MINISTERSTVO OBRANY SR

Urad pre investicie a akvizicie Vytigok ¢islo:
Paiet listov: 5
¢.:UIA-915-2/201100ITaKT Prilohy: 1/23

KUPNA ZMLUVA ¢.2011/2032

uzatvorend v zmysle ustanovenia § 409 a nasl. Obah@ho zakonnika
a na zaklade Ramcovej dohody 2011/555

CislosAp [6(2]|0(0|0|0|0|2[0|2

Clanok I.
Zmluvné strany

1.1. Kupujici: Slovenska republika - Ministerstvo obrany SR
Uraik pnvesticie a akvizicie
Kutvowa 8
832 Bratislava
Zastupeny: Ing. Paviom LISKOM

riadite’om Uradu pre investicie a akvizicie MO SR

Vybavuje: Ing. Peter NOVAK @ 0960/317 655

0960/317 687
ICO: 30845572

Bankové spojenie:  Statna pokladnica
¢. Wetu: 7000171215/8180

(dalej len ,kupujuci®)

1.2. Predavajlci: TATRAKON spol. s.r.o.

Atina 23

068 Poprad
Zastupeny: Katarina KACVINVS'.KA -konaté spol@nosti

Jurgj PISARCIK - konaté’ spol@nosti
Vybavuje: Ing. Juraj Chudy @ 052/787 15 16
052/787 1540

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

¢islo &tu: 20208562/0200
Predavajuci je zapisany v OR OS:PreSov., odd. Sro, vloZkéslo:1810/P

(dalej len ,predavajuci*)
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Clanok Il
Predmet kipnej zmluvy

2.1. Predmetom tejto kupnej zmluvy je ndkup a dkdamateridlu —,Konzervovych
kompletov ,PODAP* 1 — 5. Specifikacia predmetu zmluvy je stanovena voRgk.1,
ktoré je neoddelitanou s@¢ag’ou tejto zmluvy.

2.2. Predavajuci sa zavazuje dbd&upujucemu predmet plnenia v druhocipo&toch
uvedenych v priloh&.1.

2.3.Kupujuci sa zavazuje zaplatiza predmet plnenia cenu néetipredavajuceho uvedenu
v ¢lanku 11. tejto kipnej zmluvy.

2.4. Nedodrzanie zavazku dodania predmetu plned@hednutom mnozstve, kvalite a termine zo
strany predavajuceho budd zmluvné strany povazesgoodstatné porusenie kapnej zmluvy
(8 345 odst.2 Obchodného zakonnika).

2.5. Predavajuci sa zavazuje pglpod’a tejto zmluvy s vynimkou prepravy predmetu kapnej
zmluvy do miesta plnenia, osobne a s odbornou $pldstou.

Clanok Il1.
Cena a platobné podmienky

3.1. Cena za predmet zmluvy je stanovena dohodmmnysle zdkona NR SR 18/1996 Z.z. o
cenach v zneni neskorSich predpisov v celkovejerysl0 899,00 €,vratane DPH 20 %
(slovom desatisicosemstodevadesiatdé0&/100 eur. Cena pre zahranil ISAF je uvedend
v prilohe¢. 1. V celkovej cene su zahrnuté vSetky naklagdy@vajuceho suvisiace s plnenim
predmetu zmluvy.

3.2. Pravo na zaplatenie ceny vznika predavajuagadnym iciastkovym splnenim jeho zavazku
spbsobom a v mieste plnenia v sulade s touto zmluvo

3.3. Po prevzati predmetu zmluvy zastupcom kupijoice mieste plnenia vystavi predavajuci
fakturu pre zahraniénu operaciu ISAF aodoSle ju na adresu: Urad pre investicie a
akvizicie MO SR, Kutuzovova 8, 832 47 Bratislawadvoch vytlgékoch

K faktdre je predavajuaci povinny priléZzpodpisané a potvrdené dodacie listy a preberaci
zapis podiaclanku IV. bod 4.3 a bod 4.4 tejto zmluvy.

3.4. Kupujuci uhradi opravnenétavanu sumu do 30 dni odaal dorgenia faktury. Pre tento
Ucel sa za die uhrady povazuje aeodpisu opravnenetovanej sumy z &u kupujuceho.

3.5. Kupujuci je opravneny vrétbez zaplatenia fakturu, ktora je nespravna a joes&or v dé
jej splatnosti. Opravnenym vratenim faktury pagatplynd’ lehota splatnosti. Nova lehota
z&ina plyn@ znova odo tla dorikenia opravenej faktury.

Clanok V.
Miesto, sp6sob a termin plnenia

4.1. Miestom plnenia zmluvy (pre SCMM) je Vojenskyar 9994 Nem3ova.

4.2. Predavajlci sa zavazuje dogeedmet plnenia v termine @0.10.2011vratane. Zmluvné
strany sa dohodli, Ze dodavky tovarov mozt vykonané pa@astiach, v celkovom objeme za
zahraninu operaciu ISAF. Iné @ty tovarov ako je poZzadovany objem tovarov za zabina
operéaciu riedi predavajici pisomnou formou cestradU pre investicie a akvizicie MO SR.

4.3. Prevzatie predmetu zmluvy v mieste plneniaebpotvrdené na dodacom liste a preberacom
zapise, na ktorom bude uvedena jednotkova cenalpplpredmetu plnenia a jej celkova
vySka, ktoré podpiSu opravneni zastupcovia obochuwmich stran. Koépiu tohto
potvrdeného dodacieho listu a preberacieho zapikfppredavajuci k faktare.
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4.4.Predavajaci vyrozumie o termine dodania predmetarph najmenej 3 pracovné dni vopred
zastupcu kupujuceho, ktorym je len peely tejto zmluvy:
Vojenského Gtvaru 9994 Nem3opglk. Ing. Tibor MELIS ¢. tel. 0960 336 200, fax 0960
336 234, tibor.melis@mil.sk.
Uvedenyzastupca kupujuceho vykona v danom mieste plneardrd&u Uplnosti dodaného
predmetu plnenia v rozsahu svojej pésobnosti. Bezati predmetu plnenia potvrdi zastupca
kupujuceho v mieste plnenia preberaci zapis a ddgacPotvrdeny preberaci zapis a dodaci
list priloZi predavajuci k deovému dokladu.

4.5.Prepravu predmetu plnenia do miesta plnenia@za#i predavajuci na vlastné néklady a
nebezpeéenstvo.

4.6.Téato zmluva je zo strany predavajuceho splmaianim celého predmetu plnenia do miesta
plnenia a podpisanim dodacieho listu a preberacdépisu.

Clanok V.
Kvalita tovaru

5.1. Predavajuci je povinny datapredmet plnenia v dohodnutom mnozstve, akosti a vo
vyhotoveni potla ¢lanku 1l. bod 2.2. tejto zmluvy a Prilohn§.1 k zmluve, sp6sobily na
pouZitie na obvykly &el. Predmet zmluvy musi Bt v3etky pozadované parametre pad
technickych podmienok a prislusnych noriem uvedkny&pecifikacii, ktord je uvedena
v Prilohe¢. 1 k tejto zmluve.

5.2. Predavajuci sa zavazuje, Ze tovar, ktory gdmetom plnenia je novo vyrobeny (rok
vyroby 2011), doteraz nepouZzivany a zodpoveda mozecej kvalite. Prislusné technické
podmienky alebo normy budu uvedené na dokladeudmém liste) k predmetu zmluvy, na
ktorom bude uvedeny mesiac a rok vyroby.

5.3. Predavajuci poskytuje kupujucemu peedmet plnenia zarwnu dobu36 mesiacov.
Zarwna doba z&na plyn® nasledujuci dé po prevzati predmetu plnenia zastupcom
kupujuceho.

5.4. Kupujuci je povinny reklamaciu pisomne oznamiedavajucemu bez zbytweho odkladu
po zisteni vad predmetu plnenia, najneskor vSakuplgnutia dohodnutej zatnej doby.

V pripade uplatnenia reklamécie zo strany kupujacaéréna doba neplynie po dobu, po
ktoru kupujuci neméze uzivgredmet plnenia pre jeho vady, za ktoré zodpoyeddavajuci

a za&ina znova plynti od nasledujuceho nd po dni odovzdania opraveného, resp.
vymeneného tovaru.

Oznémenie o reklamécii musi obsahbva
- ¢islo zmluvy, podla ktorej bol tovar dodany,

- ¢islo dodacieho listu,

- nazov a ozngenie reklamovaného tovaru,
- popis vady,

- pacet vadnych kusov (baleni).

5.5. Naroky kupujuceho z vad tovaru sa spravujunrein 8§ 436 a suvisiacich ustanoveni
Obchodného zakonnika. Ylou naroku z vad tovaru uvedie kupujuci v oznamergktamacii
predavajucemu bez zbyiteho odkladu.

5.6. Predavajuci je povinny rozhodha opravnenosti reklamacie do 10 pracovnych dni dido
jej doruwenia predavajucemu.

5.7. Predavajuci sa zavazuje vyrieipravnenu reklaméaciu do 30 dni odéaddorienia
reklamacie.

5.8. Zaruka sa nevahuje na poruchy vzniknuté mechanickym poskodenn@spravnym
pouzivanim, alebo ako nasledok Zivelnej pohromy. )

5.9. Vyskyt vad pre uplatnenie reklamacie uzivatezodkladne oznami Uradu pre investicie
a akvizicie MO SR, ktory uplatni reklamaciu u presjaceho.
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Clanok VI.
Nadobudnutie vlastnickeho prava

6.1. Kupujuci nadobuda uzivacie pravo k predmetemi diom jeho prevzatia v mieste plnenia,
podpisom dodacieho listu a preberacieho zapisulastnicke pravo k predmetu plnenia
vznika diom uhradenia ceny v suladélslll. tejto zmluvy.

Clanok VII.
Zmluvné pokuty a urok z omeskania

7.1.V pripade, Ze predavajuci nedodrzi termin p@medohodnuty vtejto zmluve, uhradi
kupujucemu zmluvnu pokutu vo vySke 0,05 % z cenyod@ného predmetu kdpnej zmluvy
za kazdy de& omeSkania. Zakladom pre vyfm su ceny s DPH. Ak doslo k omeSkaniu
predavajuceho s plnenim zmluvy z dévodu pésobeysdej moci (Zivelna pohroma, vojnovy
konflikt, Strajk) kupujaci neuplatni zmluvni pokuttoci predavajucemu za dobu trvania
vysSej moci.

7.2V pripade omeSkania kupujuceho s Uhradou faktiiradi tento predavajucemu urok
z omeSkania vo vyske 0,05 % z neuhradenej sumpzaykdé omeskania.

7.3. V pripade, Ze predavajuci nevybavi uplathetiamaciu v dobe dohodnuteghanku V. tejto
zmluvy, uhradi kupujucemu zmluvnu pokutu vo vysSke €l za kazdy deomeskania.

7.4. Zmluvné pokuty a Urok z omesSkania dohodnuiétamluvou hradi povinna strana nezavisle
na tomgi a v akej vyske vznikne druhej strane Skoda.

7.5. Dohodnuté zmluvné pokuty a urok z omeSkanidanp@ strana uhradi strane opravnenej do
30 dni odo da ich uplatnenia.

Clanok VIIL.
Odstupenie od zmluvy

8.1.0d tejto zmluvy moZe ktordkeek strana odstupi ak dbjde k podstatnému poruseniu
zmluvnych povinnosti druhou stranougikky odstipenia od tejto zmluvy nastantiodh,
kedy bude pisomné oznamenie o0 odstupeni stranyumgdtej dordené druhej strane.
Zasielka s oznamenim o odstupeni sa povaZzuje ag&atur aj vtedy, ak bola vratena ako
nedoruitel'na. Zmluva v tomto pripade zanik&ain nasledujucim perateni zasielky

8.2.Za podstatné poruSenie zmluvnych povinnospios@zuje na strane predavajuceho porusenie
aj len jednotlivej povinnosti, uvedeneglanku Il., bod 2.4. tejto zmluvy.

8.3.Za podstatné poruSenie zmluvnych povinnoststrene kupujuceho sa povazuje poruSenie
povinnosti, uvedenej 8lanku 1ll., bod 3.4. tejto zmluvy.

Clanok IX.
Zavereéné ustanovenia

9.1. Zmluva nadobuda platrtbosdiom podpisu obidvoma zmluvnymi stranami @ndog’ diom
nasledujucom po dni zverejnenia v Centralnom registl(v.
9.2. Akékolvek zmeny alebo dopinky k zmluve je mozZzné uskuitd po predchadzajlcej vzajomnej
dohode zmluvnych stran vyhradne formou pisomnyatatkmv k zmluve.
9.3. Ak nie je v zmluve dohodnuté inak, pravn@’atzy z nej vyplyvajuce alebo zmluvou neupravené sa
riadia prisluSnymi ustanoveniami Obchodného zakanné savisiacimi vSeobecne zavaznymi
pravnymi predpismi.
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9.4. Zmluva je wvyhotovena vStyroch (4) origindlnych vytlatkoch, vyhotovenie ¢.2 obdrii
predavajtci, vyhotovenia €. 1, 3 a 4 obdrzi kupujtci.

9.5. Zmluvné strany vyhlasuju, Ze tdto zmluva je prejavom ich slobodnej a vaznej véle, obsah zmluvy je
zrozumitelny a urity, zmluvné strany s nim sihlasia a zmluvu vlastnoruéne podpisuju.

9.6. Tato zmluva sa povinne zverejiiuje v stilade so zakonom €. 546/2010 Z. z., ktorym sa doplna zakon

¢. 40/1964 Zb. Obliansky zakonnik v zneni neskorSich predpisov aktorym sa menia a dopliiaji

niektoré zakony.

9.7. Zmluvné strany suhlasia so zverejnenim tejto zmluvy v Centralnom registri zmlav UV SR na

internete.

V Bratislave, dia V Bratislave, diia S
0y 71 SER
71 SER 100
Za predavajuceho: TATRAKON
spol. s r.o.
AlZbetina 23

05801 POPRAD
Katarina KACVINSKA SKA
konatel’ spolo¢nosti

e

/'_‘\

Juraj PISARCIK

konatel’ spolo¢nosti P,
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MINISTERSTVO OBRANY SR

Urad pre investicie a akvizicie Fiflaé. 1 ku KZ

K ¢ : UIA-915-2/201100ITaKT Vytlgok ¢.:

Paset listov: 23

Cena predmetu zmluvy

« p Cena/ks | DPH Cenalks Celkom €
P.¢. Nazov, typ Potetks| " opn | 209 | S DPH < DPH
1. | Komplet konzervovy — PODAP (typ 1)  20( 9,24 1,45 11,08 2 216,0p
2. | Komplet konzervovy — PODAP (typ 2) 200 9,43 1,89 11,32 2 264,([)0
3. | Komplet konzervovy — PODAP (typ §) 200 9,49 1,90 11,39 2 278,4)0
4. |Komplet konzervovy — PODAP (typ 4) 200 9,82 1,96 11,78 2 356,4)0
5. |Komplet konzervovy — PODAP (typ §) 150 9,92 1,98 11,90 1 785,00
CELKOM € s DPH 10 899,0(

Zaruéna doba je 36 mesiacov

Opis predmetu zmluvy

KONZERVY A KONZERVOVE KOMPLETY

Pohotovostné davky potravin — PODAP su zloZenérapioovych a nepotravinovych komponentov
a obalov celkom v 5 typoch. Obsahové zloZenie jdidgoh typov je sdag’ou s&aznych podkladov.
VSeobecné poZiadavky:

Obal supravy bude trojvrstvovy. Vrchny obal bud@’ova’ 8 pohotovostnych davok jedného
a toho istého typu kompletov, stredny obal budeitvelastny obal kazdého kompletu a treti obal
bude vlastny obal kazdej potraviny.

Pouzité materialy a rozmery :

vonkajSi obal bude vyhotoveny z kartonovej lepenky rozmerov 28820 mm a bude
prelepeny lepiacou paskou a ozeiay identifika&nou etiketou na obodatelach kartbnovej krabice.
stredny obal bude vyhotoveny z PE fdliecify polytén s polyetylénu s minimalnou dobou
skladovaténosti 3 roky) vo farebnom prevedeni zelengislo farby 17978 (GREEN) &ernou
informanou potl&ou o rozmeroch 290x400 mm.

vnatorny obal bude rozny:

(0]

komponenty budd uloZzené v zvaranej trojdielnej kovovej konpaej plechovke

o rozmeroch 99x48,5 mm (z elektrolyticky pocinovaméplechu o minimalnej
hmotnosti cinu 5,6/5,6 gfnobojstranne lakovany) s odtrhavacimékiam a budi
oznaené etiketou s ndpisom ,Komponenty“ a zloZzenim.

ranajkové pastéty budd v zvaranych trojdielnych kovovych konzervovych
plechovkadch 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 konzumacie.

obedové polievky a hotové jedl@réené na konzumaciudase obeda a vere budu

v zvaranych trojdielnych kovovych konzervovych pleeckach o rozmeroch 99x48,5
mm (z elektrolyticky pocinovaného plechu o mininglhmotnosti cinu 5,6/5,6 gfm
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obojstranne lakovany) s odtrhavacim ¢kem a oznéené etiketou s oztianim
patricnosti ku kompletu, druhu potraviny a spésobu koracim

Znacenie vyrazenym signom na konzervovanej plechovke :

e zna&enie pastét : - pEiova natierka PN
- kuracia pastéta KP
- pasta z udeného mésa PU
- bdikov4 nétierka BN
- hydinovéa peeiiovka HP

e zna&enie polievok : - polievka fabtwva s tdeninou PFU
- polievka zemiakova s majoranom PZM
- zeleninova polievka Pz
- polievka SoSovicova s udeninou PSU
- polievka fadikova kysla PFK

* zn&enie obedov : - bréwvé platky na divoko s makaronmi BPM
- bravové méaso na paprike s cestovinou BMPC
- kotlikovy gulés KG
-bravové méaso so zemiakmi a sladkou kapustou = BMZK
- rizoto z hydinového méasa so zeleninou RH

* zn&enie veier - kysla kapusta s ryZou a klobasou KKRK
- parkovy gulas so zemiakmi PG
- fazlia s masom a zemiakmi FMZz
- hydinové maso s ryZou v hraskovej &ked HRH
- kysl& kapusta s klobasou a zemiakmi KKKZ

Potravinové komponenty

Raiajkoveé pasStéty
Peienova natierka (PN)
Laboratérne poziadavky

11

» mikrobiologické poZiadavky pdie Potravinového kédexu SR
STN 57 7602
» chemické poziadavky - suSina min. 35 %
- tuk max. 30 %
- sd max. 1,6 %

e Zmyslové pozZiadavky:
po otvoreni konzervy vo vychladenom stave je povkompaktny

Vzhlad S nepatrnym vytavenym mnozstvom tuku pripadne aspgkobvode
natierkovej hmoty.
Farba farba svetlo hneda s nddychom do ruZova.

vychladenej konzervy je kompaktna, homogénna, vacpo a na reze

Konzistencia . P SOy
jemna a’ahko sa roztierajlca.

jemna, prijemna s dostétte vyraznou arbmou po pouZitych surovinach

Vona hlavne péeni a koreninovych prisadach.
, lahodn4, primerane slana a korenena s dominaetngou po péienke
Chu g -
a ostatnych pochutinach.
Obal plechovka neposSkodena, dobre uzavreta, lakovajedmelym

poSkodenim lakovej vrstvy na signe. ¥{e nesmie by vypuklé.
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1.2

Raiajkoveé pasStéty

Kuracia pastéta (KP)

Laboratérne poziadavky

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

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

» zmyslové poziadavky:

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, necha 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 neposSkodend, dobre uzavreta, lakovajedmelym
po3kodenim lakovej vrstvy na signe. e nesmie bty vypuklé.

Raiajkoveé paStéty

1.3

Pasta z udeného méasa (PU)

Laboratérne poziadavky

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

» chemické poziadavky

» zmyslové poziadavky:

Vzhlad

Farba

Konzistencia

Voéna

Chuw

Obal

KZ ¢.2011/2032- konzervy, misie

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

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

okrova az okrovo hneda.

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

jemna, prijemna s dostétte vyraznou arémou po itdenom mase
a pouzitych surovinach a koreninovych prisadach

mierne nahorkla, primerane slané a korenena a daéndntnu chtovu
zloZku tvoria pouZzité suroviny hlavne tdeniny atpaday.

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



1.4

Raiajkové pasStéty

Bdcikova natierka (BN)

Laboratérne poziadavky

» mikrobiologické poZiadavky pdie Potravinového kédexu SR
STN 57 7602
» chemické poziadavky - suSina min. 37 %
- tuk max. 30 %
- s& max. 1,6 %

» zmyslové poziadavky:
Vzhrad
Farba
Konzistencia
Voéna
Chw

Obal

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

okrovéa az okrovo hneda.

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

prijemna s dostatoe vyraznou aromou po udenom mase a pouZzitych

surovinach a koreninovych prisadéch.

mierne nahorkla, mierne slana a korenena s dormoartht’ou po
adenine.

plechovka neposkodena, dobre uzavreta, lakovajedselym
poskodenim lakovej vrstvy na signe. ¥ke nesmie by vypukié.

15

Raiajkové paStéty

Hydinova peeinovka (HP)

Laboratérne poZiadavky

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

» chemické poziadavky

e zmyslové poZiadavky
Vzhrad

Farba

Konzistencia
Voéna
Chu

Obal

KZ ¢.2011/2032- konzervy, misie

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

Vychladeny obsah je na povrch rovnomerne celistagpatrnym vytavenym
mnozstvom tuku pripadne aspiku na obvode néatigrkovaty.

Néatierka je farby svetlo béZovej az béZovej.

Konzistencia vychladenej konzervy je kompaktna, bgémna, kasSovita
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
Polievka fazliova s adeninou (PFU)

2.1

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

» chemické poziadavky - susSina min. 18 %
- tuk max. 8 %
- s@d max. 1,4 %

» zmyslové poziadavky
Na povrchovom vzfade polievky viditéné kolieska udeniny, na kocky upravené

Vzhrad zemiaky a nerozvarend sucha svetla faautekutej polievkovej hmote. Povrch polievky
je ozdobeny kolieskami vytavenéberveno sfarbeného tuku z adeniny.

Tekuta zloZka polievky je krémovej farby so svetfarbenou faziou, bielo Zltymi
zemiakmi, kolieskami typicky sfarbenej tdeniny.pgdarchu ok& néerveno sfarbeného tuku
Tekut4 zloZka polievky je hustej smotanovitej hgéonej konzistencie. Zemiaky
Konzistencia nerozvarené, sudrzné, typickej konzistencie dolbeeaného zemiaka. Faau
kompaktnd, nerozvarend, Supka celistva, na tldieraté’nej konzistencie.

Vona prijemna po suchej fazuli, pouzitych koreninovgecisadach s miernou

Farba

Voéna . B L
nevtieravou arbmou po Udenine.

Chu Chu’ tekutej zlozky polievky prijemna s dominantnowitu suchej varenej fazule
a zemiakov. Udenina prijemnej chuti kvalitného jenpikantného Udenarskeho vyrobku.
Plechovka neposkodena, dobre uzavreta, lakovajetimelym poskodenim lakovej

Obal . ) S )
vrstvy na signe. Vigko nesmie by vypuklé.

59 Obedové polievky
' Polievka zemiakova s majordnom (PZM)

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

» chemické poziadavky - susSina min. 15 %
- tuk max. 2 %
- sd max. 1,4 %

e zmyslové poZiadavky:

Povrch polievky je v komplexe tvoreny z kiskov megjesterilizovanej zelenej&rvenej papriky,
Vzhrad na kocky nakrajanych zemiakov, kolieskami parkguolievkovej hmote, ktora je na povrchu
ozdobena drobnymi kolieskami vytavenéteoveno sfarbeného tuku z Gdeniny a majoranom.

Tekuté zlozka polievky je krémovervenej farby s bielo Zltymi zemiakmi, zelendesveno
Farba sfarbenou rezanou paprikou a kolieskami typickyvimaizovo sfarbenych parkov . Na povrchu
oké nacerveno sfarbeného tuku a olivovo zeleno sfarbesfismajoran

Tekuta zlozka polievky je hustej smotanovitej hgéwanej konzistencie. Zemiaky nerozvarené,
Konzistencia sudrzné, typickej konzistencie dobre uvareného akmiRezana paprika sudrzna, makke;
konzistencie. Rezané parky celistvé, homogénnegziktencie.

Vona Véna prijemna po zelenej paprike, zemiakoch pouzikarieninovych prisadach s miernou
n nevtieravou ardmou po Udenine a majorane.
Chu Chu’ tekutej zlozky polievky prijemna s dominantnowiiu po zelenej paprike
a zemiakoch. Udenina prijemnej chuti Gdenarskeiobku parkového typu.
Obal Plechovka neposkodena, dobre uzavreta, lakovajetimelym poskodenim lakovej

vrstvy na signe. Vigko nesmie by vypuklé.

KZ ¢.2011/2032- konzervy, misie 10



Obedové polievky

2.3

Zeleninova polievka (PZ)

Laboratérne poziadavky

» mikrobiologické poZiadavky pdie Potravinového kédexu SR
STN 57 7602
» chemické poziadavky - suSina min. 15 %
- tuk max. 3 %
- sd max. 1,4 %

» zmyslové poziadavky:

Vzhrad

Farba

Konzistencia

Vzhrad polievky je tvoreny zlozkou cestovinovou, zlodkmeleninovou (hrasSok a kdieva
zelenina) a tekutou zloZkou. Ozdobou povrchu péljesdi drobné oranzowtervené olejové
kolieska.

Tekuté zlozka polievky je krémovo ¢&venald, farba zeleninovej zlozky polievky je ®a
zelenym hraskom, mrkvou, petrzlenom a zelerom. &adstovin je svetlo krémova. Farba
olejovych koliesok je oranzowervena.

Polievka je tekuta riedkej smotanovitej konzistenZelenina je celistva, nerozvarena, makkej
roztieraténej konzistencie. Cestoviny s makké.
Dominantn( véu polievky tvori hraSkova arbma a arbma ostatnydérznovych a koreninovych

Chuw’ prijemna, tvorend komplexom typickych chuti jedingith zeleninovych komponentov
podfarbena chiou polievkového korenia a ostatnych pochutinovydbaul.

Plechovka nepoSkodend, dobre uzavretd, lakovajedmelym poSkodenim lakovej vrstvy na

Vona polievkovych prisad.
Celkove vé@ia prijemna a typicka pre zeleninovu polievku.
Chuw
Obal signe. Vigko nesmie by vypuklé.
24 Obedové polievky
' Polievka So3ovicova s udeninou (PSU

Laboratérne poziadavky

» mikrobiologické poZiadavky pdd Potravinového kodexu
SR
STN 57 7602
» chemické poziadavky - susSina min. 15 %
- tuk max. 7 %
- sd max. 1,4 %
* zmyslové poziadavky:
Povrchovy vzliad polievky je z naju&ejcasti tvoreny svetlou tekutou zloZkou v ktorej je
Vzhrad rovnomerne rozptylena SoSovica, kocky varenych akovi a kolieska ideniny. Vytaveny
tuk z udeniny tvori drobné Zlto oranZzové kolieskavgjlce na povrchu polievky.
Tekuta zlozka je smotanovitej farby, SoSovica jetlehneda a zemiaky su Zltobielej farby.
Farba Udenina je mozaikovita #arvenalej farby so svetlejSimi osttekmi v klobase

Konzistencia

~

Voéna

Chuw

Obal

obsiahnutého tuku.

Polievka v celku je tekutej hustejSej smotanowt@jzistencie. Zemiaky v nej obsiahnuté
sU makké, roztierafaé, nerozvarené. So3ovica je celistva so zachogaipkou

a zachovanym tvarom. Konzistencia je roztidimde Udenina je kompaktna, sudrzna,
primerane tuhej konzistencie.

Prijemna arému polievky tvori ardma SoSovice, dmeako aj aroma zemiakov

a ostatnych koreninovych prisad.

Chuw’ polievky je jemna, prijemna, mierne nakysla s [@@&jlcou chtou po smotane,
SoSovici, udenine a po pochutinovych polievkovyomkonentoch.

Plechovka neposkodena, dobre uzavreta, lakovajaaimelym poSkodenim lakovej
vrstvy na signe. Vigko nesmie by vypuklé.

KZ ¢.2011/2032- konzervy, misie 11



o5 Obedové polievky
' Polievka fazilikova kysla (PFK) Laboratérne poZziadavky
» mikrobiologické poziadavky - pdd Potravinového kédexu SR - STN 57 7602
» chemické poziadavky - suSina min. 13 %
- tuk max. 5 %
- sd max. 1,4 %
» zmyslové poziadavky:
V tekutej zloZke polievky su rovnomerne rozptylemekratko narezané
Vzhlad valceky svetlo Zltej faziky a na kocky narezanych zemiakov. Povrch
polievky je jemne svetlo olejovity.
Farba Tekuta zloZka polievky je rovnomernej smotanovarkoegej farby.
Zemiaky farby ZIto bielej a strukova fdka svetloZltej farby.
Tekuta zloZka polievky je redSej smotanovitej ketemcie. Fazikové
Konzi : struky su nerozvarené so zachovanym povodnym tvétrehikej
onzistencia : : . By S o B
konzistencie. Zemiakové kocky su makké, celistetppvarené
roztierat&nej konzistencie.
Véna polievky je prijemna po smotane, nakysla s aréstakovej
Vona fazu’ky, varenych zemiakov a ostatnych aromatickych ikiore
pridavanych do polievky.
Chuw’ polievky je mierne smotanovo nakysla s vyrazpdjemnou
Chw chuwou strukovej faztky. Pridané aromatické koreniny obohacuju
celkove prijemné chiové vnimanie.
Plechovka neposkodena, dobre uzavreta, lakovajedsmelym
Obal - . . i i S .
poskodenim lakovej vrstvy na signe. ¥ke nesmie by vypuklé.
31 Hotové jedlo - obed
' Brawtové platky na divoko s makarénmi (BPM)

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

chemické poziadavky

zmyslové poZiadavky
Vzhrad

Farba

Konzistencia

Vona

Chw

Obal

KZ ¢.2011/2032- konzervy, misie

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

V om&ke hustej smotanovitej konzistencie sa nachadzatiayp
brawového méasa a kusky pouzitej cestoviny.

Om&ika je rovnomerneéerveno hnedo sfarbend, platky mésa su hnedé
typickej farby péeného masa a cestoviny su farby svetlej.
Oma&ka je zahustenej smotanovitej konzistencie, platkga su
krehké, so zachovalou vildknitou Struktdrou, cestaye makka,
celistva a sudrzna.

Voéina omé&ky je prijemna po pouzitych potravinovych a pochotiych
surovinach. Maso ma prijemnandpeeného masa.

Chw om&ky je lahodna, jemne nakysla, aromaticka a kotérmie
pouzitych prisadach, primerane slana. Maso manpmijechu’ typicku
pre chd’ peteného brasového méasa. Cestovina je taktieZ prijemne;j
a charakteristickej chuti.

Plechovka neposkodena, dobre uzavreta, lakovajeaimelym
poskodenim lakovej vrstvy na signe. ¥ke nesmie by vypuklé.
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3.2

Hotové jedlo - obed

Brawové maso na paprike s cestovinou (BMPC

Laboratérne poziadavky

mikrobiologické po

Ziadavky - pdid Potravinového kédexu SR - STN 57 7602

chemické poziadavky - susSina min. 20 %
- tuk max. 15%
- s@d max. 1,6 %

» zmyslové poziadavky:

Vzhlad

Farba

Konzistencia

Vzhlrad je tvoreny ngrvenalou omé&ou zahustenej konzistencie

a v nej obsiahnutymi cestovinami a nepravidelnkaskami
brawového masa.

Farba omé&ky je ¢ervenohneda péervenej mletej paprike. Farba
cestoviny je svetlo krémova. Kusky btavého masa su hnedej farby.
Omé&ka je hustej smotanovitej konzistencie. Cestoviinyngikké,
celistvé a nerozvarené. Maso krehké, vlaknité, makk

Dominantnou véou je prijemna vida po mletegervenej paprike

a ostatnych pouzitych zeleninovych a ostatnych\soéch

PouZité potravinové suroviny a pochutinové prisadyia prijemnu
chuw’ vyrobku s dominantnou chkiou papriky, cibule a rasce.
Plechovka neposkodena, dobre uzavreta, lakovajeaimelym
poskodenim lakovej vrstvy na signe. ¥ke nesmie by vypukié.

Voéna
a pochutinovych prisadach.
Chw
Obal
3.3 Hotové jedlo — obed
' Kotlikovy gulas (KG)

Laboratérne poZiadavky

mikrobiologické po

Ziadavky - pdd Potravinového kédexu SR - STN 57 7602

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

e zmyslové poZiadavky:

KZ ¢.2011/2

Vzhlad

Farba

Konzistencia

Chw

Obal

032- konzervy, misie

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

a nepravidelnymi kiskami méasa.

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.
Rezana paprika sudrzna, makkej konzistencie. Ktergita masa je
mékka a krehka.[achovitétasti masa st makké.

Véna prijemna, gulasSova, korenista, po paprike pquzitych
ostatnych koreninovych prisadach a pouZitych potoawch
surovinach.

Chuw’ jemne pikantnd, prijemna po mase, zelenine a kurveych
prisadach.

Plechovka neposkodena, dobre uzavreta, lakovajedsmelym
poskodenim lakovej vrstvy na signe. ¥ke nesmie by vypuklé.
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3.4

Hotové jedlo - obed

Brawové maso so zemiakmi a sladkou kapustou (BMMZK)

Laboratérne poziadavky

» chemické poziadavky

* mikrobiologické poZiadavky - pdd Potravinového kddexu SR - STN 57 7602
- suSina min. 25 %
- tuk max. 20 %
- s@d max. 1,6 %

» zmyslové poziadavky:

Vzhlad

Farba

Konzistencia

Vzhrad vyrobku tvoria nepravidelné kisky masa, na kawrajanych
zemiakov a narezanej sladkej kapusty v malom mueZsavy
smotanovitej konzistenctgrveno hnedej farby.

Sravagerveno hneda s bielo Zltymi zemiakmi a svetlo krémuorezanou
kapustou. Maso je hnedej farby.

Srava red3ej smotanovitej konzistencie, kocky zemiakékké, celistvé

a nerozvarené. Rezance svetlej kapusty sudrznéleejrikonzistencie.
Maso je méakké, krehké so zachovalou vidknitou &naki.

Vona prijemna po genom brasovom mase, sladkej kapuste, zemiakoch

Chu’ lahodna po brasovom p&enom mase, sladkej dusenej kapuste,

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

Vona a pouzitych koreninovych prisadach.
Chw : o o -
zemiakoch a pouzitych koreninovych prisadach.
Obal
35 Hotové jedlo - obed
' Rizoto z hydinového masa so zeleninou (RH)

Laboratérne poziadavky

» mikrobiologické poziadavky pdd Potravinového kédexu SR
STN 57 7602
» chemické poziadavky - susSina min. 28 %
- tuk max. 10 %
- sd max. 1,6 %

e zmyslové poZiadavky:

Vzhlad

Farba

Konzistencia

Voéna
Chuw

Obal

KZ ¢.2011/2032- konzervy, misie

Vzhrad hotového jedla je tvoreny kompaktnou hmotoudriou

z hydinového masa, ryZe a sterilizovanej zelentyyobok obsahuje
aj malé mnozZstvo riedkej oty svetlocerveno hnedej farby.
Farba ryZe je svetlohnedej farby na reze s drobkasikami svetlého
hydinového a tmavSieho brawého méasa, zeleného hrasku

a oranzovej mrkve.

Konzistencia kompaktna, mékka, tvorena dvomi sfaamgmi
gurkami nepravidelného tvaru dobre od seba oddeljtmi a dobre
rozdrobitelnymi. VSetky potravinové komponenty méikkonzistencie,
nerozvareneé.

Prijemnd& po varenej ryZi, hydinovom mase a pougitgjlizovanej
zelenine. Véa postihuje aj pouzité aromatické koreninové psisad
Prijemnd po ryZi a hydinovom mése, ktora je zvyeaznpouzitou
zeleninou a pouzitymi koreninovymi a pochutinovyprisadami.
Plechovka neposkodena, dobre uzavreta, lakovajegimelym
poSkodenim lakovej vrstvy na signe. ¥{e nesmie by vypuklé.
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Hotové jedlo - véera

4.1 Kysla kapusta s ryZou a klobasou (KKRK)

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

» chemické poziadavky - susSina min. 25 %
- tuk max. 20 %
- s@d max. 1,6 %

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

Vzhrad . g o AR . 9

a ryze ulozenymi v nakrajanej kyslej kapustet@vsu.

Gurky su Sedo bielej farby od ryZze a homogénne roep/maso je
Farba farby ¢ervenej az hnedej. Farba kyslej kapusty ma adtiémovy az

nazltly. Sava je farby krémovej s charakteristickym sfarbepom
mletejéervenej paprike.
Gurky su sudrzne, ryza je makk4, nerozvarena a natdklité’na od
Konzistencia seba a od masovej zlozky. Maso je makké, kysladtagae makka, so
zachovanou rezancovitou Strukturou, na tlak roaténa.
Voéna prijemné po pouzitej kyslej kapuste, ryZi, mletasienom mase
Vona a typickych pouzitych koreninovych a pochutinovyptisadach. Vitu
jemne a nevtieravo déifa aroma po Gdenej klobase.
Chuw lahodna, 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. ke nesmie bty vypuklé.

Hotové jedlo - véera
4.2

Parkovy gulas so zemiakmi (PG)

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

» chemické poziadavky - susSina min. 20 %
- tuk max. 12 %
- s@d max. 1,6 %

e zmyslové poZiadavky:
Potravinovd hmota je tvorena zahustengay8u s kolieskami parkov
Vzhrad a kockami nakrgjanych uvarenych zemiakov a kuskekidjanej
zelenej papriky a svetlej fazule.
Farba omé&ky je ¢erveno hnedej farby, parky su tmavohnedé a zemiaky
Farba bielo ZIté. Priddvana rezana paprika je zelersgireenej farby a sucha
fazu’a je charakteristickej svetlej farby.
Srava je konzistencie zahustenej smotany. Kocky Zesiat mékké,
Konzistencia celistvé a nerozvarené. Sucha fazje makka, krehka, nerozvarena.
Parky s makkeé, celistve.
Vona je prijemnda po péarkoch, fazuli, zelenej paprik®azitych

Vona S U
koreninovych prisadach.
, Lahodna dominantni cliwavaja vyrobku predovSetkym parky,
Chu . . - . 7
zemiaky, fazila a paprika. Chuje primerane slana a korenena.
Plechovka neposkodend, dobre uzavreta, lakovajedimelym
Obal poSkodenim lakovej vrstvy na signe. ¥{e nesmie by vypuklé.
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4.3

Hotové jedlo — véera

Fazuda s mdsom a zemiakmi (FMZ)

Laboratérne poziadavky

» chemické poziadavky

» mikrobiologické poZiadavky -  pdd Potravinového kddexu SR - STN 57 7602
- suSina min. 20 %
- tuk max. 10 %
- s@ max. 1,6 %

» zmyslové poziadavky:

Vzhlad

Farba

Konzistencia
Vona
Chuw

Obal

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 nerozvarené, sudrzné a celistvé nadlgieraténée.
FazUa je nerozvarena, krehk& so zachovalym tvarom. Né&gonneé,
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
po3kodenim lakovej vrstvy na signe. e nesmie bty vypuklé.

4.4

Hotové jedlo - véera

Hydinové maso s ryZou v hrdSkovej atkd (HRH)

Laboratérne poZiadavky

» mikrobiologické poZiadavky - pdd Potravinového kddexu SR - STN 57 7602

» chemické poziadavky

e zmyslové poZiadavky:
Vzhrad

Farba

Konzistencia

Vona

Chw

Obal

KZ ¢.2011/2032- konzervy, misie

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

Jedlo je dvojzloZkové. Tuhu zloZzku tvoria dve’kyivytvorené

Zz mletého masa a ryZe. O#ka je tvorenatiavou a zelenym hraskom.
Farba omé&ky je zeleno krémova. Zeleny hrasok je typickej
svetlozelenej farby. Farba guliek je Sedo hnedtabie

Konzistencia oméky je zahustena, hraSok je celistvy, nerozvareny.
Konzistencia guliek je kompaktna, na tlak oddétite ryZa je

makkd, nerozvarend a maso je jemnej konzistencie.

Vyrobok ma dominantnu v po zelenom hrasku s arbmou masa, ryze
a pouzitych koreninovych prisad.

Lahodnu chtl dodava oméke hlavne zeleny hrdSok v jemnej
smotanovej omike sladko kyslej chuti a v gkdch prijemna chis

tvori varené hydinové maso, ryZa a pridavané paahut

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

4.5

Kysla kapusta s klobasou a zemiakmi (KKKZ)

Laboratérne poziadavky

» mikrobiologické poziadavky - pdd Potravinového kddexu SR - STN 57 7602

» chemické poziadavky

» zmyslové poziadavky:

Vzhlad

Farba

Konzistencia

Voéna

Chuw

Obal

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

Kompaktny vziiad je tvoreny jednym az dvomi kusmi Gdenej
klobasy uloZenej vt&ve s rezancami kyslej kapusty a na kocky
nakrgjanymi zemiakmi.

Klobasa je charakteristickej tmawerveno hnedej farby. Farba
kyslej kapusty mé odtiesvetlo ZIto hnedy. tBiva je farbyerveno
hnedej s charakteristickym sfarbenim po ml&teyenej paprike.
Klobasa je primerane tuha, celistva a sudrzna.&kapusta je
makka, so zachovanou rezancovitou StruktUrou,akartiztieraténa.
Zemiaky su krehké, nerozvarené, celistvé a nartiatieraténé.
Vona prijemna po pouzitej kyslej kapuste, udenej kdebaemiakoch
a typickych pouzitych koreninovych a pochutinovyphsadach.
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
poSkodenim lakovej vrstvy na signe. ¥ke nesmie by vypukié.

Krehky chlieb

51

Svetly

» balenie 5 kusov, celkovd hmotridzalicka 35 g.
» ZloZenie : pSednd muka, suSené mlieko, cukorl'so

* vyZivové ukazovatiée na 100 g vyrobku :  tuky 0,649
bielkoviny 10,6 g
sacharidy 83,449
mineralne latky 19¢g

vyuZiténa energia 1705 kJ

Krehky chlieb

5.2

Tmavy s vldkninou

» balenie 5 kusov, celkova hmotridsalicka 35 g
» zloZenie : pSedhd muka, pSentiné otruby, susené mlieko, cukor]'so

* vyZivoveé ukazovatiée na 100 g vyrobku : tuky 199
bielkoviny 120g
sacharidy 77,00
mineralne latky 2449

vyuziténé energia 1662 kJ

5.3

Krehky chlieb

Kukuri¢cny

» balenie 5 kusov, celkovd hmotridzalicka 35 g.
» zloZenie : kukuina krupica, rasca, Bo
* vyZivové ukazovatiée na 100 g vyrobku :  tuky 299

KZ ¢.2011/2032- konzervy, misie

bielkoviny 9,590
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sacharidy 79,6 ¢
mineralne latky 169
vyuziténé energia 1704 kJ

Napoj

Multivitaminovy n4poj

* vinstantnej forme na pripravu osvieZujaceho napoja

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

» baleniedo funkne vyhovujucich a zdravotne neskodnych tib z kapély propylén-
etylén. Uzaver tub obsahuje adsom naph na ochranu pred vzdusSnou vihRos. Obal
musi by ozna&eny etiketou s napisom ,Multivitaminovy napoj" anaenim mesiaca
a roka doby spotreby. Jedno balenie bude obs&Hdtabliet¢o umozni pripravu 2
litrov osvieZujaceho napoja.

» trvanlivost’ napoja je min. 36 mesiacov od vyroby

» vitaminové zloZenie 1 tablety :

6.1

= 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

= Dbiotin 150,Qug

= Kkyselina listova 200,09

= pantotothénan vapenaty 6,0 mg
Napoj

6.2

Caj instantny s vitaminom C

» vo forme plochych tabliet o priemere 25 mm, #ad a chtiou ¢aju rozpustnych vo vode
za vyvoja oxidu uhtiitého.

» baleniebude do funkne vyhovujucich a zdravotne neSkodnych tab z kapéty
propylén-etylén. Uzaver tub obsahuje ad&ofpnaph na ochranu pred vzdusnou
vihkos'ou. Obal bude ozitany etiketou a napison€aj instantny s vitaminom C*

s ozn&enim mesiaca a roka spotreby. Minimalna trvantijes36 mesiacov od datumu
vyroby. Jedno balenie bude obsahbt@ tablietco umozni pripravu 2 litrovaju
v studenom alebo teplom stave.

Nepotravinové komponenty

Nepotravinové komponenty
Vari¢ na ohrev potravin a hapojov
» tvori ho stojan a kovova miska.

» stojan varica méa kruhovity a plochy tvar so Styrmi vylisovanymoZzickami. Do pracovnej
polohy sa pripravi vytienim vylisovanych 4 nofiek o 90

» kovova miskaslizi na umiestnenie pevného liehu a postaveojarsi.

* podrobny popis pouZivania v&ai musi by uvedeny v navode na pouZivanie kompletu,
ktory bude stag’ou kazdého kompletu.

e umiestnenie— varic bude umiestneny v plechovke s odtrhavacinikgen ozng&enej
napisom ,Komponenty*

7.1
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Nepotravinové komponenty
Palivo na ohrev potravin a napojov
e ako palivo vyu#l pevny lieh.

« jeden komplet bude obsahoviks kociek pevného liehu, ktoré budu v hermeticky
uzatvorenej PE folii rozmerov 50x230 mm. Félia bodea&enacervenym napisom
.Pevny lieh".

* podrobny popis pouZivania paliva va&imusi by uvedeny v navode na pouZzivanie
kompletu, ktory bude sag’ou kazdého kompletu.

e umiestnenie— palivo bude umiestnené v plechovke s odtrhava@tikom ozngenej
napisom ,Komponenty*

7.2

Nepotravinové komponenty
Zapalky
« 1 ks malé spotrebiteké balenie s obsahom 40 ks drevenych zapaliek.
e umiestnenie— zapalky budd umiestnené v plechovke s odtrhavaidtkom ozn&enej
napisom ,Komponenty*

7.3

Nepotravinové komponenty
Prostriedky na pripravu pitnej vody
e pozostavaju s PE vrecka a vlastného prostriedkuripaavu pitnej vody.

e PE vrecko—rozmer 120x400 mm, s modrofarebnou gatla,Vrecko na Gpravu vody*

s vyzna&enim objemu tekutiny 0,51a 1 I.
 vlastny prostriedok na Gpravu vody bude vo forme tablietithog’ jednej tablety bude

na 0,5 | vody. Komplet bude obsahé\gaks tabliet, ktoré budu balenie v PE otvdhaten

a uzatvaraténom vrecku. Vrecko bude oztené etiketou ! ,Prostriedok na Upravu vody*“.

Podrobny postup pri priprave pitnej vody bude pamysv navode na pouzivanie

kompletu.

* umiestnenie— prostriedky na pripravu pitnej vody budu umiestne plechovke

s odtrhavacim vigkom ozng&enej napisom ,Komponenty*.

7.3

Nepotravinové komponenty
DrZiak na konzervy

7.4

* (celovy néstroj z kovu, ktorého jeden koniec bud&islia zachytenie a manipuléciu
s konzervami p&as tepelného ohrevu potravin a ndpojov.

« Podrobny popis praktického pouZitia bude v ndvaaeaouzivanie kompletu, ktory bude
prilohou kazdého kompletu.

* umiestnenie—drziak na konzervy bude umiestnenglechovke s odtrhavacim ¥ieom
ozna&enej napisom ,Komponenty"“.

Komplet konzervovy - PODAP 1.

Technickd a kvalitativna charakteristika predmetu dostardvania : komplet konzervovy
PODAP 1 obsahuje: potravinové komponenty €epeva natierka konzerva 73x32 mm 1 ks,
polievka fazliova s udeninou konzerva 99x48,5 mm 1 ks, &wa& platky na divoko s makarénmi
konzerva 99x48,5 mm 1 ks, kysla kapusta s ryZolol@ésou konzerva 99x48,5 mm 1 ks, chlieb
krehky svetly 1 bafiek (5 kusov), chlieb krehky tmavy 1 halk (5 kusov), chlieb krehky
kukuricny 1 baléek (5 kusov), multivitaminovy napoj 1 b&k (10 kusov),¢aj instantny

s vitaminom C 1 balek (10 kusov). Nepotravinové komponenty — PE vret&dipravu vody 1
ks, prostriedok na uUpravu vody baleny v PE uzatefmam vrecuSku 1 balék (8 tabliet),
rozkladaci kovovy vati s podloZzkou 1 ks, pevny lieh baleny v PE folii § kapalky 1 baiek,
drziak na konzervy 1 ks, kartdnovy obal na 8 kongpaav 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
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Komplet konzervovy - PODAP 2:

Technickd a kvalitativna charakteristika predmetu dostardvania : komplet konzervovy
PODAP 2 obsahuje: potravinové komponenty — kurgaatéta konzerva 73x32 mm 1 ks,
polievka zemiakovd s majoranom konzerva 99x48,5 inrks, bradové maso na paprike s
cestovinou konzerva 99x48,5 mm 1 ks, parkovy gktiizerva 99x48,5 mm 1 ks, chlieb krehky
svetly 1 bakek (5 kusov), chlieb krehky tmavy 1 hadk (5 kusov), chlieb krehky kukgny 1
balicek (5 kusov), multivitaminovy napoj 1 b&dk (10 kusov)gaj instantny s vitaminom C 1
balicek (10 kusov). Nepotravinové komponenty — PE vratkaipravu vody 1 ks, prostriedok na
Upravu vody baleny v PE uzatvaratem vrecusku 1 baiék (8 tabliet), rozkladaci kovovy véri

s podlozkou 1 ks, pevny lieh baleny v PE félii 6 kdpalky 1 batiek, drziak na konzervy 1 ks,
kartonovy obal na 8 komponentov 1 ks, PE obal magiet PODAP 1ks, konzervova plechovka
slahko odtrhavacim vi&kkom 99 x 48,5 mm 1 ks, ndvod na pouZzivanie kKomh&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, kotly gula$S konzerva 99x48,5 mm 1 ks,
fazu’a s masom a zemiakmi konzerva 99x48,5 mm 1 kleliehky svetly 1 balék (5 kusov),
chlieb krehky tmavy 1 balék (5 kusov), chlieb krehky kukény 1 baléek (5 kusov),
multivitaminovy napoj 1 balek (10 kusov)gaj instantny s vitaminom C 1 b&k (10 kusov).
Nepotravinové komponenty — PE vrecko na Upravu \Vbé#g, prostriedok na Gpravu vody baleny
v PE uzatvaratmom vrecuSku 1 balék (8 tabliet), rozkladaci kovovy vars podloZkou 1 ks,
pevny lieh baleny v PE f6lii 6 ks, zapalky 1 Bak, drziak na konzervy 1 ks, kartonovy obal na 8
komponentov 1 ks, PE obal na komplet PODAP 1kaz&osovéa plechovkalmhko odtrhdvacim
vieckom 99 x 48,5 mm 1 ks, navod na pouzivanie komgPedDAP 1 ks

Komplet konzervovy - PODAP 4.

Technickd a kvalitativha charakteristika predmetu dstardvania : komplet konzervovy
PODAP 4 obsahuje: potravinové komponenty <ikmva natierka konzerva 73x32 mm 1 ks,
polievka SoSovicova s udeninou konzerva 99x48,5 fnrks, bravové méso so zemiakmi
a sladkou kapustou konzerva 99x48,5 mm 1 ks, hydinmédso s ryZou v hraskovej otké
konzerva 99x48,5 mm 1 ks, chlieb krehky svetly lidek (5 kusov), chlieb krehky tmavy 1
balicek (5 kusov), chlieb krehky kukény 1 baléek (5 kusov), multivitaminovy napoj 1 bak
(10 kusov),¢aj instantny s vitaminom C 1 bé&tk (10 kusov). Nepotravinové komponenty — PE
vrecko na Upravu vody 1 ks, prostriedok na Upraaiywbaleny v PE uzatvardteem vrecusku 1
balicek (8 tabliet), rozkladaci kovovy vérs podloZzkou 1 ks, pevny lieh baleny v PE folii § k
zapalky 1 batiek, drziak na konzervy 1 ks, kartonovy obal na ggonentov 1 ks, PE obal na
komplet PODAP 1ks , konzervova plechovkBakko odtrhavacim vikkom 99 x 48,5 mm 1 ks,
navod na pouZzivanie kompletu PODAP 1 ks.

Komplet konzervovy - PODAP 5:

Technickd a kvalitativha charakteristika predmetu dstardvania : komplet konzervovy
PODAP 2 obsahuje: potravinové komponenty — hydinpgenovka konzerva 73x32 mm 1 ks,
polievka fazliova kysla konzerva 99x48,5 mm 1 ks, rizoto s hydéthm masa so zeleninou
konzerva 99x48,5 mm 1 ks, kysla kapusta s klob&saemiakmi konzerva 99x48,5 mm 1 ks,
chlieb krehky svetly 1 balék (5 kusov), chlieb krehky tmavy 1 hadk (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 vret&dipravu vody 1
ks, prostriedok na Upravu vody baleny v PE uzatefmam vreciuSku 1 balék (8 tabliet),
rozkladaci kovovy vati s podlozkou 1 ks, pevny lieh baleny v PE folii § kapalky 1 batek,
drZziak na konzervy 1 ks, kartdnovy obal na 8 kongpaav 1 ks, PE obal na komplet PODAP 1ks
, konzervova plechovkalahko odtrhavacim vikom 99 x 48,5 mm 1 ks, navod na pouZivanie
kompletu PODAP 1 ks.
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KOMPLET KONZERVOVY - typ B:

Technickd a kvalitativna charakteristika prednetu obstaravania:

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

v termozmrstiténej félii do valca. Konzervy si vyrobené z masaisgul a pomocnych latok
konzervovanych teplom vo vzduchotesne uzavretyslowgch obaloch z EC plechu obojstranne
lakovaného, rozmerov 73 x 53 mm gemim pre potreby dlhodobého skladovania pre potreby
Ozbrojenych sil SR. Konzervy sucana jednak na konzumaciu bez tepelnej Upravy a tiez
s moznosgou jednoduchej tepelnej Upravy (okrem pasty z Udend&éasa). Vyrobok sa pini do
konzervovych plechoviek % s deklarovanou hmatoosobsahu 185 g, s pripustnou toleranciou
+/- 2%.

ZloZenie kompletu konzervového typ B (bavy ) :

3 ks konzerv masovych (konzerva masova dwed, luncheon meat pork, pasta
z udeného méasa) zabalenych v nepgiaenej termozmrstiteej folii do valca. V jednom
kartbnovom obale je uloZenych 15 ks valcov s korerei.

» kaZzdé balenie (valec stroma druhmi konzerv) mugi bzna&eny potl&ou alebo
samolepiacou etiketou so zratgm ozngenim :

= druh kompetu (Komplet konzervovy typ B),

= zloZenie kompletu

= datum minimalnej trvanlivosti (mesiac/rok)

=  moznos$ konzumacie

= upozornenie na ,zdkaz konzumacie vydutych a podpahi konzerv*

1. konzerva mésovéa bravova— 1 ks

Konzerva mésova braeva musi by vyrobena z bratového masa, prisad a pomocnych latok

konzervovanych teplom vo vzduchotesne uzavretychrokgch obaloch z EC plechu

obojstranne lakovaného, rozmerov 73 x 53 mmtenim pre potreby dlhodobého skladovania
pre potreby Ozbrojenych sil SR. Konzerva jéemd jednak na konzumaciu bez tepelnej

Upravy atieZz s mozntsu jednoduchej tepelnej Gpravy. Vyrobok sa plnikdozervovych

plechoviek ¥4 s deklarovanou hmottios obsahu 185 g, s pripustnou toleranciou +/- 2%.

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
* brakové koze STN 57 6099
Poziadavky na prisady :
- jedl4d 9o 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 kodex SR
Laboratérne poZiadavky :
» mikrobiologické poZiadavky - pdd Potravinového kddexu SR - STN 57 7602

» chemické poziadavky - susSina min. 40 %
- tuk max. 35 %
- sd max. 1,6 %
- podiel méasa min 58 %
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Zmyslové poziadavky :

» vzhPad — nepravidelnd mozaika, svetloruzového chudéhetého téného bragového
masa. Jednotliv&asti spojené primerane tuhym aspikom zlatohneddjyfaPodiel
makkych Sliach a kozZi max. 6%, goim tuhé Bachy su nepripustné. Na povrchu’mp
tuk bieloZltej farby.

» farba — maso svetloruzové, aspik zlatohnedy a tuk bigfoZI

» konzistencia— primerane kompaktna népkudrzna, vyvar résolovity

» vbna- prijemnéa po brasovom mase a tuku, jemne po koreni

e chut’ — prilemna po pouZzitych surovinach, typicka pre zemované maso, primerane
slan& a korenena

» obal — plechovka nepoSkodenda, dobre uzatvorena, lakosasjédinelym poskodenim
lakovej vrstvy na signe, vi&o nesmie by vypuklé.

2. konzerva mésova - luncheon meat pork1 ks

Konzerva masova luncheon meat pork mugsigrobena z brasového a hovadzieho mésa,
prisad a pomocnych latok konzervovanych teplom zdughotesne uzavretych kovovych
obaloch z EC plechu obojstranne lakovaného, rozméBox 53 mm s wenim pre potreby
dlhodobého skladovania pre potreby OzbrojenychS§ll Konzerva je @end jednak na
konzum@ciu bez tepelnej Gpravy a tiez s mofowgednoduchej tepelnej Gpravy. Vyrobok sa
plni do konzervovych plechoviek ¥4 s deklarovanowtmog’ou obsahu 185 g, s pripustnou
toleranciou +/- 2%.

PoZiadavky na suroviny :

* hovéadzie maso predné vyrobné STN 57 6099
* brawové maso chudé STN 57 6099
* brawové maso vyrobené bez koze STN 57 6099
* brakové koze STN 57 6099
* pSenénd 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

* nove korenie STN 58 0510

» koriander STN 58 0510

« dusitanova soliaca zmes - rozhodnutie MZ¢SB351/99 SOZ0/SzZU
Pomocné latky :

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

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

- mikrobiologické poZiadavky eodfia Potravinového kédexu SR - STN 57 7602

- chemické poZiadavky - suSina in.mM2 %
- tuk max. 34 %
- sd max. 1,6 %

Zmyslové poziadavky :

. vzhrad — primerané mnoZstvo tuku a vyvaru, na reze mozaika&ho méasa 5 — 10
mm, pripustné ojedinelé kolagéndastice a malé vzduchové bubliny, po okrajoch tewnisiva
aspiku a vytaveného tuku bez cudzich primesi.

. farba — tmavoruzova.

. konzistencia— kompaktna, nakrajané platky sudrzné.
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. vOna — vyraznd, prijemna, po br&avom varenom mase a koreninach, bez cudzich

pachov.

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

. obal — plechovka neposkodend, dobre uzatvorend, lakavajedinelym poSkodenim

lakovej vrstvy na signe, vi&o nesmie by vypukleé.

3. konzerva méasova - pasta z ideného masdl ks

Konzerva masova pasta z ideného méasa musivimobend z bralového masa, prisad
a pomocnych latok konzervovanych teplom vo vzduesié uzavretych kovovych obaloch
Z EC plechu obojstranne lakovaného, rozmerov 73 3x ndim s ukenim pre potreby

dihodobého skladovania pre potreby OzbrojenyclSRil Konzerva je ¥ena na konzumaciu

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

PoZiadavky na suroviny :

. brawoveé hlavy udené
. brawové maso vyrobné bez koze
. vajcia konzumné

PoZiadavky na prisady :
* jedla sd
* suSené drozdie
» paradajkovy pretlak

* paprika sladk&ervena mleta
Pomocné latky :

e pitna voda
Suvisiace normy a predpisy :

» sterilizované pokrmy — konzervy

* brawové maso pre vysek

» plodové zelenina

* vajetna hmota

* Potravinovy kédex SR
Laboratérne poZiadavky :

STN 57 7006
STN 57 6099
STN 57 2109
STN 58 0910
STN 56 6810
STN 56 9310
STN 58 0511

Vyhlaska MZd. 29/2002

STN 57 7602
STN 57 6540
STN 46 3150
STN 57 2301

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

max. 33 %

max. 1,6 %

Zmyslové poziadavky :

. vzhPad — po otvoreni konzervy vo vychladnutom stave jerpbvovnomerne celistvy.
Nie je nedostatkom, poKiaa na povrchu vyskytuje nepatrné mnozstvo vytawemdku, pripadne
aspiku.

. farba — natierka je farby okrovej aZz okrovo hnedej.

. konzistencia— vychladnuty obsah konzervy je kompaktny, kasovig/ povrchu a na

reze mierne drsnyazsie sa roztierajuci.

. voina — jemna, prijemna s dostatee vyraznou arébmou po idenom mase a pouZzitych

surovinach a koreninovych prisadach.

. chut — mierne nahorkla, primerane slana a korenn&opri dominantnu chiovd

zloZku tvoria pouZzité suroviny, hlavne tdeniny aipatiny.
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. obal — plechovka neposkodena, dobre uzatvorena, lakavapgdinelym poSkodenim
lakovej vrstvy na signe, wi&o nesmie bty 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

e rozmery : kruhova plechovka 73 x 53 mm

e zn&enie: bez etikety signom na ¥ie : druh — PUM, hmotndsobsahu — 185 g, ztlka
vyrobcu, dé mesiac a rok vyroby.

Poziadavky na technoldgiu a vstupné suroviny :

e technoldgia vyroby musi zodpoveda t' ustanoveniam zakona €. 152/1995 Z.z.
o0 potravinach, Potravinovému kodexu SR a ostatnym platnym normativnym
aktom v danej oblasti.

* na pripravu sa nesmie pouzi t maso dlhodobo zmrazené.

* inkubaéné dobakonzerv po vyrobe — 35 dni

poziadavka na dzku zaruénej doby : minimalne36 mesiacov odlatumu vyroby

KOMPLET KONZERVOVY - typ H:

Technickd a kvalitativna charakteristika predmetu dostaravania : komplet konzervovy typ H
pozostava z troch druhov konzerv: (konzerva masovadzia — 1 ks, konzerva masova luncheon
meat pork — 1 ks, konzerva méasovacegpeva paStéta — 1 ks), ktoré su zabalené
v termozmrstiténej félii do valca. Konzervy sU vyrobené z masaisgul a pomocnych latok
konzervovanych teplom vo vzduchotesne uzavretyslokych obaloch z EC plechu obojstranne
lakovaného, rozmerov 73 x 53 mm gemim pre potreby dlhodobého skladovania pre potreby
Ozbrojenych sil SR. Konzerva je ¢and jednak na konzumaciu bez tepelnej Upravy atiez
s moznosou jednoduchej tepelnej UGpravy (okremdégmvej pastéty). Vyrobok sa plni do
konzervovych plechoviek % s deklarovanou hmatoosobsahu 185 g, s pripustnou toleranciou
+/- 2%.

ZloZenie kompletu konzervového typ H (hovéadzi ) :

* 3 ks konzerv masovych (konzerva masova hovadaizgcheon meat pork, peiova
paStéta) zabalenych v nepiianej termozmrstiteej foli do valca. V jednom
kartbnovom obale je uloZenych 15 ks valcov s korerei.

» kaZzdé balenie (valec stroma druhmi konzerv) mugi bzna&eny potl&ou alebo
samolepiacou etiketou so zratgm ozngenim :

= druh kompetu (Komplet konzervovy typ H),

= zloZenie kompletu

= datum minimalnej trvanlivosti (mesiac/rok)

*  moznos$ konzumacie

= upozornenie na ,zdkaz konzumécie vydutych a podpahi konzerv*

1. konzerva masova hovadzia 1 ks

Konzerva masova hovadzia must’lwyrobena z hovadzieho masa, prisad a pomocnyck lat

konzervovanych teplom vo vzduchotesne uzavretychrokgch obaloch z EC plechu

obojstranne lakovaného, rozmerov 73 x 53 mmtenim pre potreby dlhodobého skladovania
pre potreby Ozbrojenych sil SR. Konzerva j€éemé jednak na konzuméciu bez tepelnej

Upravy atieZz s mozntsu jednoduchej tepelnej Gpravy. Vyrobok sa plnikdozervovych

plechoviek ¥4 s deklarovanou hmottios obsahu 185 g, s pripustnou toleranciou +/- 2%.
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PoZiadavky na suroviny :

e hovadzie maso zadné vyrobné STN 57 6099
e hovadzie maso predné vyrobné STN 57 6099
* hovadzie Bachy STN 57 6099
* brawkove koze STN 57 6099
PoZiadavky na prisady :
* jedla sd STN 58 0910
» Cierne korenie mleté STN 58 0510
Pomocné latky :
* pitnd voda Vyhlaska Mzd. 29/2002

Savisiace normy a predpisy :

» sterilizované pokrmy — konzervy STN 57 7602
* Potravinovy kédex SR
Laboratérne poZiadavky :
» mikrobiologické poZiadavky - pod Potravinového kodexu 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 &rejSieho hovadzieho méasa (s prevahou chudého
masa) spojené tuhym az redSim aspikom. Z jednapystsmie by naph kryta vrstvou
loja. Obsah makkych Sliach najviac 10%.

» farba — maso hnedoSedé, farba typickd pre varené hovédze.

» konzistencia— méaso krehké, makké, mierne viaknité, aspik pramertuhy.

» vbna- prijemnéa po dusenom hovadziom mase, bez cudzaaiop.

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

» obal — plechovka nepoSkodenda, dobre uzatvorena, lakosasjédinelym poskodenim
lakovej vrstvy na signe, vi&o nesmie by vypukleé.

2. konzerva mésova luncheon meat pork 1 ks

Konzerva masova luncheon meat pork musiyrobend z brasového a hovadzieho méasa,
prisad a pomocnych latok konzervovanych teplom zdughotesne uzavretych kovovych
obaloch z EC plechu obojstranne lakovaného, rozméBox 53 mm s wenim pre potreby
dlhodobého skladovania pre potreby OzbrojenychS§ll Konzerva je @end jednak na
konzum@ciu bez tepelnej Gpravy a tiez s mo#owgednoduchej tepelnej Gpravy. Vyrobok sa
pini do konzervovych plechoviek ¥ 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 maso vyrobené bez koze STN 57 6099
* brawové koze STN 57 6099
* pSenénéd 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
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. koriander STN 58 0510

. dusitanova soliaca zmes - rozhodnutie MZESB351/99 S0z0/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 - pdd Potravinového kddexu SR - STN 57 7602

» chemické poziadavky - susSina min. 42 %
- tuk max. 34 %
- sd max. 1,6 %

Zmyslové poziadavky :

» vzhrad — 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.

» konzistencia— kompaktna, nakrajané platky sudrzné.

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

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

e obal — plechovka neposkodena, dobre uzatvorena, lakosasédinelym poskodenim
lakovej vrstvy na signe, wi&o nesmie bty vypuklé.

3. konzerva mésova péeiova pastéta— 1 ks

Konzerva masova peiova pastéta musi Bywyrobena z brasového méasa a vnatornosti,
prisad a pomocnych latok konzervovanych teplom zdughotesne uzavretych kovovych
obaloch z EC plechu obojstranne lakovaného, rozm@Box 53 mm s wenim pre potreby

dlhodobého skladovania pre potreby OzbrojenyclsRil Konzerva je @ena na konzumaciu

bez tepelnej dpravy. Vyrobok sa pIni do konzervéwvymlechoviek ¥ s deklarovanou
hmotnosou obsahu 185 g, s pripustnou toleranciou +/- 2%.

PoZiadavky na suroviny :

* brakova pe&ienka STN 57 6099

e brakové hlavy STN 57 6099

e brawkové maso vyrobné bez koze STN 57 6099

e brakové plece STN 57 6099

* brawkové srdce STN 57 6099

* brawkova koza STN 57 6099
PoZiadavky na prisady :

o jedla sé STN 58 0910

* vajcia konzumné STN 57 2109

e cibua STN 46 3160

 cierne korenie mleté STN 58 0510

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

Laboratérne poZiadavky :

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

- tuk max. 30 %

- sd max. 1,6 %

Zmyslové poziadavky :

vzhrad — po otvoreni konzervy vo vychladnutom stave jerpbvkompaktny, jemny
S nepatrnym vytavenym mnozstvom tuku pripadne aspekobvode natierkovej hmoty.
farba — svetlo hneda s nadychom do ruzova.

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

vona — jemna, prijemna s dostétee vyraznou arbmou po pouZzitych surovinach, hlavne
brawovom mase a koreninovych prisadach.

chut’ — mierne lahodna, primerane slana a korenngpridominantna chiova zlozku
tvori bravtové maso, smazena cllaua ostatné pochutiny.

obal — plechovka nepoSkodenda, dobre uzatvorena, lakosasjédinelym poskodenim
lakovej vrstvy na signe, vi&o nesmie by vypukleé.

Poziadavky na obal a jeho zn&nie :

materiél: plech EC (elektrolyticky pocinovanyjniniméalnej hmotnosti cinu (Sn) 5,6/5,6
g/n?, plech obojstranne lakovany

rozmery : kruhova plechovka 73 x 53 mm

znaenie: bez etikety signom na ¥l : druh — PP, hmotnbsahu — 185 g, ztka
vyrobcu, dé mesiac a rok vyroby.

PoZiadavky na technolégiu a vstupné suroviny :

technolégia vyroby musi zodpoved#  ustanoveniam zakona¢. 152/1995 Z.z.
o0 potravinach, Potravinovému kodexu SR a ostatnyrplatnym normativnym aktom
v danej oblasti.

na pripravu sa nesmie poua! maso dlhodobo zmrazené.

inkubaéna dobakonzerv po vyrobe — 35 dni

poZziadavka na dzku zaruénej doby : minimalne36 mesiacov odlatumu vyroby

Konzerva méasova 185 g — br&eva:

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

PozZiadavky na suroviny :

brawové maso chudé STN 57 6099
brawové maso vyrobné bez koze STN 57 6099
brawové méaso vyrobné s koZou STN 57 6099
braové koze STN 57 6099

PoZiadavky na prisady :
jedla sb STN 58 0910
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gierne 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 SHRN 7602

Potravinovy kédex SR
Laboratérne poZiadavky :

» mikrobiologické poziadavky pdd Potravinového kddexu SR STN 57 7602
» chemické poziadavky - suSina min. 40 %

- tuk max. 35 %

- sd max. 1,6 %

- podiel méasa min 58 %

Zmyslové poziadavky :

. vzhPad — nepravidelnd mozaika, svetloruzového chudého etého tiného
brawového méasa. Jednotliw@sti spojené primerane tuhym aspikom zlatohnedbyfa
Podiel mékkych Sliach a koZi max. 6%,¢prm tuhé Bachy su nepripustné. Na povrchu
vorny tuk bieloZltej farby.

. farba — méso svetloruzové, aspik zlatohnedy a tuk bigjoZl

. konzistencia— primerane kompaktna népkudrzna, vyvar résolovity

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

. chut’ — prijemné po pouZzitych surovinach, typicka prezemované maso, primerane
slana a korenena

. obal — plechovka nepoSkodend, dobre uzatvorend, lakosajédinelym poSkodenim

lakovej vrstvy na signe, Wko nesmie by vypuklé.

Poziadavky na obal a jeho zn&nie :

« material: plech EC (elektrolyticky pocinovanyininimalnej hmotnosti cinu (Sn) 5,6/5,6
g/, plech obojstranne lakovany

e rozmery : kruhova plechovka 73 x 53 mm

e zn&enie: bez etikety signom na ¥i@l : druh — B, hmotnasobsahu — 185 g, ztka
vyrobcu, dé mesiac a rok vyroby.

PoZiadavky na technolégiu a vstupné suroviny :

» technoldgia vyrobynusi zodpoveda:

» ustanoveniam zakona. 152/1995 Z.z. o potravinach,

e ustanoveniam zdkon&. 488/2002 Z.z. o veterinarnej starostlivosti

» Potravinovému kédexu SR a ostatnym platnym normatimym aktom v danej oblasti.

* Vynosu pre masové vyrobky. 1895/2004 a prisluSnych schvalenych noriem vyrobc

» Technolégia vyroby a receptira musi zodpovedapoziadavke minimalneho — 58%
obsahu masa v konzerve.

* na pripravu sa nesmie pouil méso dlhodobo zmrazené.

e inkubaéna doba konzerv po vyrobe-35 dni

« poziadavka na dZku zaruénej doby : miniméalne36 mesiacov odlatumu vyroby
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