja vdidab vaidlustuses, et on esitanud tdendid samaviirsuse tdendamiseks,
viitamata ithelegi konkreetsele dokumendile pakkumuses, selgitustes ega vaidlustuses.

6.28. Vaidlustaja on vaidlustuses defineerinud, mille alusel oleks Hankijal tulnud samaviérsust
hinnata: dehiidreeritud vihemalt 7 aastase sdilivusajaga ja ndutud kalorsusega toit.

Hankija Vaidlustajaga ei ndustu. RHS-ist tulenevalt on samavédrsuse nduete ja pakkumuste
vastavuse kontrollimise piddevus ja kohustus Hankijal. Kuivord Hankijal nii siigavaid
erialateadmisi ei ole, kaasas ta samavairsuse hindamiseks sdltumatu eksperdi ning 1dhtus otsuse
tegemisel eksperdi hinnangust. Kui votta aluseks eksperdi hinnang, siis ei ole kaks erinevat
tehnoloogiat ei vordvédrsed ega ka oluliste omaduste osas analoogsed. Vordvédrseks ei saa
pidada tehnoloogiaid, kus iiks tagab pikema siilivuse aja ja toitevddrtuse sdilivuse kui teine
tehnoloogia.

6.29. Vaidlustaja arvates peab samavidirsuse hindamine toimuma vaid 1dbi pakutavate
toidupakkide siilivusaja, sest Vaidlustaja defineerib sidilivusaega samavéérsuse
pohikriteeriumina. Hankija on TK-s toidupakkide sdilivusajale seadnud miinimumtingimuse
ning sellest ka pakkumuste vastavuse kontrollimisel ldhtunud. Vastupidiselt Vaidlustaja
véidetele ei ole see ainus samavédrsuse tuvastamise aluseks olev kriteerium. Oluline on ka
korgem toitevadrtuse sdilivus ehk et voimalikult pika sdilivusaja jooksul sdiliks ka toitevédrtus.
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6.30. Vaidlustaja heidab Hankijale ette, et PGhjenduses pole esitatud infot selle kohta, kas
Hankija toitu samavéérsuse tuvastamiseks proovis voi katsetas. Hankija hinnangul ei oleks
Hankijal toidu maitsmise alusel olnud vdimalik tuvastada, kas kiilmkuivatatud toidupaki ja
kombineeritud meetodil toodeldud toidupaki maitse on samavédirne voi mitte.

6.31. Vaidlustaja plitiab vaidlustuses jdtta muljet nagu oleks Hankija oma suva jérgi tunnistanud
edukaks koige kallima pakkumuse. Erinevalt Vaidlustaja ja Kolmanda isiku II pakkumusest
vastas Kolmanda isiku I pakkumus koikidele hanketingimustele, millest tulenevalt tuli Hankijal
ka vastav pakkumus edukaks tunnistada.

6.32. 24.04.2026 esitas Hankija tdiendava seisukoha.

6.32.1. Vaidlustaja arvates vajab tdendamist erinevate pakkujate pakutud toidupakkide
samavaarsus. Osalt on see tosi, kuid tdpsemalt tuleb tdendada, kas kiilmkuivatamise meetodil
dehiidreerimine ja kombineeritud meetodil dehiidreerimine tootmisviisidena on samavéérsed.
Hankija on TK-s ndudnud dehiidreerimist kiilmkuivatamise teel, mida tuleb lugeda koostoimes
mirkega voi sellega samavddrne. Tdendamist vajab, kas kaks erinevat dehiidreerimise meetodit
on samaviirsed/annavad samavidirsed tulemused voi mitte. Hankija on seda Pdhjenduses
teinud.

6.32.2. Vaidlustaja on seisukohal, et ndidise esitamine ja tdend toidupaki sdilivusaja kohta ongi
samavéddrsuse toendid. Hankija hinnangul on tegemist otsitud pdhjendustega Vaidlustaja on
oma pakkumuses véitnud, et pakkumus vastab kdigile RHAD-is esitatud tingimusele ning
erinevate tootmismeetodite samavéirsuse tdendamiseks ei ole esitatud iihtegi tdendit ega
marget.

6.32.3. Vaidlustaja viitel pole Hankija ega Kolmas isik suutnud timber liikata Vaidlustaja
pakkumuse samaviirsust ja sellest tulenevalt on Vaidlustaja pakkumus samaviérne. Vaidlustaja
loogika on vadr. Pakkumuse samaviirsus saab tugineda teoreetilistele ja faktilistele asjaoludele,
mitte sellele, kas Hankija on seda suutnud pdhjendada voi mitte. Hankija hinnangul ei ole
tegemist samavédrse pakkumusega ja Hankija on seda pohjendanud. Vaidlustaja ei ole
samavdéirsuse tdoendamiseks pakkumuses iildse infot ega tdendeid esitanud ega tee seda ka
vaidlustusmenetluses.

6.32.4. Hankija podrdus toiduainete tehnoloogia eksperte koolitava haridusasutuse poole, et
saada eksperdi teoreetiline hinnang kiilmkuivatamise meetodil dehiidreerimise ja
kombineeritud meetodil dehiidreerimise tootmisviiside samavairsuse osas. Hankija soov ei
olnud eksperthinnangu tellimine konkreetsete toodete ehk toidupakkide samavéirsuse
hindamiseks. Hankija usub, et valitud eksperdi padevuse ja sdltumatuse osas ei ole vaidlust,
seega vastava eksperdi hinnangust vois hankija oma otsuste vastuvotmisel ldahtuda.

Hankija poordus eksperdi poole just teoreetilise hinnangu saamiseks, sest tootmisviiside kui
selliste samavéddrsust saabki Hankija tdendada teoreetiliste andmete pdhjal. Hankija vdttis
eksperdilt saadud info aluseks ning sonastas seda arvesse vottes oma otsuse ja pdhjendused.

6.32.5. Hankija soovis eksperdilt teada teoreetilist hinnangut kahe tootmisviisi samavédrsuse
kohta. Isegi kui see oleks asjakohane ja vajalik, ei ole Hankija kohustuseks hankemenetluse
kaigus kanda sellises mahus kulusid (nt eksperthinnangu tellimine), et asuda vilja selgitama
pakkumuste samavaérsust olukorras, kus Vaidlustaja ei ole samavéérsele oma pakkumuses isegi
viidanud.

6.32.6. Vaidlustaja viidab, et eksperdi paljasdnaline arvamus ei tdenda erinevate tootmisviiside
samavéarsust. Eksperdi arvamus on siiski tugevam argument kui Vaidlustaja poolt mitte {ihegi
tdendi ega teooria esitamine. Tegemist on oma valdkonna erapooletu piddeva isikuga ja Hankija
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vOib oma otsuse pdhjendamisel tugineda eksperdilt saadud hinnangule. Teadusasutuse
esindajana, kes koolitab vilja toiduainete tehnoloogia eksperte, toetus H. A. hinnangu andmisel
oma teoreetilistele ja praktilistele teadmistele ja kogemusele.

6.32.7. Hankija, et ei viidanud vastuses vaidlustusele, et Vaidlustaja pakutav hind on madal,
vaid asjaolule, et hindade erinevusest tulenevalt ning kogumis muid pdhjendusi arvesse vottes
annab ca 30% vOrra madalam hind alust arvata, et tootmisviisid ei pruugi olla samaviirsed.

6.32.8. Hankija ei saa aru Vaidlustaja véitest, et erinevate tootmisviiside samavéérsust saavad
tdendada pakkumuses esitatud nididis ja sdilivusaja kinnitus. Séilivusaeg oli TK ndue ning selle
toendamiseks tuli esitada kinnitus. Néidise esitamine kui fakt ei tdenda pakkumuste
samavairsust Vaidlus on selles, kas kaks tootmisviisi: kiilmkuivatamine ja kombineeritud
meetodil toiduainete dehiidreerimine on samavédrsed. Esitatud niidiste proovimine ja
katsetamine tootmisviiside samavaarsust toendada ei saa. Hankija ei ole RSD-s sétestanud, et
toidupakkide néidist kasutatakse samavéérsuse hindamiseks.

6.32.9. Hankija teavitas Vaidlustajat oma otsustest vastavalt RHS §-is 47 sitestatule. Hankijal
ei olnud kohustust pakkujale eksperdi kirjavahetust edastada, sest Hankija ldhtus PGhjenduse
kirjutamisel eksperdilt saadud infost. Pohjendus on Vaidlustajale edastatud.

7. Kolmas isik I, Tactical Solution OU, vaidleb vaidlustusele vastu ja palub jitta selle
rahuldamata jargmistel pohjustel.

7.1. Enne pakkumuse esitamist on iiheselt selgitatud, et Hankija nduab kiilmkuivatatud
toidupakke. Hankija on seda kinnitanud nii TK-s kui ka hankemenetluses esitatud kiisimustele
antud vastustes, milles Hankija on selgelt mérkinud, et Toidupakk peab olema dehiidreeritud
kiilmkuivatatud meetodil. Pakkujatel ei olnud vdimalik mdista nduet viisil, et lubatud oleks
muud dehiidreerimismeetodid.

7.2. TK eeldab, et toidupakk on komplekteeritud kiilmkuivatatud toiduainetest.

Vaidlustaja tootes on kiilmkuivatatud komponent védga viikeses osakaalus (nt ligikaudu 5%
koostisest), iilejadnud koostisosad on t6ddeldud muude kuivatamismeetoditega ning pakkuja
on ise kinnitanud, et kasutatakse kombineeritud dehiidreerimist. Seega ei ole tegemist
kiilmkuivatatud toiduainetest komplekteeritud toidupakiga.

Hankija on erinevates dokumentides (RSD, Lisa 1, TK ja Vorm 1, Tehnilise vastavuse vorm)
korduvalt vélja toonud, et Riigihankes esitatud tooted peavad olema kiilmkuivatatud.

7.3. TK eeldab, et toodet peab saama valmistada ka kiilma veega, soojendades toiduga
toidupakki otse viikesel tulel. Kui toode ei ole kiilmkuivatatud, siis muu dehiidratsiooniga
toodeldud toote omadused ei voOimalda sellist kasutusviisi, kuna erinevate
kuivatamismeetoditega koostisosad ei taastu veega samavédrselt kiilmkuivatatud tootega ning
eeldavad valmistamisel teistsuguseid tingimusi. Seega ei tdida toode ndutud kasutusviisi ega
ole funktsionaalselt vorreldav.

7.4. Kiilmkuivatamine ja tavapirane kuivatamine annavad erineva tulemuse:

1) kiilmkuivatamine séilitab toidu struktuuri ja voimaldab kiiret ning iihtlast taastumist
veega,

2) soojuslik kuivatamine muudab toidu struktuuri, mille tulemusel taastumine on
aeglasem ja ebaiihtlasem;

3) kuumtootlusel pohinevad meetodid mojutavad suuremal méédral kuumatundlikke
toitaineid.
Seetottu ei ole tegemist iiksnes erineva tootmisviisiga, vaid erineva ldpptootega.
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7.5. Samavairne toode peab olema tehnoloogiliselt vorreldav, tditma sama funktsiooni ja
voimaldama sama kasutusviisi.

Vaidlustaja toode ei ole kiilmkuivatatud, ei vasta samadele kasutustingimustele ning ei kiitu
kasutamisel samavéérselt. Vaidlustuses ei ole esitatud iihtegi objektiivset tdoendit samavairsuse
kinnitamiseks, vaid on piirdunud iiksnes véitega.

7.6. Kolmas isik I palus kommentaari TFTAK AS-i teadlaste kéest. R. K. vastas jargmist:
Kiilmkuivatus on spetsiifiline dehiidratsiooniprotsess, mis iihendab kiilmutamise ja
kuivatamise. Toit kiilmutatakse esmalt ning seejdrel alandatakse rohk alla kolmikpunkti, et
voimaldada jdd otsest tileminekut auruks sublimatsiooni teel. Kiilmkuivatus sdilitab hdsti toote
kvaliteedi, sealhulgas vilimuse, maitseomadused ning bioaktiivsed iihendid. Lisaks, tdinu
tekkivale poorsele struktuurile tagab kiilmkuivatus hea rehiidratsioonivoime. Tavapdrased
kuivatusmeetodid, nditeks kuumaohukuivatus, on kiill majanduslikult soodsamad ja kiiremad,
kuid pohjustavad sageli toote termilist lagunemist, mille tulemusena viheneb toitevdidrtus,
muutuvad visuaalsed omadused ning halveneb rehiidratsioonivoime.

Kuna Vaidlustaja pakutav toode ei ole kiilmkuivatatud toiduainetest komplekteeritud, erineb
tehnoloogiliselt ja ei ole funktsionaalselt samaviérne, ei ole tegemist Riigihankes ndutud
tootega samavairse lahendusega.

8. Kolmas isik II, Freezedry OU, vaidlustusmenetluses oma seisukohti ei esitanud.

VAIDLUSTUSKOMISJONI POHJENDUSED

9. 01.04.2026 otsusega lilkkas Hankija Vaidlustaja pakkumuse tagasi. Nagu juba eespool
margitud, esitas Hankija oma otsuse pohjendused Vaidlustaja pakkumuse tagasiliikkamiseks
Pohjenduses.

Kokkuvotlikult pdhjendas Hankija Vaidlustaja pakkumuse tagasiliikkamist jargmiselt:
Kommivabrik OU pakkumus ei ole TK-s toodud tingimustega samavdidrne pakkumus. Sellest
tulenevalt ei vasta Kommivabrik OU pakkumus tehnilise kirjelduse punktile 2.1.1. Pakkuja ei
paku dehiidreeritud (kiilmkuivatatud) toiduainetest komplekteeritud toidupakke ega ka sellega
samavddrseid toidupakke. Sellest tulenevalt ei vasta pakkumus vastavustingimusele pealkirjaga
,, Tehnilisele kirjeldusele vastavus ja ndidise esitamine .

Vaidlustaja on seisukohal, et Hankija otsus Vaidlustaja pakkumuse tagasiliikkamiseks on
vastuolus RHS § 114 lg-tega 1 ja 2 ning TK p-iga 2.1.1, kuna Vaidlustaja pakkumus vastab
RHAD-i tingimustele, sest pakutud on TK-s ndutuga samaviirseid toidupakke.

10. TK p-is 1.1 on kehtestatud: Raamlepingu objektiks on kuivkiilmutatud toidupakkide [---]
ostmine koos kohaletoimetamisega. [---]

Puudub vaidlus, et kuivkiilmutatud meetodit toiduainete siilitamiseks ei ole olemas ning
Hankija on TK p-is 1.1 eksinud, kasutades sona kuivkiilmutatud termini kiilmkuivatatud asemel,
mida ta tegelikult kasutada tahtis. TK p-is 2.1.1 eeltoodud viga puudub ning see on sdnastatud
jargmiselt:  Toidupakk peab olema dehiidreeritud  (kiilmkuivatatud) toiduainetest
komplekteeritud toidupakk vdilitingimustes tarbimiseks.

11. Maistlikku vaidlust ei saa olla ka selles, et enne pakkumuse esitamist sai Vaidlustaja aru voi
vahemalt pidi aru saama, et Riigihankega ostetakse kiilmkuivatatud toodetega toidupakke.

21.08.2025 esitas Vaidlustaja Hankijale kiisimuse*: Riigihanke tehnilises kirjelduses on
mdrgitud, et toidupakk peab olema dehiidreeritud (kiilmkuivatatud). Kas saame oigesti aru, et
sobivad ka dehiidreeritud toidupakid laiemalt? Kiilmkuivatamine on vaid iiks voimalik

3 P3hjenduse p 18.
4 Sdnumi ID: 999394,
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tootmisviis, kuid meie tehnoloogia tagab sama kvaliteedi mdrgatavalt soodsama hinnaga.
Kiisimusele vastas Hankija 27.08.2025: Toidupakk peab olema dehiidreeritud kiilmkuivatutud
meetodil.

27.08.2025 esitas Vaidlustaja Hankijale uue kiisimuse®: Saime Teie vastuse dehiidreeritud
toitude valmistamise meetodi kohta, mis vastavalt hanke tingimustele peab olema terve toidu
kiilmkuivatamine.

Tootjana peame vajalikuks selgitada dehiidreeritud valmistoitude valmistamise tehnoloogilisi
erisusi, kuna sellest soltub olulisel mddral toodete maksumus. Dehiidreeritud toite
valmistatakse mitme erineva tehnoloogia kohaselt, milles ainult iiks on kogu toidu
kiilmkuivatamine. Nimetatud tehnoloogia kohaselt keedetakse toit valmis, pdrast mida see
kiilmkuivatakse. Teine voimalus on segada kokku toidu komponendid, millest vaid osad on
kiilmkuivatatud, osad kuivatatud, osad eeltoodeldud — eri komponente téodeldakse erinevalt
saavutamaks parimat tulemust effektiivsemail voimalikul viisil. Molema tehnoloogia kohaselt
valmistatud toitude valmistamiseks kulub maksimaalselt 10 minutit kuuma vee lisamisest.
Toodete valmistamise tehnoloogia ei mojuta toodete sdileaega. Erinevad valmistamise
tehnoloogiad voivad mojutada maitseomadusi, kuivatatud komponendid annavad monedele
toitudele virskema maitse kiilmkuivatatud toitudega vorreldes.

Seega dehiidreeritud toidu valmistamise tehnoloogia ei mojuta tema olulisi omadusi. Kiill aga
on oluliselt erinev toote maksumus — kuna kiilmkuivatamise tehnoloogia on vdga
energiamahukas, on ka lopptoode oluliselt kallim. Seega kui hankeks on plaanitud 2 100 000
arvestades kiilmkuivatatud toitude maksumust, saaks Eesti Vabariik siin kokku hoida palju sadu
tuhandeid eurosid saavutades sama tulemuse. Sarnane olukord oli ka hiljutisel Tallinna
Munitsipaalpolitsei hankel (viitenumber 296050), kus meie mdrgukirja peale tdpsustati, et
tooted ei pea olema tervikuna kiilmkuivatatud. Hankija sai tinu sellele olulise rahalise sddstu.
Tulenevalt iilaltoodust palume muuta hanke tingimusi selliselt, et oleks voimalik pakkuda
dehiidreeritud toite, mis ei pea tingimata olema tervikuna Ildbinud kiilmkuivatamise protsessi.
Kiisimusele vastas Hankija 28.08.2025: Hankija otsus on, et tehnilist kirjeldust ei muudeta. Uks
Jja koige olulisem pohjus on toitainete ja maitsete sdilimine.

Eeltoodud kiisimustest/vastustest ndhtub selgelt, et Vaidlustaja sai aru, et dehiidreeritud toitude
valmistamise meetodiks vastavalt hanke tingimustele peab olema kogu toidupakis oleva toidu
kiilmkuivatamine. 27.08.2025 kiisimuses teeb ta Hankijale ettepaneku muuta Riigihanke
tingimusi selliselt, et oleks voimalik pakkuda dehiidreeritud toite, mis ei pea tingimata olema
tervikuna ldbinud kiilmkuivatamise protsessi. Kuna Hankija keeldus 28.08.2025 vastuses TK
muutmisest Vaidlustaja soovitud viisil, pidi Vaidlustajale olema selge, et TK-le vastavad ainult
need toidupakid, mis on tervikuna ldbinud kiilmkuivatamise meetodi.

Kui Vaidlustaja pidas konealust nduet Oigusvastaseks, oleks ta voinud vaidlustada
RHAD-1 tingimused vaidlustuskomisjonis. Seda Vaidlustaja ei teinud.

12. Vaidlus puudub selles, et Vaidlustaja esitas pakkumuse, milles pakutavate toidupakkide kdik
toiduained ei ole kiilmkuivatatud: 1dpptoote puhul on kasutatud erinevate kuivatuste ehk
dehiidreerimise kombinatsiooni, eri koostisosad on dehiidreeritud erinevalt.

Vaidluse sisuks on, kas Vaidlustaja pakutud toidupakkude puhul kasutatud kombineeritud
meetodil dehiidreerimine on samavdidrne TK-s noutud kilmkuivatamise meetodil
dehiidreerimisega.

13. Vaidlustuskomisjon ndustub Hankijaga, et Vaidlustaja pakkumuses ei ole iihtegi viidet
sellele, et Vaidlustaja soovis pakkumuse esitamisel tugineda TK p-ile 1.13, mille kohaselt iga
viidet, mille hankija teeb tehnilises kirjelduses monele standardile, kindlale ostuallikale,
protsessile, kaubamdrgile, patendile, tiiiibile, pdritolule ja tootmisviisile, tdiendatakse mdrkega
,Voi sellega samavidrneS. Vaidlustaja ei ole pakkumuses mirkinud, et pakub midagi

5 SGnumi ID: 1000984,
6 TK p-is toodud loetelu aluseks on RHS § 88 Ig 6.
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RHAD-is ndutuga samavédrset ega mingil viisil tdendanud, et tema pakkumus on ka tegelikult
TK-s ndutuga samavadarne.

Vaidlustuskomisjoni arvates on Vaidlustaja selline kditumine tdiesti arusaamatu, arvestades
Vaidlustaja 27.08.2025 kiisimust ja Hankija 28.08.2025 vastust sellele.

14. Vaidlustaja pakkumuse koosseisus esitatud ndidise (pasta bolognese) pakendilt tuvastas
Hankija, et vaid toidus sisalduv veiseliha (5%) on toodeldud kiilmkuivatamise meetodil.
Pakkumuses esitatud tootelehelt pasta carbonara kohta nihtub, et tegemist on dehiidreeritud
toiduga, kus vaid kanafilee on kiilmkuivatatud.

30.09.2025 esitas Hankija Vaidlustajale kiisimuse selle kohta, kas Vaidlustaja pakutav
toidupakk on tervikuna kiilmkuivatatud toiduainetest’: Vastavalt tehnilise kirjelduse punkti
2.1.1 kohaselt peab toidupakk olema dehiidreeritud (kiilmkuivatatud) toiduainetest
komplekteeritud toidupakk vdlitingimustes tarbimiseks. Pakkumuses esitatud ndidise (pasta
bolognese) pakendilt loeme, et vaid toidus sisalduv veiseliha (5%) on kiilmkuivatatud. Ka
pakkumuses esitatud tootelehelt pasta carbonara kohta néihtub, et tegemist on dehiidreeritud
toiduga, kus vaid kanafilee on kiilmkuivatatud. Palun selgitage, kas teie poolt pakutav
toidupakk on tervikuna kiilmkuivatatud toiduainetest voi on kiilmkuivatatud vaid teatud
toidupakis sisalduvad toiduained.

Vaidlustaja vastas Hankija kiisimusele 03.10.2025 pika selgitusega, milles mh viitas erinevatele
dehiidreerimise meetoditele ning kinnitas, et Vaidlustaja kasutab erinevate kuivatuste ehk
dehiidreerimise kombinatsiooni, eri koostisosasid dehiidreeritakse erinevalt, seega ei ole kdik
Vaidlustaja dehiidreeritud toitude komponendid kiilmkuivatatud. Vaidlustaja vastusest ndhtub,
et Vaidlustaja leiab, et tema poolt kasutatud toodete valmistamise tehnoloogia on samavéirne
TK-s nimetatud kiilmkuivatamise meetodiga.

15. Vaidlustuskomisjon mérgib, et Vaidlustaja kdsitleb oma menetlusdokumentides moistet
»samavadrne® viisil, mis ei tulene RHS § 88 lg-st 6 ega TK p-ist 1.13. Nimelt on Vaidlustaja
asunud vaidlustusmenetluses tdendama Vaidlustaja pakutud toidupakkide, kui toote,
samavaarsust TK-s ndutuga kodige laiemas mottes (pakutav toode on toit, toit on dehiidreeritud,
toode sdilib vihemalt 7 aastat {ileandmisest, toote kalorsus vastab RHAD-ile), mis ei ole aga
vaidluses samavddrsuse iile RHS-1 mottes asjakohane. RHS § 88 Ig 6 ning TK p-i 1.13 kohaselt
tuleb mirkega ,,voi sellega samavddrne* tiiendada iga viidet, mille hankija teeb tehnilises
kirjelduses monele standardile, kindlale ostuallikale, protsessile, kaubamdrgile, patendile,
tiitibile, pdritolule ja tootmisviisile. Seega on seaduses tdpselt médédratud, millistele viidetele
tehnilises kirjelduses tuleb mérkus ,,voi sellega samavddrne “ n-6 juurde moelda. Vaidlustaja
arvamus, et kiesoleval vaidluses on samavéirsuse pdhikriteerium séilivusaeg — 7 aastat — on
ekslik ning sellele pole alust et RHS-is ega RHAD-is. Seega jédtab vaidlustuskomisjon asjasse
mittepuutuvatena tdhelepanuta kdik Vaidlustaja vdited, mis seonduvad pakutavate toidupakkide
séilivuse, kalorsuse jms-ga.

Praeguses vaidluses saab kiisimus samaviérsusest tOusetuda iiksnes seoses sellega, kas
Vaidlustaja pakutavate toidupakkide puhul kasutatav dehiidreerimise kombinatsioon
(koostisosasid dehiidreeritakse erinevalt) on samavédirne TK-s ndutud kiilmkuivatamise
meetodiga, kuna kiilmkuivatamine voib olla protsess voi tootmisviis TK p-1 1.13 mattes.

16. Pohjenduse p-is 12 selgitab Hankija, et podrdus eksperthinnangu saamiseks selle kohta, kas
dehiidreerimise kombinatsioon on samavédrne kiilmkuivatamisega, vastava valdkonna
haridusasutuse poole, kelle arvamusele tuginedes asus Hankija seisukohale, et dehiidreerimise
kombinatsioon ei ole tehnoloogiliselt samavaérne kii/lmkuivatamisega.

Vaidlustusmenetluses esitas Hankija asjasse puutuva e-kirjavahetuse Eesti Maaiilikooli
Toiduteaduse ja toiduainete tehnoloogia dppetooli Oppejou H.A.-ga, millest ndhtuvad nii
Hankija kiisimused kui 0ppejou vastused.

7 Sénumi ID: 1011984.
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Vaidlustuskomisjon ei kahtle H.A. pddevuses, tegemist on autoriteetse teadlasega, kuid ndustub
Vaidlustajaga selles, et H.A. seisukohtade puhul ei ole tegemist eksperthinnanguga formaal-
juriidilises mottes. Vaidlustuskomisjon kasitleb H.A. seisukohti kdesolevas asjas asjatundja
arvamusena, mille kiisimiste ja otsuse pohjendamiskohustuse tditmiseks arvesse votmist RHS
ei keela.

17. Asjatundja arvamuse kohaselt® tuleb TK p-i 2.1.1 (Toidupakk peab olema dehiidreeritud
(kiilmkuivatatud) toiduainetest komplekteeritud toidupakk vilitingimustes tarbimiseks) [---]
rangelt vottes tolgendada, et noutud on tdielikult kiilmkuivatatud toiduainetest valmistatud
toidupakk.

Sellisel juhul ei ole tehnoloogiliselt samavddrne lahendus see, kus vaid iiks komponent (nt
kanaliha) on kiilmkuivatatud ning iilejddnud toiduosad on toodetud muude dehiidreerimis- voi
kuumtootlemismeetoditega. Tdielik kiilmkuivatamine tagab pikema sdilivusaja, iihtlasema
rehiidratsioonivoime ning korgema toitevidrtuse sdilivuse vorreldes kombineeritud
meetoditega. Kui sonastuses oleks olnud nditeks ,,(nt. kiilmkuivatatud)“, oleks téepoolest
voimalik pakkuda ka teiste téotlemismeetoditega toodetud tooteid.

Osaliselt kiilmkuivatatud voi kombineeritud (hiibriidsed) tooted voivad olla praktilised ja
kuluefektiivsed, kuid need ei ole tehnoloogiliselt ega funktsionaalselt samavdcdrsed tdielikult
kiilmkuivatatud toodetega. Osaline kiilmkuivatamine tdihendab, et osa koostisosadest on
ldbinud teistsuguse termilise toétluse, mille tulemusel toitevddrtus, sdilivus ja niiskusstabiilsus
voivad oluliselt erineda. Sensoorses mottes voivad (kuid mitte alati) tdielikult kiilmkuivatatud
tooted olla aga madalama maitseintensiivsusega ja ka kergelt pulbrilise tekstuuriga.

Kui hanke eesmdrk on tagada vdga pikk sdilivusaeg (vihemalt 7 aastat) ja maksimaalne
toitevidrtuse sdilimine, siis nendele tingimustele vastab vaid tdielikult kiilmkuivatatud
toidupakk.

Teises e-kirjas’ vastab H.A. Hankija esindaja kiisimusele selle kohta, kas dehiidreerimine on
toiduainete tootlemise meetod {ildiselt ja selle erinevad versioonid on kuivkiilmutamine ja
soojuskuivatamine jirgmiselt: Jah, dehiidreerimine on kuivatamise meetod mis holmab nii
kiilmkuivatust  (sublimatsioon), soojuslikku kuivatust (siia kuulub mitmeid erinevaid
tehnoloogiaid nagu konvektiivkuivatamine, pihustuskuivatamine, infrapunakuivatamine,
tunnelkuivatamine, vaakumkuivatamine jne. , sh ka nditeks pdikese kdies kuivatamine) ja ka
osmootiline kuivatamine. [---]

Toiduainetesse jddv niiskusetase on nende meetodite puhul erinev - koige tohusam on vee
eraldamises kiilmkuivatus, mis sealjuures sdilitab ka suurema osa toitevidrtusest. Soojusliku
kuivatusega voib niiskust alandada kui lisada soojust voi pikendada tootlusaega, aga sellega
kaotatakse toitevddrtuses (samas, palju oleneb toédeldava toidu koostisest).

18. Vaidlustuskomisjon on seisukohal, et tuginedes eeltoodud asjatundja arvamusesele on
Hankija digesti leidnud, et Vaidlustaja kasutatav dehiidreerimise kombinatsioon ei ole
dehiidreerimise meetodina samaviirne kiilmkuivatamisega.

Vaidlustuskomisjon rohutab veelkord, et kédesoleva vaidluse sisuks ei saa olla toote
samavéddrsuse hindamine vaid iiksnes see, kas iiks dehiidreerimise meetod on tehnoloogiliselt
samavairne teisega ning selleks ei ole vajalik konkreetse toote kohta kéivate algandmetega voi
toote endaga tutvumine, nagu véidab Vaidlustaja.

19. Vaidlustuskomisjon juhib tihelepanu sellele, et vaidlustusmenetluses peavad
menetlusosalised oma viiteid tdendama, kuid Vaidlustaja ei ole hanke- ega
vaidlustusmenetluses esitanud iihtegi toendit selle kohta, et tema poolt kasutatav meetod oleks
samavairne TK-s ndutud kiilmkuivatamisega, seega on Vaidlustaja vaited tdielikult tdendamata.

8 H.A. 06.11.2025 vastus Hankija esindajale.
9 H.A. 07.11.2025 vastus Hankija esindajale.
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20. Vaidlustuskomisjon mirgib veelkord, et Vaidlustaja 27.08.2025 kiisimusest ndhtub selgelt,
et Vaidlustaja sai enne pakkumuse esitamist aru, et Riigihankes tuleb pakkuda tdielikult
kiilmkuivatamise meetodil t66deldud toite ning kui Hankija keeldus 28.08.2025 seda nduet
muutmast, siis pakkudes midagi, mis ndudele ei vasta, vottis Vaidlustaja teadlikult riski, et tema
pakkumus RHAD-ile ei vasta ja liikatakse tagasi. Lisaks on Vaidlustaja mirkinud oma
pakkumuses esitatud Vormil I Tehnilise vastavuse vorm p-is 3.1 Noude: Toidupakk peab olema
dehiidreeritud (kiilmkuivatatud) toiduainetest komplekteeritud toidupakk vdlitingimustes
tarbimiseks, juurde — ,,Jah*. Seega esitas Vaidlustaja teadlikult valeandmeid, kuigi oleks voinud
selle asemel selgitada, et tema hinnangul on tegemist samavéérsel meetodil dehiidreeritud
toiduainetest komplekteeritud toidupakiga. Vaidlustuskomisjon leiab, et Hankija on sellele
Pohjenduses asjakohaselt tdhelepanu juhtinud.

21. Eeltoodud pohjustel on vaidlustuskomisjon seisukohal, et Hankija otsus liikata Vaidlustaja
pakkumus tagasi on kooskolas RHS § 114 Ig-ga 2 ja RHAD-iga ning alused selle kehtetuks
tunnistamiseks puuduvad.

22. Vaidlustaja ei ole toonud vélja iseseisvaid oOiguslikke voi faktilisi asjaolusid, millest
tulenevalt voiks seada kahtluse alla Kolmanda isiku I ja Kolmanda isiku II pakkumuste edukaks
tunnistamise otsuste Oiguspérasuse, vaid ldhtub nende otsuste vaidlustamisel eeldusest, et
Oiguspiarane ei ole Hankija otsus Vaidlustaja pakkumuse tagasi lilkkamiseks ning
hankemenetluse etapiviisilisuse pohimottest. Kuna vaidlustuskomisjon on seisukohal, et
Hankija otsus Vaidlustaja pakkumuse tagasi liikkkamiseks on diguspédrane, on diguspirane ka
Hankija otsus, millega Kolmanda isiku I pakkumus tunnistati edukaks'’.

23. Vaidlustusmenetluse kulud
Lihtudes sellest, et vaidlustus jddb RHS § 197 lg 1 p-i 4 alusel rahuldamata, kuuluvad
vaidlustusmenetluse kulude osas kohaldamisele RHS § 198 Ig-d 3 ja 8.

23.1. Hankija ja kolmandad isikud ei taotlenud kulude viljamdistmist.

23.2 Vaidlustaja kulud jddvad tema enda kanda.

(allkirjastatud digitaalselt)
Taivo Kivistik

10.01.04.2026 protokolliga 6.5-4/51 jittis Hankija Kolmanda isiku II kvalifitseerimata, mistdttu viis 14bi uue
hindamise ja edukaks tunnistati Kolmanda isiku I pakkumus (01.04.2026 protokoll nr 6.5-4/52).
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