MINISTERSTVO

OBRANY

SLOVENSKE) REPUBLIKY

C.p.: UplA-236-4/2019 OdOTSalKT

¢.IIS SAP: 6200002648
Vytlacok cislo:
Pocet listov: 5
Pocet priloh: 2/22

Kipna zmluva €. 2019/205
uzatvorena podl'a ustanovenia § 409 a nasl. zakona ¢. 513/1991 Zb. Obchodny zakonnik v zneni
neskor$ich predpisov a na zaklade Ramcovej dohody ¢. 2018/509 zo dna 22.03.2018

Clanok I.
Zmluvné strany

1.1. Kupujici: Slovenska republika - Ministerstvo obrany SR
Kutuzovova 8

832 47 Bratislava

Zasthpeny: Ing. Branislav Chlebana
riaditel’ Uradu pre investicie a akvizicie Ministerstva obrany SR
na zaklade plnomocenstva ministra obrany
¢. KaMO-11-163/2018 zo dna 02. augusta 2018

Osoba opravnena konat’ za kupujiceho vo veciach technickych a faktura¢nych ukonov a vo
veciach reklamaénych:
riaditel’ Uradu centralnej logistiky Ministerstva obrany SR alebo nim
poverena osoba, E-mail: jan.bonk@mil.sk

1CO: 30 845572

ICDPH: SK2020947698

Bankové spojenie: Statna pokladnica

IBAN: SK50 8180 0000 0070 0017 1215

(dalej len ,,kupujtci*)

1.2. Predavajtci: TATRAKON spol. s r.o.
AlZbetina 23
058 01 Poprad

Zastupeny: Katarina Kacvinska, konatel’
Juraj Pisar¢ik, konatel

Vybavuje: Ivan Stolarik, B.A. @ 0905 226 363
@ stolarik@tatrakon.sk
1CO: 31692 613
ICDPH: SK2020514342
Bankové spojenie: CSOB Poprad
IBAN: SK90 7500 0000 0040 0065 1100

Spolo¢nost’ zapisana v OR OS Presov, Oddiel: Sro, Vlozka ¢islo: 1810/P
(d’alej len ,,predavajuci)
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Clanok II.
Predmet kipnej zmluvy

Predmetom tejto kiipnej zmluvy je zavizok predavajuceho dodat kupujucemu tovar ,,Specidlne
potravinové kombinované davky“ (dalej len ,tovar) do miesta dodania a previest na neho
vlastnicke pravo k dodanému tovaru a zavdzok kupujuceho zaplatit' za riadne dodany tovar
dohodnutt cenu v sulade s ¢lankom I11. tejto zmluvy.

Mnozstvo tovaru, ktoré je predavajuci povinny v sulade s touto zmluvou kupujicemu dodat’ je
uvedené v prilohe ¢. 1, ktora tvori neoddelitelnu stcast’ tejto zmluvy. Technicka Specifikacia
tovaru je uvedena v prilohe €. 2, ktora tvori neoddelitel'nu sucast’ tejto zmluvy.

Predavajici sa zavédzuje dodat’ tovar podla tejto zmluvy s odbornou starostlivostou. Predavajuci
nemoze poverit dodanim tovaru ini osobu, s vynimkou vykonania dopravy tovaru do miesta
dodania.

Clanok III.
Cena a platobné podmienky

Celkova kupna cena za tovar je stanovena na ziklade jednotkovej ceny tovaru, ktord je uvedena
v Ramcovej dohode ¢. 2018/509 zo dna 22.03.2018 (d’alej len ,oramcova dohoda®), v zmysle
zakona NR SR ¢. 18/1996 Z. z. o cenach v zneni neskorSich predpisov v celkovej vyske:

11 688,60 EUR s DPH
(slovom: jedenasttisicSest’stoosemdesiatosem €/60 centov s DPH)

Podrobna cenova Specifikacia je uvedena v prilohe ¢. 1 tejto zmluvy. V celkovej cene s zahrnuté
vSetky naklady preddvajiuceho suvisiace s dodanim tovaru do miesta dodania, vratane nakladov na
dopravu do miesta dodania.

Pravo na zaplatenie ceny vznika predavajicemu riadnym splnenim jeho zavédzku sposobom a
vV mieste dodania v sulade s touto zmluvou. V pripade Ciastkového plnenia bude fakturacia
vykonavana postupne, na zaklade samostatnych faktur vyhotovenych po kazdom ciastkovom
dodani tovaru.

Po dodani tovaru a jeho prevzati v mieste dodania vyhotovi predavajici faktaru a odosle ju na
adresu kupujuceho v dvoch vyhotoveniach:

Ministerstvo obrany SR

Urad centrélnej logistiky MO SR

Kutuzovova 8

832 47 Bratislava.

Faktura musi obsahovat’ nalezitosti uvedené § 74 ods.1 zakona ¢. 222/2004 Z. z. o dani z pridanej
hodnoty v zneni neskor$ich predpisov a bude doplnena o &islo tejto zmluvy a ramcovej dohody.
K faktire je predavajuci povinny prilozit jeden rovnopis potvrdeného dodacieho listu
a preberacieho zapisu podla ¢lanku IV. tejto zmluvy.

Platba bude realizovana formou bezhotovostného platobného styku bez poskytnutia preddavku
alebo zalohovej platby. Lehota splatnosti faktury je do 30 kalendarnych dni odo dia doruéenia
faktary kupujucemu pri splneni podmienok uvedenych v tejto zmluve a ramcovej dohode. Platobna
povinnost’ kupujuceho sa bude povazovat’ za splnenu v den, ked” bude z uctu kupujiiceho odpisana
suma v prospech uctu predavajuceho.

Kupujuci je opravneny vratit bez zaplatenia faktiru, ktord je nespravna alebo neuplna, ato
najneskor v posledny deii jej splatnosti. Opravnenym vratenim faktry prestava plynut’ lehota jej
splatnosti. Nova 30-dnova lehota splatnosti zacne plynit odo dna dorucenia opravenej faktury
kupujiacemu.

Clanok V.
Miesto, sposob a termin plnenia

Miestami dodania tovaru podl'a tejto zmluvy su:
4.1.1. Vojensky utvar 9994 Nemsova, Slovenskej Armady 52, 914 41 NemSova,
4.1.2.Vojensky utvar 9994 Nemsova—Centrum zasob Poprad, ulica Skladova 3, 058 01 Poprad,
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4.2.

4.3.

44.

4.5.

4.6.

5.1.

5.2.

5.3.

54.

5.5.

5.6.

5.7.

Mnozstvo tovaru pre jednotlivé miesta dodania je uvedené v prilohe ¢. 1 tejto zmluvy.

Predavajuci sa zavizuje dodat’ tovar do miest dodania v celom rozsahu v termine najneskér do
31.05.2019 vratane. Zmluvné strany sa dohodli, Ze dodanie tovaru po ¢astiach je mozné.
Predavajtci vyrozumie o termine dodania tovaru najmenej 3 pracovné dni vopred 0sobu opravnenu
konat’ za kupujticeho vo veciach prevzatia tovaru, ktorou je v mieste dodania:

- podl'a bodov 4.1.1 a 4.1.2 tohto ¢lanku velitel' Vojenského utvaru 9994 Nemsova, tel. ¢.: 0960
336 200, ¢islo faxu: 0960 336 234, e-mail: ulz.zz1@mil.sk alebo nim poverena osoba,

Uvedena opravnena osoba vykona v danom mieste dodania prehliadku dodaného tovaru a je
opravnend tovar odmietnut’, nepodpisat’ dodaci list a preberaci zapis, ak tovar nebude mat’
pozadovant akost’, resp. nebude zodpovedat’ podmienkam dohodnutym v tejto zmluve.

Dodanie a prevzatie tovaru v mieste dodania bude potvrdené podpismi oboch zmluvnych stran
na dodacom liste a preberacom zapise, na ktorom bude uvedené najméi oznacenie tovaru, mnozstvo,
jednotkova cena tovaru, celkova suma za dodané mnozstvo. Dodaci list a preberaci zapis vyhotovi
predavajuci. Rovnopis potvrdeného dodacieho listu a preberacieho zapisu predavajuci prilozi k
fakture.

Dopravu tovaru do miest dodania zabezpeci predavajici na vlastné naklady a nebezpecenstvo tak,
aby bola zabezpecena dostato¢na ochrana pred jeho poskodenim a znehodnotenim.

Dodanie tovaru je mozné vyhradne v pracovné dni a vV pracovnom ¢ase kupujiiceho od 8% hod. do
14% hod.

Clanok V.
Zodpovednost’ za vady a reklamacie

Predavajuci je povinny dodat’ tovar v mnozstve, akosti a vyhotoveni podl'a tejto zmluvy a ramcove;j
dohody, sposobily na pouzitie na obvykly ucel. Dodany tovar musi byt’ 1. akosti, vo vyhotoveni v
stlade s prislusnymi kvalitativnymi parametrami podla tejto zmluvy a ramcovej dohody. Tovar
musi spifiat’ podmienky v zmysle potravinového kodexu Slovenskej republiky. Spolu s tovarom je
predavajuci povinny dodat’ aj dodaci list a preberaci zapis.

Ak predavajuci porusi povinnosti uvedené v bode 5.1., doda iny tovar alebo porusi povinnost’
ustanoventt v § 420 ods. 4 zakona ¢&. 513/1991 Zb. Obchodny zakonnik v zneni neskorsich
predpisov (d’alej len ,,Obchodny zakonnik*) ma tovar faktické vady.

Na tovar sa vztahuje zaruka za akost’ pocas celej doby jeho minimalnej trvanlivosti, najmenej 36
mesiacov od datumu vyroby. Inkuba¢na doba konzerv po vyrobe je 35 dni, po jej uplynuti bude
tovar dodany do miesta dodania. Zarukou za akost’ sa rozumie, Zze dodany tovar bude pocas
minimalnej trvanlivosti spdsobily na pouzitie na obvykly ucel a zachova si obvyklé vlastnosti.
Predavajiici je povinny dodat’ tovar s vyznaCenim doby minimalnej trvanlivosti na obale.
Predavajici zodpoveda za kvalitu dodavanych tovarov, vratane skrytych vad tovaru, do konca
vyznacenej doby minimalnej trvanlivosti. Zmluvné strany vylucuju aplikdciu § 428 Obchodného
zakonnika pre uplatnenie zodpovednosti za vady, na ktoré sa vztahuje zaruka na akost. Zmluvné
strany sa dohodli, ze kupujuici je povinny oznamit’ vady tovaru (d’alej len ,,reklamacia“), na ktoré sa
vzt'ahuje zaruka na akost’ najneskor do uplynutia dohodnutej zaru¢nej doby.

Zodpovednost’ za vady, na ktoré¢ sa nevztahuje zaruka za akost’ (napr. chybajiice mnozstvo tovaru v
rozpore s dodacim listom, poskodeny tovar) sa riadi prislusnymi ustanoveniami Obchodného
zakonnika. Kupujuci je povinny reklamovat’ vady bez zbytocného odkladu po ich zisteni alebo ¢o
ich mal pri vynaloZeni odborne;j starostlivosti zistit’ pri prehliadke (zjavné vady) alebo po tom, ¢o
sa vady mohli zistit’ pri vynaloZeni odbornej starostlivosti, najneskdr vSak do uplynutia zarucnej
doby. Pre ucely uplatnenia reklamacie sa pod lehotou bez zbyto¢ného odkladu rozumie 30 dni od
prevzatia tovaru a vykonanej prehliadke tovaru alebo po tom, Co sa vady mohli zistit' pri
vynalozeni odbornej starostlivosti.

Naroky kupujiceho z vad tovaru sa buda spravovat rezimom podla § 436 az 441 Obchodného
zakonnika.

Vol'bu néroku z vad tovaru uvedie kupujici v reklamacii alebo bez zbytocného odkladu po jej
odoslani. Ak kupujuci zisti vady tovaru pri preberani tovaru, je opravneny reklamovat’ vady tovaru
v lehote dohodnutej v tejto kapnej zmluve a zaroven je opravneny nezaplatit’ faktaru v rozsahu
vadného plnenia, ktorym sa rozumie aj nedodanie dokladov. Kupujtci zaplati nova fakturu po
odstraneni vad, ak nevyuzZije pravo odstapit’ od zmluvy.

Povinné nalezitosti reklamacie:
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5.8.

5.9.

7.1.

7.2.
7.3.
7.4.

7.5.

8.1.

8.2.

- (islo kupnej zmluvy,

- identifikdciu tovaru,

- popis vady, datum zistenia vady

- Cislo dodacieho listu a preberacieho zapisu,

- pocet vadnych alebo chybajtcich kusov (kompletov), ak ide o takéto vadné plnenie,

- spdsob odstradnenia vady.

Ak bude reklamacia neuplna, predavajuci pisomne vyzve kupujuceho na jej doplnenie, pricom
lehota na doplnenie nélezitosti nesmie byt kratSia ako 5 pracovnych dni, predavajici je povinny
vybavit' riadne uplatnent reklaméciu (vratane odstranenia vad) najneskér do 30 dni odo dia
dorucenia reklamacie.

Néklady na odstranenie vad tovaru ako aj preukizatelné naklady kupujuceho suvisiace s
uplatnenim narokov z vad tovaru, znasa predavajici.

Clanok VL.
Nadobudnutie vlastnickeho prava

Kupujuci nadobudne vlastnicke pravo k tovaru jeho riadnym prevzatim v mieste dodania. Riadne
dodanie a prevzatie tovaru potvrdia zmluvné strany podpismi na dodacom liste a preberacom
zapise.

Clanok VII.
Porusenie kiupnej zmluvy, sankcie

Ak predéavajici nedoda tovar (vratane dohodnutej sprievodnej dokumentacie) riadne a/alebo vcas
podl'a kupnej zmluvy, je kupujlci opravneny pozadovat od predavajuceho zaplatenie zmluvnej
pokuty vo vyske 0,05 % z ceny riadne alebo v€as nedodaného tovaru, a to za kazdy dent omeskania.
Ak predavajtici nevybavi riadne uplatnenu reklamaciu v dohodnutej dobe, zaplati kupujucemu
zmluvnu pokutu vo vyske 20,00 EUR za kazdy den omeskania.

Ak kupujuci bude v omeskani s uhradou faktury za riadne dodany tovar, uhradi predavajucemu
urok z omeskania podla § 369 ods. 2 Obchodného zakonnika.

Dohodnuté sankcie hradi povinna zmluvna strana strane opravnenej nezavisle na tom, ¢i a v akej
vyske vznikne druhej zmluvnej strane Skoda.

Dohodnuté sankcie zaplati povinnd strana strane opravnenej do 30 dni odo dna ich pisomného
uplatnenia.

Clanok VIII.
Odstiipenie od zmluvy

Od tejto zmluvy moze ktorakol'vek strana odstipit’, ak dojde k podstatnému poruSeniu zmluvnych
povinnosti druhou stranou a v ostatnych pripadoch stanovenych v Obchodnom zakonniku.
Odstipenie od zmluvy musi byt druhej strane oznamené pisomne, inak je neplatné a musi v hom
byt uvedeny dovod, pre ktory zmluvna strana od zmluvy odstupuje. Uéinky odstipenia od tejto
zmluvy nastanu diom, kedy bude pisomné oznadmenie o odstiipeni odstupujucej strany dorucené
druhej strane. Zasielka s oznamenim o odstipeni sa povazuje za dorucenu aj vtedy, ak bola vratena
ako nedoruditel'na a ak predavajuci neoznamil pisomne kupujucemu zmenu jeho sidla. Zmluva
V tomto pripade zanika diiom nasledujicim po vrateni zasielky.

Zmluvné strany budi povazovat’ za podstatné porusenie kupnej zmluvy

- na strane predavajuceho:

a) nedodrzanie zavizku dodat’” tovar (vratane dohodnutej sprievodnej dokumentacie) vdéas,
v dohodnutom mnozZstve, akosti a/alebo vyhotoveni podl'a kiipnej zmluvy,

b) neodstranenie vad tovaru predavajicim v lehote dohodnutej na vybavenie reklamacie,

€) opakovana reklamacia tovaru podl'a kiipnej zmluvy,

- na strane kupujuceho:
a) omeskanie kupujiceho s thradou faktary o viac ako 30 dni.
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9.4.

9.5.
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Clanok I X.
Zaverecné ustanovenia

Tato zmluva je platna dilom podpisu obidvoma zmluvnymi stranami a u¢inna diiom nasledujicim
po dni jej zverejnenia vstlade s § 47a zakona ¢&. 40/1964 Zb. Obciansky zakonnik v zneni
neskorsich predpisov.

Zmluva méze byt zmenend alebo doplnend na zaklade dohody zmluvnych stran iba formou
pisomnych dodatkov, ktoré budi neoddelitel'nou stcastou tejto zmluvy.

Ak nie je v tejto zmluve dohodnuté inak, pravne vztahy z nej vyplyvajice alebo fiou neupravené sa
riadia ramcovou dohodou, prisluSnymi ustanoveniami zakona ¢. 343/2015 Z. z. 0 verejnom
obstaravani a 0 zmene a doplneni niektorych zdkonov v zneni neskorsich predpisov, Obchodného
zékonnika a suvisiacimi vSeobecne zavdznymi pravnymi predpismi platnymi v Slovenskej
republike. Zmluvné strany dohodli prislusnost’ vSeobecnych sudov SR.

Zmluva je vyhotovena v piatich rovnopisoch s platnostou originalu, z ktorych jeden rovnopis je
uréeny pre predavajuiceho a Styri rovnopisy st urc¢ené pre kupujticeho.

Tato zmluva sa povinne zverejiiuje v stilade so zdkonom ¢. 211/2000 Z. z. 0 slobodnom pristupe
Kk informaciam a 0 zmene a doplneni niektorych zakonov (zadkon o slobode informacii) v zneni
neskorsich predpisov.

Zmluvné strany vyhlasuju, Ze ich sposobilost’ a vol'nost’ uzatvorit’ tito zmluvu, ako aj spdsobilost’
Kk suvisiacim pravnym ukonom nie je ziadnym sposobom obmedzena alebo vyluc¢ena a zaroven
vyhlasuja, ze si tito zmluvu pred jej podpisom riadne a dosledne precitali, jej obsah je pre nich
dostato¢ne ur€ity a zrozumiteny a na znak bezvyhradného suhlasu a vole plnit zavizky z nej
vyplyvajlce ju vlastnoru¢ne podpisuji.

Neoddelite'nou st¢astou tejto zmluvy st prilohy:

Priloha €. 1: Cena, mnoZstvo a miesto dodania tovaru

Priloha ¢. 2: Technicka Specifikacia tovaru

V Poprade, diia .................. V Bratislave, dia ...................
Za predavajiceho: Za kupujuceho:
Katarina Kacvinska Ing. Branislav Chlebana
konatel riaditel’

Juraj Pisarcik
konatel
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Priloha €. 1 ku Kiapnej zmluve ¢. 2019/205

Cena, mnoZzstvo a miesto dodania tovaru

Mnozstvo tovaru a podrobna cenova Specifikacia

P.¢ N,azov’ typ tovaru predmetu Pocetks |CenazakssDPH /| Cenacelkoms DPH
zakazky
1. |Komplet konzervovy PODAP typ 1 208 10,38 2 159,04
2. | Komplet konzervovy PODAP typ 2 208 10,60 2 204,80
3. | Komplet konzervovy PODAP typ 3 208 10,68 2 221,44
4. [Komplet konzervovy PODAP typ 4 208 11,04 2 296,32
5. | Komplet konzervovy PODAP typ 5 200 11,12 2 224,00
6. Konzerva mésova bravcova 185 g 550 1,06 583,00
Cena celkom s DPH 11 688,60
Miesto dodania a mnoZstvo tovaru pre jednotlivé miesta dodania
Konzerva
PODAP PODAP PODAP PODAP | PODAP [ misova
typ 1 typ 2 typ 3 typ 4 typ5 | bravcova
(185 g)
ZZ | NemSova 104 104 104 104 104 550
ZZ |/CZ Poprad 104 104 104 104 96
Spolu 208 208 208 208 200 550
Kupna zmluva ¢. 2019/205 1




Priloha ¢. 2 ku Kipnej zmluve €. 2019/205

Technicka Specifikacia tovaru

Vieobecné poZiadavky:

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

PouZité materidly a rozmery :

e vonkajsi obal bude vyhotoveny z kartonovej lepenky rozmerov 200x230x820 mm a bude
prelepeny lepiacou paskou a oznaCeny identifikacnou etiketou na oboch celach kartonovej
krabice.

e stredny obal bude vyhotoveny z PE folie (¢iry polyetylén s polyetylénu s minimalnou dobou
skladovatel'nosti 3 roky) vo farebnom prevedeni zelenom, ¢islo farby 17978 (GREEN) s ¢iernou
informacnou potlacou o rozmeroch 290x400 mm.

e vnutorny obal bude r6zny:

o komponenty budu uloZené v zvarane;j trojdielnej kovovej konzervovej plechovke
o rozmeroch 99x48,5 mm (z elektrolyticky pocinovaného plechu o minimalnej
hmotnosti cinu 5,6/5,6 g/mz, obojstranne lakovany) s odtrhavacim vieCkom a budu
oznacené etiketou s napisom ,,Komponenty* a zloZzenim.

o ranajkové pastéty budu v zvaranych trojdielnych kovovych konzervovych
plechovkach o rozmeroch 73x36 mm (z elektrolyticky pocinovaného plechu
o minimalnej hmotnosti cinu 5,6/5,6 g/mz2, obojstranne lakovany) s odtrhavacim
vieckom a oznacéené etiketou s oznacenim patri¢nosti ku kompletu, druhu potraviny
a sposobom konzumacie.

O obedové polievky a hotové jedla ur¢ené na konzumaciu v ¢ase obeda a vecere
budil v zvaranych trojdielnych kovovych konzervovych plechovkidch o rozmeroch
99x48,5 mm (z elektrolyticky pocinovaného plechu o minimalnej hmotnosti cinu
5,6/5,6 g/m2, obojstranne lakovany) s odtrhavacim vie¢kom a o0znadené etiketou
S 0znacenim patricnosti ku kompletu, druhu potraviny a sposobu konzumacie.

Znacenie vyrazenym signom na konzervovanej plechovke :

e Znacenie pastét : - pecenova natierka PN
- kuracia pastéta KP
- pasta z udeného misa PU
- bécikova natierka BN
- hydinova pecenovka HP

¢ znacéenie polievok : - polievka fazul'ova s ideninou PFU
- polievka zemiakova s majoranom PZM
- zeleninova polievka Pz
- polievka SoSovicova s udeninou PSU
- polievka fazul’kova kysla PFK

e znac¢enie obedov : - bravéové platky na divoko s makaronmi BPM
- bravéové méso na paprike s cestovinou BMPC
- kotlikovy gulas KG
-bravéové miso so zemiakmi a sladkou kapustou BMZK
- rizoto z hydinového mésa so zeleninou RH

e znac¢enie vedier - kysla kapusta s ryzou a klobasou KKRK
- parkovy gulas so zemiakmi PG
- fazul’a s masom a zemiakmi FMzZ
- hydinové méso s ryzou v hraskovej omacke HRH
- kysla kapusta s klobasou a zemiakmi KKKZ

Kupna zmluva ¢&. 2019/205 2



Potravinové komponenty

1.1

Ranajkové pastéty

Pecenova natierka (PN)

Laboratorne poZiadavky

¢ mikrobiologické poziadavky PK (Potravinovy kédex) — Druha cast’ Hlava 4

o chemické poziadavky - suSina min. 35 %
- tuk max. 30 %
-sol max. 1,6 %

o Zmyslové poziadavky:

Vzhl'ad po otvoreni konzervy vo vychladenom stave je povrch kompaktny s nepatrnym
vytavenym mnozstvom tuku pripadne aspiku na obvode natierkovej hmoty.
Farba farba svetlo hneda s nadychom do ruzova.
Konzistencia vychladenej konzervy je kompaktna, homogénna, na povrchu a na reze jemné a
ahko sa roztierajuca.
Vona jemna, prijemna s dostato¢ne vyraznou arémou po pouzitych surovinach hlavne
peceni a koreninovych prisadach.
Chut lahodna, primerane slana a korenena s dominantnou chut'ou po pecienke a
ostatnych pochutinach.
Obal plechovka nepoSkodena, dobre uzavreta, lakovana s ojedinelym poSkodenim
lakovej vrstvy na signe. Viecko nesmie byt vypuklé.
19 Ranajkové pastéty
' Kuracia pastéta (KP)
Laboratorne poZiadavky
o mikrobiologické poziadavky PK — Druh4 ¢ast’ Hlava 4
e chemické poziadavky - susina min. 38 %
- tuk max. 18 %
-sol max. 1,6 %

e zmyslové poziadavky:

Vzhlad vychladeny obsah ma povrch rovnomerne celistvy s nepatrnym vytavenym
mnozstvom tuku pripadne aspiku na obvode natierkovej hmoty.

Farba svetlo hneda.

Konzistencia vychladenej konzervy je kompaktna, homogénna, na povrchu a na reze jemna a
tazSie sa roztierajuica.

Vona jemna, prijemna s dostato¢ne vyraznou a charakteristickou arémou po hydinovom
méise a koreninovych prisadach.

Chut lahodnd, primerane slana a korenena a kde dominantnti chutovt zlozku tvori
charakteristicka chut’ po hydinovom mise a pouzitych pochutinach.

Obal plechovka neposkodena, dobre uzavretd, lakovana s ojedinelym poskodenim
lakovej vrstvy na signe. Viecko nesmie byt vypuklé.

13 Ranajkové pastéty

' Pasta z udeného misa (PU)

Laboratorne poZiadavky

e mikrobiologické poziadavky PK — Druhé cast’ Hlava 4

e chemické poziadavky - susina min. 36 %
- tuk max. 33 %
-sol max. 1,6 %
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e zmyslové poziadavky:

Vzhlad vo vychladenom stave je povrch rovnomerne celistvy. Nie je nedostatkom pokial’
sa na povrchu vyskytuje nepatrné mnozstvo vytaveného tuku pripadne aspiku.

Farba okrova az okrovo hneda.

Konzistencia vychladenej konzervy je kompaktna, kaSovita, na povrchu a na reze mierne drsna,
a taz$ie sa roztierajuca.

Vona jemnd, prijemna s dostatone vyraznou ardmou po udenom mése a pouzitych
surovinach a koreninovych prisadach.

Chut mierne nahorkla, primerane slana a korenena a kde dominantnu chut'ovu zlozku
tvoria pouzité suroviny hlavne ideniny a pochutiny.

Obal plechovka neposkodena, dobre uzavreta, lakovana s ojedinelym poskodenim

lakovej vrstvy na signe. Viecko nesmie byt vypuklé.

Ranajkové pasStéty

14 Bocikova natierka (BN)

Laboratorne poZiadavky

o mikrobiologické poziadavky PK — Druha cast’ Hlava 4
e chemické poziadavky - susina min. 37 %
- tuk max. 30 %
-sol max. 1,6 %
e zmyslové poziadavky:
Vzhl'ad vo vychladenom stave je povrch rovnomerne celistvy. Nie je nedostatkom pokial
sa na povrchu vyskytuje nepatrné mnozstvo vytaveného tuku pripadne aspiku.
Farba okrova az okrovo hneda.
Konzistencia vychladenej konzervy je kompaktna, tuh$ia kasovita, na povrchu a na reze mierne
drsnd, roztierajuca.
Vona prijemna s dostato¢ne vyraznou aromou po idenom maése a pouzitych surovinach
a koreninovych prisadach.
Chut mierne nahorkld, mierne slané a korenend s dominantnou chut’ou po tidenine.
Obal plechovka neposkodena, dobre uzavretd, lakovana s ojedinelym poskodenim

lakovej vrstvy na signe. Viecko nesmie byt vypuklé.

Ranajkové pastéty

15 Hydinova pecefiovka (HP)

Laboratérne poZiadavky

e mikrobiologické poziadavky PK — Druha cast’ Hlava 4
chemické poziadavky - suSina min. 28 %
- tuk max. 22 %
-sol max. 1,6 %

e zmyslové poziadavky:

Vzhrad Vychladeny obsah je na povrch rovnomerne celistvy s nepatrnym vytavenym
mnozstvom tuku pripadne aspiku na obvode natierkovej hmoty.

Farba svetlo béZova az bézova.

Konzistencia Konzistencia vychladenej konzervy je kompaktna, homogénna, kasovita na
povrchu a na reze mierne drsna, roztieratel'na

Vona Jemna, prijemna s dostato¢ne vyraznou a charakteristickou arémou po
hydinovom maése a koreninovych prisadach.

Chut Chut lahodna, primerane slana a korenena s dominantnou chut'ou hydinového
méise s chutovym pozadim po pouzitych pochutinach.

Obal Plechovka neposkodend, dobre uzavretd, lakovand s ojedinelym poskodenim

lakovej vrstvy na signe. Vie¢ko nesmie byt vypuklé.
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Obedové polievky

2.1 Polievka fazul'ova s iideninou (PFU)

Laboratorne poZiadavky

e mikrobiologické poziadavky PK — Druha cast’ Hlava 4

o chemické poziadavky - suSina min. 18 %
- tuk max. 8 %
-sol max. 1,4 %

e zmyslové poziadavky:

Vzhrlad Na povrchovom vzhT'ade polievky viditeI'né kolieska udeniny, na kocky upravené
zemiaky a nerozvarena sucha svetla fazul'a v tekutej polievkovej hmote. Povrch
polievky je ozdobeny kolieskami vytaveného Cerveno sfarbeného tuku z tideniny.

Farba Tekuta zlozka polievky je krémovej farby so svetlo sfarbenou fazul’'ou, bielo
zltymi zemiakmi, kolieskami typicky sfarbenej deniny. Na povrchu oka na
¢erveno sfarbené¢ho tuku

Konzistencia Tekuta zlozka polievky je hustej smotanovej homogénnej konzistencie. Zemiaky
nerozvarené, sudrzné, typickej konzistencie dobre uvareného zemiaka. Fazul'a
kompaktna, nerozvarena, Supka celistva, na tlak roztierateI'nej konzistencie.

Vona Vona prijemna po suchej fazuli, pouzitych koreninovych prisadach s miernou
nevtieravou arémou po udenine.

Chut Chut tekutej zlozky polievky prijemna s dominantnou chut'ou suchej varenej
fazule a zemiakov. Udenina prijemnej chuti kvalitného jemne pikantného
udenarskeho vyrobku.

Obal Plechovka neposkodend, dobre uzavreta, lakovana s ojedinelym poskodenim

lakovej vrstvy na signe. Viecko nesmie byt vypuklé.

Obedové polievky

22 Polievka zemiakova s majoranom (PZM)

Laboratorne poZiadavky

o mikrobiologické poziadavky PK — Druh4 ¢ast’ Hlava 4

o chemické poziadavky - suSina min. 15 %
- tuk max. 2 %
-sol max. 1,4 %

o zmyslové poziadavky:

Vzhrad Povrch polievky je v komplexe tvoreny z kiiskov rezanej sterilizovanej zelenej a
Cervenej papriky, na kocky nakrajanych zemiakov, kolieskami parkov v
polievkovej hmote, ktora je na povrchu ozdobena drobnymi kolieskami
vytaveného Cerveno sfarbeného tuku z ideniny a majoranom.

Farba Tekuta zlozka polievky je krémovo Cervenej farby s bielo zltymi zemiakmi,
zeleno a ¢erveno sfarbenou rezanou paprikou a kolieskami typicky tmavo ruzovo
sfarbenych parkov. Na povrchu oka na Cerveno sfarbeného tuku a olivovo zeleno
sfarbeny suchy majoran

Konzistencia Tekuta zlozka polievky je hustej smotanovitej homogénnej konzistencie.
Zemiaky nerozvarené, sudrzné, typickej konzistencie dobre uvarené¢ho zemiaka.
Rezana paprika sudrzna, mikkej konzistencie. Rezané parky celistvé,
homogénnej konzistencie.

Vona Vona prijemna po zelenej paprike, zemiakoch pouzitych koreninovych prisadach
s miernou nevtieravou arémou po udenine a majorane.

Chut Chut tekutej zlozky polievky prijemna s dominantnou chut'ou po zelenej paprike
a zemiakoch. Udenina prijemnej chuti tdenarskeho vyrobku parkového typu.

Obal Plechovka neposkodena, dobre uzavreta, lakovana s ojedinelym poskodenim

lakovej vrstvy na signe. Vie¢ko nesmie byt vypuklé.
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Obedové polievky
Zeleninova polievka (PZ)

2.3

Laboratorne poZiadavky

e mikrobiologické poziadavky PK — Druha cast’ Hlava 4

o chemické poziadavky - suSina min. 15 %
- tuk max. 3 %
-sol max. 1,4 %

o zmyslové poziadavky:

Vzhrad Vzhl'ad polievky je tvoreny zlozkou cestovinovou, zlozkou zeleninovou (hrasok a
korenova zelenina) a tekutou zlozkou. Ozdobou povrchu polievky st drobné
oranzovo ¢ervené olejové kolieska.

Farba Tekuta zlozka polievky je krémovo nacervenald, farba zeleninovej zlozky
polievky je tvorena zelenym hraskom, mrkvou, petrzlenom a zelerom. Farba
cestovin je svetlo krémova. Farba olejovych koliesok je oranzovo ¢ervena.

Konzistencia Polievka je tekuté riedkej smotanovitej konzistencie. Zelenina je celistva,
nerozvarend, médkkej roztierate'nej konzistencie. Cestoviny st mikkeé.
Vona Dominantna vonu polievky tvori hraskova aroma a aroma ostatnych

zeleninovych a koreninovych polievkovych prisad. Celkove vona prijemna a
typicka pre zeleninovi polievku.

Chut Chut prijemna, tvorena komplexom typickych chuti jednotlivych zeleninovych
komponentov podfarbena chut'ou polievkového korenia a ostatnych
pochutinovych prisad.

Obal Plechovka neposkodend, dobre uzavreta, lakovana s ojedinelym poSkodenim

lakovej vrstvy na signe. Viecko nesmie byt vypuklé.

Obedov¢ polievky

24 Polievka SoSovicova s udeninou (PSU)

Laboratorne poZiadavky

o mikrobiologické poziadavky PK — Druhé cast’ Hlava 4

o chemické poziadavky - suSina min. 15 %
- tuk max. 7 %
-sol max. 1,4 %

e zmyslové poziadavky:

Vzhl'ad Povrchovy vzhl'ad polievky je z najvicsej Casti tvoreny svetlou tekutou zlozkou v
ktorej je rovnomerne rozptylena SosSovica, kocky varenych zemiakov a kolieska
udeniny. Vytaveny tuk z ideniny tvori drobné zlto oranzové kolieska plavajice
na povrchu polievky.

Farba Tekuta zlozka je smotanovitej farby, SoSovica je svetlohneda a zemiaky su
7ltobielej farby. Udenina je mozaikovita nadervenalej farby so svetlejsimi
ostrovcekmi v klobase obsiahnutého tuku.

Konzistencia Polievka v celku je tekutej hustejSej smotanovitej konzistencie. Zemiaky v nej
obsiahnuté st mikké, roztieratené, nerozvarené. Sosovica je celistva so
zachovalou $upkou a zachovanym tvarom. Konzistencia je roztieratelna. Udenina
je kompaktna, sudrzna, primerane tuhej konzistencie.

Vona Prijemnu arému polievky tvori ardbma SoSovice, ideniny ako aj aroma zemiakov a
ostatnych koreninovych prisad.

Chut Chut polievky je jemna, prijemnd, mierne nakysla s prevladajucou chutou po
smotane, SoSovici, idenine a po pochutinovych polievkovych komponentoch.

Obal Plechovka nepoSkodena, dobre uzavreta, lakovana s ojedinelym poskodenim

lakovej vrstvy na signe. Vie¢ko nesmie byt vypuklé.

Kupna zmluva ¢. 2019/205 6



2.5

Obedové polievky
Polievka fazul'kova kysla (PFK)

Laboratorne poZiadavky

e mikrobiologické poziadavky PK — Druha cast’ Hlava 4

o chemické poziadavky - suSina min. 13 %
- tuk max. 5 %
-sol’ max. 1,4 %

o zmyslové poziadavky:

Vzhrad V tekutej zlozke polievky s rovnomerne rozptylené na kratko narezané valéeky

svetlo Zltej fazul’ky a na kocky narezanych zemiakov. Povrch polievky je jemne
svetlo olejovity.

Farba Tekuta zlozka polievky je rovnomernej smotanovo krémovej farby. Zemiaky

farby ZIto bielej a strukova fazul'ka svetlozltej farby.

Konzistencia Tekuta zlozka polievky je redsej smotanovitej konzistencie. Fazul'kové struky su

nerozvarené so zachovanym povodnym tvarom krehkej konzistencie. Zemiakové
kocky st mikké, celistvé, nerozvarené roztieratel'nej konzistencie.

Vona Vona polievky je prijemna po smotane, nakysla s aromou strukovej fazul’ky,

varenych zemiakov a ostatnych aromatickych korenin pridavanych do polievky.

Chut Chut polievky je mierne smotanovo nakysla s vyraznou prijemnou chut’ou

strukovej fazul’ky. Pridané aromatické koreniny obohacuju celkove prijemné
chutové vnimanie.

Obal Plechovka neposkodend, dobre uzavreta, lakovana s ojedinelym poSkodenim

lakovej vrstvy na signe. Viecko nesmie byt vypuklé.

3.1

Hotové jedlo - obed
Bravcové platky na divoko s makaréonmi (BPM)

Laboratorne poZiadavky

o mikrobiologické poziadavky PK — Druha cast’ Hlava 4

e chemické poziadavky - susina min. 20 %
- tuk max. 10%
-sol’ max. 1,6 %

e zmyslové poziadavky

Vzhrad V omacke hustej smotanovitej konzistencie sa nachadzaju platky bravéového

mdisa a kasky pouZitej cestoviny.

Farba Omacka je rovnomerne ¢erveno hnedo sfarbena, platky mésa st hnedé typicke;j

farby pec¢eného mésa a cestoviny su farby svetle;.

Konzistencia Omacka je zahustenej smotanovitej konzistencie, platky mésa st krehkeé, so

zachovalou vlaknitou $trukturou, cestovina je makka, celistva a sidrzna.

Vona Voéna omacky je prijemna po pouzitych potravinovych a pochutinovych

surovinach. Méso ma prijemnu vonu peceného maésa.

Chut Chut omacky je lahodna, jemne nakysla, aromaticka a korenista po pouzitych

prisadach, primerane slana. Médso ma prijemnt chut’ typicka pre chut’ pe¢eného
bravéového misa. Cestovina je taktiez prijemnej a charakteristickej chuti.

Obal Plechovka neposkodena, dobre uzavreta, lakovana s ojedinelym poskodenim

lakovej vrstvy na signe. Viecko nesmie byt vypuklé.

3.2

Hotové jedlo - obed
Brav¢ové méso na paprike s cestovinou (BMPC)

Laboratorne poZiadavky

e mikrobiologické poziadavky PK — Druhé cast’ Hlava 4
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e chemické poziadavky - suSina min. 20 %

- tuk max. 15%
-sol max. 1,6 %
e zmyslové poziadavky:
Vzhrad Vzhl'ad je tvoreny nacervenalou omackou zahustenej konzistencie a v nej
obsiahnutymi cestovinami a nepravidelnymi kiskami bravéového maisa.
Farba Farba omacky je ¢ervenohneda po ¢ervenej mletej paprike. Farba cestoviny je
svetlo krémova. Kusky bravéového misa su hnedej farby.
Konzistencia Omacka je hustej smotanovitej konzistencie. Cestoviny st mékké, celistvé a
nerozvarené. Maso krehké, vlaknité, makké.
Voéna Dominantnou voiiou je prijemna vona po mletej ¢ervenej paprike a ostatnych
pouzitych zeleninovych a ostatnych surovinach a pochutinovych prisadach.
Chut Pouzité potravinové suroviny a pochutinové prisady tvoria prijemnt chut
vyrobku s dominantnou chut'ou papriky, cibule a rasce.
Obal Plechovka neposkodend, dobre uzavreta, lakovana s ojedinelym poskodenim

lakovej vrstvy na signe. Viecko nesmie byt vypuklé.

Hotové jedlo - obed

3.3

Kotlikovy gulas (KG)
Laboratorne poZiadavky
¢ mikrobiologické poziadavky PK - Druha cast’ Hlava 4
e chemické poziadavky - susina min. 20 %
- tuk max. 18 %
-sol max. 1,6 %
e zmyslové poziadavky:

Vzhrlad Kotlikovy gulas ako celok je tvoreny zahustenou $tavou, na kocky nakrajanymi
zemiakmi, kuskami rezanej sterilizovanej papriky a nepravidelnymi kiaskami
maésa.

Farba Stava je Gervenohnedej farby s bielo ZItymi kiiskami zemiakov, zelenou a
¢ervenou rezanou paprikou a kuskami mésa tmavo ¢ervenej a svetlo hnedej farby.

Konzistencia Stava mierne zahustend, zemiaky nerozvarené, sudrzné a mikké. Rezana paprika

sudrzna, mikkej konzistencie. Konzistencia misa je mikka a krehka. STachovité
Casti masa st makkeé.

Voéna Vona prijemnd, gulasova, korenista, po paprike a po pouzitych ostatnych
koreninovych prisadach a pouzitych potravinovych surovinach.

Chut Chut’ jemne pikantna, prijemna po mése, zelenine a koreninovych prisadach.

Obal Plechovka neposkodena, dobre uzavreta, lakovana s ojedinelym poskodenim

lakovej vrstvy na signe. Viecko nesmie byt vypuklé.

Hotové jedlo - obed

34 Bravcové miso so zemiakmi a sladkou kapustou (BMMZK)

Laboratérne poZiadavky

e mikrobiologické poziadavky PK — Druha cast’ Hlava 4

e chemické poziadavky - suSina min. 25 %
- tuk max. 20 %
-sol’ max. 1,6 %

e zmyslové poziadavky:

Vzhrlad Vzhlad vyrobku tvoria nepravidelné kiasky mésa, na kocky nakrajanych
zemiakov a narezanej sladkej kapusty v malom mnozstve §tavy smotanovitej
konzistencie ¢erveno hnedej farby.

Farba Stava Gerveno hneda s bielo ZItymi zemiakmi a svetlo krémovou rezanou
kapustou. Méso je hnedej farby.
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Konzistencia Stava redsej smotanovitej konzistencie, kocky zemiakov mikké, celistvé a
nerozvarené. Rezance svetlej kapusty sudrzné a mikkej konzistencie. Miso je
maikké, krehké so zachovalou vlaknitou $truktirou.

Vona Vona prijemna po pe¢enom bravéovom mdse, sladkej kapuste, zemiakoch a
pouzitych koreninovych prisadach.

Chut Chut lahodna po bravéovom pec¢enom mase, sladkej dusenej kapuste, zemiakoch
a pouzitych koreninovych prisadach.

Obal Plechovka neposkodend, dobre uzavreta, lakovana s ojedinelym poskodenim

lakovej vrstvy na signe. Viecko nesmie byt vypuklé.

Hotové jedlo - obed

35 Rizoto z hydinového mésa so zeleninou (RH)

Laboratorne poZiadavky

e mikrobiologické poziadavky PK — Druha cast’ Hlava 4

o chemické poziadavky - suSina min. 28 %
- tuk max. 10 %
-sol max. 1,6 %

e zmyslové poziadavky:
Vzhrad Vzhr'ad hotového jedla je tvoreny kompaktnou hmotou tvorenou z hydinového
misa, ryze a sterilizovanej zeleniny. Vyrobok obsahuje aj malé mnozstvo riedke;j
omacky svetlo ¢erveno hnedej farby.

Farba Farba ryze je svetlohnedej farby na reze s drobnymi kiskami svetlého
hydinového a tmavsieho bravéového méisa, zeleného hrasku a oranzovej mrkve.
Konzistencia Konzistencia kompaktna, makka, tvorena dvomi sformovanymi gul’kami

nepravidelného tvaru dobre od seba oddeliteI'nymi a dobre rozdrobitelnymi.
Vsetky potravinové komponenty mikkej konzistencie, nerozvaren¢.

Vona Prijemna po varenej ryzi, hydinovom mése a pouzitej sterilizovanej zelenine.
Vona postihuje aj pouzité aromatické koreninové prisady.

Chut Prijemnd po ryZi a hydinovom mése, ktora je zvyraznena pouzitou zeleninou a
pouzitymi koreninovymi a pochutinovymi prisadami.

Obal Plechovka neposkodend, dobre uzavreta, lakovana s ojedinelym poSkodenim

lakovej vrstvy na signe. Viecko nesmie byt vypuklé.

Hotové jedlo - vecera

4.1 Kysla kapusta s ryzou a klobasou (KKRK)

Laboratérne poZiadavky

e mikrobiologické poziadavky PK — Druha cast’ Hlava 4

e chemické poziadavky - susina min. 25 %
- tuk max. 20 %
-sol max. 1,6 %

e zmyslové poziadavky:

Vzhrad Kompaktny vzhl'ad je tvoreny dvomi gul’kami z mletého udeného misa a ryze
ulozenymi v nakrajanej kyslej kapuste so §tavou. Farba Gulky su $edo bielej
farby od ryZe a homogénne rozptylené miso je farby cervenej az hnedej. Farba
kyslej kapusty mé odtiefi krémovy az nazltly. Stava je farby krémovej s
charakteristickym sfarbenim po mletej cervenej paprike.

Konzistencia Gulky st sudrzne, ryza je makka, nerozvarena a na tlak oddelite'na od seba a od
mésovej zlozky. Méso je mékké, kysla kapusta je mékka, so zachovanou
rezancovitou Struktarou, na tlak roztieratel'na.

Vona Vona prijemna po pouzitej kyslej kapuste, ryzi, mletom tdenom maése a
typickych pouzitych koreninovych a pochutinovych prisadach. Vonu jemne a
nevtieravo dopiiia aréma po tidenej klobase.

Chut Chut’ lahodna, primerane kysla po kyslej kapuste, mierne slana a korenena. Chut’
guliek je charakteristicka pre kombinaciu ryze a idenej klobasy.
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Obal Plechovka neposkodena, dobre uzavreta, lakovana s ojedinelym poskodenim
lakovej vrstvy na signe. Vie¢ko nesmie byt’ vypuklé.

Hotové jedlo - vecera
Parkovy gula$ so zemiakmi (PG)

4.2

Laboratorne poZiadavky

e mikrobiologické poziadavky PK — Druha cast’ Hlava 4

o chemické poziadavky - suSina min. 20 %
- tuk max. 12 %
-sol max. 1,6 %

e zmyslové poziadavky:

Vzhrlad Potravinova hmota je tvorena zahustenou §t'avou s kolieskami parkov a kockami
nakrajanych uvarenych zemiakov a kiiskami nakrajanej zelenej papriky a svetlej
fazule.

Farba Farba omacky je ¢erveno hnedej farby, parky st tmavohnedé a zemiaky bielo

7Ité. Pridavana rezané paprika je zelenej a cervenej farby a sucha fazula je
charakteristickej svetlej farby.

Konzistencia Stava je konzistencie zahustenej smotany. Kocky zemiakov st mikké, celistvé a
nerozvarené. Sucha fazul'a je méakka, krehka, nerozvarena. Parky st mikké,
celistvé.

Vona Vona je prijemna po parkoch, fazuli, zelenej paprike a pouzitych koreninovych
prisadéch.

Chut Lahodnt dominantnt chut’ davaju vyrobku predovsetkym parky, zemiaky, fazul'a
a paprika. Chut je primerane slana a korenena.

Obal Plechovka neposkodend, dobre uzavreta, lakovand s ojedinelym poskodenim

lakovej vrstvy na signe. Viecko nesmie byt vypuklé.

Hotové jedlo - veCera
Fazula s masom a zemiakmi (FMZ)

4.3

Laboratérne poZiadavky

o mikrobiologické poziadavky PK — Druha cast’ Hlava 4
o chemické poziadavky - suSina min. 20 %
- tuk max. 10 %
-sol max. 1,6 %
e zmyslové poziadavky:
Vzhrlad Vzhrlad tvori husta $t'ava, na kocky nakrajané zemiaky, sucha svetla fazul'a a
kusky na kocky nakrajaného maésa.
Farba Farba $tavy je cerveno hneda, zemiaky st bielo ZIté, fazul'a Sedo biela. Méso
charakteristickej farby vareného bravéového misa.
Konzistencia Zemiaky su nerozvarené, sudrzné a celistvé na tlak roztierateI'né. Fazul'a je

nerozvarena, krehka so zachovalym tvarom. Miso je jemné, mikke so
zachovalou vlédknitou Struktarou.

Vona Vona je prijemna po pouzitych surovinach a pouzitych koreninovych risadach.

Chut Chut je prijemna s dominantnou chut'ou suchej fazule, zemiakov, mésa a
kecupu.

Obal Plechovka neposkodena, dobre uzavreta, lakovana s ojedinelym poskodenim

lakovej vrstvy na signe. Viecko nesmie byt vypuklé.

Hotové jedlo - veCera
Hydinové méso s ryZou v hraskovej omacke (HRH)

4.4

Laboratorne poZiadavky
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e mikrobiologické poziadavky PK — Druh4 cast’ Hlava 4

o chemické poziadavky - susina min. 30 %
- tuk max. 15 %
- sol max. 1,6 %
e zmyslové poziadavky:
Vzhrad Jedlo je dvojzlozkové. Tuhu zlozku tvoria dve gul’ky vytvorené z mletého mésa a
ryze. Omacka je tvorend Stavou a zelenym hraskom.
Farba Farba omacky je zeleno krémova. Zeleny hrasok je typickej svetlozelenej farby.
Farba guliek je $edo hnedo biela.
Konzistencia Konzistencia omacky je zahustena, hraSok je celistvy, nerozvareny. Konzistencia

guliek je kompaktna, na tlak oddelitel'na, ryza je mikka, nerozvarena a miso je
jemnej konzistencie.

Vona Vyrobok ma dominantnu vonu po zelenom hrasku s arbmou maésa, ryze a
pouzitych koreninovych prisad.
Chut Lahodnt chut’ dodava omacke hlavne zeleny hrasok v jemnej smotanovej omacke

sladko Kkyslej chuti a v gul'kach prijemna chut’ tvori varené hydinové méso, ryza a
priddvané pochutiny.

Obal Plechovka neposkodena, dobre uzavreta, lakovana s ojedinelym poskodenim
lakovej vrstvy na signe. Viecko nesmie byt vypuklé.

Hotové jedlo - vecera
Kyslé kapusta s klobasou a zemiakmi (KKKZ)

4.5

Laboratorne poZiadavky

o mikrobiologické poziadavky PK — Druha cast’ Hlava 4
e chemické poziadavky - susina min. 20 %
- tuk max. 15 %
-sol max. 1,6 %
o zmyslové poziadavky:
Vzhrlad Kompaktny vzhl'ad je tvoreny jednym az dvomi kusmi tidenej klobasy ulozenej v
Stave s rezancami kyslej kapusty a na kocky nakrajanymi zemiakmi.
Farba Klobésa je charakteristickej tmavo ¢erveno hnedej farby. Farba kyslej kapusty ma

odtien svetlo ZIto hnedy. Stava je farby ¢erveno hnedej s charakteristickym
sfarbenim po mletej cervenej paprike.

Konzistencia Klobésa je primerane tuha, celistva a stidrzna. Kysla kapusta je mékka, so
zachovanou rezancovitou $truktirou, na tlak roztierate'na. Zemiaky st krehké,
nerozvarené, celistvé a na tlak roztierateI'né.

Vona Vona prijemnd po pouzitej kyslej kapuste, idenej klobase, zemiakoch a typickych
pouzitych koreninovych a pochutinovych prisadach.

Chut Chut’ lahodna, primerane kysla po kyslej kapuste, mierne slana a korenena. Chut’
klobasy je jemne pikantna charakteristicka pre kvalitnti idenu varent klobasu.

Obal Plechovka neposkodend, dobre uzavreta, lakovana s ojedinelym poSkodenim

lakovej vrstvy na signe. Viecko nesmie byt vypuklé.

Krehky chlieb

> Svetly

e balenie 5 kusov, celkova hmotnost’ balicka 35 g.

e zlozenie : pSeni¢na muka, suSené mlieko, cukor, sol’.

e vyzivové ukazovatele na 100 g vyrobku : tuky 0,6 g
bielkoviny 10,6 g
sacharidy 83,4 g
mineralne latky 1,9 g
vyuzitelna energia 1705 kJ
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59 Krehky chlieb
' Tmavy s vldkninou
e balenie 5 kusov, celkova hmotnost’ bali¢ka 35 g
¢ zloZenie : pSeni¢na muka, pSeni¢né otruby, susené mlieko, cukor, sor.
e vyzivové ukazovatele na 100 g vyrobku : tuky 1,9 ¢
bielkoviny 12,0 g
sacharidy 77,0 g
mineralne latky 2,4 g
vyuzite'na energia 1662 kJ
Krehky chlieb
5.3 —
Kukuri¢ny
e balenie 5 kusov, celkova hmotnost’ bali¢ka 35 g.
o zloZenie : kukuriéna krupica, rasca, sol’.
o vyzivové ukazovatele na 100 g vyrobku : tuky 2,9 g
bielkoviny 9,5 ¢
sacharidy 79,6 g
mineralne latky 1,6 g
vyuzitelna energia 1704 kJ
6.1 Napoj
' Multivitaminovy napoj

e v instantnej forme na pripravu osviezujuceho napoja.
e forma plochych tabliet s priemerom 25 mm, s vonou a chut'ou po ovoci, rozpustné vo
vode za vyvoja oxidu uhli¢itého.
e balenie do funkéne vyhovujtcich a zdravotne neskodnych tub z kopolyméru propylénetylén.
Uzaver tub obsahuje adsorpénti napli na ochranu pred vzdusnou vlhkostou. Obal
musi byt 0znaceny etiketou s napisom ,,Multivitaminovy napoj* s ozna¢enim mesiaca
a roka doby spotreby. Jedno balenie bude obsahovat’ 10 tabliet, ¢o umozni pripravu 2
litrov osviezujuceho napoja.
e trvanlivost’ napoja je min. 36 mesiacov od vyroby.
e vitaminové zloZenie 1 tablety :
o vitamin A 800 m.j.
vitamin B1 1,4 mg
vitamin B2 1,6 mg
vitamin B6 2,0 mg
vitamin B12 1,0 pg
vitamin C 75,0 mg
vitamin D3 200 m.j.
vitamin E 10,0 ug
vitamin PP 18,0 pg
biotin 150,0 pg
kyselina listova 200,0 ug
pantotothénan vapenaty 6,0 mg

0 O O 0 0O o 0O o0 O 0 O

Napoj

6.2 z —
Caj instantny s vitaminom C

e vo forme plochych tabliet o priemere 25 mm, s vonou a chut'ou ¢aju rozpustnych vo vode
za vyvoja oxidu uhli¢itého.
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e balenie bude do funkéne vyhovujucich a zdravotne neskodnych tub z kopolyméru
propylén-etylén. Uzaver tiib obsahuje adsorpEnu napli na ochranu pred vzdusnou
vlhkostou. Obal bude oznageny etiketou a napisom ,,Caj instantny s vitaminom C*

S 0znac¢enim mesiaca a roka spotreby. Minimalna trvanlivost’ je 36 mesiacov od datumu
vyroby. Jedno balenie bude obsahovat’ 10 tabliet ¢o umozni pripravu 2 litrov ¢aju

v studenom alebo teplom stave.

Nepotravinové komponenty

Nepotravinové komponenty

7.1 = P -
Vari¢ na ohrev potravin a napojov

e tvori ho stojan a kovova miska.

e stojan vari¢a ma kruhovity a plochy tvar so $tyrmi vylisovanymi nozi¢kami. Do pracovnej
polohy sa pripravi vytlacenim vylisovanych 4 nozi¢iek 0 90o.

¢ kovova miska sluzi na umiestnenie pevného lichu a postavenie stojanu.

e podrobny popis pouZivania vari¢a musi byt uvedeny v ndvode na pouzivanie kompletu,
ktory bude stucastou kazdého kompletu.

e umiestnenie — vari¢ bude umiestneny v plechovke s odtrhavacim vie¢kom oznacenej
napisom ,,Komponenty*

Nepotravinové komponenty

7.2 - p T
Palivo na ohrev potravin a napojov

e ako palivo vyuzit pevny lieh.

e jeden komplet bude obsahovat’ 6 ks kociek pevného liehu, ktoré budu v hermeticky
uzatvorenej PE folii rozmerov 50x230 mm. Fo6lia bude oznacena ¢ervenym napisom
,Pevny lieh®,

e podrobny popis pouZivania paliva vari¢a musi byt uvedeny v navode na pouZzivanie
kompletu, ktory bude sucastou kazdého kompletu.

e umiestnenie — palivo bude umiestnené v plechovke s odtrhavacim vieGkom oznacéenej
napisom ,,Komponenty*

Nepotravinové komponenty
Zapalky

7.3

e 1 ks malé spotrebitel'ské balenie s obsahom 40 ks drevenych zapaliek.
e umiestnenie — zapalky budu umiestnené v plechovke s odtrhavacim vie¢kom oznacenej
napisom ,,Komponenty*

Nepotravinové komponenty
Prostriedky na pripravu pitnej vody

7.4

e pozostavaju s PE vrecka a vlastného prostriedku na pripravu pitnej vody.

¢ PE vrecko — rozmer 120x400 mm, s modrofarebnou potlac¢ou ,,Vrecko na tipravu vody*
S vyznacenim objemu tekutiny 0,51a 1 L

e vlastny prostriedok na ipravu vody bude vo forme tabliet. Uginnost’ jednej tablety bude
na 0,5 | vody. Komplet bude obsahovat’ 8 ks tabliet, ktoré budu balenie v PE otvaratel’nom
a uzatvarate’nom vrecku. Vrecko bude oznacené etiketou ! ,,Prostriedok na tpravu vody*.
Podrobny postup pri priprave pitnej vody bude popisany v navode na pouzivanie
kompletu.
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e umiestnenie — prostriedky na pripravu pitnej vody budii umiestnené v plechovke
s odtrhavacim vieckom oznacenej napisom ,,Komponenty*.

Nepotravinové komponenty

73 Drziak na konzervy

e Ucelovy nastroj z kovu, ktorého jeden koniec bude sluzit’ na zachytenie a manipulaciu

s konzervami pocas tepelného ohrevu potravin a napojov.

e Podrobny popis praktického pouzitia bude v navode na pouZzivanie kompletu, ktory bude
prilohou kazdého kompletu.

e umiestnenie —drziak na konzervy bude umiestneny v plechovke s odtrhavacim vieckom
oznacenej napisom ,,Komponenty*.

Komplet konzervovy - PODAP typ 1:

Technicka a kvalitativna charakteristika predmetu obstaravania : komplet konzervovy PODAP 1
obsahuje: potravinové komponenty — pecenova natierka konzerva 73x32 mm 1 ks, polievka fazulova
s udeninou konzerva 99x48,5 mm 1 ks, brav¢ové platky na divoko s makarénmi konzerva 99x48,5 mm 1
ks, kysla kapusta s ryzou a klobasou konzerva 99x48,5 mm 1 ks, chlieb krehky svetly 1 balicek (5 kusov),
chlieb krehky tmavy 1 bali¢ek (5 kusov), chlieb krehky kukuri¢ny 1 bali¢ek (5 kusov), multivitaminovy
napoj 1 balicek (10 kusov), ¢aj instantny s vitaminom C 1 balicek (10 kusov). Nepotravinové
komponenty — PE vrecko na upravu vody 1 ks, prostriedok na upravu vody baleny v PE uzatvaratel'nom
vrecuSku 1 balicek (8 tabliet), rozkladaci kovovy vari¢ s podlozkou 1 ks, pevny lieh baleny v PE folii 6
ks, zapalky 1 balicek, drziak na konzervy 1 ks, kartonovy obal na 8 komponentov 1 ks, PE obal na
komplet PODAP 1ks , konzervova plechovka s 'ahko odtrhavacim vieckom 99 x 48,5 mm 1 ks, navod na
pouzivanie kompletu PODAP 1 ks.

Komplet konzervovy - PODAP typ 2:

Technicka a kvalitativna charakteristika predmetu obstaravania : komplet konzervovy PODAP 2
obsahuje: potravinové komponenty — kuracia pastéta konzerva 73x32 mm 1 ks, polievka zemiakova s
majordnom konzerva 99x48,5 mm 1 ks, bravcéové médso na paprike s cestovinou konzerva 99x48,5 mm 1
ks, parkovy gula$ konzerva 99x48,5 mm 1 ks, chlieb krehky svetly 1 bali¢ek (5 kusov), chlieb krehky
tmavy 1 bali¢ek (5 kusov), chlieb krehky kukuri¢ny 1 balicek (5 kusov), multivitaminovy napoj 1 balic¢ek
(10 kusov), ¢aj instantny s vitaminom C 1 bali¢ek (10 kusov). Nepotravinové komponenty — PE vrecko na
upravu vody 1 ks, prostriedok na upravu vody baleny v PE uzatvaratelnom vrecusku 1 balicek (8 tabliet),
rozkladaci kovovy vari¢ s podlozkou 1 ks, pevny lieh baleny v PE f6lii 6 ks, zapalky 1 bali¢ek, drziak na
konzervy 1 ks, kartonovy obal na 8 komponentov 1 ks, PE obal na komplet PODAP 1ks, konzervova
plechovka s 'ahko odtrhavacim vieckom 99 x 48,5 mm 1 ks, navod na pouZzivanie kompletu PODAP 1 ks.

Komplet konzervovy - PODAP typ 3:

Technicka a kvalitativna charakteristika predmetu obstaravania : komplet konzervovy PODAP 3
obsahuje: potravinové komponenty — pasta z udeného mésa konzerva 73x32 mm 1 ks, polievka
zeleninova konzerva 99x48,5 mm 1 ks, kotlikovy gulas konzerva 99x48,5 mm 1 ks, fazula s midsom a
zemiakmi konzerva 99x48,5 mm 1 ks, chlieb krehky svetly 1 balicek (5 kusov), chlieb krehky tmavy 1
balicek (5 kusov), chlieb krehky kukuriény 1 balicek (5 kusov), multivitaminovy napoj 1 balicek (10
Kusov), ¢aj instantny s vitaminom C 1 bali¢ek (10 kusov). Nepotravinové komponenty — PE vrecko na
upravu vody 1 ks, prostriedok na upravu vody baleny v PE uzatvaratelnom vrecusku 1 balicek (8 tabliet),
rozkladaci kovovy vari¢ s podlozkou 1 ks, pevny lieh baleny v PE f6lii 6 ks, zapalky 1 bali¢ek, drziak na
konzervy 1 ks, kartonovy obal na 8 komponentov 1 ks, PE obal na komplet PODAP 1ks , konzervova
plechovka s 'ahko odtrhavacim vieckom 99 x 48,5 mm 1 ks, navod na pouzivanie kompletu PODAP 1 ks

Komplet konzervovy - PODAP typ 4:

Technicka a kvalitativna charakteristika predmetu obstaravania : komplet konzervovy PODAP 4
obsahuje: potravinové komponenty — bocikova natierka konzerva 73x32 mm 1 ks, polievka SoSovicova s
udeninou konzerva 99x48,5 mm 1 ks, bravcové méso so zemiakmi a sladkou kapustou konzerva 99x48,5
mm 1 ks, hydinové méso s ryzou v hraskovej omacke 21 konzerva 99x48,5 mm 1 ks, chlieb krehky
svetly 1 balicek (5 kusov), chlieb krehky tmavy 1 bali¢ek (5 kusov), chlieb krehky kukuri¢ny 1 bali¢ek (5
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kusov), multivitaminovy napoj 1 bali¢ek (10 kusov), ¢aj instantny s vitaminom C 1 bali¢ek (10 kusov).
Nepotravinové komponenty — PE vrecko na upravu vody 1 ks, prostriedok na Gpravu vody baleny v PE
uzatvaratel'nom vrecusku 1 bali¢ek (8 tabliet), rozkladaci kovovy vari¢ s podlozkou 1 ks, pevny lich
baleny v PE folii 6 ks, zapalky 1 balicek, drziak na konzervy 1 ks, kartonovy obal na 8 komponentov 1
ks, PE obal na komplet PODAP 1ks , konzervova plechovka s 'ahko odtrhavacim vieckom 99 x 48,5 mm
1 ks, navod na pouzivanie kompletu PODAP 1 ks.

Komplet konzervovy - PODAP typ 5:

Technicka a kvalitativna charakteristika predmetu obstaravania : komplet konzervovy PODAP 2
obsahuje: potravinové komponenty — hydinova pecenovka konzerva 73x32 mm 1 ks, polievka fazul'ova
kysla konzerva 99x48,5 mm 1 ks, rizoto s hydinového méisa so zeleninou konzerva 99x48,5 mm 1 ks,
kysla kapusta s klobasou a zemiakmi konzerva 99x48,5 mm 1 ks, chlieb krehky svetly 1 balicek (5
kusov), chlieb krehky tmavy 1 bali¢ek (5 kusov), chlieb krehky kukuricny 1 balicek (5 kusov),
multivitaminovy napoj 1 bali¢ek (10 kusov), ¢aj instantny s vitaminom C 1 balicek (10 kusov).
Nepotravinové komponenty — PE vrecko na Upravu vody 1 ks, prostriedok na upravu vody baleny v PE
uzatvaratelnom vrecuSku 1 bali¢ek (8 tabliet), rozkladaci kovovy vari¢ s podlozkou 1 ks, pevny lieh
baleny v PE folii 6 ks, zapalky 1 balicek, drziak na konzervy 1 ks, kartonovy obal na 8 komponentov 1
ks, PE obal na komplet PODAP 1ks , konzervova plechovka s 'ahko odtrhavacim vie¢kom 99 x 48,5 mm
1 ks, navod na pouzivanie kompletu PODAP 1 ks.

KOMPLET KONZERVOVY - typ B:

Technicka a kvalitativna charakteristika predmetu obstaravania :

Komplet konzervovy typ B (bravfovy) pozostava z troch druhov konzerv, ktoré st zabalené v
termozmrstitelnej folii do valca. Konzervy su vyrobené z mésa, prisad a pomocnych latok
konzervovanych teplom vo vzduchotesne uzavretych kovovych obaloch z EC plechu obojstranne
lakovaného, rozmerov 73 x 53 mm s uréenim pre potreby dlhodobého skladovania pre potreby
Ozbrojenych sil SR. Konzervy su ur¢ena jednak na konzumaciu bez tepelnej Gpravy a tieZ s moznost’ou
jednoduchej tepelnej uUpravy (okrem pasty z udeného mésa). Vyrobok sa plni do konzervovych
plechoviek %4 s deklarovanou hmotnostou obsahu 185 g, s pripustnou toleranciou +/- 2%.

ZloZenie kompletu konzervového typ B (bravcovy ) :

e 3 ks konzerv misovych (konzerva misova brav¢ova, luncheon meat pork, pasta

z udeného mésa) zabalenych v nepriehl'adnej termozmrstiteI'nej folii do valca. V jednom
kartonovom obale je uloZenych 15 ks valcov s konzervami.

e kazdé balenie (valec s troma druhmi konzerv) musi byt 0znaceny potlacou alebo
samolepiacou etiketou so zretelnym oznacenim :

o druh kompletu (Komplet konzervovy typ B),
o zlozenie kompletu

o datum minimalnej trvanlivosti (mesiac/rok)

o moznost’ konzumacie

O upozornenie na ,,zdkaz konzumacie vydutych a podozrivych konzerv*

1. konzerva misova bravéova — 1 ks

Konzerva mésova bravéova musi byt vyrobena z bravéového misa, prisad a pomocnych latok
konzervovanych teplom vo vzduchotesne uzavretych kovovych obaloch z EC plechu obojstranne
lakovaného, rozmerov 73 x 53 mm s urCenim pre potreby dlhodobého skladovania pre potreby
Ozbrojenych sil SR. Konzerva je uréena jednak na konzuméciu bez tepelnej Gipravy a tiezZ s moznost'ou
jednoduchej tepelnej upravy. Vyrobok sa plni do konzervovych plechoviek Y4 s deklarovanou
hmotnostou obsahu 185 g, s pripustnou toleranciou +/- 2%.

PoZiadavky na suroviny :

e bravcové méso chudé Vyhlaska MPaRV SR ¢. 423/2012
e bravcové miso vyrobené bez koze Vyhlaska MPaRV SR ¢. 423/2012
e bravcové miso vyrobené s kozou Vyhlaska MPaRV SR ¢. 423/2012
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e brav¢ové koze Vyhlaska MPaRV SR ¢. 423/2012
PoZiadavky na prisady :

- jedla sol’ PK Tretia ¢ast’ Hlava 24

- ¢ierne korenie mleté PK Tretia ¢ast’ Hlava 24

- rasca mleta PK Tretia ¢ast’” Hlava 24

Pomocné latky :

pitna voda Vyhlaska MZ SR ¢. 29/2002

Suvisiace normy a predpisy :

sterilizované pokrmy — konzervy PK Tretia cast’ Hlava 27

Potravinovy kodex SR

Laboratorne poZiadavky :

¢ mikrobiologické poziadavky PK Druha ¢ast’ Hlava 4

e chemické poziadavky - susina min. 40 %
- tuk max. 35 %
- sol max. 1,6 %
- podiel médsa min 58 %

Zmyslové poZiadavky :

e vzhl'ad — nepravidelnda mozaika, svetloruzového chudého a svetlého tu¢ného bravéového madsa.
Jednotlivé Casti spojené primerane tuhym aspikom zlatohnedej farby. Podiel méakkych §liach a kozi max.
6%, pricom tuhé §lachy st nepripustné. Na povrchu vol'ny tuk bieloZltej farby.

o farba — méso svetloruzové, aspik zlatohnedy a tuk bielozlty

e konzistencia — primerane kompaktna naplii, sudrzna, vyvar rosolovity

e vOna — prijemna po bravéovom mise a tuku, jemne po koreni

e chut’ — prijemna po pouzitych surovinach, typicka pre konzervované méso, primerane slana a korenena
e obal — plechovka neposkodena, dobre uzatvorena, lakovana s ojedinelym poskodenim lakovej vrstvy na
signe, vie¢ko nesmie byt vypuklé.

2. konzerva misovi - luncheon meat pork — 1 ks
Konzerva misova luncheon meat pork musi byt vyrobena z bravéového a hovéddzieho maésa, prisad a
pomocnych latok konzervovanych teplom vo vzduchotesne uzavretych kovovych obaloch z EC plechu
obojstranne lakovaného, rozmerov 73 x 53 mm s urenim pre potreby dlhodobého skladovania pre
potreby Ozbrojenych sil SR. Konzerva je urCend jednak na konzumaciu bez tepelnej upravy a tiez s
moznost'ou jednoduchej tepelnej tipravy. Vyrobok sa plni do konzervovych plechoviek % s deklarovanou
hmotnost'ou obsahu 185 g, s pripustnou toleranciou +/- 2%.

PoZiadavky na suroviny :

e hovddzie miso predné vyrobné Vyhlaska MPaRV SR ¢. 423/2012
e bravcové méso chudé Vyhlaska MPaRV SR ¢. 423/2012
e bravéové méso vyrobené bez koze Vyhlaska MPaRV SR ¢. 423/2012
e bravcové koze Vyhlaska MPaRV SR ¢. 423/2012
¢ pSenicna muka hladka T 650 STN 56 0630

PoZiadavky na prisady :

e jedla sol PK Tretia cast Hlava 24

e muskatovy orech PK Tretia cast Hlava 24

e Cierne korenie mleté PK Tretia cast’ Hlava 24

e nové korenie PK Tretia ¢ast’” Hlava 24

e koriander PK Tretia ¢ast’” Hlava 24

e dusitanova soliaca zmes rozhodnutie MZ SR ¢. 5351/99
Pomocné latky :

e pitna voda Vyhlaska MZ SR ¢. 29/2002
Suvisiace normy a predpisy :

o sterilizované pokrmy — konzervy PK Tretia ¢ast’ Hlava 27

e Potravinovy kodex SR
Laboratorne poZiadavky :
- mikrobiologické poziadavky PK Druha cast’ Hlava 4
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- chemické poziadavky - susina min. 42 %
- tuk max. 34 %
-sol max. 1,6 %

Zmyslové poZiadavky :

e vzhl'ad — primerané mnozstvo tuku a vyvaru, na reze mozaika tuéného misa 5 — 10 mm, pripustné
ojedinelé kolagénne cCastice a malé vzduchové bubliny, po okrajoch tenka vrstva aspiku a vytaveného
tuku bez cudzich primesi.

e farba — tmavoruzova.

¢ konzistencia — kompaktna, nakrajané platky stdrzné.

e vOna — vyrazna, prijemnd, po bravéovom varenom maése a koreninach, bez cudzich pachov.

e chut’ — prijemna, po mdsovej konzerve, primerane slana a korenena, pri stuhnuti vyrobok krehky.

¢ obal — plechovka neposkodena, dobre uzatvorena, lakovana s ojedinelym posSkodenim lakovej vrstvy na
signe, viecko nesmie byt vypuklé.

3. konzerva misova - pasta z ideného méisa — 1 ks

Konzerva misova pasta z ideného misa musi byt vyrobend z brav€ového misa, prisad a pomocnych
latok konzervovanych teplom vo vzduchotesne uzavretych kovovych obaloch z EC plechu obojstranne
lakovaného, rozmerov 73 x 53 mm s uréenim pre potreby dlhodobého skladovania pre potreby
Ozbrojenych sil SR. Konzerva je urCena na konzumiciu bez tepelnej upravy. Vyrobok sa plni do
konzervovych plechoviek Y4 s deklarovanou hmotnost'ou obsahu 185 g, s pripustnou toleranciou +/- 2%.

PoZiadavky na suroviny :

e brav¢ové hlavy udené

¢ brav¢ové méso vyrobné bez koze
e vajcia konzumné

PoZiadavky na prisady :

Vyhlaska MPaRV SR &. 423/2012
Vyhlaska MPaRV SR &. 423/2012
NARIADENIE KOMISIE (ES) &. 589/2008

e jedla sol PK Tretia cast’ Hlava 24

e susené drozdie STN 56 6810

e paradajkovy pretlak Vyhlaska MPaRV SR ¢. 132/2014
e paprika sladka cervena mleta PK Tretia cast’ Hlava 24
Pomocné latky :

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

e sterilizované pokrmy — konzervy
e bravcové méso pre vysek

e plodova zelenina

¢ vaje¢na hmota

e Potravinovy kodex SR

PK Tretia ¢ast’ Hlava 27

Vyhlaska MPaRV SR ¢. 423/2012

STN 46 3150

NARIADENIE KOMISIE (ES) ¢. 589/2008

Laboratorne poZiadavky :

e mikrobiologické poziadavky PK Druha ¢ast’ - Hlava 4

e chemické poziadavky - suSina min. 36 %
- tuk max. 33 %
-sol max. 1,6 %

Zmyslové poZiadavky :

evzhlad — po otvoreni konzervy vo vychladnutom stave je povrch rovnomerne celistvy. Nie je
nedostatkom, pokial’ sa na povrchu vyskytuje nepatrné mnozstvo vytaveného tuku, pripadne aspiku.

e farba — natierka je farby okrovej az okrovo hnede;.

e konzistencia — vychladnuty obsah konzervy je kompaktny, kasovity, na povrchu a na reze mierne
drsny, tazsie sa roztierajlci.

e vOonia — jemnd, prijemna s dostatone vyraznou arémou po udenom mése a pouzitych surovinach a
koreninovych prisadach.

e chut’ — mierne nahorkld, primerane slana a korenna pricom dominantnu chutovu zlozku tvoria pouzité
suroviny, hlavne udeniny a pochutiny.
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e obal — plechovka neposkodend, dobre uzatvorena, lakovana s ojedinelym poskodenim lakovej vrstvy na
signe, viecko nesmie byt vypuklé.

Poziadavky na obal a jeho znacenie :

e material: plech EC (elektrolyticky pocinovany) o minimalnej hmotnosti cinu (Sn) 5,6/5,6 g/mz, plech
obojstranne lakovany

e rozmery : kruhova plechovka 73 x 53 mm

e znacenie: bez etikety signom na viecku : druh — PUM, hmotnost’ obsahu — 185 g, znacka vyrobcu, den
mesiac a rok vyroby.

PozZiadavky na technoldgiu a vstupné suroviny :

e technologia vyroby musi zodpovedat ustanoveniam zakona ¢. 152/1995 Z.z. o potravinach,
Potravinovému kodexu SR a ostatnym platnym normativnym aktom v danej oblasti.

e na pripravu sa nesmie pouzit' médso dlhodobo zmrazené.

¢ inkubacna doba konzerv po vyrobe — 35 dni

poZiadavka na dizku zaruénej doby : minimalne 36 mesiacov od datumu vyroby

KOMPLET KONZERVOVY - typ H:

Technicka a kvalitativna charakteristika predmetu obstaravania : komplet konzervovy typ H
pozostava z troch druhov konzerv: (konzerva mésova hovédzia — 1 ks, konzerva misova luncheon meat
pork — 1 ks, konzerva mésova pecenova pastéta — 1 ks), ktoré st zabalené v termozmrstitel'nej folii do
valca. Konzervy st vyrobené z mésa, prisad a pomocnych latok konzervovanych teplom vo vzduchotesne
uzavretych kovovych obaloch z EC plechu obojstranne lakovaného, rozmerov 73 x 53 mm s ur¢enim pre
potreby dlhodobého skladovania pre potreby Ozbrojenych sil SR. Konzerva je uréend jednak na
konzumaciu bez tepelnej tpravy atiez s moznostou jednoduchej tepelnej upravy (okrem pecenovej
pastéty). Vyrobok sa plni do konzervovych plechoviek % s deklarovanou hmotnostou obsahu 185 g, s
pripustnou toleranciou +/- 2%.

ZloZenie kompletu konzervového typ H (hoviidzi ) :
e 3 ks konzerv mésovych (konzerva méisova hovidzia, luncheon meat pork, pecenova
pastéta) zabalenych v nepriehl’adnej termozmrstitelnej folii do valca. V jednom
kartonovom obale je uloZenych 15 ks valcov s konzervami.
e kazdé balenie (valec s troma druhmi konzerv) musi byt’ 0znaceny potlacou alebo
samolepiacou etiketou so zretelnym oznacenim :
o druh kompletu (Komplet konzervovy typ H),
zloZenie kompletu
datum minimalne;j trvanlivosti (mesiac/rok)
moznost’ konzumacie
upozornenie na ,,zdkaz konzumacie vydutych a podozrivych konzerv*

o O O O

1. konzerva miasova hovidzia — 1 ks

Konzerva misovad hoviddzia musi byt vyrobend z hovddzieho misa, prisad a pomocnych latok
konzervovanych teplom vo vzduchotesne uzavretych kovovych obaloch z EC plechu obojstranne
lakovaného, rozmerov 73 x 53 mm s urCenim pre potreby dlhodobého skladovania pre potreby
Ozbrojenych sil SR. Konzerva je urCend jednak na konzumaciu bez tepelnej upravy a tiez s moznostou
jednoduchej tepelnej upravy. Vyrobok sa plni do konzervovych plechoviek Y4 s deklarovanou
hmotnost'ou obsahu 185 g, s pripustnou toleranciou +/- 2%.

PoZiadavky na suroviny :

e hovidzie méso zadné vyrobné Vyhlaska MPaRV SR ¢. 423/2012
e hovddzie miso predné vyrobné Vyhlaska MPaRV SR ¢. 423/2012
e hovidzie slachy Vyhlaska MPaRV SR ¢. 423/2012
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e brav¢ové koze Vyhlaska MPaRV SR ¢. 423/2012
PoZiadavky na prisady :

e jedla sol PK Tretia ¢ast’ Hlava 24

e Cierne korenie mleté PK Tretia ¢ast’ Hlava 24
Pomocné latky :

e pitnd voda Vyhlaska MZ SR ¢. 29/2002
Suvisiace normy a predpisy :

o sterilizované pokrmy — konzervy PK Tretia cast’ Hlava 27

e Potravinovy kédex SR
Laboratorne poZiadavky :

e mikrobiologické poziadavky PK Druha ¢ast’” Hlava 4

e chemické poziadavky - suSina min. 35 %
- tuk max. 18 %
-sol max. 1,6 %
- podiel misa min 56 %

Zmyslové poZiadavky :

e vzhTad — hrubo zrnené kusy chudého a tucnejSicho hovddzieho mésa (s prevahou chudého misa)
spojené tuhym az redSim aspikom. Z jednej strany smie byt napli kryta vrstvou loja. Obsah mikkych
Sliach najviac 10%.

e farba — méso hnedosedé, farba typicka pre varené hoviadzie méso.

¢ konzistencia — méso krehké, mikké, mierne vlaknité, aspik primerane tuhy.

e vona — prijemna po dusenom hovddzom mase, bez cudzich pachov.

e chut’ — jemna, po hovddzom midse, primerane slana a korenena, pri zahryznuti mdso makké, krehké az
tuhsie.

¢ obal — plechovka neposkodend, dobre uzatvorena, lakovana s ojedinelym poskodenim lakovej vrstvy na
signe, vie¢ko nesmie byt vypuklé.

2. konzerva misova luncheon meat pork — 1 ks

Konzerva misova luncheon meat pork musi byt vyrobend z brav€ového a hovédzieho mésa, prisad a
pomocnych latok konzervovanych teplom vo vzduchotesne uzavretych kovovych obaloch z EC plechu
obojstranne lakovaného, rozmerov 73 x 53 mm s uréenim pre potreby dlhodobého skladovania pre
potreby Ozbrojenych sil SR. Konzerva je urcena jednak na konzumadciu bez tepelnej upravy a tiez s
moznost'ou jednoduchej tepelnej Gpravy. Vyrobok sa plni do konzervovych plechoviek %4 s deklarovanou
hmotnost’ou obsahu 185 g, s pripustnou toleranciou +/- 2%.

PoZiadavky na suroviny :

e hovédzie méso predné vyrobné Vyhlaska MPaRV SR ¢. 423/2012
e bravéové méso chudé Vyhlaska MPaRV SR ¢. 423/2012
e bravcové miso vyrobené bez koze Vyhlaska MPaRV SR ¢. 423/2012
e bravcové koze Vyhlaska MPaRV SR ¢. 423/2012
o pseni¢na muka hladka T 650 STN 56 0630

PoZiadavky na prisady :

o jedla sol PK Tretia ¢ast’ Hlava 24

e muskatovy orech PK Tretia cast Hlava 24

e Cierne korenie mleté PK Tretia ¢ast’ Hlava 24

e nové korenie PK Tretia ¢ast’ Hlava 24

e koriander PK Tretia ¢ast’ Hlava 24

e dusitanova soliaca zmes rozhodnutie MZ SR ¢. 5351/99
Pomocné latky :

e pitnd voda Vyhlaska MZ SR ¢. 29/2002
Suvisiace normy a predpisy :

e sterilizované pokrmy — konzervy PK Tretia ¢ast Hlava 27

e Potravinovy kodex SR
Laboratorne poZiadavky :
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e mikrobiologické poziadavky PK Druha ¢ast’ Hlava 4

¢ chemické poziadavky - susina min. 42 %
- tuk max. 34 %
- sol max. 1,6 %

Zmyslové poZiadavky :

e vzhl'ad — primerané mnozstvo tuku a vyvaru, na reze mozaika tuéného misa 5 — 10 mm, pripustné
ojedinelé kolagénne castice a malé vzduchové bubliny, po okrajoch tenkd vrstva aspiku a vytavené¢ho
tuku bez cudzich primesi.

e farba — tmavoruzova.

e konzistencia — kompaktna, nakrajané platky sadrzné.

e vOna — vyrazna, prijemna, po bravéovom varenom mése a koreninach, bez cudzich pachov.

e chut’ — prijemna, po méisovej konzerve, primerane slana a korenena, pri stuhnuti vyrobok krehky.

¢ obal — plechovka neposkodena, dobre uzatvorena, lakovana s ojedinelym poSkodenim lakovej vrstvy na
signe, viecko nesmie byt vypuklé.

3. konzerva misova pecetiova pastéta — 1 ks

Konzerva mésova pecenova pastéta musi byt vyrobena z bravCového misa a vnitornosti, prisad a
pomocnych latok konzervovanych teplom vo vzduchotesne uzavretych kovovych obaloch z EC plechu
obojstranne lakovaného, rozmerov 73 x 53 mm s urcenim pre potreby dlhodobého skladovania pre
potreby Ozbrojenych sil SR. Konzerva je ur¢ena na konzumaciu bez tepelnej Gipravy. Vyrobok sa plni do
konzervovych plechoviek Y4 s deklarovanou hmotnost'ou obsahu 185 g, s pripustnou toleranciou +/- 2%.

PoZiadavky na suroviny :

e bravcova pecienka Vyhlaska MPaRV SR ¢. 423/2012
e bravéové hlavy Vyhlaska MPaRV SR ¢. 423/2012
e bravcové méso vyrobné bez koze Vyhlaska MPaRV SR ¢. 423/2012
e bravéové plece Vyhlaska MPaRV SR ¢. 423/2012
e bravcové srdce Vyhlaska MPaRV SR ¢. 423/2012
e bravcova koza Vyhlaska MPaRV SR ¢. 423/2012
PoZiadavky na prisady :
e jedla sol PK Tretia ¢ast’ Hlava 24
e vajcia konzumné NARIADENIE KOMISIE (ES) ¢. 589/2008
e cibula Vyhlaska MPaRV SR ¢.132/2014
e Cierne korenie mleté PK Tretia ¢ast’ Hlava 24
e zazvor mlety PK Tretia Cast’ Hlava 24
¢ nové korenie mleté PK Tretia Cast’ Hlava 24
e muskatovy orech PK Tretia Cast’ Hlava 24
e Skorica mletd PK Tretia Cast’ Hlava 24
Pomocné latky :
e pitna voda Vyhlagka MZ ¢. 29/2002
Suvisiace normy a predpisy :
e sterilizované pokrmy — konzervy PK Tretia ¢ast’ Hlava 27
e Potravinovy kodex SR
Laboratérne poZiadavky :
¢ mikrobiologické poziadavky PK Druha cast’ Hlava 4
e chemické poziadavky - suSina min. 35 %

- tuk max. 30 %

- sol max. 1,6 %

Konzerva mésova 185 g — bravcova:

Technicka a kvalitativna charakteristika predmetu obstardvania :

Konzerva mésova bravéovd musi byt vyrobena z bravcového misa, prisad a pomocnych latok
konzervovanych teplom vo vzduchotesne uzavretych kovovych obaloch z EC plechu obojstranne
lakovaného, rozmerov 73 x 53 mm s urCenim pre potreby dlhodobého skladovania pre potreby
Ozbrojenych sil SR. Konzerva je ur€ena jednak na konzumaciu bez tepelnej Gpravy a tieZ s moznostou
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jednoduchej tepelnej upravy. Vyrobok sa plni do konzervovych plechoviek Y s deklarovanou
hmotnost'ou obsahu 185 g, s pripustnou toleranciou +/- 2%.

PoZiadavky na suroviny :

bravéové méaso chudé Vyhlaska MPaRV SR ¢. 423/2012
bravéové méso vyrobné bez koze Vyhlaska MPaRV SR ¢. 423/2012
bravéové méso vyrobné s kozou Vyhlaska MPaRV SR ¢. 423/2012
bravéové koze Vyhlaska MPaRV SR ¢. 423/2012
PoZiadavky na prisady :

jedla sol’ PK Tretia cast’ Hlava 24

c¢ierne korenie mleté PK Tretia ¢ast’ Hlava 24

rasca mletd PK Tretia cast’ Hlava 24
Pomocné latky :

pitna voda Vyhlaska MZ SR ¢. 29/2002
Suvisiace normy a predpisy :

sterilizované pokrmy—konzervy PK Tretia ¢ast’ Hlava 27

Potravinovy kodex SR
Laboratorne poZiadavky :

e mikrobiologické poziadavky PK Druh4 cast’ Hlava 4

e chemické poziadavky - suSina min. 40 %
- tuk max. 35 %
-sol max. 1,6 %
- podiel médsa min 58 %

Zmyslové poZiadavky :

e vzhlad — nepravidelnd mozaika, svetloruzového chudého a svetlého tu¢ného bravového madsa.
Jednotlivé Casti spojené primerane tuhym aspikom zlatohnedej farby. Podiel mékkych sliach a kozi max.
6%, pricom tuhé §lachy st nepripustné. Na povrchu vol'ny tuk bielozltej farby.

e farba — méso svetloruzové, aspik zlatohnedy a tuk bieloZzlty

e konzistencia — primerane kompaktna naplii, sudrzna, vyvar rosolovity

e vona — prijemna po bravéovom mise a tuku, jemne po koreni

e chut’ — prijemna po pouzitych surovinach, typicka pre konzervované méiso, primerane slana a korenena
¢ obal — plechovka neposkodena, dobre uzatvorena, lakovana s ojedinelym poSkodenim lakovej vrstvy na
signe, vie¢ko nesmie byt vypuklé.

PoZiadavky na obal a jeho znacenie :

e material: plech EC (elektrolyticky pocinovany) o minimalnej hmotnosti cinu (Sn) 5,6/5,6 g/mz, plech
obojstranne lakovany

e rozmery : kruhova plechovka 73 x 53 mm

e znacenie: bez etikety signom na viecku : druh — B, hmotnost’ obsahu — 185 g, znacka vyrobcu, deni
mesiac a rok vyroby.

PozZiadavky na technolégiu a vstupné suroviny :

e technolégia vyroby musi zodpovedat’

e ustanoveniam zakona €. 152/1995 Z.z. o potravinach,

e ustanoveniam zakona ¢. 488/2002 Z.z. o veterinarnej starostlivosti

e Potravinovému kodexu SR a ostatnym platnym normativnym aktom v danej oblasti.

e Vynosu pre midsové vyrobky ¢. 1895/2004 a prislusnych schvalenych noriem vyrobcu
e Technoloégia vyroby a receptira musi zodpovedat” poziadavke minimalneho — 58% obsahu misa v
konzerve.

e na pripravu sa nesmie pouzit' médso dlhodobo zmrazené.

¢ inkubacna doba konzerv po vyrobe — 35 dni

e poziadavka na diZku zirué¢nej doby : minimalne 36 mesiacov od datumu vyroby

Poznamka:
Skratka PK znamena Potravinovy kodex SR,
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skratka (ES) znamena Europske spolo¢enstvo,

skratka MPaRV SR znamena Ministerstvo pohohospodarstva a rozvoja vidieka Slovenskej
republiky,

skratka MZ SR znamena Ministerstvo zdravotnictva Slovenskej republiky.

Zmyslové poZiadavky :

e vzhl'ad — po otvoreni konzervy vo vychladnutom stave je povrch kompaktny, jemny s nepatrnym
vytavenym mnozstvom tuku pripadne aspiku na obvode natierkovej hmoty.

e farba — svetlo hneda s nadychom do ruzova.

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

e vOna — jemna, prijemnd s dostato¢ne vyraznou arémou po pouzitych surovinach, hlavne bravéovom
mise a koreninovych prisadach.

e chut’ — mierne lahodna, primerane slana a korenna pri¢om dominantnu chutovu zlozku tvori bravéové
méso, smazena cibul’a a ostatné pochutiny.

¢ obal — plechovka neposkodena, dobre uzatvorena, lakovana s ojedinelym poskodenim lakovej vrstvy na
signe, viecko nesmie byt vypuklé.

PozZiadavky na obal a jeho znacenie :

Obaly, ktoré v svojom kone¢nom stave st uréené na styk s potravinami musia byt v sulade s Vynosom
Ministerstva pddohospodarstva Slovenskej republiky a Ministerstva zdravotnictva Slovenskej republiky z
9. juna 2003 ¢. 1799/2003 — 100, ktorym sa vydava hlava Potravinového kddexu Slovenskej republiky
upravujuca materialy a predmety uréené na styk s potravinami a Vynosom Ministerstva
pddohospodarstva Slovenskej republiky a Ministerstva zdravotnictva Slovenskej republiky zo 6. februara
2006 €. 06267/2006-SL, ktorym sa vydava hlava Potravinového kédexu Slovenskej republiky upravujica
mikrobiologické poziadavky na potraviny a na obaly na ich balenie.

e material: plech EC (elektrolyticky pocinovany) o minimalnej hmotnosti cinu (Sn) 5,6/5,6 g/mz, plech
obojstranne lakovany

e rozmery : kruhova plechovka 73 x 53 mm

e znacenie: bez etikety signom na viecku : druh — PP, hmotnost’ obsahu — 185 g, znac¢ka vyrobcu, den
mesiac a rok vyroby.

Poziadavky na technolégiu vyroby potravinovych komponentov a vstupné suroviny :

e technolégia vyroby musi zodpovedat ustanoveniam zakona ¢. 152/1995 Z.z. o potravinach,
Potravinovému kodexu SR najmé hlava 27. termosterilizované pokrmy a prislusnym vyhlaskam, na ktoré
su odkazy v Potravinovom kdédexe - Vyhlaska ¢. 423/2012, ¢. 29/2014, ¢. 424/2012, ¢. 2/2014, ¢.
132/2014, Vynos Ministerstva podohospodarstva Slovenskej republiky a Ministerstva zdravotnictva
Slovenskej republiky zo 6. februara 2006 €. 06267/2006-SL, ktorym sa vydava hlava Potravinového
kodexu Slovenskej republiky upravujtica mikrobiologické poziadavky na potraviny a na obaly na ich
balenie, Vynos Ministerstva podohospodarstva Slovenskej republiky a Ministerstva zdravotnictva
Slovenskej republiky zo 6. aprila 2005 ¢. 2089/2005-100, ktorym sa vydava hlava Potravinového kddexu
Slovenskej republiky upravujuca pochutiny, NARIADENIE KOMISIE (ES) ¢. 589/2008 z 23. juna 2008,
ktorym sa ustanovuji podrobné pravidlad vykonavania nariadenia Rady (ES) ¢. 234/2007 o obchodnych
normach pre vajcia.

Na pripravu sa nesmie pouzit’ méaso dlhodobo zmrazené.

e inkubac¢na doba konzerv po vyrobe — 35 dni

e poZiadavka na diZku zaruénej doby: minimalne 36 mesiacov od datumu vyroby
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