DODATOK ¢. 1

k Ramcovej dohode uzatvorenej podl'a ustanoveni § 409 Obchodného zakonnika &. 513/1991
Zb. v zneni neskorsich predpisov a ustanoveni zékona ¢,343/2015 o verejnom obstardvani a o

zmene a doplneni niektorych zakonov v zneni neskorsich predpisov ( d'alej len Dodatok ).

KUPUJUCI:
Obchodné meno:

I. Zmluvné strany

Skolska jedalen pri Strednej $portovej skole
Banské Bystrica

Sidlo: Trieda SNP ¢.54, 974 01 Banska Bystrica
Statutarny organ : PaedDr. Jozef Smekal, riaditel
ICO: 00516554
DIC: 2021121729
Banka: Statna nokladnica
IBAN:
(d'alej len ..Kupujici~)
a
PREDAVAJUCI:
Obchodné meno: INMEDIA, spol. s.r.o.
Sidlo: Namestie SNP 11, 960 01 Zvolen
Zastipeny: Ing. Milo$ Kriho, konatel’ spolo¢nosti
ICO: 36 019 208
DIC: 2020066829
IC DPH: SK2020066829

Bankové spojenie:
IBAN:
Kontakt e-mail:

Zapis v obch. registri:

Unicredit Bank, (Czech Renublic and glnvnkiaa a.s.

Obchodny regisicr univoun..0 sidu Banska Bystrica,
Oddiel: Sro, vlozka ¢&. 4345/S

(d'alej len ,.Predavajaci™)



II. Preambula

" Potravingrske vyrobky
Dodatok sa uzatvgra v stlade s § 18 ods. 3 pism. b) zakona o verejnom obstardvani 3 ¢L. IX. ods.

strany dohodli uzatvorit tento Dodatok a zmenit ustanovenia Zmluvy v nasledovnom rozsahy:
Priloha ¢.1 Zmluvy sa nahridza prilohou &.1 Dodatky,

V. Cenaa platobné podmienky

Maximélna zmluvng Cenatovaru bez DPH sy meni z hodnoty 24.693,28 € ng hodnotu

27.162,42 €.

Ostatné ustanovenia Zmluvy vratane jej priloh, ktoré nie gy dotknuté tymto dodatkom ostavaji
y.

v platnosti bez zmen

IX. Spolo&né a Zaverené ustanovenia

1. Tento Dodatok bo] vyhotoveny v troch originalnych vyhotoveniach, z ktorych jedna Jje uréené
pre predavajiceho a dye pre kupujiceho.

V Banskej Bystrici . diia /é"* . ‘LJ"" e Vo Zvolene, diia 1 1.04, 2022
‘-"’-_—‘——_—J
F Pred -ajici;
’ / OR’ ‘ -y
all g ML NES X
PaedDr. Jozef Smekal Ing. Milos Kriho
riaditel’ konatel
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/ Priloha &.1 k Dodatku &.1 k RD - Potravindrske vyrobky - hruby tovar

5 Specifikécia poniikaného tovaru - Zostavajice mnoZstvo do |Jednotkové cena
Nazov tovaru . i MJ s
Opis, zloZenie, parametre konca sit’aze bez DPH
. £ .. ’ . ) I w . : - r
Azijské panvica, Zlosenic . |Azijska panvica. Z ?zenle ; zemlakovy,
: &krob, cukor, sudens zelenina, palmovy
Skrob, cukor, susend zele... s S .
; i p ~F. rastlinné bielkoviny, su§. huby, kg S 18,079
tuk, sofl, rastlinné bielkoviny, su. e
; : " T aréma. Balenie min.1,5kg,
kari korenie, aréma. Balenie min. 1,5k
Bobkovy list, balenie 100g Bou. "~ 100g, Manya ks 25 0,516
Bolonskd ométka. ZloZenie: raj. Bolonska . = rajt,
praSok, matlodextin, ryZov4 miika, prasok, matlode.. Ka,
zelenina, cukor, sol, zmes bylin, zelenina, cukor, sof, .. (m, kg 3 16,200
paprika, zemiakovy $krob, aréma, paprika, zemiakovy &krob, .6ma.
Balenie 1kg UNILEVER Balenie 1kg UNILEVER
Bylinky v paste- slneg. olej, zmes bylin (|Bylinky v paste- slne¢. olej, zmes bylin (
majoran, bazalka, rozmarin). Balenie majorén, bazalka, rozmarin). Balenie ks 8 16,085
340¢g 340g , Unilever
Ceredlie do mlieka. Zlo¥enie: obilniny, Ceredlie do ml'leka:.VZlozeme': obt}m_ny,
Sy o cukor, kakaovy pragok, glukézovy sirup,
cukor, kakaovy prasok, glukézovy sirup, . s : kg 38 1,490
AR ; rast, olej, sol’, aréma. Balenie 500g,
rast. olej, sol, aréma. Balenie 500-1000¢g 5
Nestlé
Cereilna kasa, bezlepkova (ryzova, Ceredlna kasa, bezlepkova (ryzova, n 13 5386
pdenova, ovsend) balenie 500g pSenova, ovsend) balenie 500g ’
Ceredlna ty&inka pre $portovcov. Ceredlna ty&inka pre Sportovcov,
ZloZenie: obilniny, cukor, glukézovy ZloZenie: obilniny, cukor, glukézovy
y : ; - ; . ) . ks 750 0,649
sirup, rast. olej, sol', aréma. Balenie 28- Sirup, rast. olej, sol’, aréma. Balenie 28-
35g 35¢g :
Ceredlna tyinka. ZloZenie: obilniny, Ceredlna tyinka. ZloZenie: obilniny,
cukor, glukézovy sirup, rast. olej, sor’, cukor, glukézovy sirup, rast. olej, sof, ks 2500 0,059
aréma. Balenie 28-35g aréma. Balenie 30g
Ceredlne vyrobky. Zlozenie: obilniny, [Cerealne vyrobky. Zlozenie: obilniny,
cukor, glukézovy sirup, rast. olej, sol, [cukor, glukézovy sirup, rast. olej, sof, kg 13 6,583
aroma. Balenie 500-1000g aroma. Balenie 500g, Hugli
Cestoviny bezvajetné semolinové, Cestoviny bezvajetné semolinové,
sudené( tarhotia, fliatky, kolienka, susené( tarhofia, fliagky, kolienka,
rezance Siroké, slovensk4 ryza, Spagety, |rezance $iroké, slovenské ryZa, Spagety, kg 50 0,477
penne, farebné vretena, vretena, penne, farebné vretena, vretena,
nitovky). Balenie 400g nitovky). Balenie 400g
Cestoviny bezvajeiné semolinové, Cestoviny bezvajetné semolinové,
susené( tarhofia, fliatky, kolienka, suSené( tarhotia, fliatky, kolienka,
rezance Siroké, slovensk4 ryza, Spagety, |rezance Siroké, slovenska ryZa, $pagety, kg 375 1,495
penne, farebné vretena, vretena, penne, farebné vretena, vreten4,
nitovky). Balenie 5kg nit'ovky). Balenie Skg
Citrénova §tava 100 %. Balenie 11 Citrénova §tava 100 %. Balenie 11 1 25 2,938
Croissant, sladké petivo balené, rézne Croissant, sladké pe&ivo balené, rozne ks 1750 0.215
prichute. Balenie 60g prichute. Balenie 60g ’
Cukor kry$talovy, balenie lkg Cukor krystalovy, balenie 1kg kg 250 0,694
Cukor pragkovy, balenie lkg Cukor pragkovy, balenie lkg kg 50 0,841
Cukor vanilinovy, balenie 20g Cukor vanilinovy, balenie 20g ks 100 0,040
Caj bylinkovy, rozne prichute. Balenie Caj bylinkovy, rozne prichute. Balenic
ks 15 0,544
50g 50g
Caj Cierny, gastro, nalevové vrecka. Caj Cierny, gastro, nélevové vrecka.
. ; ks 5 0,217
Balenie 50g Balenie 50g
Caj ovocny, gastro balenie, nalevové Caj ovocny, gastro balenie, nilevové ks 250 0.148
vreckd. Balenie 50g vreckd. Balenie 50g ’
Cervena repa. Nakladand v octe, kocky. [Cervena repa. Nakladand v octe, kocky. s 25 1.050
Balenie 3500g-3600g Balenie 3500g ’




Dzem ovocny, porciovany, rézne druhy (

Dzem ovocny, porciovany, rozne druhy (

marhul'ovy, jahodovy, mieSany) min. marhul'ovy, jahodovy, mieany) min. ks 250 0,081
obsah ovocie 45%. Balenie 20g obsah ovocie 45%. Balenie 20g
Dzem ovoeny, rozne druhy ( DZem ovocny, rozne druhy (
marhufovy, jahodovy, miesany) min. marhul'ovy, jahodovy, mieSany) min. kg 50 2,239
obsah ovocie 45%. Balenie 4000-5000g |obsah ovocie 45%. Balenie 4000g
Fazula such4 biela, kvality A. balenie  |Fazula sucha biela, kvality A. balenie X
g 25 1,919
500g 500g
Fazul'a suché farebna, kvality A. balenie |Fazul'a sucha farebna, kvality A. balenie - 75 1,547
Skg 5kg
Horgica plnotuéna, bez chemickej Horgica plnotu¢na, bez chemickej
konzervacie. ZloZenie: voda, hor¢. konzervacie. ZloZenie: voda, hor.
: ; ; \ kg 25 1,136
semeno, ocot kvasny, cukor, so, semeno, ocot kvasny, cukor, sol
kurkuma, vyt. korenin. Balenie 950g kurkuma, vyt. korenin. Balenie 950g
Hrach suchy, lipany, poleny. Kvalita A. |Hrach suchy, lapany, poleny. Kvalita A.
: . kg 25 0,682
balenie 5kg balenie Skg
Hrozienka suené. Balenie 100g Hrozienka suiené. Balenie 100g, Manya | ks 25 0,340
i Kakao - so znizenym obsahom tuku,
Kakao - so znizenym obsahom tuku, ~yy, 306 maslo rmin, 10%, Balenie 100g, | ks 38 0,457
kakaové maslo min. 10%. Balenie 100g g
Manya
Kedup jemny sladky. ZloZenie: voda,  [Ke&up jemny sladky. ZloZenie: voda,
rajé. Pretlak,cukor, kvasny ocot, rajé. Pretlak,cukor, kvasny ocot,
zahustovadl4, sof, kyselina citrénovd, |zahustovadla, sol’, kyselina citrénova, kg 75 0,865
regulator kyslosti, konzervatné latky. regulator kyslosti, konzerva¢né latky.
Balenie 5kg UNILEVER Balenie Skg
Kompét jablkovy. Polené jablka. Kompét jablkovy. Polené jablka. o 25 1418
Balenie 3200g Balenie 3200g, Hajduk g
Kompét jahodovy, v sladkom néleve. Kompét jahodovy, v sladkom néleve.
Hmotnost pevného podielu 320g. Hmotnost pevného podielu 320g. ks 38 1,685
Balenie 850g - plechovka Balenie 850g - plechovka
Kompét marhul'ovy, odkéstkované, Kompét marhufovy, odkdstkované,
polené, v sladkom naleve. Balenie polené, v sladkom néleve. Balenie ks 50 5,501
3500g 3500¢g
Korenie &ierne celé, balenie 500g Korenie &ierne celé, balenie 500g ks 3 5,831
Korenie ¢ierne mleté, balenie 20g Korenie ¢ierne mleté, balenie 20g ks 125 0,265
Korenie nové, balenie 500g Korenie nové, balenie 500g ks 3 4,088
Krupica detska - pSeniéna krupica Krupica detska - pSeni¢na krupica k 25 0.944
iemna, balenie 500g jemné, balenie 500g & y
Kukurica cukrova - sterilizovana, Kukurica cukrova - sterilizovana, f 50 0.680
balenie 425g balenie 425g ’
Ledo sterilizované - min. hmosnost’ Ledo sterilizované - min. hmosnost’ - 125 0.783
pevného podielu 50%. Balenie 700g pevného podielu 50%. Balenie 700g <
Lekvar slivkovy. ZloZenie: slivky, Lekvir slivkovy. ZloZenie: slivky,
jablkova drei, cukor, regulétor kyslosti, |jablkova dref, cukor, regulator kyslosti, | kg 25 2,362
min. 75% sliviek. Balenie 4000-5000g |min. 75% sliviek. Balenie 4000g
Liipané drvené paradajky. Min. 60% Lipané drvené paradajky. Min. 60% . 25 1.003
pevného obsahu. Balenie 2500g pevného obsahu. Balenie 2500g ’
Lupané drvené paradajky. Min. 60% Lupané drvené paradajky. Min. 60% s 50 0.564
pevného obsahu. Balenie 425g pevného obsahu. Balenie 425g ;
Majorénka suSend, drvend. Balenie 5g Majoranka suSena, drvend. Balenie 5g ks 13 0,126
Med véeli kvetovy. Balenie 500g Med véeli kvetovy. Balenie 500g ks 25 2,362
Med véeli kvetovy. Balenie 900g Med véeli kvetovy. Balenie 900g ks 50 1,318
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Knorr

Knorr

Mileté paprika sladka, balenie 1 kg Mileté paprika sladk4, balenie 1 kg kg 5 4,856

Mleta paprika sladkd, balenie 40g Mleta paprika: sladk4, balenie 40g ks 50 0,134

Miika hladka, bez chemicke;j upravy, Muka hladkd, bez chemickej upravy, ke 250 0.730

kvality A. balenie 1kg kvality A. balenie 1kg ’

Mika polohruba, bez chemickej upravy, |Muka polohrubé, bez chemickej tipravy, ko 750 0.730

kvality A. balenie 1kg kvality A. balenie 1kg ;

Népoj vitaminovy, rézne prichute. Népoj vitaminovy, rozne prichute.

: : 1 50 1,166

Balenie 11 Balenie 11

Ocot kvasny lichovy 8%. Balenie 11 Ocot kvasny lichovy 8%. Balenie 11 1 25 0,425

t?;:ﬁf:;?)((i)]fi &%ﬁ GLUTAMANU, Vegeta bez glutamanu, balenie lkg kg 13 2,911

Olej slnenicovy, rafinovany. Balenie 11 Olej slne¢nicovy, rafinovany. Balenie 11 1 500 3,384

Olivovy olej - lisovany za studena. Olivovy olej - lisovany za studena. " 13 3.836

Balenie 500ml Balenie 500ml ’

Peperonata sterillizovana, balenie 2 Peperonata sterillizovang, balenie 2 ks 5 24,576

500g 600g

Rajciakovy pretlak. ZloZenie: min. 99% Raj¢iakovy pretlak. ZloZenie: min. 99%

rajciaky, sol, regulétor kyslosti. Balenie raj¢iaky, sol, regulator kyslosti. Balenie | ks 100 1,475

800g UNILEVER 800g

Rasca mletd, balenie 500g Rasca mleta, balenie 500g ks 3 2,655

Ryza gu[’atozmna, lipana, I. trieda. Ryza gulatozmna, lipan4, 1. trieda. - 75 0,442

Balenie 1 kg Balenie 1 kg

Ryza gul'atozrnn, lipan4, . trieda. RyZa gulatozmna, lipang, I. trieda. by 375 1.605

Balenie 5kg Vitana Balenie 5kg Vitana ’

Sardinky - v olgji, balenie 175g Sardinky - v oleji, balenie 175g ks 25 0,826

Sirup - min. 52% ovocia, balenie 11 Sirup - min. 52% ovocia, balenie 11 1 50 4,465

Sol’ jédovand, balenie 1kg Sol jédovand, balenie 1kg kg 100 0,340

Sterilizovana kapia v slanom naleve, Sterilizovand kapia v slanom néleve,

hmotnost’ pevného podielu 50%. Balenie|hmotnost pevného podielu 50%. Balenie| ks T35 0,974

650-720¢g 650-720g

Sterilizovand kysl4 kapusta Servend, v |Sterilizovana kyslé kapusta dervend, v

slanom néleve. Hmotnost’ pevného slanom naleve. Hmotnost' pevného ks 50 3,053

podielu 56%. Balenie 3500g podielu 50%. Balenie 3500g

Sterilizovana repa &ervend, v Sterilizovana repa &ervend, v

sladkokyslom néleve, rezance. Balenie sladkokyslom néleve, rezance. Balenie ks 25 2952

3500g 3500¢g

Sterilizované Sampirény kréjané v Sterilizované Sampinény krijané v

slanom néleve, hmotnost’ pevného slanom néleve, hmotnost’ pevného ks 88 1,475

podielu 50%. Balenie 800g podielu 50%. Balenie 800g

Sterilizované uhorky, 5 -6cm v Sterilizované uhorky, 5 -6cm v

sladkokyslom naleve. Hmotnost sladkokyslom naleve. Hmotnost’ ks 100 0,427

pevného podielu 50%. Balenie700g pevneho podielu 50%. Balenie700g

Sterilizované uhorky, 7-9cm v Sterilizované uhorky, 7-9cm v

sladkokyslom naleve. Hmotnost’ sladkokyslom nileve. Hmotnost ks 100 3,100

pevného podielu 50%. Balenie 3500g pevného podielu 50%. Balenie 3500g

Sterilizovany hra%ok v slanom naleve. Sterilizovany hrasok v slanom néleve. ™ 75 0.988

Balenie 850¢g Balenie 850g ?

Sodovica strukovina susend. Balenic Sofovica strukovina susena. Balenie i 50 1.181

5000g 5000g € ’

Tuniak - v oleji, balenie 185g Tuniak - v oleji, balenie 185g ks 30 1,459
|Zemiakova kasa s mliekom, balenie 2kg |Zemiakova kaa s mlickom, balenie 2kg g 25 5,874
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