MINISTERSTVO OBRANY SR
Urad pre investicie a akvizicie

VK ¢islo:
K ¢&.: UIA-914-4/201100ITaKT Paet listov: 5
Prilohy: 1/24

RAMCOVA DOHODA ¢&. 2011/555

uzatvorena pd § 11 zakond. 25/2006 Z. z. o verejnom obstaravani a o zmeswpineni
niektorych zédkonov a v zmysle ustanovenia § 26%h0teeho zakonnika

CisloSAP | 6/5|0|0|0|0|0|2]|3]|1

~ Clanok I.
Ucastnici dohody

1.1. Buduci kupujuci: Slovenska republika - Miniserstvo obrany Slovenskej Republiky
Kutuzovova 8
832 47 Bratislava

Zastlipeny: Ing. Paviom LISKOM
riadite’om Uradu pre investicie a akvizicie MO SR
Vybavuje: Ing. Peter NOVAK ® 0960/317 655
0960/317 687, 02/44452074
ICO 30 845572
Bankové spojenie: Statna pokladnica
dislo Wtu: 7000171215/8180

1.2. Buddci predavajuci: TATRAKON spol. s.r.o.

Aitina 23

088 Poprad
Zastupeny: Katarina KACVINSKA -konaté spolanosti

Juraj PISARCIK - konaté spolanosti
Vybavuje: Ing. Juraj Chudy @ 052/787 15 16
052/787 15 40

1CO: 31692613
DIC: SK 2020514342
Bankové spojenie: VUB, a.s., Poprad,

¢islo ttu: 20208562/0200

Predéavajuci je zapisany v OR OS:PreSov., odd. Sro, vloZRéslo:1810/P



Clanok II.
Osobitné ustanovenie

Slovenska republika, za ktor kona Ministerstvoamlyr SR, zasttpené Uradom pre investicie
a akvizicie je verejnymobstaravatéom a budicim kupujucim pre organing zlozky
Ministerstva obrany SR, jeho Urady a zariadenia,ajkpre Ozbrojené sily SR.

Clanok IlI.
Predmet dohody

3.1. Predmetom tejto dohody je dodavkéonzervovych kompletov ,PODAP* 1 — 5
a masovych konzerv "poias platnosti dohody. Specifikacia predmetu dohogly |
stanovena v Prilohe 1, ktora je neodd&hites s¢ag’ou tejto dohody.

3.2. Predmetnd dodavka ,Konzervovych kompletov ,PODAP“ -1 5 a mdasovych
konzerv* bude uskut@ovana formouciastkovych kapnych zmlav, uzatvaranych na
zaklade tejto dohody a pas trvania platnosti &iinnosti tejto dohody medzi budicim
predavajucim a buducirkupujucim. V sulade s tym sa budimwedavajaci zavazuje vzdy
na zaklade pisomnej vyzvy buducekapujuceho uzavrie v lehote 30 dni odo i
dorwenia tejto vyzvy ¢iastkovd kupnu zmluvu na dodavku konkrétneho preédme
plnenia. Podrobna Specifikacia konkrétngjsti predmetu dohody bude uvedena v
jednotlivychciastkovych zmluvach.

3.3. Termin plnenia predmetu dohouly rok 2011 je do 30.10.2011.&&lSich rokoch bude
termin plnenia predmetu dohodyedeny v prisluSnejastkovej kipnej zmluve. Miestom
pinenia predmetu dohody bude ,Miesto dodania predmékazky*: VU 9994 Nem3ova,
VU 8838 Poprad a iné organéreé Gtvary a zariadenia rezortu Ministerstva obr&iy
alebo ktoréktvek dohodnuté miesto medzi buducim kupujucim a bind(predavajucim
na uzemi Slovenskej republiky uvedené v uzatvaraasikovej kipnej zmluve.

3.4. Konkrétne mnozstva predmetu plnenia pre jdidéaoky platnosti dohody budu zavislé
od vysSky v¥leneného finatného limitu na tento nakup a budu uvedené v prisitts
Ciastkovych kupnych zmluvéch. Prideleny figag limit buddcim kupujuceho nemdéze
byt prekraeny.

Clanok IV.
Cena

4.1. Cena predmetu plnenia je stanovend dohodaliades so zakonon.18/1996 Z. z o
cenach v zneni neskorSich predpisov. Cenu moznaitiba v odévodnenych pripadoch
pri podstatnej zmene pravnej Upravy, ktora ma dopadvorbu ceny (napr. DPH, narastu
materialovych nakladov a v inych riadne odévodnéngdpadoch). Kazda zmena cien
musi by vykonand formou pisomného dodatku k tejto rdAmcala@jode na zaklade
suhlasu obidvochdastnikov dohody.

4.2. Preddavok na cenu dodavky predmetu dohodydeeposkytnuty.

Clanok V.
Podmienky buducejéiastkovej zmluvy

5.1.Platnos’ a &innost’ ¢iastkovej kipnej zmluvy bude dohodnuté v prisludnej kipnej
zmluve.



5.2.KuUpna cena a platobné podmienky

a) Kuapna cena za predmet plnenia bude stanovem@dda v zmysle zdkona 18/1996
Z. z. 0 cenach v zneni neskorSich predpisov. Kigere predmetu plnenia §a&s
platnosti tejto zmluvy vyplyva zo 8aznej ponuky budiuceho predavajuceho a je
uvedena v Prilohé 1 tejto ,Ramcovej dohody".

Cenu bude mozné menv dalSom obdobi po vzdomnom odsuhlaseni zmluvnymi
stranami len v odévodnenych pripadoch, na zaklasemmého zdévodnenia zmien,
ktoré mali dopad na tvorbu ceny. Zmena ceny mugi toloZena ¢asovou
suvislogou. Kazda zmena ceny musitbyykonana formou pisomného dodatku
k ramcovej zmluve, na zaklade suhlasu obidva@stnikov.

b) V ciastkovej kupnej zmluve na prislusné obdobie budedend jednotkova cena
predmetu plnenia a celkova cena s DPH.

c) Wastnici sa dohodli, Ze platba méze byykonana pgastiach.

d) Po dodani predmetu zmluvy a jeho prevzati vstaieplnenia vystavi buduci
predavajuci budicemu kupujucemunday doklad a odoSle ho na adresu budiceho
kupujuceho vo dvoch vyttkoch. K d@ovému dokladu je buduci predavajuci povinny
priloZit' potvrdeny dodaci list a preberaci zapis.

e) Buduaci kupujaci uhradi opravnenétavand sumu do 30 dni odaial doréenia
danového dokladu. Pre tentocél sa za de Uhrady povazuje datum odpisania
zaplatenej sumy z¢u buddceho kupujuceho.

f) Daldie podmienky budi dohodnuté v realizg zmluve.

5.3.Kodifikacia:

a) Buduci predavajuci sa zavazuje bezodkladne tdodaadresu Odboru kodifikacie
UOSKSOKinformacie o vietkych zmenéackajgicich sa opakovane nakupovanych
vyrobkov dodavky tovaru, ktoré maju wpiha kodifika&né udaje vyrobkov, vratane
zmien na vyrobkoch nakupovanych bud(aiedavajucim od svojich dodavébe.

b) Jeden rovnopis uzavretej kipnej zmluvy bude zask@gdresu NCB SVK.

5.4.Spobsob uzatvaraniatiastkovych kuapnych zmlav

a) Ciastkové kapne zmluvy bud( uzavierané obstar&vaigkupujdcim).

b) Buduci kupujuci na zaklade platnej ramcovej dbha ¢ase jej platnosti uzatvoria
s buddcim predavajacifiastkovi kdpnu zmluvu v sulade s ustanovenim 8a108sl.
Obchodného zakonnika a za podmienok v ramcovejadohodnutych, na dodanie
predmetu plnenia.

c) V sulade s potrebou obstaranie predmetu zhodsgir@edmetom ramcovej zmluvy,
budici kupujaci postupuje v sulade s § 64 zakana25/2006 Z.z. o verejnom
obstaravani a o zmene a doplneni niektorych zakatawi budicemu predavajucemu
vyzvu na predloZenie ponuky na dodavku predmetuacdsania. SEag’ou vyzvy je
pozadovany péet (mnozstvo) a poZadovana Specifikacia predmetenidh.

d) Pre uzavretie zmluvy s vybratym predavajucinjeginym kritériom kipna cena pri
splneni poziadaviek na dodavku predmetu plnenia.

e) Bududci kupujaci v priamom zmluvnom fahu uzavrieciastkova kipnu zmluvu
s buddcim predavajucim, za podmienok v ramcovepdetdohodnutych.

g) Vyuzivanie ramcovych dohdd budiucim kupujacingamdoby ich platnosti je na baze
dobrovd’nosti, prtom ich motivom uzavrigciastkova kipnu zmluvu je ekonomicka
vyhodnog takéhoto nadkupu a hospodamagnakladanych rozgtovych prostriedkov
obstaravatta ako aj podstatné zjednoduSenie samotného prooesejného
obstaravania.

5.5.Miesto a spdsob plnenia, dodacia lehota a dodaciegmienky:

a) Konkrétne miesto plnenia zmluvy bude dohodruytéisluSnefiastkovej kipnej

zmluve.



b) Buduci predavajuci je povinny datiaredmet dohody do miesta plnenia v termine,
stanovenom ¥iastkovej kupnej zmluve. Plnenie predmetu dohodyn@zné aj po
castiach. Priciastaznom plneni je mozné vykonavaj platby za dodany predmet
plnenia na zéklad&asta:nych samostatnych davych dokladov.

c) Dodacie podmienky predmetu plnenia budl stanév wiastkovych kapnych
zmluvach.

d) Spbésob dodania a prevzatia predmetu n@ne mieste plnenia bude upraveny

Ciastkovych kupnych zmluvéch.

5.6.Kvalita tovaru, zaruka, zodpovednos’ za vady a za Skodu:

a) Buduci predavajuci je povinny dadaredmet zmluvy v mnozstve, v kvalite a v
prevedeni stanovenomcdciastkovej kipnej zmluve.

b) Zark&né podmienky, zodpovednbga vady a zodpovednbga Skodu budlu stanovené
v ¢iastkovej kupnej zmluve, z&ma doba je 36 mesiacov.

5.7.PoruSenieciastkovej zmluvy, sankcie:

a) Nedodrzanie zavazku dodania predmetu pinemitolia ¢. 1) v dohodnutom mnozstve,
kvalite, prevedeni a termine zo strany budiucehdgwaiceho budd zmluvné strany
povazovd za podstatné poruSenieastkovej kipnej zmluvy (8 345 ods. 2 Obchodného
zakonnika).

b) V pripade, Ze budupredavajuci nedodrzi termin plnenia, dohodnutjastkovej kipnej
zmluve, uhradi budicemu kupujucemu zmluvnu pokutu wske 0,05 % z ceny
nedodaného predmetu plnenia za kazdyaleeSkania a v pripade, Ze buddi@davajici
nevybavi uplatnenu reklamaciu v lehote dohodnut@ipstkovej kapnej zmluve, zaplati
budicemu kupujucemu zmluvnu pokutu vo vySke 16,08 Eazdy di omeSkania

c) V pripade omeSkania buducekupujuceho s Uhradou faktiry uhradi tento budicemu
predavajucemu urok z omesSkania vo vyske 0,05 %uhmaelenej sumy za kazdyide
omeskania.

d) Zmluvné pokuty a sankcie dohodnuté kdpnou gouuhradi povinna zmluvnd strana
nezavisle na tontj a v akej vyske vznikne druhej zmluvnej stranedgko

e) Dohodnuté zmluvné pokuty a sankcie dasinik zmluvy povinny zaplatido 30 dni odo
dna ich uplatnenia opravnenou osobou.

f) 'V pripade, Ze buduci predavajuci nedoda navrh Kaifiych Udajov v dohodnutom
termine plnenia, uhradi budidcemu kupujucemu zmlupokutu vo vySke 10,00 € za
kazdy d& omeSkania.

5.8.Nadobudnutie uzivacieho a vlastnickeho prava:

Buduci kupujaci nadobudne uZivacie pravo k prednpdtenia jeho prevzatim v mieste

plnenia podpisom dodacieho listu (preberacieho stdpa vlastnicke pravo zaplatenim

dohodnutej ceny.

5.9.VSeobecné ustanovania
Ak bude predmet plnenia kodifikovany v suladestanoveniami tejto zmluvy a zmluvné
strany sa dohodnu na uzavigdlSichciastkovych kapnych zmldv, nebudd do nich zaradené
body 5.3. a) 5.7. f).

Clanok VI.
Zavereéné ustanovenia

6.1.Tato dohoda sa uzatvara na dobu uitl odo dia jej podpisu do30.09.2015.
6.2.Odstupt’ od tejto dohody je mozné v tychto pripadoch:

6.2.1. V pripade podstatného poruSenia tejto dohaldipo ciastkovej kupnej zmluvy,
ktora bude uzatvorena na zaklade tejto ramcowiepdy. Za podstatné poruSenie sa
povazuje poruSenie jednotlivych povinnosti vyplyaagh z tejto dohody.

6.2.2. V ostatnych pripadoch giadustanoveni Obchodného zakonnika.
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6.3.

6.4.

6.5

6.6.

6.7.

6.8.

Odstupenie od dohody jetiané diom, kedy bolo pisomné oznamenie o odstupeni od
dohody dordgené druhému dastnikovi dohody. Zasielka s oznamenim o odstapeni
dohody sa povazuje za doamu aj vtedy, ak bola vratena ako neddaslina. Dohoda

v tomto pripade zanik&dm nasledujacim po jej vrateni.

Zmeny a doplnky tejto dohody je mozno vykatdba na zaklade dohodyastnikov
dohody a to formou pisomného dodatku, ktory budeddelitdnou s@ag’ou tejto
dohody.

Ak nie je dohodnuté v tejto dohode inak, riadiapsavne vZahy z nej vyplyvajlce a
vznikajuce ustanoveniami zakora 25/2006 Z.z. o verejnom obstaravani a o zmene
a doplneni niektorych zakonov, Obchodného zakonn&asuvisiacimi vSeobecne
zavaznymi pravnymi predpismi.

Dohoda nadobuda platnosiiom podpisu obidvoma zmluvnymi stranami éntnos’
dinom nasledujucom po dni zverejnenia v Centralnoristegmliv.

Dohoda je vyhotovena v Styroch rovnopiseghatnosou originalu. Kupujaci obdrZi tri

vytlacky a predéavajuci obdrzi jeden vyitk.

Tato dohoda sa povinne zveugg v sulade so zakonoth 546/2010 Z. z., ktorym sa
doplna zakons. 40/1964 Zb. Oliansky zakonnik v zneni neskor$ich predpisov ayktor
sa menia a ddpaju niektoré zakony.

Zmluvné strany suhlasia so zverejnenim tejoody v Centralnom registri zmlav UV SR
na internete.

...................... A ......... Valislave, da.............

Za buduceho predavajuceho Za buduceho kupujuceho

Katarina KACVINSKA Ing. Pavol LiSK
konateP spolaénosti riaditel’

Juraj PISARCIK
konatel’ spolatnosti



MINISTERSTVO OBRANY SR
Urad pre investicie a akvizicie

K &.: UIA-914-4/201100ITaKT

Cena predmetu dohody

Priloha¢. 1 k RZ
Vit ¢islo:
Paet listov: 24

IE’. NAzov, typ Cena/ks |VySka DPH Cenalks
¢. bez DPH 20 % V €s DPH
1. | Komplet konzervovy — PODAP (typ 1) 9,23 1,85 11,08
2. | Komplet konzervovy — PODAP (typ 2) 9,43 1,89 11,32
3. | Komplet konzervovy — PODAP (typ 3) 9,49 1,90 11,39
4. | Komplet konzervovy — PODAP (typ 4) 9,82 1,96 11,78
5. | Komplet konzervovy — PODAP (typ 5) 9,92 1,98 11,90
6. | Komplet konzervovy - hovadzi 2,49 0,50 2,99

7. | Komplet konzervovy - br&éevy 2,56 0,51 3,07

8. | Konzerva masova 185 g - btava 0,93 0,19 1,12

Zarué¢na doba je 36 mesiacov

Specifikacia predmetu dohody

KONZERVY A KONZERVOVE KOMPLETY

Pohotovostné davky potravin — PODAP su zloZenérapioovych a nepotravinovych komponentov

a obalov celkom v 5 typoch. Obsahové zloZenie jdigoh typov je sdag’ou s@aznych podkladov.

VSeobecné poZiadavky:

Obal supravy bude trojvrstvovy. Vrchny obal budelova’ 8 pohotovostnych davok jedného
a toho istého typu kompletov, stredny obal budeifvelastny obal kazdého kompletu a treti obal

bude vlastny obal kaZzdej potraviny.

Pouzité materialy a rozmery :

» vonkajSi obal bude vyhotoveny z karténovej lepenky rozmerov 23820 mm a bude
prelepeny lepiacou paskou a ozeay identifik&nou etiketou na oboatelach kartonovej krabice.
e stredny obal bude vyhotoveny z PE félieCify polytén s polyetylénu s minimalnou dobou

skladovaténosti 3 roky) vo farebnom prevedeni zelendis|o farby 17978 (GREEN) &ernou

informatnou potl&ou o rozmeroch 290x400 mm.

* vnutorny obal bude rézny:

0 komponenty budd uloZzené v zvaranej trojdielnej kovovej konpewj plechovke

o rozmeroch 99x48,5 mm (z elektrolyticky pocinovaméplechu o minimalnej

hmotnosti cinu 5,6/5,6 ginobojstranne lakovany) s odtrhavacimekiem a budi
ozna&ené etiketou s ndpisom ,Komponenty* a zloZzenim.

0 ranajkové pasStéty budl v zvaranych
plechovkach o rozmeroch 73x36 mm (z elektrolytickpcinovaného plechu
o minimalnej hmotnosti cinu 5,6/5,6 d¢/mobojstranne lakovany) s odtrhavacim
vieckom a ozn&ené etiketou s oztianim patrinosti ku kompletu, druhu potraviny

a spbsobom konzumécie.

trojdielnych  kovovych konzervovych




o obedové polievky a hotové jedl@uréené na konzumaciudase obeda a vere budu
v zvaranych trojdielnych kovovych konzervovych eekach o rozmeroch 99x48,5
mm (z elektrolyticky pocinovaného plechu o mininglhmotnosti cinu 5,6/5,6 gfm
obojstranne lakovany) s odtrhavacim ¢kem a ozn&ené etiketou s ozganim
patricnosti ku kompletu, druhu potraviny a spdsobu koracim

Znacenie vyrazenym signom na konzervovanej plechovke :

znaenie pastét :

znaenie polievok :

zn&enie obedov :

znaenie veier

- paiova natierka PN
- kuracia pastéta KP
- pasta z udeného masa PU
- bdikova nétierka BN
- hydinova peiovka HP
- polievka fatwa s udeninou PFU
- polievka zemiakova s majoranom PZM
- zeleninova polievka Pz
- polievka SoSovicovéa s udeninou PSU
- polievka fadikova kysla PFK
- bréwvé platky na divoko s makaronmi BPM
- bravové maso na paprike s cestovinou BMPC
- kotlikovy gulas KG
-brayové maso so zemiakmi a sladkou kapustou = BMZK
- rizoto z hydinového mésa so zeleninou RH
- kysla kapusta s ryZou a klobasou KKRK
- parkovy gulas so zemiakmi PG
- fazlla s médsom a zemiakmi FMZ
- hydinové méso s ryZou v hraSkovej ¢kaa HRH
- kysla kapusta s klobasou a zemiakmi KKKZ

Potravinové komponenty

Raiajkové paStéty
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Peenova natierka (PN)

Laboratérne poziadavky
e mikrobiologické poZiadavky

e chemické poziadavky - suSina

pdd Potravinového kddexu SR

STN 57 7602

min. 35 %
- tuk max. 30 %
- sd max. 1,6 %

» Zmyslové poziadavky:

Vzhlad

Farba

Konzistencia

Vona

Chuw

Obal

po otvoreni konzervy vo vychladenom stave je povkompaktny
S nepatrnym vytavenym mnoZzstvom tuku pripadne asmpakobvode
néatierkovej hmoty.

farba svetlo hnedd s nddychom do ruzova.

vychladenej konzervy je kompaktna, homogénna, necha a na reze
jemné d’ahko sa roztierajlca.

jemna, prijemna s dosté&tte vyraznou ardbmou po pouzitych surovinach
hlavne péeni a koreninovych prisadach.

lahodna, primerane slana a korenena s dominactngou po péienke
a ostatnych pochutinach.

plechovka neposkodend, dobre uzavreta, lakovajedmelym
po3kodenim lakovej vrstvy na signe. e nesmie bty vypuklé.



1.2

Raiajkové pastéty

Kuracia pastéta (KP)

Laboratérne poziadavky
» mikrobiologické poZiadavky - pdid Potravinového kddexu SR - STN 57 7602

» chemické poziadavky - suSina min. 38 %
- tuk max. 18 %
- s max. 1,6 %

zmyslové poZziadavky:

Vzhlad
Farba

Konzistencia

Voéna

Chw

Obal

vychladeny obsah ma povrch rovnomerne celistvepmatrnym
vytavenym mnozstvom tuku pripadne aspiku na obwédierkovej
hmoty.

svetlo hneda.

vychladenej konzervy je kompaktna, homogénna, vacpo a na reze
jemné &’aZSie sa roztierajuca.

jemna, prijemna s dosté&tte vyraznou a charakteristickou arébmou po
hydinovom méase a koreninovych prisadach.

lahodna, primerane slana a korenena a kde domiinahtrova zlozku
tvori charakteristicka chiypo hydinovom mase a pouzitych pochutinach.

plechovka neposkodend, dobre uzavreta, lakovajedmelym
po3kodenim lakovej vrstvy na signe. e nesmie bty vypuklé.
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Raiajkové pastéty

Pasta z tdeného masa (PU)

Laboratérne poziadavky
mikrobiologické poZiadavky - pdid Potravinového kdédexu SR - STN 57 7602

chemické pozZiadavky

zmyslové poZiadavky:

Vzhlad

Farba

Konzistencia

Voéna

Chuw

Obal

- suSina min. 36 %
- tuk max. 33 %
-s@ max. 1,6 %

vo vychladenom stave je povrch rovnomerne celidtirg.je
nedostatkom poklasa na povrchu vyskytuje nepatrné mnozstvo
vytaveného tuku pripadne aspiku

okrova az okrovo hneda.

vychladenej konzervy je kompaktna, kasovitd, nagluv a na reze
mierne drsna, #azSie sa roztierajuca.

jemna, prijemna s dostétte vyraznou arémou po idenom mase
a pouzitych surovinich a koreninovych prisadach

mierne nahorkla, primerane slané a korenena a daéndntnu chtovi
zloZku tvoria pouZzité suroviny hlavne tdeniny afpday.

plechovka neposSkodena, dobre uzavreta, lakovajedmelym
po3kodenim lakovej vrstvy na signe. e nesmie bty vypuklé.



1.4

Raiajkové pastéty

Bécikova natierka (BN)

Laboratérne poZiadavky

mikrobiologické pozZiadavky pdie Potravinového kddexu SR
STN 57 7602
chemické poziadavky - suSina min. 37 %
- tuk max. 30 %
- s max. 1,6 %

zmyslové poZiadavky:

Vzhlad

Farba
Konzistencia
Voéna

Chw

Obal

vo vychladenom stave je povrch rovnomerne celidtirg.je
nedostatkom pokiasa na povrchu vyskytuje nepatrné mnoZzstvo
vytaveného tuku pripadne aspiku.

okrova az okrovo hneda.

vychladenej konzervy je kompaktnd, tuhSia kaSowigdpovrchu a na
reze mierne drsna, roztierajlca.

prijemnda s dostatoe vyraznou arémou po Udenom mase a pouZzitych
surovinach a koreninovych prisadéch.

mierne nahorkl4, mierne slana a korenena s donmoarthu’ou po
adenine.

plechovka neposkodena, dobre uzavreta, lakovajetmelym
poskodenim lakovej vrstvy na signe. ¥ke nesmie by vypuklé.
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Raiajkové pastéty

Hydinova péenovka (HP)

Laboratérne poZiadavky
mikrobiologické poZiadavky - pdd Potravinového kédexu SR - STN 57 7602

chemické poZiadavky

zmyslové poZiadavky
Vzhrad

Farba

Konzistencia
Voéna
Chu

Obal

- suSina min. 28 %
- tuk max. 22 %
- sd max. 1,6 %

Vychladeny obsah je na povrch rovnomerne celistagpatrnym vytavenym
mnoZzstvom tuku pripadne aspiku na obvode natigrkavety .

Néatierka je farby svetlo béZovej az béZovej.

Konzistencia vychladenej konzervy je kompaktna, bgémna, kaSovita
na povrchu a na reze mierne drsna, roztiénate
Jemnd, prijemnda s dosta&te vyraznou a charakteristickou arémou po
hydinovom méase a koreninovych prisadach.
Chu’ lahodn4, primerane slan& a korenend s dominastmgou
hydinového mase s ctiovym pozadim po pouzitych pochutinach.
Plechovka neposkodend, dobre uzavreta, lakovajedimelym
po3kodenim lakovej vrstvy na signe. e nesmie bty vypuklé.



Obedové polievky

2.1 Polievka fazillova s udeninou (PFU)

Laboratérne poziadavky
» mikrobiologické poZiadavky - pdid Potravinového kdédexu SR - STN 57 7602

» chemické poZiadavky - suSina min. 18 %
- tuk max. 8 %
- sd max. 1,4 %

* zmyslové poziadavky

Na povrchovom vzfade polievky viditéné kolieska udeniny, na
kocky upravené zemiaky a nerozvarena sucha sealfafv tekutej
polievkovej hmote. Povrch polievky je ozdobeny &eskami
vytavenéhdaerveno sfarbeného tuku z udeniny.

Tekutd zloZka polievky je krémovej farby so svestiarbenou faziou,
Farba bielo Zltymi zemiakmi, kolieskami typicky sfarbengjeniny. Na
povrchu ok& ngerveno sfarbeného tuku
Tekutd zloZka polievky je hustej smotanovitej hgdonej
konzistencie. Zemiaky nerozvarené, sudrzne, typkiezistencie
dobre uvareného zemiaka. Fealkompaktnd, nerozvarend, Supka
celistva, na tlak roztierdteej konzistencie.
Ay Véna prijemna po suchej fazuli, pouzitych koreninovgcisadach
S miernou nevtieravou arémou po Udenine.
Chu’ tekutej zloZzky polievky prijemna s dominantnowtiiu suchej
Chw varenej fazule a zemiakov. Udenina prijemnej cknaditného jemne
pikantného udenérskeho vyrobku.

Vzhlad

Konzistencia

Plechovka neposkodena, dobre uzavreta, lakovajgdsmelym
poSkodenim lakovej vrstvy na signe. ¥ke nesmie by vypuklé.

Obedové polievky

2.2 Polievka zemiakova s majoranom (PZM

Laboratérne poziadavky
e mikrobiologické poZiadavky - pdd Potravinového kédexu SR - STN 57 7602

e chemické pozZiadavky - suSina min. 15 %
- tuk max. 2 %
-sd max. 1,4 %

» zmyslové poZiadavky:

Povrch polievky je v komplexe tvoreny z kiskov mezjesterilizovanej
zelenej &ervenej papriky, na kocky nakrajanych zemiakovidsiami

Vzhtad parkov v polievkovej hmote, ktora je na povrchuatzeha drobnymi
kolieskami vytavenéheerveno sfarbeného tuku z ideniny a majoranom.
Tekuta zloZka polievky je krémowervenej farby s bielo Zltymi

Farba zemiakmi, zeleno &erveno sfarbenou rezanou paprikou a kolieskami

typicky tmavo ruzovo sfarbenych péarkov . Na povroka naterveno
sfarbeného tuku a olivovo zeleno sfarbeny suchyréaj

Tekuta zloZka polievky je hustej smotanovitej hgéonej konzistencie.
Zemiaky nerozvareng, sudrzné, typickej konzistedolare uvareného
zemiaka. Rezana paprika sudrzna, makkej konzisteRezané parky
celistvé, homogénnej konzistencie.

Konzistencia

10



SR

Chw

Obal

Vona prijemna po zelenej paprike, zemiakoch pouZzikgreninovych
prisadach s miernou nevtieravou arémou po Udenmajarane.

Chu’ tekutej zlozky polievky prijemna s dominantnowitdu po zelenej
paprike a zemiakoch. Udenina prijemnej chuti Gdskeho vyrobku
parkového typu.

Plechovka neposkodena, dobre uzavreta, lakovajegimelym
poSkodenim lakovej vrstvy na signe. ¥{e nesmie by vypuklé.

2.3

Obedové polievky

Zeleninova polievka (PZ)

Laboratérne poZiadavky

mikrobiologické poziadavky

chemické poziadavky

zmyslové poziadavky:

Vzhlad

Farba

Konzistencia

Vona

Chw

Obal

pdid Potravinového kddexu SR

STN 57 7602
- susSina min. 15 %
- tuk max. 3 %
-s@ max. 1,4 %

Vzhrad polievky je tvoreny zloZkou cestovinovou, zlodko
zeleninovou (hrdSok a kareva zelenina) a tekutou zloZzkou. Ozdobou
povrchu polievky su drobné oranZoservené olejoveé kolieska.
Tekuté zloZka polievky je krémovo ¢exvenala, farba zeleninovej
zloZky polievky je tvorend zelenym hraskom, mrkvpetrZzlenom

a zelerom. Farba cestovin je svetlo krémova. Faldavych koliesok
je oranZovaervena.

Polievka je tekuta riedkej smotanovitej konzistenZelenina je
celistva, nerozvarena, makkej roztiefats konzistencie. Cestoviny su
makkeé.

Dominantna véu polievky tvori hraSkova aroma a aréma ostatnych
zeleninovych a koreninovych polievkovych prisad.

Celkove v@a prijemna a typicka pre zeleninovu polievku.

Chuw’ prijemnd, tvorena komplexom typickych chuti jedingth
zeleninovych komponentov podfarbenatwpolievkového korenia
a ostatnych pochutinovych prisad.

Plechovka neposkodena, dobre uzavreta, lakovajeaimelym
poskodenim lakovej vrstvy na signe. ¥ke nesmie by vypuklé.

24

Obedové polievky

Polievka SoSovicova s udeninou (PSU

Laboratérne poziadavky

mikrobiologické poZiadavky

chemické poziadavky

pdd Potravinového kodexu

STN 57 7602
- susina min. 15 %
- tuk max. 7 %
-s@ max. 1,4 %

11



zmyslové poziadavky:

Vzhrad

Farba

Konzistencia

Vona

Chuw

Obal

Povrchovy vziiad polievky je z najuwejcasti tvoreny svetlou tekutou
zloZkou v ktorej je rovnomerne rozptylena SoSovikeaky varenych
zemiakov a kolieska udeniny. Vytaveny tuk z Gdenimyi drobné Zlto
oranzové kolieska plavajuce na povrchu polievky.

Tekuta zloZka je smotanovitej farby, SoSovica jetlehneda a zemiaky
sG Zltobielej farby. Udenina je mozaikovit&eavenalej farby so
svetlejSimi ostro¥ekmi v klobase obsiahnutého tuku.

Polievka v celku je tekutej hustejSej smotano\ktejzistencie.
Zemiaky v nej obsiahnuté st makké, roztidhaée nerozvarené.
So3ovica je celistva so zachovalou Supkou a zacijovavarom.
Konzistencia je roztierataa. Udenina je kompaktna, sudrzna,
primerane tuhej konzistencie.

Prijemna arému polievky tvori aroma SoSovice, umeako aj aroma
zemiakov a ostatnych koreninovych prisad.

Chu’ polievky je jemna, prijemna, mierne nakysla s |d@ajlcou
chw’ou po smotane, $oSovici, Udenine a po pochutinovych
polievkovych komponentoch.

Plechovka neposkodena, dobre uzavreta, lakovajegimelym
po3kodenim lakovej vrstvy na signe. e nesmie bty vypuklé.

2.5

Obedové polievky

Polievka fazilikova kysla (PFK)

Laboratérne pozZiadavky
mikrobiologické poZiadavky - pdd Potravinového kodexu SR - STN 57 7602

chemické poZiadavky

zmyslové poziadavky:

Vzhlad

Farba

Konzistencia

Voéna

Chw

Obal

- suSina min. 13 %
- tuk max. 5 %
- sd max. 1,4 %

V tekutej zloZke polievky su rovnomerne rozptylemekratko narezané
valceky svetlo Zltej faziky a na kocky narezanych zemiakov. Povrch
polievky je jemne svetlo olejovity.

Tekuta zloZka polievky je rovnomernej smotanovarkogej farby.
Zemiaky farby ZIto bielej a strukova fdka svetloZltej farby.

Tekuta zloZka polievky je redSej smotanovitej ketemcie. Fazikové
struky su nerozvarené so zachovanym povodnym tvétrehikej
konzistencie. Zemiakové kocky su makké, celistetppnvarené
roztierat&nej konzistencie.

Véna polievky je prijemna po smotane, nakysla s aréstakovej
fazu’ky, varenych zemiakov a ostatnych aromatickych ikiore
pridavanych do polievky.

Chuw’ polievky je mierne smotanovo nakysla s vyrazpdjemnou
chuwou strukovej faztky. Pridané aromatické koreniny obohacuju
celkove prijemné chiové vnimanie.

Plechovka neposkodena, dobre uzavreta, lakovajedsmelym
poskodenim lakovej vrstvy na signe. ¥ke nesmie by vypuklé.
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3.1

Hotové jedlo - obed

Brawové platky na divoko s makarénmi (BPM)

Laboratérne poziadavky

» chemické poZiadavky

zmyslové poZiadavky
Vzhrad

Farba

Konzistencia

mikrobiologické pozZiadavky - pdid Potravinového kdédexu SR - STN 57 7602

- suSina min. 20 %
- tuk max. 10%
-s@ max. 1,6 %

V omé&ke hustej smotanovitej konzistencie sa nachad4atlyp
brawoveého mésa a kusky pouZzitej cestoviny.

Oma&ka je rovhomernéerveno hnedo sfarbend, platky masa su hnedé
typickej farby péeného méasa a cestoviny su farby svetlej.
Omé&ka je zahustenej smotanovitej konzistencie, platiga su
krehké, so zachovalou vidknitou Struktdrou, cestaye makka,
celistva a sudrzna.

Vona oméky je prijemné po pouZzitych potravinovych a pochartiych
surovinach. Maso ma prijemnuiwpeeného masa.

Chw’ om&ky je lahodna, jemne nakysla, aromaticka a kotérmie
pouzitych prisadach, primerane slana. Maso manpnijechu’ typicka
pre cht peieného braiového masa. Cestovina je taktieZ prijemnej

Plechovka neposkodena, dobre uzavreta, lakovajedsmelym
poskodenim lakovej vrstvy na signe. ¥ke nesmie by vypuklé.

Voéna
Chw
a charakteristickej chuti.
Obal
3.2 Hotove jedlo - obed
' Brawové maso na paprike s cestovinou (BMPC

Laboratérne poZiadavky
mikrobiologické poZiadavky - pdid Potravinového kdédexu SR - STN 57 7602
» chemické poZiadavky

zmyslové poZziadavky:

Vzhlad

Farba

Konzistencia

Voéna

Chuw

Obal

- suSina min. 20 %
- tuk max. 15%
-s@ max. 1,6 %

Vzhrad je tvoreny ngrvenalou omé&ou zahustenej konzistencie
a v nej obsiahnutymi cestovinami a nepravidelnkagkami
brawového masa.

Farba omé&ky je ¢ervenohneda péervenej mletej paprike. Farba
cestoviny je svetlo krémova. Kusky btavého masa su hnedej farby.
Omaka je hustej smotanovitej konzistencie. Cestovinyngikké,
celistvé a nerozvarené. Maso krehké, vlaknité, makk
Dominantnou véou je prijemna vida po mletegervenej paprike

a ostatnych pouZzitych zeleninovych a ostatnychvénéch

a pochutinovych prisadach.

Pouzité potravinové suroviny a pochutinové prisadyia prijemnu
chuw’ vyrobku s dominantnou chiou papriky, cibule a rasce.
Plechovka neposkodena, dobre uzavreta, lakovajedsmelym
poskodenim lakovej vrstvy na signe. ¥ke nesmie by vypuklé.
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3.3

Hotové jedlo — obed

Kotlikovy gulas (KG)

Laboratérne poZiadavky
» mikrobiologické poZiadavky - pdid Potravinového kédexu SR - STN 57 7602

» chemické poZiadavky - suSina min. 20 %
- tuk max. 18 %
- sd max. 1,6 %

» zmyslové poziadavky:

Vzhlad

Farba

Kotlikovy gulds ako celok je tvoreny zahustenéav®u, na kocky
nakrdjanymi zemiakmi, kiskami rezanej sterilizoyquagriky

a nepravidelnymi kiiskami masa.

Srava je¢ervenohnedej farby s bielo Zltymi kiskami zemiakov,
zelenou a&ervenou rezanou paprikou a kiskami mésa trmiameenej
a svetlo hnedej farby.

Srtava mierne zahustena, zemiaky nerozvarené, stdririkke.

Konzistencia Rezana paprika sudrzna, makkej konzistencie. Ktergita masa je

Chw

Obal

makka a krehka.[Bchovitésasti méasa st makke.

Voéna prijemna, gulasSova, korenista, po paprike pquzitych
ostatnych koreninovych prisadach a pouZzitych potoawch
surovinach.

Chu’ jemne pikantna, prijemna po mase, zelenine a kureych
prisadéach.

Plechovka neposkodena, dobre uzavreta, lakovajedmelym
poSkodenim lakovej vrstvy na signe. ¥ke nesmie by vypuklé.

3.4

Hotové jedlo - obed

Brawové méaso so zemiakmi a sladkou kapustou (BMMZK)

Laboratérne pozZiadavky

» mikrobiologické poZiadavky - pdd Potravinového kédexu SR - STN 57 7602
e chemické poZiadavky - suSina min. 25 %

- tuk max. 20 %

- sd max. 1,6 %

» zmyslové poZziadavky:

Vzhrad vyrobku tvoria nepravidelné kisky masa, na kaw&rajanych

Vzhrad zemiakov a narezanej sladkej kapusty v malom mueZsavy
smotanovitej konzistencigrveno hnedej farby.
Srtavacerveno hneda s bielo Zltymi zemiakmi a svetlo krémuorezanou
Farba - .
kapustou. Maso je hnedej farby.
Srava redej smotanovitej konzistencie, kocky zemiakéakké, celistvé
Konzistencia a nerozvarené. Rezance svetlej kapusty sudrzndlkejiénzistencie.
Maso je makké, krehké so zachovalou vliaknitou Sfinaki.
Ay Voéna prijemnéa po penom bragovom mase, sladkej kapuste, zemiakoch
Vona . . . . .
a pouzitych koreninovych prisadach.
, Chu’ lahodna po brasovom p&enom mase, sladkej dusenej kapuste,
Chu . o S NS
zemiakoch a pouzitych koreninovych prisadach.
Obal Plechovka neposkodena, dobre uzavreta, lakovajegimelym

poSkodenim lakovej vrstvy na signe. ¥{e nesmie by vypuklé.
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Hotove jedlo - obed

3.5 Rizoto z hydinového masa so zeleninou (RH)

Laboratérne poziadavky

» mikrobiologické poZiadavky pdied Potravinového kddexu SR
STN 57 7602
e chemické poZiadavky - suSina min. 28 %
- tuk max. 10 %
- sd max. 1,6 %

» zmyslové poZiadavky:
Vzhrad hotového jedla je tvoreny kompaktnou hmotouegmou
Vzhrad z hydinového masa, ryZe a sterilizovanej zelen#yyobok obsahuje
aj malé mnozstvo riedkej oty svetlocerveno hnedej farby.
Farba ryZe je svetlohnedej farby na reze s drobhasitami svetlého
Farba hydinového a tmavsieho brgowého masa, zeleného hrasku
a oranzovej mrkve.
Konzistencia kompaktna, makka, tvorend dvomi sfamngmi
gurkami nepravidelného tvaru dobre od seba oddeljtmi a dobre
rozdrobitelnymi. VSetky potravinové komponenty mékkonzistencie,
nerozvarené.
Ay Prijemnd po varenej ryZi, hydinovom mase a pougitgjlizovanej
zelenine. V@a postihuje aj pouzité aromatické koreninové psisad
Prijemna po ryZi a hydinovom mése, ktora je zvyeaznpouZzitou
zeleninou a pouzitymi koreninovymi a pochutinovyprisadami.
Plechovka neposkodend, dobre uzavreta, lakovajedimelym
po3kodenim lakovej vrstvy na signe. e nesmie bty vypuklé.

Konzistencia

Chw

Obal

Hotové jedlo - véera

4.1 Kysla kapusta s ryZou a klobasou (KKRK)

Laboratérne poziadavky
e mikrobiologické poZiadavky - pdd Potravinového kddexu SR - STN 57 7602

e chemické pozZiadavky - suSina min. 25 %
- tuk max. 20 %
- sd max. 1,6 %

» zmyslové poZiadavky:
Kompaktny vzitiad je tvoreny dvomi dlkami z mletého Udeného masa

Vzhrad - g o 7 . 9

a ryze uloZzenymi v nakrajanej kyslej kapustetavau.

Gurky su Sedo bielej farby od ryZe a homogénne roepf/imaso je
Farba farby ¢ervenej az hnedej. Farba kyslej kapusty ma adtiémovy az

naZltly. Sava je farby krémovej s charakteristickym sfarbepém
mletejcervenej paprike.
Gurky su sudrzne, ryZa je makka, nerozvarena a natdkliténa od
Konzistencia seba a od masovej zlozky. Maso je makké, kysladtagae makka, so
zachovanou rezancovitou Struktarou, na tlak roaténa.
Vona prijemna po pouZitej kyslej kapuste, ryZi, mletaenom mase
Vona a typickych pouzitych koreninovych a pochutinovyptisadach. Vitu
jemne a nevtieravo dbifa aroma po Gdenej klobase.
Chu’ lahodn4, primerane kysla po kyslej kapuste, mistaea
Chw a korenena. Chuguliek je charakteristick& pre kombinaciu ryze
a udenej klobasy.
Plechovka neposkodena, dobre uzavreta, lakovajegimelym

Obal poSkodenim lakovej vrstvy na signe. ¥{e nesmie by vypuklé.
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4.2

Hotové jedlo - véera

Parkovy gulas so zemiakmi (PG)

Laboratérne poZiadavky

» chemické poZiadavky

» zmyslové pozZiadavky:

Vzhlad

Farba

Konzistencia

mikrobiologické poZiadavky - pdid Potravinového kdédexu SR - STN 57 7602

- suSina min. 20 %
- tuk max. 12 %
- sd max. 1,6 %

Potravinova hmota je tvorena zahustengav8u s kolieskami parkov

a kockami nakrgjanych uvarenych zemiakov a kuskeakidjanej

zelenej papriky a svetlej fazule.

Farba omé&ky je ¢erveno hnedej farby, parky su tmavohnedé a zemiaky
bielo Zlté. Pridavana rezané paprika je zelerdgjreaenej farby a sucha
fazu’a je charakteristickej svetlej farby.

Srava je konzistencie zahustenej smotany. Kocky Zeswiat makke,
celistvé a nerozvarené. Suchd fazje makka, krehkd, nerozvarena.
Péarky s makkeé, celistve.

Vona je prijemna po parkoch, fazuli, zelenej paprikmazitych

Lahodnu dominantnu ckiwévaju vyrobku predovSetkym parky,
zemiaky, fazila a paprika. Chuje primerane slana a korenena.
Plechovka neposkodend, dobre uzavreta, lakovajedimelym
po3kodenim lakovej vrstvy na signe. e nesmie bty vypuklé.

Vona koreninovych prisadach.
Chw
Obal
43 Hotové jedlo — v&era
' Fazda s masom a zemiakmi (FMZ)

Laboratérne poziadavky

e chemické poZiadavky

zmyslové poziadavky:

Vzhlad

Farba

Konzistencia
Vona
Chuw

Obal

mikrobiologické poziadavky -  pdid Potravinového kddexu SR - STN 57 7602
- suSina min. 20 %
- tuk max. 10 %
- sd max. 1,6 %

Vzhrad tvori hustat&va, na kocky nakrajané zemiaky, sucha svetla
fazu’a a kusky na kocky nakrgjaného masa.

Farba 8avy jecerveno hneda, zemiaky su bielo ZIté, faz&edo biela.
Maso charakteristickej farby vareného i@wého masa.

Zemiaky su nerozvareng, sudrzné a celistvé nadlzieraténé.
Fazua je nerozvarena, krehk& so zachovalym tvarom. Né&gonmneé,
mékké so zachovalou vlaknitou Strukturou.

Vona je prijemnda po pouzitych surovinach a pouZiateninovych
prisadach.

Chu’ je prijemna s dominantnou alow suchej fazule, zemiakov, masa
a ketupu.

Plechovka neposkodena, dobre uzavreta, lakovajegimelym
poSkodenim lakovej vrstvy na signe. e nesmie bty vypuklé.
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4.4

Hotové jedlo - véera

Hydinové maso s ryZou v hraSkovej atk@d (HRH)

Laboratérne pozZiadavky

e chemické pozZiadavky

zmyslové poZiadavky:
Vzhrad

Farba

Konzistencia

mikrobiologické poZiadavky - pdid Potravinového kédexu SR - STN 57 7602

- suSina min. 30 %
- tuk max. 15 %
-s@ max. 1,6 %

Jedlo je dvojzlozkoveé. Tuhu zloZzku tvoria dve’kyivytvorené

z mletého masa a ryZe. Ofka je tvorenatiavou a zelenym hraskom.
Farba omé&ky je zeleno krémova. Zeleny hrasok je typickej
svetlozelenegj farby. Farba guliek je Sedo hnedtabie

Konzistencia omé&y je zahustena, hrasok je celistvy, nerozvareny.
Konzistencia guliek je kompaktna, na tlak oddélitg ryZa je

makka, nerozvarend a maso je jemnej konzistencie.

Vyrobok m& dominantnu wiu po zelenom hraSku s aromou masa, ryze

Lahodnu chtl dodava oméke hlavne zeleny hradok v jemnej
smotanovej omike sladko kyslej chuti a v gkdch prijemna chis
tvori varené hydinové maso, ryZa a pridavané pachut
Plechovka neposkodend, dobre uzavreta, lakovajedimelym
poSkodenim lakovej vrstvy na signe. e nesmie bty vypuklé.

Vona a pouzitych koreninovych prisad.
Chw
Obal
45 Hotové jedlo — v&era
' Kysla kapusta s klobasou a zemiakmi (KKKZ)

Laboratérne poZiadavky

e chemické pozZiadavky

zmyslové poziadavky:

Vzhlad

Farba

Konzistencia

Voéna

Chw

Obal

mikrobiologické poZiadavky - pdid Potravinového kédexu SR - STN 57 7602

- suSina min. 20 %
- tuk max. 15 %
- sd max. 1,6 %

Kompaktny vziiad je tvoreny jednym az dvomi kusmi Gdenej
klobasy uloZenej vtave s rezancami kyslej kapusty a ha kocky
nakrgjanymi zemiakmi.

Klobasa je charakteristickej tmawerveno hnedej farby. Farba
kyslej kapusty méa odtiesvetlo Zlto hnedy. thva je farbyerveno
hnedej s charakteristickym sfarbenim po ml&teyenej paprike.
Klobasa je primerane tuha, celistva a sudrzna.&kapusta je
makka, so zachovanou rezancovitou Struktarou akartiztieraténa.
Zemiaky su krehké, nerozvarené, celistvé a nartiatieraténé.
Vona prijemna po pouzitej kyslej kapuste, udenej kdebaemiakoch
a typickych pouzitych koreninovych a pochutinovyptisadach.
Chuw’ lahodna, primerane kysla po kyslej kapuste, mistaga

a korenena. Chiklobasy je jemne pikantné charakteristicka pre
kvalitna udenu varenu klobasu.

Plechovka neposkodena, dobre uzavreta, lakovajeaimelym
posSkodenim lakovej vrstvy na signe. ¥ke nesmie by vypukié.
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Krehky chlieb

51 Svetly

« balenie 5 kusov, celkova hmotwdsalicka 35 g.
e ZzloZenie : pSedina muka, susené mlieko, cukorlso

e VvyZivové ukazovatiée na 100 g vyrobku : tuky 0,69
bielkoviny 10,6 g
sacharidy 83449
mineralne latky 19¢g

vyuzZiténd energia 1705 kJ

Krehky chlieb

52 Tmavy s vldkninou

» balenie 5 kusov, celkovd hmotridzalicka 35 g
» ZloZenie : pSetind muka, pSetiné otruby, susené mlieko, cukor]'so

* vyZivové ukazovatiée na 100 g vyrobku : tuky 199
bielkoviny 1209
sacharidy 77049
mineralne latky 2449

vyuzit&nd energia 1662 kJ

Krehky chlieb

53 Kukuri¢ny

» balenie 5 kusov, celkovd hmotridsalicka 35 g.
» zloZenie : kukukina krupica, rasca, Bo

* vyzZivové ukazovatiée na 100 g vyrobku : tuky 299
bielkoviny 9,5¢9
sacharidy 79,6 ¢
mineralne latky 1649

vyuzit&nd energia 1704 kJ

Napoj
Multivitaminovy napoj

6.1

* vinstantnej forme na pripravu osvieZujuceho napoja

» forma plochych tabliet s priemerom 25 mm, & a chtiou po ovoci, rozpustné vo
vode za vyvoja oxidu uhditého.

e baleniedo funkne vyhovujucich a zdravotne neSkodnych tub z kapély propylén-
etylén. Uzaver tub obsahuje adsomp naph na ochranu pred vzdusnou vihRos. Obal
musi by ozn&eny etiketou s napisom ,Multivitaminovy napoj“ anaenim mesiaca
a roka doby spotreby. Jedno balenie bude obsé&Hd@vtablieto umozni pripravu 2
litrov osvieZujuceho napoja.

e trvanlivost’ napoja je min. 36 mesiacov od vyroby

e vitaminové zloZenie 1 tablety :

=  vitamin A 800 m.j.
= vitamin B 1,4 mg

= vitamin B 1,6 mg

= vitamin B 2,0 mg

= vitamin By, 1,0ug

= vitamin C 75,0 mg
= vitamin D3 200 m.j.
» vitamin E 10,Qug

= vitamin PP 18,09

* biotin 150,Qug
= kyselina listova 200,09
» pantotothénan vipenaty 6,0 mg
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6.2

Napoj
Caj instantny s vitaminom C

vo forme plochych tabliet o priemere 25 mm, sad a chiiou ¢aju rozpustnych vo vode
za vyvoja oxidu uhtitého.

baleniebude do funkne vyhovujucich a zdravotne neSkodnych tub z kapély
propylén-etylén. Uzaver tub obsahuje ad&oépnaph na ochranu pred vzdusnou
vihkostou. Obal bude oziany etiketou a napisontaj instantny s vitaminom C*

s ozng&enim mesiaca a roka spotreby. Minimalna trvantiyjes36 mesiacov od datumu
vyroby. Jedno balenie bude obsahb@ tablietto umozni pripravu 2 litro¥aju

v studenom alebo teplom stave.

Nepotravinové komponenty

7.1

Nepotravinové komponenty
Vari¢ na ohrev potravin a napojov

» tvori ho stojan a kovova miska.
e stojanvariéa ma kruhovity a plochy tvar so Styrmi vylisovanymoiZzickami. Do pracovnej

polohy sa pripravi vytienim vylisovanych 4 nofiek o 96.

kovovéa miskasluzi na umiestnenie pevného liehu a postaveojarsi.

podrobny popis pouZivania véa musi by uvedeny v navode na pouzivanie kompletu,
ktory bude stag’ou kazdého kompletu.

umiestnenie— var bude umiestneny v plechovke s odtrhavacinikaen ozng&enej
n4pisom ,Komponenty*

7.2

Nepotravinové komponenty
Palivo na ohrev potravin a napojov

» ako palivo vyu#l pevny lieh.
* jeden komplet bude obsahdw@ ks kociek pevného liehu, ktoré budu v hermeticky

uzatvorenej PE folii rozmerov 50x230 mm. Folia bodaaenacervenym napisom
.Pevny lieh*.

podrobny popis pouzivania paliva waimusi by uvedeny v navode na pouzivanie
kompletu, ktory bude sas’ou kazdého kompletu.

umiestnenie— palivo bude umiestnené v plechovke s odtrhavagikom ozngenej
n4pisom ,Komponenty*

7.3

Nepotravinové komponenty
Zéapalky

1 ks malé spotrebitské balenie s obsahom 40 ks drevenych zapaliek.
umiestnenie— zapalky budd umiestnené v plechovke s odtrhavamE¢kom ozngenej
n4pisom ,Komponenty*

7.3

Nepotravinové komponenty
Prostriedky na pripravu pitnej vody

pozostavaju s PE vrecka a vlastného prostriedkaripaavu pitnej vody.
PE vrecko— rozmer 120x400 mm, s modrofarebnou patie,VVrecko na Upravu vody*

s vyzn&enim objemu tekutiny 0,51a 1 I.

vlastny prostriedok na Gpravu vody bude vo forme tablietikhog’ jednej tablety bude
na 0,5 | vody. Komplet bude obsahé\&ks tabliet, ktoré budu balenie v PE otvéhaten

a uzatvaratnom vrecku. Vrecko bude oztené etiketou ! ,Prostriedok na Upravu vody".
Podrobny postup pri priprave pitnej vody bude papysv navode na pouZivanie
kompletu.

umiestnenie— prostriedky na pripravu pitnej vody budd umiestne plechovke

s odtrhavacim vigkom ozng&enej napisom ,Komponenty*.

19



Nepotravinové komponenty

74 Drziak na konzervy

* (Celovy néstroj z kovu, ktorého jeden koniec budéisltia zachytenie a manipuléciu
s konzervami ptas tepelného ohrevu potravin a npojov.

» Podrobny popis praktického pouZzitia bude v navaleaouzivanie kompletu, ktory bude
prilohou kazdého kompletu.

* umiestnenie—drziak na konzervy bude umiestnenglechovke s odtrhavacim ¢ikom
oznaenej napisom ,Komponenty"“.

Komplet konzervovy - PODAP 1:

Technickd a kvalitativha charakteristika predmetu dstardvania : komplet konzervovy
PODAP 1 obsahuje: potravinové komponenty <epeva natierka konzerva 73x32 mm 1 ks,
polievka faziliova s udeninou konzerva 99x48,5 mm 1 ks, &we® platky na divoko s makaronmi
konzerva 99x48,5 mm 1 ks, kysla kapusta s ryZololzakou konzerva 99x48,5 mm 1 ks, chlieb
krehky svetly 1 batiek (5 kusov), chlieb krehky tmavy 1 bak (5 kusov), chlieb krehky
kukuricny 1 baléek (5 kusov), multivitaminovy napoj 1 b&k (10 kusov),caj instantny

s vitaminom C 1 balek (10 kusov). Nepotravinové komponenty — PE vrec&alpravu vody 1
ks, prostriedok na Upravu vody baleny v PE uzatefmam vrecusku 1 baiék (8 tabliet),
rozkladaci kovovy vati s podlozkou 1 ks, pevny lieh baleny v PE folii § kapalky 1 baiek,
drZiak na konzervy 1 ks, karténovy obal na 8 kongoav 1 ks, PE obal na komplet PODAP 1ks
, konzervova plechovkalahko odtrhavacim vi&kom 99 x 48,5 mm 1 ks, navod na pouZivanie
kompletu PODAP 1 ks

Komplet konzervovy - PODAP 2:

Technickd a kvalitativna charakteristika predmetu dostardvania : komplet konzervovy
PODAP 2 obsahuje: potravinové komponenty — kurgaatéta konzerva 73x32 mm 1 ks,
polievka zemiakova s majoranom konzerva 99x48,5 inrks, bra¢ové maso na paprike s
cestovinou konzerva 99x48,5 mm 1 ks, parkovy gktatzerva 99x48,5 mm 1 ks, chlieb krehky
svetly 1 baktek (5 kusov), chlieb krehky tmavy 1 hadk (5 kusov), chlieb krehky kukdny 1
balicek (5 kusov), multivitaminovy napoj 1 b&k (10 kusov)gaj instantny s vitaminom C 1
balicek (10 kusov). Nepotravinové komponenty — PE vratkalpravu vody 1 ks, prostriedok na
Upravu vody baleny v PE uzatvaratem vrecuSku 1 balék (8 tabliet), rozkladaci kovovy vari

s podloZkou 1 ks, pevny lieh baleny v PE folii 6 k8palky 1 batiek, drziak na konzervy 1 ks,
kartonovy obal na 8 komponentov 1 ks, PE obal magiet PODAP 1ks, konzervova plechovka
sTahko odtrhavacim vi&om 99 x 48,5 mm 1 ks, ndvod na pouZivanie kKomgh&DAP 1 ks.

Komplet konzervovy - PODAP 3:

Technickd a kvalitativha charakteristika predmetu dstardvania : komplet konzervovy
PODAP 3 obsahuje: potravinové komponenty — pasideného masa konzerva 73x32 mm 1 ks,
polievka zeleninova konzerva 99x48,5 mm 1 ks, kotty gulas konzerva 99x48,5 mm 1 ks,
fazu’a s masom a zemiakmi konzerva 99x48,5 mm 1 klthiiehky svetly 1 balék (5 kusov),
chlieb krehky tmavy 1 balek (5 kusov), chlieb krehky kukdny 1 baléek (5 kusov),
multivitaminovy napoj 1 baiek (10 kusov)gaj instantny s vitaminom C 1 b&tk (10 kusov).
Nepotravinové komponenty — PE vrecko na Upravu \Vb#g, prostriedok na Upravu vody baleny
v PE uzatvaratimom vrecuSku 1 baiék (8 tabliet), rozkladaci kovovy vars podloZzkou 1 ks,
pevny lieh baleny v PE f6lii 6 ks, zapalky 1 ek, drziak na konzervy 1 ks, kartonovy obal na 8
komponentov 1 ks, PE obal na komplet PODAP 1ksiz&osova plechovkalmhko odtrhavacim
vieckom 99 x 48,5 mm 1 ks, navod na pouZivanie kompgPDAP 1 ks

Komplet konzervovy - PODAP 4:

Technicka a kvalitativna charakteristika predmetu dstaravania : komplet konzervovy

PODAP 4 obsahuje: potravinové komponenty <ilkdva natierka konzerva 73x32 mm 1 ks,
polievka SoSovicova s udeninou konzerva 99x48,5 fnrks, bragové méso so zemiakmi
a sladkou kapustou konzerva 99x48,5 mm 1 ks, hydinmédso s ryZou v hraskovej otké
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konzerva 99x48,5 mm 1 ks, chlieb krehky svetly lide&k (5 kusov), chlieb krehky tmavy 1
balicek (5 kusov), chlieb krehky kukdny 1 baléek (5 kusov), multivitaminovy napoj 1 b&k
(10 kusov),caj instantny s vitaminom C 1 b&k (10 kusov). Nepotravinové komponenty — PE
vrecko na Upravu vody 1 ks, prostriedok na Uprasywbaleny v PE uzatvardteom vrecuSku 1
balicek (8 tabliet), rozkladaci kovovy vérs podloZzkou 1 ks, pevny lieh baleny v PE folii § k
zapalky 1 baliek, drziak na konzervy 1 ks, kartonovy obal na igonentov 1 ks, PE obal na
komplet PODAP 1ks , konzervova plechovkiabBko odtrhdvacim vigom 99 x 48,5 mm 1 ks,
navod na pouZzivanie kompletu PODAP 1 ks.

Komplet konzervovy - PODAP 5:

Technickd a kvalitativna charakteristika predmetu dostardvania : komplet konzervovy
PODAP 2 obsahuje: potravinové komponenty — hydinp&einovka konzerva 73x32 mm 1 ks,
polievka fazliova kysl4 konzerva 99x48,5 mm 1 ks, rizoto s hydéfm méasa so zeleninou
konzerva 99x48,5 mm 1 ks, kysla kapusta s klob&saemiakmi konzerva 99x48,5 mm 1 ks,
chlieb krehky svetly 1 baiék (5 kusov), chlieb krehky tmavy 1 kadk (5 kusov), chlieb krehky
kukuricny 1 baléek (5 kusov), multivitaminovy napoj 1 b&k (10 kusov),Eéaj instantny

s vitaminom C 1 balek (10 kusov). Nepotravinové komponenty — PE vret&aipravu vody 1
ks, prostriedok na uUpravu vody baleny v PE uzatefmam vrecUsSku 1 balék (8 tabliet),
rozkladaci kovovy vati s podloZkou 1 ks, pevny lieh baleny v PE folii § kdpalky 1 balek,
drziak na konzervy 1 ks, kartébnovy obal na 8 kongmav 1 ks, PE obal na komplet PODAP 1ks
, konzervovéa plechovkalahko odtrhavacim vi&kom 99 x 48,5 mm 1 ks, navod na pouzivanie
kompletu PODAP 1 ks.

KOMPLET KONZERVOVY - typ B:

Technick& a kvalitativna charakteristika prednetu obstaravania:

Komplet konzervovy typ B (br@&evy) pozostava z troch druhov konzerv, ktoré sualai®

v termozmrstiténej folii do valca. Konzervy su vyrobené z masaisgud a pomocnych latok
konzervovanych teplom vo vzduchotesne uzavretystowgch obaloch z EC plechu obojstranne
lakovaného, rozmerov 73 x 53 mm sgemim pre potreby dlhodobého skladovania pre potreby
Ozbrojenych sil SR. Konzervy suc¢ena jednak na konzuméciu bez tepelnej Upravy a tiez
s moznosou jednoduchej tepelnej Gpravy (okrem pasty z Uder@asa). Vyrobok sa pini do
konzervovych plechoviek % s deklarovanou hmataosobsahu 185 g, s pripustnou toleranciou
+/- 2%.

ZloZenie kompletu konzervového typ B (bavy ) :

e 3 ks konzerv masovych (konzerva masova doe&, luncheon meat pork, pasta
z udeného masa) zabalenych v nepaenej termozmrstiteej folii do valca. V jednom
kartobnovom obale je uloZenych 15 ks valcov s korerei.

* kaZzdé balenie (valec stroma druhmi konzerv) mug bzna&eny potl&ou alebo
samolepiacou etiketou so zriatgm ozngenim :

» druh kompetu (Komplet konzervovy typ B),

zloZenie kompletu

datum minimalnej trvanlivosti (mesiac/rok)

moznos konzumacie

upozornenie na ,zakaz konzumacie vydutych a podaahi konzerv®

1. konzerva mésova bravova— 1 ks

Konzerva masova bréeva musi by vyrobena z bratového masa, prisad a pomocnych latok
konzervovanych teplom vo vzduchotesne uzavretychokgch obaloch z EC plechu
obojstranne lakovaného, rozmerov 73 x 53 mntenim pre potreby dlhodobého skladovania
pre potreby Ozbrojenych sil SR. Konzerva j¢end jednak na konzumdciu bez tepelnej
Upravy atieZz s mozntsu jednoduchej tepelnej Upravy. Vyrobok sa plnikdozervovych
plechoviek ¥4 s deklarovanou hmotties obsahu 185 g, s pripustnou toleranciou +/- 2%.
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Poziadavky na suroviny :

* brawové maso chudé STN 57 6099
* brawové maso vyrobené bez koze STN 57 6099
* brawové maso vyrobené s koZou STN 57 6099
* brawkové koze STN 57 6099
PoZiadavky na prisady :
- jedla do STN 58 0910
- cierne korenie mleté STN 58 0510
- rasca mleta STN 58 0510
Pomocné latky :
pitna voda VyhlaSka Mzd. 29/2002
Suvisiace normy a predpisy :
sterilizované pokrmy — konzervy STN 57 7602

Potravinovy kédex SR
Laboratérne pozZiadavky :
e mikrobiologické poziadavky - pdd Potravinového kddexu SR - STN 57 7602

e chemické poZiadavky - suSina min. 40 %
- tuk max. 35 %
- sd max. 1,6 %
- podiel mésa min 58 %

Zmyslové pozZiadavky :

» vzhPad — nepravidelna mozaika, svetloruzového chudéhet#ého teného bravového
masa. Jednotliv&asti spojené primerane tuhym aspikom zlatohneddjyfaPodiel
makkych Sliach a koZi max. 6%, gwm tuhé Bachy sU nepripustné. Na povrchu’mp
tuk bieloZltej farby.

» farba — méaso svetloruzové, aspik zlatohnedy a tuk bigloZI

» konzistencia— primerane kompaktna népkuadrzna, vyvar résolovity

» vOna-— prijemna po brasovom méase a tuku, jemne po koreni

* chut — prijemna po pouZzitych surovinach, typicka pre zesmované maso, primerane
slana a korenena

» obal — plechovka nepoSkodena, dobre uzatvorena, lakosasjé@dinelym poSkodenim
lakovej vrstvy na signe, W&o nesmie by vypuklé.

2. konzerva mésova - luncheon meat pork 1 ks

Konzerva masova luncheon meat pork musiyobena z brasového a hovadzieho méasa,
prisad a pomocnych latok konzervovanych teplom gduchotesne uzavretych kovovych
obaloch z EC plechu obojstranne lakovaného, rozméBox 53 mm s wenim pre potreby
dihodobého skladovania pre potreby OzbrojenychS&ll Konzerva je @ena jednak na
konzumaciu bez tepelnej Upravy a tiez s mofowgednoduchej tepelnej Upravy. Vyrobok sa
pIni do konzervovych plechoviek ¥4 s deklarovanowtmog’ou obsahu 185 g, s pripustnou
toleranciou +/- 2%.

Poziadavky na suroviny :

* hovadzie maso predné vyrobné STN 57 6099
* brawové méaso chudé STN 57 6099
* brawové maso vyrobené bez koze STN 57 6099
* brawkové koze STN 57 6099
* pS3entna muka hladka T 650 STN 56 0630
PoZiadavky na prisady :

o jedla sd STN 58 0910

* muskatovy orech STN 58 0510

» Cierne korenie mleté STN 58 0510
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nové korenie STN 58 0510

koriander STN 58 0510

dusitanova soliaca zmes - rozhodnutie MZ&SBR351/99 SOZ0/SzU
Pomocné latky :

pitna voda Vyhlaska MZd. 29/2002
Suvisiace normy a predpisy :

sterilizované pokrmy — konzervy STN 57 7602
Potravinovy kodex SR
Laboratérne poZiadavky :

- mikrobiologické poZiadavky eodia Potravinového kddexu SR - STN 57 7602

- chemické poZiadavky - suSina in.M2 %
- tuk max. 34 %
- sd max. 1,6 %

Zmyslové poZiadavky :

. vzhPad — primerané mnoZstvo tuku a vyvaru, na reze mozaika€ho masa 5 — 10
mm, pripustné ojedinelé kolagéndastice a malé vzduchové bubliny, po okrajoch tewnisfva
aspiku a vytaveného tuku bez cudzich primesi.

. farba — tmavoruzova.

. konzistencia— kompaktna, nakrajané platky sadrzné.

. voiia — vyraznd, prijemnd, po br&wom varenom mase a koreninach, bez cudzich
pachov.

. chut — prijemna, po masovej konzerve, primerane slakérenend, pri stuhnuti
vyrobok krehky.

. obal — plechovka neposkodend, dobre uzatvorend, lakovaedinelym poSkodenim

lakovej vrstvy na signe, W&o nesmie by vypuklé.

3. konzerva mésova - pasta z udeného mésdl ks

Konzerva masova pasta z iddeného méasa musivimobena z bralového mésa, prisad
a pomocnych latok konzervovanych teplom vo vzduebié uzavretych kovovych obaloch
Z EC plechu obojstranne lakovaného, rozmerov 73 3x ndim s ufenim pre potreby

dihodobého skladovania pre potreby OzbrojenyclsRil Konzerva je dena na konzuméciu

bez tepelnej upravy. Vyrobok sa plni do konzervéwvyglechoviek Ya s deklarovanou
hmotnogou obsahu 185 g, s pripustnou toleranciou +/- 2%.

Poziadavky na suroviny :

brawové hlavy udené STN 57 7006
brawové maso vyrobné bez koze STN 57 6099
vajcia konzumné STN 57 2109

PoZiadavky na prisady :

jedla sd STN 58 0910

suSené drozdie STN 56 6810

paradajkovy pretlak STN 56 9310

paprika sladk&ervena mleta STN 58 0511
Pomocné latky :

pitna voda Vyhlaska MZd. 29/2002
Suvisiace normy a predpisy :

sterilizované pokrmy — konzervy STN 57 7602

brawové maso pre vysek STN 57 6540
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plodové zelenina STN 46 3150
vajeina hmota STN 57 2301
Potravinovy kodex SR

Laboratérne pozZiadavky :

. mikrobiologické poZiadavky - pdd Potravinového kdédexu SR - STN 57 7602
. chemické poziadavky - suSina min. 36 %

- tuk max. 33 %

-sd max. 1,6 %

Zmyslové poziadavky :

. vzhPad — po otvoreni konzervy vo vychladnutom stave je rpvrovnomerne
celistvy. Nie je nedostatkom, poKiaa na povrchu vyskytuje nepatrné mnoZzstvo vytavemdku,
pripadne aspiku.

. farba — nétierka je farby okrovej aZz okrovo hnede;j.

. konzistencia— vychladnuty obsah konzervy je kompaktny, kaSovigy povrchu a na
reze mierne drsnyazSie sa roztierajuci.

. vona — jemnd, prijemna s dostétee vyraznou arémou po Udenom mase a pouZzitych
surovinach a koreninovych prisadach.

. chut — mierne nahorkla, primerane sland a korenndopri dominantni chiovd
zloZku tvoria pouZzité suroviny, hlavne Gdeniny atpatiny.

. obal — plechovka neposkodend, dobre uzatvorend, lakovaiedinelym poSkodenim

lakovej vrstvy na signe, W&o nesmie by vypuklé.

Poziadavky na obal a jeho zn&nie :

* material: plech EC (elektrolyticky pocinovanyjninimalnej hmotnosti cinu (Sn) 5,6/5,6
g/n?, plech obojstranne lakovany

* rozmery : kruhova plechovka 73 x 53 mm

* zna&enie: bez etikety signom na v¥iel : druh — PUM, hmotn@sobsahu — 185 g, ztka
vyrobcu, dé mesiac a rok vyroby.

Poziadavky na technolégiu a vstupné suroviny :
» technolégia vyroby musi zodpoveda ustanoveniam zékona&. 152/1995 Z.z.
o potravinach, Potravinovému kédexu SR a ostatplainym normativnym aktom
v danej oblasti.
* na pripravu sa nesmie potitndso dlhodobo zmrazené.
* inkubaéna dobakonzerv po vyrobe — 35 dni
poziadavka na dZku zaruénej doby : minimalne36 mesiacov odiatumu vyroby

KOMPLET KONZERVOVY - typ H:

Technick& a kvalitativna charakteristika predmetu dostaravania : komplet konzervovy typ H
pozostava z troch druhov konzerv: (konzerva masovédzia — 1 ks, konzerva masova luncheon
meat pork — 1 ks, konzerva masovacgueva pastéta — 1 ks), ktoré su zabalené
v termozmrstiténej folii do valca. Konzervy su vyrobené z masaisgu a pomocnych latok
konzervovanych teplom vo vzduchotesne uzavretystokych obaloch z EC plechu obojstranne
lakovaného, rozmerov 73 x 53 mm gemim pre potreby dihodobého skladovania pre potreby
Ozbrojenych sil SR. Konzerva je¢ena jednak na konzuméciu bez tepelnej Gpravy a tiez
s moznosgou jednoduchej tepelnej Gpravy (okremcg@mvej pastéty). Vyrobok sa pini do
konzervovych plechoviek % s deklarovanou hmatoosobsahu 185 g, s pripustnou toleranciou
+/- 2%.
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ZloZenie kompletu konzervového typ H (hovadzi ) :

e 3 ks konzerv masovych (konzerva masova hovadaizcheon meat pork, peiova
pastéta) zabalenych v nepriadnej termozmrstiteej féli do valca. V jednom
kartobnovom obale je uloZenych 15 ks valcov s korerei.

* kaZzdé balenie (valec stroma druhmi konzerv) mug bzna&eny potl&ou alebo
samolepiacou etiketou so zritgm ozngenim :

= druh kompetu (Komplet konzervovy typ H),

zloZenie kompletu

datum minimalnej trvanlivosti (mesiac/rok)

moznos konzumacie

upozornenie na ,zakaz konzumacie vydutych a podgahi konzerv®

1. konzerva masova hovadzia 1 ks

Konzerva masova hovadzia must’twyrobena z hovadzieho masa, prisad a pomocnyck lat
konzervovanych teplom vo vzduchotesne uzavretyckokgch obaloch z EC plechu
obojstranne lakovaného, rozmerov 73 x 53 mntenim pre potreby dlhodobého skladovania
pre potreby Ozbrojenych sil SR. Konzerva j¢end jednak na konzumdciu bez tepelnej
Upravy atiez s mozntsu jednoduchej tepelnej Upravy. Vyrobok sa plnikdozervovych
plechoviek ¥4 s deklarovanou hmottios obsahu 185 g, s pripustnou toleranciou +/- 2%.

PoZiadavky na suroviny :

* hovadzie maso zadné vyrobné STN 57 6099
* hovadzie maso predné vyrobné STN 57 6099
» hovadzie Bachy STN 57 6099
* brawkové koze STN 57 6099
PoZiadavky na prisady :
jedla sd STN 58 0910
cierne korenie mleté STN 58 0510
Pomocné latky :
pitna voda VyhlaSka Mzd. 29/2002

Suvisiace normy a predpisy :

sterilizované pokrmy — konzervy STN 57 7602
Potravinovy kédex SR
Laboratérne poZiadavky :
» mikrobiologické poziadavky - pdd Potravinového kddexu SR - STN 57 7602

» chemické poZiadavky - suSina min. 35 %
- tuk max. 18 %
- sd max. 1,6 %
- podiel méasa min 56 %

Zmyslové poZiadavky :

» vzhPad — hrubo zrnené kusy chudého artejSieho hovadzieho méasa (s prevahou chudého
masa) spojené tuhym az redSim aspikom. Z jednanystsmie by ndph krytd vrstvou
loja. Obsah mékkych Sliach najviac 10%.

- farba — maso hnedoSedé, farba typicka pre varené hovéadze.

« konzistencia— maso krehké, mékké, mierne viaknité, aspik pramertuhy.

e vobna- prijemna po dusenom hovadziom mase, bez cudaadtiop.

e chut — jemn4, po hovddzom mase, primerane slana a kuaenei zahryznuti maso
méakké, krehké az tuhSie.

» obal — plechovka nepoSkodena, dobre uzatvorena, lakosasjédinelym poSkodenim
lakovej vrstvy na signe, W&o nesmie by vypuklé.
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2. konzerva masova luncheon meat pork 1 ks

Konzerva méasova luncheon meat pork musiyyrobena z brasového a hovadzieho mésa,
prisad a pomocnych latok konzervovanych teplom gduehotesne uzavretych kovovych
obaloch z EC plechu obojstranne lakovaného, rozm@Box 53 mm s wenim pre potreby
dlhodobého skladovania pre potreby OzbrojenychS§ll Konzerva je @ena jednak na
konzumaciu bez tepelnej Upravy a tiez s mofowgednoduchej tepelnej Upravy. Vyrobok sa
pIni do konzervovych plechoviek ¥4 s deklarovanowtmog’ou obsahu 185 g, s pripustnou
toleranciou +/- 2%.

PoZiadavky na suroviny :

* hovadzie maso predné vyrobné STN 57 6099
* brawové maso chudé STN 57 6099
* brawové méso vyrobené bez koze STN 57 6099
* brawové koze STN 57 6099
* pSenéna muka hladka T 650 STN 56 0630
PoZiadavky na prisady :
. jedla sd@ STN 58 0910
. muskatovy orech STN 58 0510
. cierne korenie mleté STN 58 0510
. nové korenie STN 58 0510
. koriander STN 58 0510
. dusitanova soliaca zmes - rozhodnutie MZ&SB351/99  SOZO/SzU
Pomocné latky :
. pitna voda Vyhladska MZd. 29/2002
Suvisiace normy a predpisy :
. sterilizované pokrmy — konzervy STN 57 7602
. Potravinovy kodex SR

Laboratérne pozZiadavky :
* mikrobiologické poZiadavky - pdd Potravinového kddexu SR - STN 57 7602

» chemické poZiadavky - suSina min. 42 %
- tuk max. 34 %
- s max. 1,6 %

Zmyslové poziadavky :

* vzhPad — primerané mnozstvo tuku a vyvaru, na reze mozaike¢ho masa 5 — 10 mm,
pripustné ojedinelé kolagénnastice a malé vzduchové bubliny, po okrajoch temkéva
aspiku a vytaveného tuku bez cudzich primesi.

» farba — tmavoruzova.

e konzistencia— kompaktna, nakrajané platky sudrzné.

e vbna — vyrazna, prijemnd, po br&wom varenom mase a korenindch, bez cudzich
pachov.

» chut — prijemna, po masovej konzerve, primerane slak@enend, pri stuhnuti vyrobok
krehky.

e obal — plechovka neposSkodena, dobre uzatvorena, lakosasjédinelym poSkodenim
lakovej vrstvy na signe, vi&o nesmie by vypuklé.

3. konzerva mésova péeiova pastéta— 1 ks

Konzerva masova peinova pastéta musi Byyrobena z brasového méasa a vnutornosti,
prisad a pomocnych latok konzervovanych teplom gduehotesne uzavretych kovovych
obaloch z EC plechu obojstranne lakovaného, rozm@Box 53 mm s wenim pre potreby

dlhodobého skladovania pre potreby OzbrojenyclsRil Konzerva je @dena na konzumaciu

bez tepelnej Upravy. Vyrobok sa pIni do konzervéwvyglechoviek ¥ s deklarovanou
hmotnosou obsahu 185 g, s pripustnou toleranciou +/- 2%.
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PoZiadavky na suroviny :

e brawkova peienka STN 57 6099

* brawové hlavy STN 57 6099

* brawové maso vyrobné bez koze STN 57 6099

* bravové plece STN 57 6099

* brawové srdce STN 57 6099

* brawova koza STN 57 6099
PoZiadavky na prisady :

» jedla sd STN 58 0910

* vajcia konzumné STN 57 2109

» cibua STN 46 3160

 Cierne korenie mleté STN 58 0510

o z&zvor mlety STN 58 0510

* nové korenie mleté STN 58 0510

* muskatovy orech STN 58 0510

» Skorica mleta STN 58 0510

Pomocné latky :

* pitna voda VyhlaSka Mzd. 29/2002

Suvisiace normy a predpisy :
« sterilizované pokrmy — konzervy STN 57 7602
* Potravinovy kodex SR

Laboratérne pozZiadavky :

» mikrobiologické poZiadavky pdd Potravinového kddexu SR STN 57 7602
» chemické poZiadavky - suSina min. 35 %

- tuk max. 30 %

- s max. 1,6 %

Zmyslové poZiadavky :

» vzhPad — po otvoreni konzervy vo vychladnutom stave jerplvkompaktny, jemny
S nepatrnym vytavenym mnozstvom tuku pripadne aspékobvode natierkovej hmoty.

« farba — svetlo hneda s nadychom do ruZova.

e konzistencia— vychladnuty obsah konzervy je kompaktny, homogéna povrchu a na
reze jemny &ahko sa roztierajuci.

e vbna — jemna, prijemna s dostate vyraznou arbmou po pouZzitych surovinach, hlavne
brawovom méase a koreninovych prisadach.

» chut — mierne lahodn4a, primerane slana a korenngopridominantnd chiovd zlozku
tvori brawové maso, smazend cllaua ostatné pochutiny.

» obal — plechovka nepoSkodena, dobre uzatvorena, lakosasjé@dinelym poSkodenim
lakovej vrstvy na signe, W&o nesmie by vypuklé.

Poziadavky na obal a jeho zn&nie :

* material: plech EC (elektrolyticky pocinovanyjninimalnej hmotnosti cinu (Sn) 5,6/5,6
g/n?, plech obojstranne lakovany

* rozmery : kruhova plechovka 73 x 53 mm

* zna&enie: bez etikety signom na ¥i@l : druh — PP, hmotndobsahu — 185 g, ztka
vyrobcu, d& mesiac a rok vyroby.

PozZiadavky na technoldgiu a vstupné suroviny :

e technolégia vyroby musi zodpoveda ustanoveniam zakona&. 152/1995 Z.z.
o potravinach, Potravinovému kédexu SR na pripisvinesmie pouZimaso dihodobo
zmrazene.

* inkubaéné dobakonzerv po vyrobe — 35 dni

« poziadavka na dzku zaruénej doby : minimalne36 mesiacov odlatumu vyroby
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Konzerva masova 185 g — br&weva:

Technick4 a kvalitativna charakteristika predmetu dostaravania:
Konzerva méasova braeva musi by vyrobena z bratového masa, prisad a pomocnych latok
konzervovanych teplom vo vzduchotesne uzavretyclvokgrh obaloch z EC plechu
obojstranne lakovaného, rozmerov 73 x 53 mmtenim pre potreby dlhodobého skladovania
pre potreby Ozbrojenych sil SR. Konzerva j€éen& jednak na konzuméciu bez tepelnej
Upravy atieZz s mozntsu jednoduchej tepelnej Upravy. Vyrobok sa plnikdozervovych
plechoviek ¥4 s deklarovanou hmotties obsahu 185 g, s pripustnou toleranciou +/- 2%.

PoZiadavky na suroviny :

brawové maso chudé STN 57 6099
brawové maso vyrobné bez koze STN 57 6099
brawové maso vyrobné s koZzou STN 57 6099

bravové koze STN 57 6099
PoZiadavky na prisady :

jedla db STN 58 0910
cierne korenie mleté STN 58 0510

rasca mleta STN 58 0510
Pomocné latky :

pitn& voda Vyhlaska Mzd.29/2002
Savisiace normy a predpisy :

sterilizované pokrmy — konzervy SHR 7602

Potravinovy kédex SR
Laboratérne poziadavky :

« mikrobiologické poZziadavky pdd Potravinového kddexu SR STN 57 7602
e chemické pozZiadavky - suSina min. 40 %

- tuk max. 35 %

- sd max. 1,6 %

- podiel mésa min 58 %

Zmyslové poziadavky :

. vzhPad — nepravidelna mozaika, svetloruzového chudého etého tiného
brawového masa. Jednotliv@sti spojené primerane tuhym aspikom zlatohnedbj/fa
Podiel méakkych Sliach a kozi max. 6%,¢prm tuhé Bachy su nepripustné. Na povrchu
vorny tuk bieloZltej farby.

. farba — méso svetloruZzoveé, aspik zlatohnedy a tuk bigloZl

. konzistencia— primerane kompaktna népkudrzna, vyvar résolovity

. vona — prijemna po brasovom mase a tuku, jemne po koreni

. chut’ — prijemna po pouzitych surovinach, typicka prezemované maso, primerane
slan& a korenena

. obal — plechovka neposSkodena, dobre uzatvorena, lakosagédinelym poskodenim

lakovej vrstvy na signe, Wiko nesmie bt vypuklé.

Poziadavky na obal a jeho zn&nie :

* material: plech EC (elektrolyticky pocinovanyjninimalnej hmotnosti cinu (Sn) 5,6/5,6
g/n?, plech obojstranne lakovany

* rozmery : kruhova plechovka 73 x 53 mm

* zna&enie: bez etikety signom na ¥ : druh — B, hmotna'sobsahu — 185 g, ztkea
vyrobcu, dé mesiac a rok vyroby.
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Poziadavky na technoldgiu a vstupné suroviny :

technoldgia vyroby musi zodpoveda

ustanoveniam zakorta 152/1995 Z.z. o potravinach,

ustanoveniam zakorta 488/2002 Z.z. o veterinarnej starostlivosti

Potravinovému kodexu SR a ostatnym platnym normgitivaktom v danej oblasti.
Vynosu pre masové vyrobky 1895/2004 a prislusnych schvalenych noriem vyuwobc
Technoldgia vyroby a receptlra musi zodpovem#iadavke minimalneho — 58% obsahu
masa v konzerve.

na pripravu sa nesmie potibnaso dlhodobo zmrazené.

inkubaéna doba konzerv po vyrobe-35 dni

poziadavka na dzku zaruénej doby : minimalne36 mesiacov odlatumu vyroby
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