MINISTERSTVO OBRANY SR

Urad pre investicie a akvizicie Vytigok ¢islo:
- Paet listov: 4
¢.:UIA-235-1/2012-O0ITaKT Prilohy: 1/23

KUPNA ZMLUVA ¢.2012/235

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

CisloSAP [6(2|0|0|0|0|0|5|6(6

Clanok 1.
Zmluvné strany

1.1. Kupujuci: Slovenska republika - Ministerstvo obrany SR
Uragek pnvesticie a akvizicie
Kutwvova 8
832 Biatislava
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
¢. tu: 7000171215/8180

(dalej len ,kupujuci®)

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

Aitina 23

088 Poprad
Zastupeny: Katarina KACVINSKA -konaté spol@nosti

Juraj PISARCIK - konaté spolanosti
Vybavuje: Ing. Juraj Chudy @ 052/787 15 16
052/787 1540

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

¢islo ttu: 20208562/0200
Predéavajuci je zapisany v OR OS:PreSov., odd. Sro, vloZkéslo:1810/P

(d’alej len ,predavajaci®)

KZ ¢.2012/235-Konzervy-obrana 1



Clanok II.
Predmet kaipnej zmluvy

2.1. Predmetom tejto kipnej zmluvy je nakup a dkdawovaru — Konzervovych kompletov

2.2.

,PODAP“ 1 — 5 a masovych konzert. Specifikacia predmetu zmluvy je stanovena WoRe
¢.1, ktora je neoddelitaou si@ag’ou tejto zmluvy.
Predavajuci sa zavazuje dddaipujucemu predmet plneniav druhocpagtoch uvedenych v prilohe.1.

2.3.Kupujuci sa zavazuje zaplatiza predmet plnenia cenu n&tipredavajuceho uvedentehanku Il1.

2.4.

2.5.

3.1.

3.2.

3.3.

3.4.

3.5.

tejto kipnej zmluvy.

Nedodrzanie zavazku dodania predmetu plnegi@hednutom mnoZstve, kvalite a termine zo strany
predavajuceho budud zmluvné strany povafoxa podstatné poruSenie kdpnej zmluvy (8 345 ods.2
Obchodného zakonnika).

Predavajuci sa zavazuje glpredmet zmluvy pdé tejto zmluvy osobne a s odbornou spésotilos

s vynimkou prepravy predmetu kapnej zmluvy do naiggnenia.

Clanok 1.
Cena a platobné podmienky

Cena za predmet zmluvy je stanovena dlmhe zmysle zakona NR SR18/1996 Z. z. o cenach

v zneni neskorSich predpisov v celkove] vy$3 786,10 EUR vratane DPH 20 % (slovom
padesiatstyritisicsedemstoosemdesiatBe/d 00 eur). Cena a je uvedena v prilote V celkovej
cene su zahrnuté vSetky naklady predavajucehgiageis plnenim predmetu zmluvy.

Pravo na zaplatenie ceny vznika predavajucermdnym iciastkovym splnenim jeho zévazku
sposobom a v mieste plnenia v sulade s atavou.

Po prevzati predmetu zmluvy zastupcom kuptijdoemieste plnenia vystavi predavajici faktiru na
kazdi¢as’ samostatne uveden( v prilobiel a odo3le ju na adresu: Urad pre investicievizimie MO
SR, Kutuzovova 8, 832 47 Bratislava vo dvoch wjitech

K fakture je predavajuci povinny priléfpodpisané a potvrdené dodacie listy a preberagisy poda
¢lanku IV. tejto zmluvy.

Kupujuci uhradi opravnenétdvant sumu do 30 dni odaa dor@enia faktary. Pre tento ¢él sa za
den Uhrady povaZuje deodpisu opravnenectovanej sumy z &u kupujuceho.

Kupujuci je opravneny vréitibez zaplatenia faktiru, ktora je nespravna a foeskbr v dé jej
splatnosti. Opravnenym vratenim faktary prestayal lehota splatnosti. Nova lehotachza plynd
znova odo da dorienia opravenej faktary.

Clanok IV.
Miesto, spdsob a termin plnenia

4.1. Miestom plnenia zmluvy (pre SCMM) je Vojenakyar 9994 Nem3Sova a Vojensky Utvar 8838 Poprad

4.2.

4.3.

— pod’a rozd&ovnika vid’ priloha¢. 1 (str.¢. 27).

Predavajuci sa zavazuje dodaely predmet plnenia vtermine najneskér 3th6.2012vratane.
Zmluvné strany sa dohodli, Ze dodavky tovarov midguvykonané p@astiach.

Prevzatie predmetu zmluvy v mieste plneniaebpotvrdené na dodacom liste a preberacom zapase, n
ktorom bude uvedend jednotkova cena polozky pradmbtenia a jej celkova vyska, ktoré podpisSu
opravneni zastupcovia oboch zmluvnych stran. Kégitio potvrdeného dodacieho listu a preberacieho
zapisu prilozi predavajuci k fakture.

4.4. Predavajuci vyrozumie o termine dodania predmeterpa najmenej 3 pracovné dni vopred zastupcu

kupujlaceho, ktorym je len pre&ély tejto zmluvy:

- vo Vojenskom utvare 9994 Nem3ova pplk. Ing. TibtELIS tel. &. 0960 336 200 resp. 032/7434771
az 4, fax 0960 339 400, alebo nimvama osoba.

- vo Vojenskom utvare 8838 Poprad pplk. IBgluard DINDOFFER, tel¢. 0960 563 800, fax
0960 563 857, alebo nimaena osoba.

Uvedenyzastupca kupujuceho vykona v danom mieste plnemiérddu Uplnosti dodavaného predmetu
zmluvy vrozsahu svojej pdsobnosti. Po prevzatidmetu zmluvy potvrdi z&stupca kupujiuceho
v mieste plnenia preberaci zapis resp. dodaci Bistvrdeny preberaci zépis resp. dodaci list driloz
predavajuci k fakture.
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4.5.

4.6.

5.1.

5.2.

5.3.

5.4.

Dopravu predmetu zmluvy do miesta plnenidbezp€i predavajuci na  vlastné néklady
a nebezpeenstvo.
Této zmluva je zo strany predavajuceho splmE@ianim celého predmetu plnenia do miesta plnenia
a podpisanim dodacieho listu a preberacieho z4pisu.

Clanok V.
Kvalita tovaru

Predavajuci je povinny datlaredmet plnenia v dohodnutom mnozZstve, akosti &wmtoveni poth
¢lanku 11. tejto zmluvy a Prilohg.1 k zmluve, spdsobily na pouZzitie na obvykliell Predmet zmluvy
musi spnat’ v3etky pozadované parametre fmdtechnickych podmienok a prisludnych noriem
uvedenych v Specifikécii, ktora je uvedena v Pelohl k tejto zmluve.
Predavajlci sa zavazuje, Ze tovar, ktory gglimretom plnenia je novo vyrobeny ( vyroba v rakd?2)
doteraz nepouzivany a zodpoveda poZadovanej kv#diislusné technické podmienky alebo normy
budu uvedené na doklade (z&ram liste) k predmetu zmluvy, na ktorom bude @gdmesiac a rok
vyroby.
Predavajuci poskytuje kupujucemu naedmet plnenia z&u0 dobu 36 mesiacov. Zama
doba z&ina plyn® nasledujuci di po prevzati predmetu plnenia zastupcom kupujuceho.
Kupujuci je povinny reklaméaciu pisomne oznamiedavajucemu bez zbytweho odkladu po zisteni
vad predmetu plnenia, najneskdr vSak do uplynutiaodnutej zarénej doby. V pripade uplatnhenia
reklamacie zo strany kupujuceho z&ré doba neplynie po dobu, po ktord kupujici neméziea’
predmet plnenia pre jeho vady, za ktoré zodpoveddgvajici a zdna znova plyntiod nasledujuceho
dia po dni odovzdania opraveného, resp. vymenené&aouo
Oznamenie o reklamacii musi obsahbva

-¢islo zmluvy, podla ktorej bol tovar dodany,

<islo dodacieho listu,

- ndzov a ozkanie reklamovaného tovaru,

- popis vady,

- p@et vadnych kusov (balenti)

5.5. Naroky kupujuceho z vad tovaru sa spravugimiem § 436 a suvisiacich ustanoveni Obchodného

zékonnika. Vibu naroku z vad tovaru uvedie kupujaci v oznamemnéldamacii predavajucemu bez
zbytatného odkladu.

5.6. Predavajuci je povinny rozhodhd opravnenosti reklaméacie do 10 pracovnych dni dbl jej

dorwkenia predavajucemu.

5.7. Predavajlci sa zavazuje vyriedpravnenu reklaméciu do 30 dni od@dlorienia reklamacie.
5.8. Zaruka sa neviazhuje na poruchy vzniknuté mechanickym poSkodenéspravnym pouzivanim, alebo

6.1.

7.1.

7.2.

7.3.

ako néasledok Zivelnej pohromy.

Clanok V1.
Nadobudnutie vlastnickeho prava

Kupujuci nadobuda uZivacie pravo k predmenemia diom jeho prevzatia v mieste plnenia, podpisom
dodacieho listu a preberacieho zapisu a vlastnickgo k predmetu plnenia vznik&ain uhradenia
ceny v sulade &. . tejto zmluvy.

Clanok VI,
Zmluvné pokuty a Urok z omeSkania

V pripade, Ze predavajuci nedodrzi termin medohodnuty v tejto zmluve, uhradi kupujicemu
zmluvna pokutu vo vySke 0,05 % z ceny nedodanébdmetu kipnej zmluvy za kazdyidemeskania.
Z&kladom pre vyptet su ceny s DPH. Ak doSlo k omeSkaniu predavagice plnenim zmluvy

z dévodu pbsobenia vySSej moci (Zivelnd pohromgnoxy konflikt, Strajk) kupujuci neuplatni
zmluvna pokutu vdi predavajucemu za dobu trvania vy$Sej moci.

V pripade omeSkania kupujuceho s thradou figkttiradi tento predavajucemu urok z omeSkania vo
vySke 0,05 % z neuhradenej sumy za kazdyateeSkania.

V pripade, Ze predavajiaci nevybavi uplatnekiamaciu v dobe dohodnuteghanku V. tejto zmluvy,
uhradi kupujucemu zmluvnu pokutu vo vySke 16 €&kaaly dé omeSkania.
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7.4. Zmluvné pokuty a urok z omeskania dohodnutétamluvou hradi povinné strana nezavisle na tom,
a v akej vySke vznikne druhej strane Skoda.

7.5. Dohodnuté zmluvné pokuty a Urok z omeskanianp@ strana uhradi strane opravnenej do 30 dni odo
dna ich uplatnenia.

Clanok VIIl.
Odstupenie od zmluvy

8.1. Od tejto zmluvy méze ktordkeek strana odstifi ak dojde k podstatnému poruSeniu zmluvnych
povinnosti druhou stranou.¢lky odstipenia od tejto zmluvy nastanfioth, kedy bude pisomné
oznamenie o odstupeni strany odstupujucej @or@ druhej strane. Zasielka s oznAmenim o odstupeni
sa povazuje za dotenu aj vtedy, ak bola vratena ako nedaelina. Zmluva v tomto pripade zanika
dinom nasledujucim po vréateni zasielky.

8.2. Za podstatné poruSenie zmluvnych povinnosti@azuje na strane predavajuceho porusenie aj len
jednotlivej povinnosti, uvedenej v bode 2.4.

8.3. Za podstatné poruSenie zmluvnych povinnosStrame kupujiceho sa povaZuje porusenie povinnosti
uvedenej v bode 3.4.

Clanok IX.
Zaverané ustanovenia

9.1. Zmluva nadobuda platnosdiiom podpisu obidvoma zmluvnymi stranami &nfhog’ diilom
nasledujicom po dni zverejnenia v Centralnom registliv.

9.2. Akékal'vek zmeny alebo doplnky k zmluve je mozné uskuitdb po predchadzajucej vzajomnej
dohode zmluvnych stran vyhradne formou pisomnyaatmv k zmluve.

9.3. Ak nie je v zmluve dohodnuté inak, pravne’alzy z nej vyplyvajace alebo zmluvou neupravené sa
riadia prislusnymi ustanoveniami Obchodného zkanaisuvisiacimi vSeobecne zavaznymi pravnymi
predpismi.

9.4.Zmluva je vyhotovena v Styroch (4) originalnych laykoch, vyhotovenie ¢.2 obdrzi
predavajdci, vyhotovenia 1, 3 a 4 obdrzi kupujdci.

9.5. Zmluvné strany vyhlasuju, Ze tato zmluva je prefavich slobodnej a vdznej vole, obsah zmluvy je
zrozumitény a ugity, zmluvné strany s nim suhlasia a zmluvu viagitiee podpisuju.

9.6. Tato zmluva sa povinne zvetigje v stlade so zakonotn 546/2010 Z. z., ktorym sa didi zakorx.
40/1964 Zb. Otiansky zakonnik v zneni neskor3ich predpisov aykiosa menia a ddgaji niektoré
zakony.

9.7. Zmluvné strany sthlasia so zverejnenim tejto zmu@Gentralnom registri zmlav UV SR na internete.

V Bratislave, diia V Bratislave, dia

Za predavajuceho: Za kupujuceho:
Katarina KACVINSKA Ing. Pavol LI K A
konatd’ spolainosti riadite P

Juraj PISARCIK
konatd’ spolaénosti
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MINISTERSTVO OBRANY SR

Urad pre investicie a akvizicie Priloha¢. 1 ku KZ
- Vit cislo:
K ¢.:UIA-235-1/2012-O0ITaKT Paet listov: 3

Cena predmetu zmluvy

, Cena/ks | DPH Cenalks Celkom €
P.¢. Nazov, typ Potetks| " Sen | 2006 | S DPH < DPH

1. | Komplet konzervovy — PODAP (typ 1) 120D 9,23 5,8 11,08 13 296,00
2. |Komplet konzervovy — PODAP (typ 4) 920 9,43 1,89 11,32 10 414,4(
3. |Komplet konzervovy — PODAP (typ 3) 848 9,49 1,90| 11,39 9 658,72
4, |Komplet konzervovy — PODAP (typ 4) 840 9,82 1,96| 11,78 9 895,20
5. |Komplet konzervovy — PODAP (typ 3) 800 9,92 1,98| 11,90 9 520,00
6. [ Komplet konzervovy - br&evy 662 2,49 0,50 2,99 1 979,38
7. | Konzerva masova —brsawa 185 g 20 0,93 0,19 1,12 22,40

CELKOM € s DPH 54 786,1(

Zaruéna doba je 36 mesiacov

Opis predmetu zmluvy

KONZERVY A KONZERVOVE KOMPLETY

Pohotovostné davky potravin — PODAP sU zloZenétrapoovych a nepotravinovych komponentov
a obalov celkom v 5 typoch. Obsahové zloZenie jidoh typov je sdag’ou s&aznych podkladov.
VSeobecné poziadavky:

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

Pouzité materidly a rozmery :

vonkajsi obal bude vyhotoveny z karténovej lepenky rozmerov 280x820 mm a bude prelepeny
lepiacou paskou a ozteny identifik&nou etiketou na oboatelach karténovej krabice.

stredny obal bude vyhotoveny z PE féliecity polytén s polyetylénu s minimalnou dobou
skladovaténosti 3 roky) vo farebnom prevedeni zelenaisjo farby 17978 (GREEN) &ernou
informacnou potl&ou o rozmeroch 290x400 mm.

vnuatorny obal bude rézny:

(0]

komponenty budd uloZzené v zvaranej trojdielnej kovovej konpeej plechovke
o rozmeroch 99x48,5 mm (z elektrolyticky pocinoyaméplechu o minimalnej
hmotnosti cinu 5,6/5,6 gfn obojstranne lakovany) s odtrhavacim ¢kiem a budu
oznaené etiketou s ndpisom ,Komponenty“ a zloZzenim.

ranajkové pastéty budd v zvaranych trojdielnych kovovych konzervovych
plechovkdch orozmeroch 73x36 mm (z elektrolyticipocinovaného plechu
o minimalnej hmotnosti cinu 5,6/5,6 d¢/mobojstranne lakovany) s odtrhavacim
vieckom a ozn&ené etiketou s oztianim patdnosti ku kompletu, druhu potraviny
a sp6sobom konzumécie.

obedové polievky a hotové jedlaircené na konzuméciu dase obeda a vere budu

v zvaranych trojdielnych kovovych konzervovych pleekach o rozmeroch 99x48,5
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mm (z elektrolyticky pocinovaného plechu o mininglhmotnosti cinu 5,6/5,6 gfm
obojstranne lakovany) s odtrhdvacim ¢kem a ozn&ené etiketou s ozganim
patricnosti ku kompletu, druhu potraviny a spdsobu koracim

Znacenie vyrazenym signom na konzervovanej plechovke :

* zna&enie pastét : - paova natierka PN
- kuracia pastéta KP
- pasta z udeného masa PU
- bdikova nétierka BN
- hydinova peiovka HP

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

e zn&enie obedov : - bréwvé platky na divoko s makaronmi BPM
- bravové maso na paprike s cestovinou BMPC
- kotlikovy gulas KG
-bravové maso so zemiakmi a sladkou kapustou  BMzZK
- rizoto z hydinového mésa so zeleninou RH

* zna&enie veier - kysla kapusta s ryZou a klobasou KKRK
- parkovy gulas so zemiakmi PG
- fazlla s mésom a zemiakmi FMZ
- hydinové méso s ryZou v hraSkovej tkaa HRH
- kysla kapusta s klobasou a zemiakmi KKKZ

Potravinové komponenty

Raiajkové paStéty
Pe&ienova natierka (PN)
Laboratérne poziadavky

11

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

» Zmyslové poziadavky:
po otvoreni konzervy vo vychladenom stave je povkompaktny

Vzhlad S nepatrnym vytavenym mnoZzstvom tuku pripadne asmpakobvode
natierkovej hmoty.
Farba farba svetlo hnedd s nddychom do ruzova.

vychladenej konzervy je kompaktna, homogénna, vacpo a na reze

Konzistencia . . SO
jemna alahko sa roztierajuca.

jemna, prijemna s dosté&tte vyraznou ardbmou 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 neposkodend, dobre uzavreta, lakovajedmelym

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

Raiajkové paStéty

Kuracia paStéta (KP)

Laboratérne poziadavky

e mikrobiologické poZiadavky - pdd Potravinového kdédexu SR - STN 57 7602

e chemické poZiadavky - suSina min. 38 %
- tuk max. 18 %
- sd max. 1,6 %

» zmyslové poZiadavky:

Vzhlad
Farba

Konzistencia

Vona

Chw

Obal

vychladeny obsah m& povrch rovnomerne celistvepatrnym
vytavenym mnoZzstvom tuku pripadne aspiku na obvddierkovej
hmoty.

svetlo hneda.

vychladenej konzervy je kompaktna, homogénna, necha a na reze
jemna a’aZSie sa roztierajuca.

jemna, prijemna s dostétte vyraznou a charakteristickou aromou po
hydinovom mase a koreninovych prisadach.

lahodnd, primerane slana a korenena a kde domihahtrovu zlozku
tvori charakteristicka chiypo hydinovom méase a pouzitych pochutinach.

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

13

Raiajkové paStéty

Pasta z tdeného masa (PU)

Laboratérne poZiadavky

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

e chemické pozZiadavky

» zmyslové poZiadavky:

Vzhlad

Farba

Konzistencia

Vona

Chw

Obal

KZ ¢.2012/235-Konzervy-obrana

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

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

okrova az okrovo hneda.

vychladenej konzervy je kompaktna, kaSovita, naguy a na reze
mierne drsnd, tazSie sa roztierajuca.

jemna, prijemna s dosté&tte vyraznou arobmou po tdenom mase
a pouzitych surovinach a koreninovych prisadach

mierne nahorkl4, primerane slané a korenena a éwhéndntna chtiovi
zloZku tvoria pouZité suroviny hlavne adeniny alpgy.

plechovka neposkodend, dobre uzavreta, lakovajedmelym
poSkodenim lakovej vrstvy na signe. ¥{e nesmie by vypuklé.



1.4

Raiajkové pastéty

Bécikovéa natierka (BN)

Laboratérne poZiadavky

e mikrobiologické poZziadavky pdd Potravinového kddexu SR
STN 57 7602
» chemické poZiadavky - suSina min. 37 %
- tuk max. 30 %
- sd max. 1,6 %

» zmyslové pozZiadavky:

Vzhlad

Farba
Konzistencia
Voéna

Chw

Obal

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

okrova az okrovo hneda.

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

prijemnda s dostatoe vyraznou arémou po idenom mase a pouZzitych
surovinach a koreninovych prisadach.

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

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

15

Raiajkové paStéty

Hydinova péenovka (HP)

Laboratérne pozZiadavky

e mikrobiologické poZziadavky - pdd Potravinového kédexu SR - STN 57 7602

e chemické pozZiadavky

» zmyslové poziadavky
Vzhrad

Farba

Konzistencia
Vona
Chuw

Obal

KZ ¢.2012/235-Konzervy-obrana

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

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

Natierka je farby svetlo béZovej az bézove.

Konzistencia vychladenej konzervy je kompaktna, bgémna, kaSovita
na povrchu a na reze mierne drsna, roztiénate
Jemnd, prijemnda s dosta&te vyraznou a charakteristickou arémou po
hydinovom mase a koreninovych prisadach.

Chu’ lahodn4, primerane slan& a korenend s dominastmgou
hydinového mése s ctmvym pozadim po pouZzitych pochutinach.
Plechovka neposkodena, dobre uzavreta, lakovajezimelym
poSkodenim lakovej vrstvy na signe. ¥{e nesmie by vypuklé.



2.1

Obedové polievky

Polievka fazliova s udeninou (PFU)

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

chemické poZiadavky

zmyslové poZiadavky

Vzhrad

Farba

Konzistencia

Vona

Chuw

Obal

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

Na povrchovom vzfade polievky viditéné kolieska udeniny, na kocky
upravené zemiaky a nerozvarena sucha svetldidaztekutej polievkovej
hmote. Povrch polievky je ozdobeny kolieskami vetaéhaierveno
sfarbeného tuku z Gdeniny.

Tekuta zloZka polievky je krémovej farby so svetlarbenou faziou,
bielo Zltymi zemiakmi, kolieskami typicky sfarbenejeniny. Na povrchu
oka naterveno sfarbeného tuku

Tekuta zloZka polievky je hustej smotanovitej hgemanej konzistencie.
Zemiaky nerozvarené, sudrzné, typickej konzistedolere uvareného
zemiaka. FaZia kompaktnd, nerozvarend, Supka celistva, na tlak
roztieraté&nej konzistencie.

Voéna prijemnd po suchej fazuli, pouzitych koreninovpcisadach

S miernou nevtieravou arémou po udenine.

Chu’ tekutej zloZzky polievky prijemna s dominantnowtidu suchej
varenej fazule a zemiakov. Udenina prijemnej cknaiitného jemne
pikantného Gdenéarskeho vyrobku.

Plechovka neposkodend, dobre uzavreta, lakovajedlimelym
poskodenim lakovej vrstvy na signe. &e nesmie by vypuklé.

2.2

Obedove polievky

Polievka zemiakova s majordnom (PZM

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

chemické poziadavky

zmyslové poZiadavky:

Vzhlad

Farba

Konzistencia

Vona

Chuw

Obal

KZ ¢.2012/235-Konzervy-obrana

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

Povrch polievky je v komplexe tvoreny z kiskov mgjesterilizovanej
zelenej &ervenej papriky, na kocky nakrajanych zemiakovidadami
parkov v polievkovej hmote, ktora je na povrchuazeha drobnymi
kolieskami vytavenéhgerveno sfarbeného tuku z adeniny a majoranom.
Tekutd zloZka polievky je krémowervenej farby s bielo Zitymi zemiakmi,
zeleno &erveno sfarbenou rezanou paprikou a kolieskamckypimavo
ruzovo sfarbenych parkov . Na povrchu ok&eareno sfarbeného tuku

a olivovo zeleno sfarbeny suchy majoran

Tekuta zloZka polievky je hustej smotanovitej hgdmenej konzistencie.
Zemiaky nerozvarené, sudrzné, typickej konzistedolare uvareného
zemiaka. Rezand paprika sudrzna, makkej konzisteReizané parky
celistvé, homogénnej konzistencie.

Vona prijemnd po zelenej paprike, zemiakoch pouzikgreninovych
prisadach s miernou nevtieravou arémou po Udenmajarane.

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

Plechovka nepoSkodend, dobre uzavreta, lakovajeaimelym poSkodenim
lakovej vrstvy na signe. V&&o nesmie by vypuklé.



2.3

Obedové polievky

Zeleninova polievka (PZ)

Laboratérne poZiadavky
mikrobiologické pozZiadavky pdd Potravinového kodexu SR STN 57 7602

chemické poziadavky

zmyslové poZiadavky:

Vzhlad

Farba

Konzistencia

- suSina min. 15 %
- tuk max. 3 %
- sd max. 1,4 %

Vzhrad polievky je tvoreny zloZkou cestovinovou, zlodkaeleninovou
(hrasSok a kongova zelenina) a tekutou zlozkou. Ozdobou povrchu
polievky su drobné oranZovervené olejové kolieska.

Tekuta zloZka polievky je krémovo ¢tervenald, farba zeleninovej zlozky
polievky je tvorend zelenym hraskom, mrkvou, petrdm a zelerom. Farba
cestovin je svetlo krémova. Farba olejovych koligsmranZova@ervena.
Polievka je tekuta riedkej smotanovitej konzistenZelenina je celistva,
nerozvarend, makkej roztieriej konzistencie. Cestoviny s makkeé.
Dominantnu véiu polievky tvori hradSkova aréma a ardma ostatnych
zeleninovych a koreninovych polievkovych prisad.

Celkove vdia prijemna a typicka pre zeleninovu polievku.

Chu’ prijemn4, tvorend komplexom typickych chuti jedimgth
zeleninovych komponentov podfarbenatihwpolievkového korenia

a ostatnych pochutinovych prisad.

Plechovka neposkodend, dobre uzavreta, lakovajedimelym
poskodenim lakovej vrstvy na signe. ¥ke nesmie by vypuklé.

Vona
Chw
Obal
24 Obedové polievky
' Polievka SoSovicova s tudeninou (PSU

Laboratérne poZiadavky

chemické poZiadavky

mikrobiologické poZiadavky pdd Potravinového kddexu SR STN 57 7602
- suSina min. 15 %
- tuk max. 7 %
- sd max. 1,4 %

zmyslové poziadavky:

Vzhrad

Farba

Konzistencia

Vona

Chuw

Obal

KZ ¢.2012/235-Konzervy-obrana

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

Tekuta zloZka je smotanovitej farby, SoSovica jetishneda a zemiaky su
Zltobielej farby. Udenina je mozaikovitadeavenalej farby so svetlejsimi
ostrowekmi v klobése obsiahnutého tuku.

Polievka v celku je tekutej hustejSej smotanolbgjzistencie. Zemiaky v nej
obsiahnuté st makkeé, roztietaé, nerozvarené. Soovica je celistva so
zachovalou Supkou a zachovanym tvarom. Konzist@motieraténa.
Udenina je kompaktna, sudrzna, primerane tuhejiencie.

Prijemna aromu polievky tvori arbma SoSovice, dreako aj aroma
zemiakov a ostatnych koreninovych prisad.

Chu’ polievky je jemnd, prijemna, mierne nakysla s |[@@&jlicou chtou
po smotane, SoSovici, idenine a po pochutinovytiedavych
komponentoch.

Plechovka neposkodena, dobre uzavreta, lakovajeimelym
poskodenim lakovej vrstvy na signe. ¥e nesmie by vypuklé.
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2.5

Obedové polievky

Polievka fazilikova kysla (PFK)

Laboratérne poziadavky

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

e chemické pozZiadavky

» zmyslové poZiadavky:

Vzhlad

Farba

Konzistencia

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

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

Tekuta zlozka polievky je rovnomernej smotanovarkogej farby.
Zemiaky farby Zlto bielej a strukovéa fdka svetloZltej farby.

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

Voéna polievky je prijemna po smotane, nakysla s aréstakovej
fazu’ky, varenych zemiakov a ostatnych aromatickych ikiore

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

Plechovka neposkodena, dobre uzavreta, lakovajedimelym
poSkodenim lakovej vrstvy na signe. ¥e nesmie bty vypuklé.

Voéna
pridavanych do polievky.
Chw
celkove prijemné chiové vnimanie.
Obal
31 Hotové jedlo - obed
' Brawove platky na divoko s makaronmi (BPM)

Laboratérne pozZiadavky

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

e chemické pozZiadavky

» zmyslové poziadavky
Vzhrad

Farba

Konzistencia

Voéna

Chw

Obal

KZ ¢.2012/235-Konzervy-obrana

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

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

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

Vona oméky je prijemné po pouZzitych potravinovych a pochatiych
surovinach. Méaso ma prijemnuiabpe&eného masa.

Chw om&Kky je lahodna, jemne nakysla, aromatickd a kotérmie
pouzitych prisadach, primerane slana. Maso manpnijechu’ typicka
pre chit peieného bragoveho masa. Cestovina je taktieZ prijemnej
a charakteristickej chuti.

Plechovka neposkodena, dobre uzavreta, lakovajedimelym
poSkodenim lakovej vrstvy na signe. ¥e nesmie bty vypuklé.
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3.2

Hotove jedlo - obed

Brawové maso na paprike s cestovinou (BMPC

Laboratérne poziadavky

mikrobiologické po

Ziadavky - pdd Potravinového kodexu SR - STN 57 7602

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

* zmyslové poZziadavky:

Vzhlad

Farba

Konzistencia

Vzhrad 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 chiou papriky, cibule a rasce.
Plechovka neposkodena, dobre uzavreta, lakovajeaimelym
poSkodenim lakovej vrstvy na signe. ¥ke nesmie by vypukié.

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

Laboratérne pozZiadavky

mikrobiologické po

Ziadavky - pdid Potravinového kédexu SR - STN 57 7602

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

» zmyslové poZziadavky:

KZ ¢.2012/2

Vzhlad

Farba

Konzistencia

Voéna

Chw

Obal

35-Konzervy-obrana

Kotlikovy gula$ ako celok je tvoreny zahustendavéu, na kocky
nakrajanymi zemiakmi, kiiskami rezanej sterilizoyaragpriky

a nepravidelnymi kiiskami masa.

Srava je¢ervenohnede;j farby s bielo Zltymi kiiskami zemiakov,
zelenou &ervenou rezanou paprikou a kiskami méasa tniaxenej
a svetlo hnedej farby.

Stava mierne zahustend, zemiaky nerozvarené, sudmirikké.
Rezana paprika sudrznd, makkej konzistencie. K®@rasa masa je
makka a krehka.[Bchovitésasti méasa st makke.

Voéna prijemnd, guldSov4, korenista, po paprike pquitych
ostatnych koreninovych prisadach a pouZzitych patowch
surovinach.

Chu’ jemne pikantnd, prijemné po mase, zelenine a kureych
prisadéach.

Plechovka neposkodena, dobre uzavreta, lakovajeaimelym
poSkodenim lakovej vrstvy na signe. ¥ke nesmie by vypukié.
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Hotové jedlo - obed

3.4

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 %
- sd max. 1,6 %

» zmyslové poziadavky:

Vzhlad

Farba

Konzistencia

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

Sravacerveno hneda s bielo Zltymi zemiakmi a svetlo krémnorezanou
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 bravovom mase, sladkej kapuste, zemiakoch

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

Plechovka neposkodend, dobre uzavreta, lakovajedimelym
po3kodenim lakovej vrstvy na signe. e nesmie bty vypuklé.

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

Laboratérne poZiadavky

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

» zmyslové poziadavky:

Vzhlad

Farba

Konzistencia

Voéna
Chu

Obal

KZ ¢.2012/235-Konzervy-obrana

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 oddeljmi a dobre
rozdrobitelnymi. VSetky potravinové komponenty méikonzistencie,
nerozvareneé.

Prijemnd po varenej ryZi, hydinovom mase a pougitgijlizovanej
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

Kyslé kapusta s ryZou a klobdsou (KKRK)

Laboratérne poZiadavky

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

» chemické poZiadavky

» zmyslové poziadavky:
Vzhrad

Farba

Konzistencia

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

Kompaktny vzliiad je tvoreny dvomi dikami z mletého tideného masa
a ryze ulozenymi v nakrajanej kyslej kapustet@v§u.

Gurky su Sedo bielej farby od ryZze a homogénne roep/maso je
farby cervenej az hnedej. Farba kyslej kapusty ma adtiémovy az
nazltly. ava je farby krémovej s charakteristickym sfarbepém
mletejcervenej paprike.

Gurky su sudrZne, ryza je makk4, nerozvarena a natdklité’na od
seba a od masovej zlozky. Maso je makkeé, kysladtage makka, so
zachovanou rezancovitou Strukturou, na tlak roaténa.

Voéna prijemné po pouzitej kyslej kapuste, ryZi, mletasienom méase
a typickych pouzitych koreninovych a pochutinovyptisadach. Vifu

Chuw lahodna, primerane kysla po kyslej kapuste, mistaea
a korenena. Chiguliek je charakteristicka pre kombinaciu ryze

Plechovka neposkodend, dobre uzavreta, lakovajedimelym
poSkodenim lakovej vrstvy na signe. e nesmie bty vypuklé.

Voéna
jemne a nevtieravo difa arobma po udenej klobase.
Chw
a Udenej klobasy.
Obal
40 Hotové jedlo - véera
' Parkovy gulas so zemiakmi (PG)

Laboratorne poZiadavky

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

» chemické poZiadavky

» zmyslové pozZiadavky:

Vzhlad

Farba

Konzistencia
Voéna
Chw

Obal

KZ ¢.2012/235-Konzervy-obrana

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

Potravinova hmota je tvorena zahustengav8u s kolieskami parkov
a kockami nakrgjanych uvarenych zemiakov a kuskeakidjanej
zelenej papriky a svetlej fazule.

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

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

Vona je prijemna po parkoch, fazuli, zelenej paprikmazitych
koreninovych prisadach.

Lahodnu dominantnu ckiwévaju vyrobku predovSetkym parky,
zemiaky, fazila a paprika. Chje primerane slana a korenena.
Plechovka neposkodend, dobre uzavreta, lakovajedimelym
po3kodenim lakovej vrstvy na signe. e nesmie bty vypuklé.
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4.3

Hotové jedlo — véera

Fazd'a s mdsom a zemiakmi (FMZ)

Laboratérne poZiadavky

» chemické poZiadavky

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

» zmyslové poziadavky:

Vzhlad

Farba

Konzistencia
Vona
Chw

Obal

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

Farba gavy jecerveno hneda, zemiaky su bielo ZIté, fazdedo biela.
Maso charakteristickej farby vareného i@wého masa.

Zemiaky sU nerozvarené, sudrzné a celistvé nadlgieraténée.
Fazua je nerozvarena, krehk& so zachovalym tvarom. N&gmmné,
makké so zachovalou vlaknitou Strukttrou.

Voéna je prijemn& po pouzitych surovinach a pouZityateninovych
prisadach.

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

Plechovka neposkodend, dobre uzavreta, lakovajedimelym
po3kodenim lakovej vrstvy na signe. e nesmie bty vypuklé.

4.4

Hotové jedlo - véera

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

Laboratérne pozZiadavky

e mikrobiologické poziadavky - pdd Potravinového kodexu SR - STN 57 7602

e chemické poZiadavky

» zmyslové poziadavky:
Vzhrad

Farba

Konzistencia

Vona

Chw

Obal

KZ ¢.2012/235-Konzervy-obrana

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

Jedlo je dvojzloZzkoveé. Tuhu zloZzku tvoria dvekyivytvorené

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

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

makka, nerozvarend a maso je jemnej konzistencie.

Vyrobok mé& dominantnu vy po zelenom hraSku s aromou masa, ryze
a pouzitych koreninovych prisad.

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

tvori varené hydinové maso, ryZa a pridavané pachut

Plechovka neposkodend, dobre uzavreta, lakovajedimelym
po3kodenim lakovej vrstvy na signe. e nesmie bty vypuklé.
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4.5

Hotové jedlo — v&era

Kysl4 kapusta s klobasou a zemiakmi (KKKZ)

Laboratérne poZiadavky

« mikrobiologické poziadavky - pdd Potravinového kodexu SR - STN 57 7602

e chemické poZiadavky

» zmyslové poZiadavky:

Vzhlad

Farba

Konzistencia

Voéna

Chw

Obal

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

Kompaktny vziiiad je tvoreny jednym aZz dvomi kusmi udenej
klobasy uloZenej vtave s rezancami kyslej kapusty a ha kocky
nakrgjanymi zemiakmi.

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

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

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

Krehky chlieb

5.1

Svetly

» balenie 5 kusov, celkovd hmotridsalicka 35 g.
» zZloZenie : pSetind muka, susené mlieko, cukor]'so

» vyZivové ukazovatie na 100 g vyrobku :  tuky 0,69
bielkoviny 10,6 g
sacharidy 83449
mineralne latky 199

vyuZiténd energia 1705 kJ

Krehky chlieb

5.2

Tmavy s vldkninou

e balenie 5 kusov, celkova hmotdsalicka 35 g
e ZzloZenie : pSednd muka, pSetiné otruby, suSené mlieko, cukor]so

e VvyZivové ukazovatiée na 100 g vyrobku : tuky 19¢
bielkoviny 120g9
sacharidy 77049
mineralne latky 2449

vyuzZiténd energia 1662 kJ

5.3

Krehky chlieb

Kukuri¢ny

e balenie 5 kusov, celkova hmotmdsalicka 35 g.
e zloZenie : kukukina krupica, rasca, Bo

e VvyZivové ukazovatiée na 100 g vyrobku : tuky 299
bielkoviny 95¢g
sacharidy 79,6 ¢
mineralne latky 169

KZ ¢.2012/235-Konzervy-obrana

vyuzit&nd energia 1704 kJ

16



Napoj

Multivitaminovy napoj

e vinstantnej forme na pripravu osviezujuceho napoja

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

» baleniedo funkine vyhovujacich a zdravotne neskodnych tub z kapély propylén-
etylén. Uzaver tub obsahuje adsom naph na ochranu pred vzduSnou vihkos. Obal
musi by ozn&eny etiketou s napisom ,Multivitaminovy napoj“ anaenim mesiaca
a roka doby spotreby. Jedno balenie bude obsaHdvtabliet¢o umozni pripravu 2 litrov
osviezujuceho napoja.

» trvanlivost’ ndpoja je min. 36 mesiacov od vyroby

» vitaminové zloZenie 1 tablety :

6.1

= vitamin A 800 m.j.

= vitamin B 1,4mg

= vitamin B 1,6 mg

= vitamin B 2,0 mg

= vitamin B 1,0ug

= vitamin C 75,0 mg

= vitamin D3 200 m.j.

» vitamin E 10,Qug

» vitamin PP 18,09

* biotin 150,Qug

» kyselina listova 200,09

» pantotothénan 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 uhléitého.

« baleniebude do funkne vyhovujicich a zdravotne neSkodnych tiub z kapély propylén-
etylén. Uzaver tub obsahuje adsomp naph na ochranu pred vzdusnou vihRos. Obal
bude ozn&eny etiketou a napisontaj instantny s vitaminom C* s ozfenim mesiaca
a roka spotreby. Minimalna trvanlivdg 36 mesiacov od datumu vyroby. Jedno balenie
bude obsahovalO tablietco umozni pripravu 2 litro¥aju v studenom alebo teplom stave.

Nepotravinové komponenty

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

» stojan varica méa kruhovity a plochy tvar so Styrmi vylisovanymoizickami. Do pracovnej
polohy sa pripravi vytiéenim vylisovanych 4 nofiek o 96°.

» kovova miskaslizi na umiestnenie pevného liehu a postaveanjarsi.

» podrobny popis pouzivania vé&ai musi by uvedeny v navode na pouzivanie kompletu,
ktory bude stiag’ou kazdého kompletu.

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

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

* jeden komplet bude obsahdw@ ks kociek pevného liehu, ktoré budud v hermeticky
uzatvorenej PE folii rozmerov 50x230 mm. Foélia bodaaenacervenym napisom ,Pevny
lieh®.

» podrobny popis pouzivania paliva va&imusi by uvedeny v navode na pouzivanie
kompletu, ktory bude sas’ou kazdého kompletu.

* umiestnenie— palivo bude umiestnené v plechovke s odtrhavaettkom ozn&enej
n4pisom ,Komponenty*

7.2

Nepotravinové komponenty
Zapalky
* 1 ks malé spotrebifské balenie s obsahom 40 ks drevenych zapaliek.
* umiestnenie— zapalky budd umiestnené v plechovke s odtrhavawitkom ozn&enej
n4pisom ,Komponenty*

7.3

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

* PE vrecko-rozmer 120x400 mm, s modrofarebnou ptla,Vrecko na Upravu vody*

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

« vlastny prostriedok na Gpravu vody bude vo forme tablietikhog’ jednej tablety bude na

0,5 | vody. Komplet bude obsahaV@ ks tabliet, ktoré budu balenie v PE otvahaben

a uzatvaratnom vrecku. Vrecko bude oztené etiketou ! ,Prostriedok na Upravu vody".

Podrobny postup pri priprave pitnej vody bude papysv navode na pouzivanie kompletu.
* umiestnenie— prostriedky na pripravu pitnej vody budl umiestne plechovke

s odtrhavacim vigkom ozn&enej napisom ,Komponenty*.

7.3

Nepotravinové komponenty
DrZiak na konzervy

7.4

» (celovy nastroj z kovu, ktorého jeden koniec budgislaa zachytenie a manipulaciu
s konzervami pias tepelného ohrevu potravin a napojov.

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

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

Komplet konzervovy - PODAP 1:

Technickd a kvalitativna charakteristika predmetu dostaravania: komplet konzervovy PODAP

1 obsahuje: potravinové komponenty <€gi@va natierka konzerva 73x32 mm 1 ks, polievka
fazu’ova s udeninou konzerva 99x48,5 mm 1 ks, &wa@ platky na divoko s makaronmi konzerva
99x48,5 mm 1 ks, kysla kapusta s ryZzou a klobasozdrva 99x48,5 mm 1 ks, chlieb krehky svetly
1 baltek (5 kusov), chlieb krehky tmavy 1 badk (5 kusov), chlieb krehky kukény 1 baléek (5
kusov), multivitaminovy ndpoj 1 ba#k (10 kusov)gaj instantny s vitaminom C 1 bé&k (10
kusov). Nepotravinové komponenty — PE vrecko navpwvody 1 ks, prostriedok na Upravu vody
baleny v PE uzatvardieom vrecusku 1 balék (8 tabliet), rozkladaci kovovy vars podloZzkou 1
ks, pevny lieh baleny v PE fdlii 6 ks, zapalky 1itek, drziak na konzervy 1 ks, karténovy obal na
8 komponentov 1 ks, PE obal na komplet PODAP Kanzervova plechovkalahko odtrhavacim
vietckom 99 x 48,5 mm 1 ks, navod na pouzivanie komgP&DAP 1 ks
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Komplet konzervovy - PODAP 2:

Technickd a kvalitativna charakteristika predmetu dostaravania: komplet konzervovy PODAP
2 obsahuje: potravinové komponenty — kuracia paSt&onzerva 73x32 mm 1 ks, polievka
zemiakova s majordnom konzerva 99x48,5 mm 1 ksycbvé maso na paprike s cestovinou
konzerva 99x48,5 mm 1 ks, parkovy gulas konzerved8% mm 1 ks, chlieb krehky svetly 1
balicek (5 kusov), chlieb krehky tmavy 1 badk (5 kusov), chlieb krehky kukny 1 baléek (5
kusov), multivitaminovy napoj 1 ba#k (10 kusov)gaj instantny s vitaminom C 1 bé&bk (10
kusov). Nepotravinové komponenty — PE vrecko nawpwvody 1 ks, prostriedok na Upravu vody
baleny v PE uzatvardieom vrecusku 1 balék (8 tabliet), rozkladaci kovovy vérs podloZzkou 1
ks, pevny lieh baleny v PE fdlii 6 ks, zapalky 1itek, drZziak na konzervy 1 ks, karténovy obal na
8 komponentov 1 ks, PE obal na komplet PODAP l&szé&rvova plechovkalahko odtrhdvacim
vietckom 99 x 48,5 mm 1 ks, navod na pouZivanie kompp&@DAP 1 ks.

Komplet konzervovy - PODAP 3:

Technickd a kvalitativna charakteristika predmetu dostaravania: komplet konzervovy PODAP
3 obsahuje: potravinové komponenty — pasta z daen#sa konzerva 73x32 mm 1 ks, polievka
zeleninova konzerva 99x48,5 mm 1 ks, kotlikovy §lanzerva 99x48,5 mm 1 ks, fdals masom

a zemiakmi konzerva 99x48,5 mm 1 ks, chlieb kreblgtly 1 balktek (5 kusov), chlieb krehky
tmavy 1 bakek (5 kusov), chlieb krehky kukény 1 baléek (5 kusov), multivitaminovy napoj 1
balicek (10 kusov)¢aj instantny s vitaminom C 1 bé&tk (10 kusov). Nepotravinové komponenty —
PE vrecko na Upravu vody 1 ks, prostriedok na Gprendy baleny v PE uzatvaréitem vrecusku 1
balicek (8 tabliet), rozkladaci kovovy vars podloZzkou 1 ks, pevny lieh baleny v PE folii § k
zapalky 1 batliek, drziak na konzervy 1 ks, kartbnovy obal na &jgonentov 1 ks, PE obal na
komplet PODAP 1ks , konzervova plechovkBakko odtrhdvacim vi&kom 99 x 48,5 mm 1 ks,
navod na pouZzivanie kompletu PODAP 1 ks

Komplet konzervovy - PODAP 4:

Technicka a kvalitativna charakteristika predmetu dostaravania : komplet konzervovy PODAP

4 obsahuje: potravinové komponenty —¢ikGva nétierka konzerva 73x32 mm 1 ks, polievka
SoSovicova s udeninou konzerva 99x48,5 mm 1 ksfbvé maso so zemiakmi a sladkou kapustou
konzerva 99x48,5 mm 1 ks, hydinové maso s ryZortaskovej oméke konzerva 99x48,5 mm 1 ks,
chlieb krehky svetly 1 balék (5 kusov), chlieb krehky tmavy 1 badk (5 kusov), chlieb krehky
kukuricny 1 baléek (5 kusov), multivitaminovy napoj 1 ba&k (10 kusov),¢aj instantny

s vitaminom C 1 baléek (10 kusov). Nepotravinové komponenty — PE vretkalpravu vody 1 ks,
prostriedok na Upravu vody baleny v PE uzatvédireten vrectsSku 1 balék (8 tabliet), rozkladaci
kovovy vart s podloZzkou 1 ks, pevny lieh baleny v PE fdlii § képalky 1 batek, drziak na
konzervy 1 ks, kartonovy obal na 8 komponentov 1 RE obal na komplet PODAP 1ks ,
konzervova plechovka Imhko odtrhdvacim vikom 99 x 48,5 mm 1 ks, nadvod na pouzivanie
kompletu PODAP 1 ks.

Komplet konzervovy - PODAP 5:

Technickd a kvalitativna charakteristika predmetu dostaravania: komplet konzervovy PODAP
2 obsahuje: potravinové komponenty — hydinovéefi@vka konzerva 73x32 mm 1 ks, polievka
fazu’ova kysla konzerva 99x48,5 mm 1 ks, rizoto s hydiétm mésa so zeleninou konzerva
99x48,5 mm 1 ks, kysla kapusta s klobasou a zeni&nezerva 99x48,5 mm 1 ks, chlieb krehky
svetly 1 bakkek (5 kusov), chlieb krehky tmavy 1 kbadk (5 kusov), chlieb krehky kukdény 1
balicek (5 kusov), multivitaminovy napoj 1 b&k (10 kusov)¢aj instantny s vitaminom C 1
balicek (10 kusov). Nepotravinové komponenty — PE vres&taipravu vody 1 ks, prostriedok na
Upravu vody baleny v PE uzatvadatem vrecuSku 1 baiék (8 tabliet), rozkladaci kovovy vari

s podlozkou 1 ks, pevny lieh baleny v PE félii 6 képalky 1 batiek, drziak na konzervy 1 ks,
kartonovy obal na 8 komponentov 1 ks, PE obal magtet PODAP 1ks , konzervova plechovka
sTahko odtrhavacim vi&om 99 x 48,5 mm 1 ks, ndvod na pouZivanie kKomgh&DAP 1 ks.
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KOMPLET KONZERVOVY - typ B:

Technickd a kvalitativna charakteristika prednetu obstaravania:

Komplet konzervovy typ B (braevy) pozostava ztroch druhov konzerv, ktoré sualeie

v termozmrstiténej folii do valca. Konzervy su vyrobené z masaisgat a pomocnych latok
konzervovanych teplom vo vzduchotesne uzavretyclowgch obaloch z EC plechu obojstranne
lakovaného, rozmerov 73 x 53 mm semim pre potreby dlhodobého skladovania pre potreby
Ozbrojenych sil SR. Konzervy sucéena jednak na konzumaciu bez tepelnej Upravy a tiez
s moznosou jednoduchej tepelnej Upravy (okrem pasty z Udenédsa). Vyrobok sa plni do
konzervovych plechoviek %2 s deklarovanou hmataosbsahu 185 g, s pripustnou toleranciou +/-
2%.

ZloZenie kompletu konzervového typ B (bavy ) :

» 3 ks konzerv masovych (konzerva masovéa dwed, luncheon meat pork, pasta z ideného
masa) zabalenych v neprlelinej termozmrstiteej folii do valca. V jednom kartbnovom
obale je uloZenych 15 ks valcov s konzervami.

e kazdé balenie (valec stroma druhmi konzerv) mugf bzna&eny potl&u alebo
samolepiacou etiketou so zratgm ozngenim :

= druh kompetu (Komplet konzervovy typ B),

zloZenie kompletu

datum minimalnej trvanlivosti (mesiac/rok)

mozZnos konzumacie

upozornenie na ,zdkaz konzumécie vydutych a podypahni konzerv*

1. konzerva mésova bravova— 1 ks

Konzerva masova braeva musi by vyrobena z bratlového mésa, prisad a pomocnych latok
konzervovanych teplom vo vzduchotesne uzavretyclvokgh obaloch z EC plechu
obojstranne lakovaného, rozmerov 73 x 53 mméenim pre potreby dlhodobého skladovania
pre potreby Ozbrojenych sil SR. Konzerva jéené jednak na konzumaciu bez tepelnej Upravy
a tiez s mozna®u jednoduchej tepelnej Upravy. Vyrobok sa pinikdazervovych plechoviek

% s deklarovanou hmotntmsi 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
* brawkové koze STN 57 6099
PoZiadavky na prisady :
- jedla o STN 58 0910
- cierne korenie mleté STN 58 0510
- rasca mleta STN 58 0510
Pomaocné latky :
pitna voda VyhlaSka Mzd. 29/2002
Savisiace normy a predpisy :
sterilizované pokrmy — konzervy STN 57 7602

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

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

» vzhPad — nepravidelna mozaika, svetloruzového chudéhcetiého téného bravového
masa. Jednotlivéasti spojené primerane tuhym aspikom zlatohnedeyfdPodiel mékkych
Sliach a koZi max. 6%, gom tuhé Bachy su nepripustné. Na povrchu’mp tuk bieloZltej
farby.

» farba — méaso svetloruzové, aspik zlatohnedy a tuk bigloZI

» konzistencia— primerane kompaktna népkuadrzna, vyvar résolovity

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

» chut — prijemnd& po pouZzitych surovinach, typicka prez@mované maso, primerane slani
a korenena

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

2. konzerva mésova - luncheon meat pork 1 ks

Konzerva masovéa luncheon meat pork mugi byrobena z brasového a hovadzieho masa,
prisad a pomocnych latok konzervovanych teplom wdughotesne uzavretych kovovych
obaloch z EC plechu obojstranne lakovaného, rozam&Bx 53 mm s wenim pre potreby
dihodobého skladovania pre potreby OzbrojenychS&l Konzerva je @ena jednak na
konzumaciu bez tepelnej Upravy atiez s mofowgednoduchej tepelnej Upravy. 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
* bravkové kozZe STN 57 6099
* pSentna 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

e koriander STN 58 0510

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

* pitnd voda VyhlaSka Mzd. 29/2002
Savisiace normy a predpisy :

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

- mikrobiologické poZiadavky eodia Potravinového kddexu SR - STN 57 7602

- chemické poziadavky - susina in.M2 %
- tuk max. 34 %
- sd max. 1,6 %

Zmyslové poziadavky :

. vzhPad — primerané mnoZstvo tuku a vyvaru, na reze mozatha&ho masa 5 — 10 mm,
pripustné ojedinelé kolagéniastice a malé vzduchové bubliny, po okrajoch teviséva aspiku
a vytaveného tuku bez cudzich primesi.

. farba — tmavoruzova.

. konzistencia— kompaktna, nakrajané platky sadrzné.
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. vona — vyrazna, prijemna, po br&wom varenom mase a koreninach, bez cudzich
pachov.

. chut — prijemn4, po masovej konzerve, primerane slaké@renend, pri stuhnuti
vyrobok krehky.
. obal — plechovka neposkodena, dobre uzatvorena, lakosajedinelym poskodenim

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

3. konzerva mésova - pasta z udeného mésdl ks

Konzerva masova pasta z udeného masa musivigygobena z bralového maésa, prisad
a pomochych latok konzervovanych teplom vo vzduesmé uzavretych kovovych obaloch
z EC plechu obojstranne lakovaného, rozmerov 73 mb s uéenim pre potreby dlhodobého
skladovania pre potreby Ozbrojenych sil SR. Koregevutena na konzumaciu bez tepelnej
apravy. Vyrobok sa plni do konzervovych plechoviéks deklarovanou hmotntmi obsahu
185 g, s pripustnou toleranciou +/- 2%.

PoZiadavky na suroviny :

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

Poziadavky na prisady :

jedla sd STN 58 0910

suSené drozdie STN 56 6810

paradajkovy pretlak STN 56 9310

paprika sladk&ervena mleta STN 58 0511
Pomocné latky :

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

sterilizované pokrmy — konzervy STN 57 7602

brawové maso pre vysek STN 57 6540

plodova zelenina STN 46 3150

vajeina hmota STN 57 2301

Potravinovy kodex SR
Laboratérne pozZiadavky :

. mikrobiologické poZiadavky - pdid Potravinového kédexu SR - STN 57 7602
. chemické pozZiadavky - suSina min. 36 %

- tuk max. 33 %

- s max. 1,6 %

Zmyslové poZiadavky :

. vzhPad — po otvoreni konzervy vo vychladnutom stave jerpbwovnomerne celistvy.
Nie je nedostatkom, poKissa na povrchu vyskytuje nepatrné mnoZstvo vytawenéku, pripadne
aspiku.

. farba — natierka je farby okrovej aZz okrovo hnedej.

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

. voiia — jemnd, prijemna s dostédtee vyraznou aromou po udenom mase a pouZitych
surovinach a koreninovych prisadach.

. chut’ — mierne nahorkla, primerane slana a korenné@pridominantnd chiova zloZzku
tvoria pouZité suroviny, hlavne udeniny a pochutiny

. obal — plechovka neposkodena, dobre uzatvorena, lakosajedinelym poskodenim

lakovej vrstvy na signe, vi&o nesmie by vypuklé.
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Poziadavky na obal a jeho zn&nie :

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

rozmery : kruhova plechovka 73 x 53 mm

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

Poziadavky na technolégiu a vstupné suroviny :
technolégia vyroby musi zodpoveda ustanoveniam zékona. 152/1995 Z.z.
0 potravinach, Potravinovému kédexu SR a ostatplaimym normativnym aktom v danej
oblasti.
na pripravu sa nesmie potimaso dihodobo zmrazené.
inkubaéna dobakonzerv po vyrobe — 35 dni

poZiadavka na dzku zaruénej doby : minimalne36 mesiacov odlatumu vyroby

KOMPLET KONZERVOVY - typ H:

Technickd a kvalitativha charakteristika predmetu dostaravania : komplet konzervovy typ H
pozostava z troch druhov konzerv: (konzerva masmxédzia — 1 ks, konzerva masova luncheon
meat pork — 1 ks, konzerva masovéeqheva pastéta — 1 ks), ktoré s zabalené v termoitetiri]

félii do valca. Konzervy su vyrobené z masa, prisggbmocnych latok konzervovanych teplom vo
vzduchotesne uzavretych kovovych obaloch z EChplexbojstranne lakovaného, rozmerov 73 x
53 mm s wenim pre potreby dlhodobého skladovania pre pot@yrojenych sil SR. Konzerva je
urcenda jednak na konzumaciu bez tepelnej Upravy astiedZznogou jednoduchej tepelnej Gpravy
(okrem peeniovej paStéty). Vyrobok sa pini do konzervovych ptedek Y s deklarovanou
hmotnosou obsahu 185 g, s pripustnou toleranciou +/- 2%.

ZloZenie kompletu konzervového typ H (hovadzi ) :

3 ks konzerv méasovych (konzerva masova hovadmiacheon meat pork, paiova
pastéta) zabalenych v nepiialinej termozmrstiteej folii do valca. V jednom kartonovom
obale je uloZenych 15 ks valcov s konzervami.
kazdé balenie (valec stroma druhmi konzerv) mugf bzna&eny potl&u alebo
samolepiacou etiketou so zratgm ozng&enim :

» druh kompetu (Komplet konzervovy typ H),
zloZenie kompletu
datum minimalnej trvanlivosti (mesiac/rok)
mozZnos konzumacie
upozornenie na ,zdkaz konzumécie vydutych a podypahni konzerv*

1. konzerva masova hovadzia- 1 ks

Konzerva masova hovadzia musit’byyrobena z hovadzieho méasa, prisad a pomocnyok lat
konzervovanych teplom vo vzduchotesne uzavretyclvokgrh obaloch z EC plechu
obojstranne lakovaného, rozmerov 73 x 53 mméenim pre potreby dlhodobého skladovania
pre potreby Ozbrojenych sil SR. Konzerva jéené jednak na konzumaciu bez tepelnej Upravy
a tiez s mozna®u jednoduchej tepelnej Upravy. Vyrobok sa pinikdazervovych plechoviek

% s deklarovanou hmotntmsi obsahu 185 g, s pripustnou toleranciou +/- 2%.

PoZiadavky na suroviny :

hovadzie maso zadné vyrobné STN 57 6099
hovéadzie méaso predné vyrobné STN 57 6099
hovéadzie Bachy STN 57 6099
brawové koze STN 57 6099

PozZiadavky na prisady :
o jedla sd STN 58 0910
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+ dierne korenie mleté STN 58 0510
Pomocné latky :

* pitnd voda VyhlaSka Mzd. 29/2002
Suavisiace normy a predpisy :

« sterilizované pokrmy — konzervy STN 57 7602
e Potravinovy kédex SR
Laboratérne poZiadavky :
e mikrobiologické poziadavky - pdd Potravinového kédexu SR - STN 57 7602

e chemické pozZiadavky - suSina min. 35 %
- tuk max. 18 %
- sd max. 1,6 %
- podiel mésa min 56 %

Zmyslové poZiadavky :

» vzhPad — hrubo zrnené kusy chudého artejSieho hovadzieho méasa (s prevahou chudého
masa) spojené tuhym az redSim aspikom. Z jedrajyssmie by naph kryt4 vrstvou loja.
Obsah méakkych Sliach najviac 10%.

« farba — maso hnedoSedé, farba typicka pre varené hovédze.

e konzistencia— méaso krehké, mékké, mierne viaknité, aspik pramertuhy.

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

e chut’ — jemnd, po hovadzom mase, primerane slana a ktdepg zahryznuti maso makke,
krehké az tuhSie.

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

2. konzerva mésova luncheon meat pork 1 ks

Konzerva masova luncheon meat pork mugi Wyrobena z bratového a hovadzieho masa,
prisad a pomocnych latok konzervovanych teplom wdughotesne uzavretych kovovych
obaloch z EC plechu obojstranne lakovaného, rozm&® x 53 mm s wenim pre potreby
dlhodobého skladovania pre potreby OzbrojenychS&l Konzerva je dena jednak na
konzum@ciu bez tepelnej Upravy a tiez s moZmogednoduchej tepelnej Upravy. Vyrobok sa
pini do konzervovych plechoviek ¥4 s deklarovanowtmos’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
* pSenéna muka hladka T 650 STN 56 0630
PoZiadavky na prisady :
. jedla sd@ STN 58 0910
. muskatovy orech STN 58 0510
. cierne korenie mleté STN 58 0510
. nové korenie STN 58 0510
. koriander STN 58 0510
. dusitanova soliaca zmes - rozhodnutie MZ¢SB351/99 S0z0/SzU
Pomocné latky :
. pitna voda Vyhlaska MZd. 29/2002
Suvisiace normy a predpisy :
. sterilizované pokrmy — konzervy STN 57 7602
. Potravinovy kodex SR

Laboratérne pozZiadavky :
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e mikrobiologické poziadavky - pdd Potravinového kdédexu SR - STN 57 7602

e chemické pozZiadavky - suSina min. 42 %
- tuk max. 34 %
- sd max. 1,6 %

Zmyslové poZiadavky :

e vzhrad — primerané mnoZzstvo tuku a vyvaru, na reze mozaikaeho masa 5 — 10 mm,
pripustné ojedinelé kolagéngastice a malé vzduchové bubliny, po okrajoch ternséva
aspiku a vytaveného tuku bez cudzich primesi.

» farba — tmavoruzova.

» konzistencia— kompaktnd, nakrajané platky sadrzné.

» vOina-— vyrazna, prijemna, po br&avom varenom méase a koreninach, bez cudzich pachov.

» chut — prijemnd, po méasovej konzerve, primerane slakdrenend, pri stuhnuti vyrobok
krehky.

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

3. konzerva méasova pésiova pastéta— 1 ks

Konzerva masova peiova pastéta musi Bywyrobena z brasového mésa a vnutornosti, prisad
a pomocnych latok konzervovanych teplom vo vzduesmme uzavretych kovovych obaloch
z EC plechu obojstranne lakovaného, rozmerov 73 rmb s uéenim pre potreby dlhodobého
skladovania pre potreby Ozbrojenych sil SR. Koregevutend na konzumaciu bez tepelnej
Upravy. Vyrobok sa plni do konzervovych plechoviéks deklarovanou hmotntmi obsahu
185 g, s pripustnou toleranciou +/- 2%.

PozZiadavky na suroviny :

* brawova peienka STN 57 6099

* brawkové hlavy STN 57 6099

* brawové maso vyrobné bez koze STN 57 6099

* bravkové plece STN 57 6099

* brawkové srdce STN 57 6099

* brawkova koza STN 57 6099
PozZiadavky na prisady :

e jedla sd STN 58 0910

e vajcia konzumné STN 57 2109

* cibua STN 46 3160

» cierne korenie mleté STN 58 0510

e zazvor 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

Savisiace normy a predpisy :
« sterilizované pokrmy — konzervy STN 57 7602
« Potravinovy kddex SR

Laboratérne poZiadavky :

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

- tuk max. 30 %

- sd max. 1,6 %
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Zmyslové poZiadavky :

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

« farba — svetlo hneda s nadychom do ruZova.

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

e vbna — jemn4, prijemna s dostate vyraznou arémou po pouZitych surovinach, hlavne
brawovom mase a koreninovych prisadach.

* chut — mierne lahodna, primerane slana a korennéomridominantnt chiovd zlozku
tvori brawové maso, smazend cllaua ostatné pochutiny.

» obal — plechovka neposkodend, dobre uzatvorena, lakogamj@dinelym posSkodenim
lakovej vrstvy na signe, W&o nesmie by vypuklé.

Poziadavky na obal a jeho zn&nie :

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

* rozmery : kruhova plechovka 73 x 53 mm

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

Poziadavky na technolégiu a vstupné suroviny :

» technolégia vyroby musi zodpoveda ustanoveniam zé&kona. 152/1995 Z.z.
o potravinach, Potravinovému kédexu SR na priprsarunesmie pouzimaso dlhodobo
zmrazene.

* inkubaéna dobakonzerv po vyrobe — 35 dni

« poziadavka na dZku zaruénej doby : minimalne36 mesiacov odlatumu vyroby

Konzerva masova 185 g — br&eva:

Technick4 a kvalitativna charakteristika predmetu dostaravania:
Konzerva méasova bragva musi by vyrobena z brasového masa, prisad a pomocnych latok
konzervovanych teplom vo vzduchotesne uzavretyclvokgrh obaloch z EC plechu
obojstranne lakovaného, rozmerov 73 x 53 mmeenim pre potreby dlhodobého skladovania
pre potreby Ozbrojenych sil SR. Konzerva jgena jednak na konzumaciu bez tepelnej Gpravy
a tiez s moznawu jednoduchej tepelnej Upravy. Vyrobok sa plnikdozervovych plechoviek
Y4 s deklarovanou hmotntzsi obsahu 185 g, s pripustnou toleranciou +/- 2%.

PoZiadavky na suroviny :

brawové maso chudé STN 57 6099
brawové maso vyrobné bez koze STN 57 6099
brawové maso vyrobné s kozou STN 57 6099
bravové koze STN 57 6099
PoZiadavky na prisady :
jedla o 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 SHR 7602

Potravinovy kédex SR
Laboratorne poZiadavky :
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mikrobiologické poZiadavky pdd Potravinového kddexu SR STN 57 7602

chemické poZiadavky - suSina min. 40 %
- tuk max. 35 %
-s@ max. 1,6 %
- podiel masa min 58 %

Zmyslové poZiadavky :

vzhPad — nepravidelna mozaika, svetloruzového chudéhetého téného bravového
masa. Jednotliv&asti spojené primerane tuhym aspikom zlatohneddyyfaPodiel
makkych Sliach a koZi max. 6%, §wm tuhé Bachy su nepripustné. Na povrchu’mp
tuk bieloZltej farby.

farba — méso svetloruzové, aspik zlatohnedy a tuk bisloZl

konzistencia— primerane kompaktna népkudrzna, vyvar rosolovity

voia — prijemné po brasovom mése a tuku, jemne po koreni

chut — prijemna po pouZitych surovinach, typick& pre ze@mované maso, primerane
slana a korenena

obal — plechovka neposSkodend, dobre uzatvorend, lakosajédinelym poskodenim

lakovej vrstvy na signe, Wko nesmie by vypuklé.

Poziadavky na obal a jeho zn&nie :

Rozdd’ovnik podl’a miesta dodania a pé&ty:

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

rozmery : kruhova plechovka 73 x 53 mm

zna&enie: bez etikety signom na viel : druh — B, hmotna'sobsahu — 185 g, ztka
vyrobcu, d& mesiac a rok vyroby.

Poziadavky na technolégiu a vstupné suroviny :
technoldgia vyroby musi zodpoveda
ustanoveniam zakorta 152/1995 Z.z. o potravinach,
ustanoveniam zakorta 488/2002 Z.z. o veterinarnej starostlivosti
Potravinovému kddexu SR a ostatnym platnym normgitivaktom v danej oblasti.
Vynosu pre masové vyrobRy 1895/2004 a prisluSnych schvéalenych noriem vyuobc
Technoldgia vyroby a receptira musi zodpoveaaziadavke minimalneho — 58% obsahu
masa v konzerve.
na pripravu sa nesmie potmaso dlhodobo zmrazené.
inkubaéna doba konzerv po vyrobe- 35 dni
poziadavka na dZku zaruénej doby : minimalne36 mesiacov odiatumu vyroby

VU 9994 Nem3ova| VU 8838 Poprad
Nazov Qusov | baleni | kusov | belent

komplet konzervovy PODAP Typ 1 800 100 400 50
komplet konzervovy PODAP Typ 2 600 75 320 40
komplet konzervovy PODAP Typ 3 608 76 240 30
komplet konzervovy PODAP Typ 4 600 75 240 30
komplet konzervovy PODAP Typ 5 560 70 240 30
komplet konzervovy braeovy B 662 0
konzerva masova bréeva 185 g 20 0
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