MINISTERSTYO OBRANY SR

Urad pre investicie a akvizicie KaVSU -2-366/2009
— Vytladok &islo: 3
C.p.:UIA-235-2/2009001TaKT Pocet listov: 4

Prilohy: 1/23

KUPNA ZMLUVA ¢&. 29/230

uzatvoreni v zmysle ustanovenia § 409 a nasl. Obchodného zdkonnika
a na zdklade Ramcovej dohody 28/551

~ Clénok L.
Ucastnici dohody
1.1. Kupujici: Slovenska republika - Ministerstvo obrany Slovenskej Republiky
Kutuzovova 8§
832 47 Bratislava
Zastipeny: Ing. Juraj HREHORCAK
riaditel’ tradu pre investicie a akvizicie MO SR
Vybavuje: Ing. Peter NOVAK @ 0960/322414
. & 0960/322427
ICO 30 845572
Bankové spojenie: Statna pokladnica
¢islo uctu: 7000171215/8180

(d’alej iba kupujici)

1.2 Predavajjici: PM ZBROJNIKY, a.s.
Skuteckého 23,
974 01 Banska Bystrica

Zastiipeny: Ing. Marian SLIVOVIC
predseda predstavenstva

Ing. Pavel PETRIK
¢len predstavenstva

Vybavuje: Miroslav SIROTA @ 0904 700 895
5 & 036/6318140

I1CO: 34149244

IC DPH: SK 2020403297

Bankové spojenie: Tatrabanka a.s.

Cislo wctu: 2621764416/1100

Predavajuci je zapisany v OR OS Banska Bystrica, odd.: Sa, v1.¢.:863/S

(d’alej iba predavajuci)
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Clanok IL.
Predmet kipnej zmluvy

2.1. Predmetom tejto kipnej zmluvy je nékup a dodavka materialu — konzervové komplety a miisové
konzervy. Specifikicia predmetu zmluvy je stanovend v Prilohe ¢&.1, ktord je neoddelitelnou
sudast’ou tejto zmluvy .

2.2. Predavajici sa zaviizuje dodat’ kupujucemu predmet plnenia v druhoch a poétoch uvedenych v prilohe
¢.1.

2.3. Kupujiici sa zavizuje zaplatit' za predmet plnenia cenu na Gi¢et predévajiceho uvedent v ¢lanku I1I.
tejto kipnej zmluvy.

2.4. Nedodrzanie zavizku dodania predmetu plnenia v dohodnutom mnozstve, kvalite a termine zo strany
predavajiiceho budi zmluvné strany povazovat' za podstatné porusenie kipnej zmluvy (§ 345 odst.2
Obchodného zékonnika).

2.5. Predavajiici sa zavizuje plnit’ podla tejto zmluvy, s vynimkou prepravy predmetu kipnej zmluvy do
miesta plnenia, osobne a s odbornou spdsobilostou.

Clanok II1L
Cena a platobné podmienky

3.1. Cena za predmet zmluvy je stanovena dohodou v zmysle zdkona NR SR ¢.18/1996 Z.z. o cenach
v zneni neskorSich predpisov v celkovej vyske 46873,61 € vritane DPH (slovom
Styridsat’Sesttisicosemstosedemdesiattri62/00 eur), tj. 1412 114,55 SKK (konverzny kurz 30,126
SKK).

Ceny jednotlivych poloZiek st uvedené v prilohe &.1. V celkovej cene s zahrnuté vietky naklady
preddvajiiceho stvisiace s plnenim predmetu zmluvy.

3.2. Pravo na zaplatenie ceny vznikd preddvajucemu riadnym splnenim jeho zévizku sposobom a v mieste
plnenia v silade s touto zmluvou.

3.3. Po prevzati predmetu zmluvy zastupcom kupujuceho v mieste plnenia vystavi preddvajuci faktiru na
kazdi ast samostatne uvedeni v prilohe &. 1 a odosle ju na adresu: Urad pre investicie a akvizicie
MO SR, Kutuzovova 8, 832 47 Bratislava vo dvoch vytlagkoch.

K faktare je predavajici povinny priloZit podpisané a potvrdené dodacie listy a preberacie zapisy
podla ¢lanku IV. tejto zmluvy.

3.4. Kupujici uhradi opravnene aétovanii sumu do 30 dni odo diia dorucenia faktary. Pre tento 1cel sa za
deri thrady povazuje defi odpisu opravnene uétovanej sumy z Gctu kupujticeho.

3.5. Kupujiici je opravneny vratit bez zaplatenia faktiru, ktora je nesprvna ato najneskdr v defi jej
splatnosti. Opravnenym vratenim faktry prestava plynat’ lehota splatnosti. Nova lehota zagina plynit
znova odo dila dorucenia opravenej faktiry.

Clanok IV.
Miesto, sposob a termin plnenia

4.1. Miestom plnenia zmluvy (pre VeLog — Program Obrana 096) je 60% pre Vojensky utvar 9994
Nems$ova a 40% pre Vojensky utvar 8838 Poprad.

4.2. Predavajici sa zaviizuje dodat’ cely predmet plnenia v termine najneskor do 15.5.2009 vratane.
Zmluvné strany sa dohodli, Ze dodavky tovarov mézu byt vykonané po Castiach.

4.3. Prevzatie predmetu zmluvy v mieste plnenia bude potvrdené na dodacom liste a preberacom zapise, na
ktorom bude uvedena jednotkova cena polozky predmetu plnenia a jej celkova vyska, ktoré podpisu
oprvneni zastupcovia oboch zmluvnych strdn. Kopiu tohto potvrdeného dodacieho listu
a preberacieho zapisu priloZi predavajuci k faktare.

4 4. Predéavajtici vyrozumie o termine dodania predmetu plnenia najmenej 3 pracovné dni vopred zastupcu
kupujuceho, ktorym je len pre ucely tejto zmluvy:
- u VU 9994 Nem3ova pplk. Ing. Tibor MELIS tel. & 0960 336 200 resp. 032/7434771 az 4, fax 0960
339 400, alebo nim uréena osoba.
-u VU 8838 Poprad pplk. Ing. Eduard DINDOFFER, tel. &. 0960 563 800, fax 0960 563 857, alebo
nim uréena osoba.
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Uvedeny zéstupca kupujiiceho vykona v danom mieste plnenia kontrolu tiplnosti dodaného predmetu
plnenia v rozsahu svojej pdsobnosti. Po prevzati predmetu plnenia potvrdi zastupca kupujiceho
v mieste plnenia preberaci zapis adodaci Iist. Potvrdeny preberaci zapis a dodaci list priloZi
predavajiici k dafiovému dokladu,

4.5. Prepravu predmetu plnenia do miesta plnenia zabezpe¢i predavajiuci na vlastné naklady a
nebezpecenstvo.

4.6. Tito zmluva je zo strany predavajiiceho splnena dodanim celého predmetu plnenia do miesta plnenia
a podpisanim dodacieho listu a preberacieho Zapisu.

Clanok V.
Kodifikicia

3.

[a—

- Dodavatel’ sa zavizuje bezodkladne dodat na adresu NCB SVK informécie o vietkych zmenéach
tykajucich sa vyrobkov predmetu dodavky, ktoré maji vplyv na kodifika&né idaje vyrobkov, vratane
zmien na vyrobkoch nakupovanych dodévatelom od svojich dodavatel'ov.

Clanok VI.
Kvalita tovaru

6.1. Predévajuci je povinny dodat’ predmet plnenia v dohodnutom mnozstve, akosti a vo vyhotoveni podla
Clanku I1. tejto zmluvy a Prilohy ¢.1 k zmluve, sposobily na pouZitie na obvykly udel. Predmet zmluvy
musi spliat’ vSetky poZadované parametre podl'a technickych podmienck a prislusnych noriem
uvedenych v pecifikacii, ktord je uvedena v Prilohe &, 1 k tejto zmluve.

6.2. Preddvajici sa zavizuje, e tovar, ktory je predmetom plnenia Je novo vyrobeny ( vyroba v roku
2009) doteraz nepouZivany a zodpoveda poZadovanej kvalite. Prislu$né technické podmienky alebo
normy budi uvedené na doklade (ziruénom liste) k predmetu zmluvy, na ktorom bude uvedeny
mesiac a rok vyroby.

6.3. Predavajiici poskytuje kupujicemu ziruku na predmet plnenia v ziruénej dobe 36 mesiacov.
ZaruCni doba zacina plynit’ nasledujtici defi PO prevzati predmetu plnenia zdstupcom kupujticeho.

6.4. Kupujici je povinny reklamaciu pisomne oznamit’ predavajicemu bez zbytoéného odkladu po zisteni
vad predmetu plnenia, najneskér viak do uplynutia dohodnutej zaru¢nej doby. V pripade uplatnenia
reklamdcie zo strany kupujiceho zaruéna doba neplynie po dobu, po ktort kupujiici nemée uzivat
predmet plnenia pre jeho vady, za ktoré zodpoveda predavajlici a zadina znova plynit od
nasledujiceho dfia po dni odovzdania opraveného, resp. vymeneného tovaru.

Oznémenie o reklamacii mus{ obsahovat’ :
- &islo zmluvy, podla ktorej bol tovar dodany,
- &islo dodacieho listu,
- nazov a oznadenie reklamovaného tovaru,
- popis vady,
-pocet vadnych kusov (balen)

6.5. Volbu naroku z vad tovaru uvedie kupujici v ozndmeni o reklamacii predavajiicemu bez zbytoéného
odkladu.

6.6. Predavajuci je povinny rozhodniit' o opriavnenosti reklamacie do 10 pracovnych dni odo dia jej
dorucenia predavajiicemu.

6.7. Predéavajici sa zavizuje vyriesit opravnent reklamaciu do 30 dni odo diia dorugenia reklamicie.

6.8. Naroky kupujiiceho z vad tovaru sa spravuju rezimom § 436 a sivisiacich ustanoveni Obchodného
zdkonnika,

6.9. Ziruka sa nevzfahuje na poruchy vzniknuté mechanickym poSkodenim, nespravnym pouZivanim,
alebo ako nasledok Zivelnej pohromy.

Clinok VIL.
Nadobudnutie vlastnickeho priva

7.1. Kupujlci nadobada uzivacie pravo k predmetu plnenia diiom jeho prevzatia v mieste plnenia,
podpisom dodacieho listu a preberacieho zapisu a vlastnicke pravo k predmetu plnenia vznikd ditom
uhradenia ceny v stlade s &l. II1. tejto zmluvy.
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Clanok VIIL.
Zmluvné pokuty a tirok z omeskania

8.1. V pripade, Ze predavajiici nedodrzi termin plnenia dohodnuty v tejto zmluve, uhradi kupujicemu
zmluvni pokutu vo vyske 0,05 % z ceny nedodaného predmetu kipnej zmluvy za kazdy deii
omeskania. Zakladom pre vypo€et sii ceny s DPH. Ak doglo k omeskaniu predavajiceho s plnenim
zmluvy zdévodu posobenia vys3ej moci (Zivelnd pohroma, vojnovy konflikt, $trajk) kupujiici
neuplatni zmluvni pokutu voéi predavajicemu za dobu trvania vy$Sej moci.

8.2. V pripade omeskania kupujiceho s thradou faktiry uhradi tento predavajiicemu tirok z omeskania vo
vyske 0,05 % z neuhradenej sumy za kaZdy deti omeskania.

8.3. V pripade, Ze predévajici nevybavi uplatnenii reklamaciu v dobe dohodnutej v ¢ldnku V. tejto zmluvy,
uhradi kupujicemu zmluvni pokutu vo vyske 16,00 € za kazdy defi omegkania.

8.4. Zmluvné pokuty a irok z omeskania dohodnuté touto zmluvou hradi povinna strana nezavisle na tom,
Ciav akej vyske vznikne druhej strane §koda.

8.5. Dohodnuté zmluvné pokuty a tirok z ome§kania povinna strana uhradi strane opravnenej do 30 dni odo
diia ich uplatnenia.

Clanok IX.
Odstipenie od zmluvy

9.

—

. Od tejto zmluvy moze ktordkolvek strana odstupit, ak ddjde k podstatnému poruseniu zmluvnych
povinnosti druhou stranou. U€inky odstipenia od tejto zmluvy nastani diiom, kedy bude pisomné
oznamenie o odstipeni strany odstupujiicej doruené druhej strane. Zésielka s ozndmenim o odstipeni
sa povaZuje za doruceni aj vtedy, ak bola vratend ako nedoruditelna. Zmluva v tomto pripade zanika
diiom nasledujiicim po jej vrateni.

9.2. Za podstatné porusenie zmluvnych povinnosti sa povaZuje na strane predavajuceho porusenie aj len

Jjednotlivej povinnosti, uvedenej v bode 2 4.
9.3. Za podstatné porusenie zmluvnych povinnosti na strane kupujiceho sa povazuje porusenie povinnosti,
uvedenej v bode 3 .4.

Clinok X,
Zavereéné ustanovenia

10.1. Tato zmluva nadobida platnost’ a i¢innost’ diiom jej podpisania zastupcami obidvoch zmluvnych
stran.

10.2. Zmeny a doplnky tejto zmluvy je mozno vykonévat na zéklade dohody zmluvnych stran iba formou
pisomnych dodatkov k tejto zmluve, ktoré budii neoddelitelnou sidast'ou tejto zmluvy.

10.3. Ak nie je dohodnuté v tejto zmluve inak, riadia sa pravne vzt'ahy touto zmluvou zvla$t neupravené
prislusnymi ustanoveniami Obchodného zikonnika a ostatnych siivisiacich pravnych predpisov.

10.4. Zmluva je vyhotovend v Styroch vyhotoveniach, jedno vyhotovenie obdrzi predavajiici, tri
vyhotovenia obdrzi kupujtci.

V Bratislave, dﬁalﬁﬁ/ : “?

len predstavenstva
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MINISTERSTVO OBRANY SR

Urad pre investicie a akvizicie Priloha €. 1 k KZ
7 Vytladok &islo:
K ¢.p.:UIA-235-2/2009-OdKM Pocet listov: 23

Cena predmetu zmluvy

P.g N [T e | oomta | Con e
1. |Komplet konzervovy — PODAP (typ 1) :/» 707 | 1632 7,6346 9,0852 14 827,0464
2. | Komplet konzervovy — PODAP (typ2) /o £24 | 1045 7,6346|  9,0852 9 494,0340
3. | Komplet konzervovy — PODAP (typ 3) 394 | bos 807 7,6346 9,0852 7 331,7564
4. |Komplet konzervovy — PODAP (typ 4) 71, 22, 610 71,6346 9,0852 5541,9720
5. | Komplet konzervovy — PODAP (typ 5) 2 3L 610 7,6346 9,0852 5541,9720
6. |Komplet konzervovy - bravéovy v | 2k | 400 2,2904|  2,7255 1090,2000
7. | Komplet konzervovy - hovidzi Zo7 | 345 | 520 2,2904|  2,7255 1417,2600
8. |Konzerva misova —bravéova 185g 290 | 1650 0,8298| 09875 1 629,3750

CELKOM €sDPH 46 873,6158
Celkom po prepoéte v SKK s DPH (konverzny kurz 30,126 SKK) 1412 114,5496

Zarucna doba je 36 mesiacov

Opis predmetu zmluvy

KONZERVY A KONZERVOVE KOMPLETY

Pohotovostné davky potravin — PODARP sii zloZené z potravinovych a nepotravinovych komponentov

a obalov celkom v 5 typoch.

Vseobecné poZiadavky:

Obal supravy je trojvrstvovy. Vrchny obal obal'ujel 8 pohotovostnych divok jedného a toho
istého typu kompletov, stredny obal tvori vlastny obal kaZdého kompletu a treti obal je vlastny obal
kazdej potraviny.

PouZité materidly a rozmery :

¢ vonkajii obal je vyhotoveny z kartonovej lepenky rozmerov 200x230x820 mm a je prelepeny
lepiacou paskou a oznadeny identifikaénou etiketou na oboch Celach karténovej krabice.

o strednj obal je vyhotoveny zPE folie (Siry polytén s polyetylénu sminimalnou dobou
skladovatelnosti 3 roky) vo farebnom prevedeni zelenom, ¢islo farby 17978 (GREEN) s Ciernou
informaénou potlacou o rozmeroch 290x400 mm.

e vymitorny obal bude rézny:

o komponenty si uloZené v zviranej trojdielnej kovovej konzervovej plechovke
orozmeroch 99x48,5 mm (z elektrolyticky pocinovaného plechu o minimélnej
hmotnosti cinu 5,6/5,6 g/m’ obojstranne lakovany) s odirhavacim vieckom a si
oznadené etiketou s napisom ,,Komponenty* a zlozenim.

o raiiajkové pastéty st v zvaranych trojdielnych kovovych konzervovych plechovkach
orozmeroch 73x36 mm (z elektrolyticky pocinovaného plechu o minimélnej
hmotnosti cinu 5,6/5,6 g/m?, obojstranne lakovany) s beznym vie¢kom a oznacené
etiketou s oznadenim patri¢nosti ku kompletu, druhu potraviny a spdsobom
konzumdcie.
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obedové polievky a hotové jedld sl urcené na konzumaciu v ¢ase obeda a vecere si v zvaranych
trojdielnych kovovych konzervovych plechovkach o rozmeroch 99x48,5 mm (z elektrolyticky
pocinovaného plechu o minimalnej hmotnosti cinu 5,6/5,6 g/m>.

Znacenie vyrazenym signom na konzervovanej plechovke :

e znacenie pastét : - pecefiova natierka PN
- kuracia pastéta KP
- pasta z ideného miisa PU
- bocikova natierka BN
- hydinova peceiiovka HP

* znalenie polievok : - polievka fazul'ova s Gideninou PFU
- polievka zemiakova s majoranom PZM
- zeleninova plievka PZ
- polievka SoSovicova s iideninou PSU
- polievka fazul’kova kysla PFK

e znadenie obedov : - bravcové platky na divoko s makarénmi BPM
- bravéové miso na paprike s cestovinou BMPC
- kotlikovy gulas KG
-brav€ové miso so zemiakmi a sladkou kapustou BMZK
- rizoto z hydinového mésa so zeleninou RH

e znacenie vedier - kysla kapusta s ryZou a klobasou KKRK
- parkovy gulas so zemiakmi PG
- fazul'a s médsom a zemiakmi FMZ
- hydinové miso s ryZou v hraSkovej omacke HRH
- kysla kapusta s klobasou a zemiakmi KKKZ

Potravinové komponenty

~ Ranajkové pastéty

Bl Pecefiova natierka (PN)

Laboratdrne pofiadavky

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

- tuk max. 30 %

- sol max. 1,6 %

e Zmyslové poZiadavky:
po otvoreni konzervy vo vychladenom stave je povrch kompaktny

Vzhlad s nepatrnym vytavenym mnozstvom tuku pripadne aspiku na obvode
natierkovej hmoty.

Farba farba svetlo hneda s nadychom do ruzova.

Kensiaatol yych]'ade,ne_] konzervyl je l'(mepaktna, homogénna, na povrchu a na reze
jemna a 'ahko sa roztierajuca.

Véiia jemna, prijemna s dostato¢ne vyraznou ardmou po pouzitych surovinach
hlavne peceni a koreninovych prisadach.

; lahodnd, primerane sland a korenena s dominantnou chutou po pecienke

Chut ; v
a ostatnych pochutinach.

Obal plechovka nepoSkodena, dobre uzavreta, lakovana s ojedinelym
poSkodenim lakovej vrstvy na signe. Viecko nesmie byt vypuklé.

KZ&. 29;"230-konz'c}v_ové komplety 6

-



" Rahajkovépately

2 Kuracia pastéta (KP)
Laboratdrne poZiadavky
* mikrobiologické poziadavky podl'a Potravinového kédexu SR STN 57 7602
e chemické poziadavky - suSina min. 38 %
- tuk max. 18 %
- sol’ max. 1,6 %

e zmyslové poziadavky:

Vzhl’ad

Farba

Konzistencia

Voia

Chut’

Obal

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

svetlo hneda.

vychladenej konzervy je kompaktnd, homogénna, na povrchu a na reze
jemna a tazSie sa roztierajlca.

jemna, prijemna s dostatoéne vyraznou a charakteristickou aromou po
hydinovom mése a koreninovych prisadéach.

lahodn4, primerane sland a korenena a kde dominantni chut'ovi zloZzku
tvori charakteristickd chut’ po hydinovom mise a pouzitych pochutinach.

plechovka neposkodena, dobre uzavreta, lakovana s ojedinelym
posSkodenim lakovej vrstvy na signe. Viecko nesmie byt’ vypuklé.

1.3

Ranajkové pastéty =

" Pasta z tideného mésa (PU)

Laboratdrne poZiadavky

e chemické poziadavky

¢ mikrobiologické poZiadavky podl'a Potravinového kodexu SR STN 57 7602
- suSina min. 36 %
- tuk max. 33 %
- sol’ max. 1,6 %

e zmyslové poziadavky:

VzhlPPad
Farba

Konzistencia
Vona
Chut’

Obal

KZ ¢. 291230-k0nzerv/ové komplety
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vo vychladenom stave je povrch rovnomerne celistvy. Nie je
nedostatkom pokial’ sa na povrchu vyskytuje nepatrné mnoZstvo
vytaveného tuku pripadne aspiku

okrova az okrovo hneda.

vychladenej konzervy je kompaktna, kaSovita, na povrchu a na reze
mierne drsnd, a taZie sa roztierajica.

jemna, prijemna s dostatoéne vyraznou arémou po idenom mése
a pouzitych surovinach a koreninovych prisadach

mierne nahorkld, primerane sland a korenena a kde dominantni chut'ovil
zlozku tvoria pouzité suroviny hlavne udeniny a pochutiny.

plechovka neposkodend, dobre uzavreta, lakovand s ojedinelym
poskodenim lakovej vrstvy na signe. Vie¢ko nesmie byt’ vypuklé.



1.4

aiiajkové pastéty

Bodikova natierka (BN)

Laboratéorne poZiadavky

. mikrobiologické poziadavky podla Potravinového kédexu SR STN 57 7602
. chemicke poziadavky - suSina min. 37 %

- tuk max. 30 %

-sol’ max. 1,6 %

o zmyslové poziadavky:
Vzhlad
Farba
Konzistencia
Voéra
Chut

Obal

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

okrova az okrovo hneda.

vychladenej konzervy je kompaktnd, tuh3ia kaSovita, na povrchu a na
reze mierne drsnd, roztierajtica.
prijemnd s dostato€ne vyraznou arémou po tidenom mise a pouZitych
surovinach a koreninovych prisadach.

mierne nahorkla, mierne slana a korenend s dominantnou chut'ou po
tidenine.

plechovka nepo3kodena, dobre uzavreta, lakovana s ojedinelym
poskodenim lakovej vrstvy na signe. Viecko nesmie byt vypuklé.

__ Rafiajkové pastéty

1.5

Hydinova petefiovka (HP)

Laboratorne pofiadavky

e chemické poZiadavky

* mikrobiologické poziadavky podl'a Potravinového kddexu SR STN 57 7602
- susina min. 28 %
- tuk max. 22 %
- sol’ max. 1,6 %

e zmyslové poziadavky.
Vzhlad

Farba

Konzistencia
Vona
Chut’

Obal

KZ ¢. 293’230-k0%rv0v§‘, komplety
==t

Vychladeny obsah je na povrch rovnomerne celistvy s nepatrnym
vytavenym mnoZzstvom tuku pripadne aspiku na obvode natierkove;
hmoty.

Natierka je farby svetlo bézovej az bézove;j.

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

Jemnd, prijemna s dostatone vyraznou a charakteristickou arémou po
hydinovom mise a koreninovych prisadach.

Chut’ lahodn4, primerane sland a korenena s dominantnou chut'ou
hydinového mése s chutovym pozadim po pouzitych pochutinach.

Plechovka neposkodend, dobre uzavreta, lakovana s ojedinelym
poSkodenim lakovej vrstvy na signe. VieCko nesmie byt vypuklé.



2.1

Obedové polievky

Pollevka fazulova s iideninou (PFU)

Laboratérne poZiadavky

o mikrobiologické poZiadavky podla Potravinového kodexu SR STN 57 7602
chemické poziadavky - suSina min. 18 %
- tuk max. 8 %
- sol’ max. 1,4 %
e zmyslové poziadavky.
Na povrchovom vzhl'ade polievky viditel'né kolieska ideniny, na kocky
Vzhlad upravené zemiaky a ncro_zvarena suchd s_vetlé fa_zul’a v tekutej polievkovej
hmote. Povrch polievky je ozdobeny kolieskami vytaveného &erveno
sfarbeného tuku z Gdeniny.
Tekuta zlozka polievky je krémovej farby so svetlo sfarbenou fazulou, bielo
Farba zltymi zemiakmi, kolieskami typicky sfarbenej udeniny. Na povrchu oké na
¢erveno sfarbeného tuku
Tekuta zloZka polievky je hustej smotanovitej homogénnej konzistencie.
Konzistenoia Zem_iaky nerozvarené, sudrzng, typickej konzistencit? dobre uvarenéhq ‘
zemiaka. Fazul'a kompaktna, nerozvarend, $upka celistva, na tlak roztierateInej
konzistencie.
Véiia Véﬁg prijemna po suchej fazyli, pouZitych koreninovych prisaddch s miernou
nevtieravou aromou po tudenine.
Chut tekutej zloZky polievky prijemnd s dominantnou chut'ou suchej varenej
Chut’ fazule a zemiakov. Udenina prijemne;j chuti kvalitného jemne pikantného
tidenarskeho vyrobku.
Obal Plechovka ncpo§kqdené, d.obre uzavretd, lakovand s ojedinelym po3kodenim
lakovej vrstvy na signe. Vietko nesmie byt vypuklé.
279 _ ~ Obedové polievky
) Pollevka zemiakova s majoranom (PZM)
Laboratorne poZiadavky
e mikrobiologické poZiadavky podl'a Potravinového kédexu SR STN 57 7602
o chemické poziadavky - su$ina min. 15 %
- tuk max. 2 %
- sol’ max. 1,4 %

zmyslové poziadavky:

Vzhlad

Farba

Konzistencia

Vona

Chut’

Obal

KZ ¢. 29/230-konzervové komplety

V4

¥ s
"7

Povrch polievky je v komplexe tvoreny z kiskov rezanej sterilizovanej zelenej
a Cervenej papriky, na kocky nakrajanych zemiakov, kolieskami parkov

v polievkovej hmote, ktord je na povrchu ozdobena drobnymi kolieskami
vytaveného erveno sfarbeného tuku z tideniny a majordanom.

Tekuta zlozka polievky je krémovo Gervenej farby s bielo Zltymi zemiakmi,
zeleno a Cerveno sfarbenou rezanou paprikou a kolieskami typicky tmavo ruZovo
sfarbenych péarok . Na povrchu oké na €erveno sfarbeného tuku a olivovo zeleno
sfarbeny suchy majoran

Tekuté zlozka polievky je hustej smotanovitej homogénnej konzistencie.
Zemiaky nerozvareng, sudrzné, typickej konzistencie dobre uvareného zemiaka.
Rezané paprika sudrzna, makkej konzistencie. Rezané parky celistvé,
homogénnej konzistencie.

Voia prijemnd po zelenej paprike, zemiakoch pouzitych koreninovych prisadach
s miernou nevtieravou ardmou po udenine a majorane.

Chut tekutej zloZky polievky prijemna s dominantnou chutou po zelenej
paprike a zemiakoch. Udenina prijemnej chuti tdendrskeho vyrobku parkového

typu.

Plechovka nepoSkodend, dobre uzavreta, lakovana s ojedinelym poskodenim
lakovej vrstvy na signe. Viecko nesmie byt vypuklé.
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Zelémnova pollev'k.é. (PZ) |

Laboratérne pofiadavky

* chemické poZiadavky

* mikrobiologické poZiadavky podla Potravinového kédexu SR STN 57 7602
- suSina min. 15 %
- tuk max. 3 %
- sol’ max. 1,4 %

¢ zmyslové poziadavky:

Vzhlad

Farba

Konzistencia

Voria

Chut’

Obal

Vzhl'ad polievky je tvoreny zloZkou cestovinovou, zlozkou zeleninovou
(hraSok a korefiovd zelenina) a tekutou zlozkou. Ozdobou povrchu polievky st
drobné oranZovo &ervené olejové kolieska.

Tekuta zloZka polievky je krémovo nagervenala, farba zeleninovej zlozky
polievky je tvorena zelenym hraskom, mrkvou, petr?lenom a zelerom. Farba
cestovin je svetlo krémova. Farba olejovych koliesok je oranzovo &ervend.
Polievka je tekutd riedkej smotanovitej konzistencie. Zelenina je celistva,
nerozvarena, mdkkej roztierateI'nej konzistencie. Cestoviny st makké.
Dominantnii v6iiu polievky tvori hraskova aréma a aréma ostatnych
zeleninovych a koreninovych polievkovych prisad.

Celkove voiia prijemnd a typickd pre zeleninovii polievku.

Chut’ prijemnd, tvorend komplexom typickych chuti jednotlivych zeleninovych
komponentov podfarbend chutou polievkového korenia a ostatnych
pochutinovych prisad,

Plechovka nepofkodend, dobre uzavreta, lakovana s ojedinelym poskodenim
lakovej vrstvy na signe. Vietko nesmie byt vypuklé.

24

Obedové polievky

Polievka Sofovicova s fideninou (PSU)

Laboratérne poZiadavky

e chemické poziadavky

* mikrobiologické poZiadavky podla Potravinového kddexu SR STN 57 7602
- suSina min. 15 %
- tuk max. 7 %
- sol’ max. 1,4 %

¢ zmyslové poZziadavky:

KZ ¢&. 29/230-konzervové komplety

Vzhlad

Farba

Konzistencia

g e

Povrchovy vzhl'ad polievky je z najvacsej ¢asti tvoreny svetlou tekutou
zloZkou v ktorej je rovnomerne rozptylena Josovica, kocky varenych
zemiakov a kolieska tideniny. Vytaveny tuk z udeniny tvori drobné Zlto
oranzové kolieska pldvajiice na povrchu polievky.

Tekuta zloZka je smotanovitej farby, SoSovica je svetlohned4 a zemiaky st
Zltobielej farby. Udenina je mozaikovita natervenalej farby so svetlejimi
ostrovéekmi v klobése obsiahnutého tuku.

Polievka v celku je tekutej hustejiej smotanovitej konzistencie. Zemiaky v nej
obsiahnuté si makké, roztierateIné, nerozvarené. SoSovica je celistva so
zachovalou 3upkou a zachovanym tvarom. Konzistencia je roztieratelna.
Udenina j Jje kompaktnd, sudrznd, primerane tuhej konzistencie.

Prijemnt arému polievky tvori aréma $oovice, tideniny ako aj arébma
zemiakov a ostatnych koreninovych prisad.

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

Plechovka nepo3kodena, dobre uzavreta, lakovana s ojedinelym poskodenim
lakovej vrstvy na signe. Viecko nesmie byt vypuklé.

10



_Obedové polievky =
Polievka fazul'kova kysla (PFK)

25

Laboratérne poZiadavky

¢ mikrobiologické poZiadavky podla Potravinového kédexu SR~ STN 57 7602
e chemické poZiadavky - susina min. 13 %

- tuk max. 5 %

-sol’ max. 1,4 %

e zmyslové poziadavky:
V tekutej zlozke polievky st rovnomerne rozptylené na kratko narezané
Vzhl'ad valeky svetlo Zltej fazul’ky a na kocky narezanych zemiakov. Povrch
polievky je jemne svetlo olejovity.

Tekuté zlozka polievky je rovnomernej smotanovo krémovej farby.

Farba Zemiaky farby Zlto bielej a strukova fazul’ka svetlozltej farby.

Tekuta zlozka polievky je riedSej smotanovitej konzistencie. Fazul'kové
struky st nerozvarené so zachovanym pdvodnym tvarom krehkej
konzistencie. Zemiakové kocky st miikké, celistvé, nerozvarené
roztieratelnej konzistencie.
Véiia polievky je prijemna po smotane, nakysla s arémou strukovej
Voia fazulky, varenych zemiakov a ostatnych aromatickych korenin
pridavanych do polievky.
Chut’ polievky je mierne smotanovo nakysla s vyraznou prijemnou
Chut’ chut’ou strukovej fazulky. Pridané aromatické koreniny obohacuju
celkove prijemné chut'ové vnimanie.

Konzistencia

Plechovka neposkodend, dobre uzavretd, lakovana s ojedinelym

Obal poskodenim lakovej vrstvy na signe. Vie¢ko nesmie byt’ vypuklé.

= _ Hotové jedlo -obed
Bravcove p]atky na divoko s makarénm; (BPM)

3.1

Laboratérne poZiadavky

e mikrobiologické poZiadavky podla Potravinového kédexu SR STN 57 7602
e chemické poziadavky - sudina min. 20 %

- tuk max. 10%

- sol’ max. 1,6 %

¢ zmyslové poZiadavky

Vzh! V omacke hustej smotanovitej konzistencie sa nachadzaju platky

zhl'ad I - , Gy :

bravéového misa a kisky pouzitej cestoviny.
Omacka je rovnomerne ¢erveno hnedo sfarbena, platky misa si hnedé
typickej farby peceného mésa a cestoviny su farby svetle;j.
Omacka je zahustenej smotanovitej konzistencie, platky mésa si
Konzistencia krehké, so zachovalou vlaknitou $truktirou, cestovina je mékka,
celistva a sidrznd.
Véiia omacky je prijemna po pouzitych potravinovych a pochutinovych

Farba

Véna - 5 —— - ey i
surovinach. Miso ma prijemnu vofiu peCeného misa.
Chut’ omacky je lahodna, jemne nakysla, aromaticka a korenista po
Chuf pouZitych prisadach, primerane slana. Méiso md prijemnt chut typickd
pre chut’ peceného bravéového misa. Cestovina je taktiez prijemne;j
a charakteristickej chuti.
Obal Plechovka neposkodena, dobre uzavretd, lakovana s ojedinelym

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

KZ ¢. 29/230-konzervové komplety 11
e



_Hotovéjedio-obed
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Brav¢ové miso na paprike s cestovinou (BMPC)

Laboratdrne poZiadavky

e chemické poziadavky

¢ mikrobiologické poziadavky podla Potravinového kédexu SR STN 57 7602
- suSina min. 20 %
- tuk max. 15%
- sol’ max. 1,6 %

e zmyslové poziadavky:

Vzhlad

Farba

Konzistencia

Voria

Chut

Obal

Vzhlad je tvoreny nacervenalou omackou zahustenej konzistencie
avnej obsiahnutymi cestovinami a nepravidelnymi kiiskami
bravéového misa.

Farba oméacky je ¢ervenohnedé po Eervenej mletej paprike. Farba
cestoviny je svetlo krémova. Kisky bravéového misa st hnedej farby.
Omacka je hustej smotanovitej konzistencie. Cestoviny st mikké,
celistvé a nerozvarené. Miso krehké, vlaknité, mikke.
Dominantnou voériou je prijemna voia po mletej Cervenej paprike

a ostatnych pouzitych zeleninovych a ostatnych surovinach

a pochutinovych prisadach.

Pouzité potravinové suroviny a pochutinové prisady tvoria prijemni
chut vyrobku s dominantnou chut'ou papriky, cibule a rasce.
Plechovka neposkodend, dobre uzavreta, lakovana s ojedinelym
poskodenim lakovej vrstvy na signe. Vie¢ko nesmie byt’ vypuklé.

o :..g_-._'_.:Hotd_'v"é“jed_l{'j —obed |
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Kotlikovy guls (KG)

Laboratdrne poZiadaviy

e chemické poZiadavky

e mikrobiologické poziadavky podl'a Potravinového kddexu SR STN 57 7602
- suSina min. 20 %
- tuk max. 18 %
-sofl max. 1,6 %

e zmyslové poziadavky:

Vzhlad

Farba

Konzistencia

Chut’

Obal

KZ ¢. 29/230-konzervové komplety
-~
7~

Kotlikovy gulas ako celok je tvoreny zahustenou $tavou, na kocky
nakrajanymi zemiakmi, kiskami rezanej sterilizovanej papriky

a nepravidelnymi kaskami mésa.

Stava je Gervenohnedej farby s bielo Zltymi kiiskami zemiakov,
zelenou a €ervenou rezanou paprikou a kiiskami midsa tmavo ervenej
asvetlo hnedej farby.

Stava mierne zahustena, zemiaky nerozvarené, sadrzné a mikké.
Rezana paprika sudrzna, mikkej konzistencie. Konzistencia mésa je
mikka a krehka. SPachovité ¢asti misa s mikké.

Voiia prijemna, gulaSovd, korenistd, po paprike a po pouzitych
ostatnych koreninovych prisadach a pouzitych potravinovych
surovinéch.

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

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

12



3.4

Hotove jedlo - obed

Bravéove miso so zemiakmi a sladkou kapustou (BMMZK)

Laboratérne poZiadavky

o mikrobiologické poZiadavky podla Potravinového kodexu
SR
STN 57 7602
o chemické poziadavky - suSina min. 25 %
- tuk max. 20 %
-sol’ max. 1,6 %
¢ zmyslové poziadavky:
Vzhl'ad vyrobku tvoria nepravidelné kusky misa, na kocky nakrdjanych
Vzhl’ad zemiakov a narezane] sladkej kapusty v malom mnoZstve §favy
smotanovitej konzistencie ¢erveno hnedej farby.
P Stava ¢erveno hneda s bielo Zltymi zemiakmi a svetlo krémovou rezanou
arba . .
kapustou. Miso je hnedej farby.
Stava redsej smotanovitej konzistencie, kocky zemiakov mikké, celistvé
Konzistencia a nerozvarené. Rezance svetlej kapusty stidrzné a mikkej konzistencie.
Miso je mikké, krehké so zachovalou vldknitou $truktirou.
Véiic Véiia prijemné po pecenom brav€ovom mise, sladkej kapuste, zemiakoch
ona Mg . . . v
a pouzitych koreninovych prisadach.
Chut’ Chut’ lahodné po bravéovom pedenom mase, sladkej dusenej kapuste,
ut . G : : P
zemiakoch a pouzitych koreninovych prisadach.
Ob Plechovka neposkodena, dobre uzavretd, lakovana s ojedinelym
al v ; : : e : . ;
poskodenim lakove] vrstvy na signe. VieCko nesmie byt vypuklé.
35 : _Hotové jedlo - obed .
' Rlzoto Z hydmoveho maésa so zelenmou (RH)
Laboratdérne poZiadavky
» mikrobiologické poziadavky podl'a Potravinového kdédexu
SR
STN 57 7602
e chemické poZiadavky - sudina min. 28 %
- tuk max. 10 %
- sol max. 1,6 %

o zmyslové poziadavky:

Vzhl'ad

Farba

Konzistencia

Vona
Chut

Obal

KZ & 29/230-konzervové komplety
”
& —

Vzhl'ad hotového jedla je tvoreny kompaktnou hmotou tvorenou

z hydinového misa, ryze a sterilizovanej zeleniny. Vyrobok obsahuje
aj malé mnoZstvo riedkej omacky svetlo Cerveno hnedej farby.

Farba ryze je svetlohnedej farby na reze s drobnymi kiskami svetlého
hydinového a tmav§ieho brav€ového misa, zeleného hrasku

a oranzovej mrkve.

Konzistencia kompaktna, méikka, tvorena dvomi sformovanymi
gul’kami nepravidelného tvaru dobre od seba oddelitelnymi a dobre
rozdrobitelnymi. VSetky potravinové komponenty makkej konzistencie,
nerozvarene.

Prijemna po varenej ryZi, hydinovom mése a pouZitej sterilizovanej
zelenine. Véiia postihuje aj pouZité aromatické koreninové prisady.
Prijemna po ryZi a hydinovom mése, ktoré je zvyraznena pouzitou
zeleninou a pouzitymi koreninovymi a pochutinovymi prisadami.
Plechovka neposkodend, dobre uzavreta, lakovana s ojedinelym
poskodenim lakovej vrstvy na signe. Vie¢ko nesmie byt’ vypuklé.

13



4.1

~ Hotové jedlo - vedera

Kysla kapusta s ryZou a klobasou (KKRK)

Laboratdrne pofiadavky

chemické poziadavky

mikrobiologické poziadavky podla Potravinoveého kodexu SR STN 57 7602
- suina min. 25 %
- tuk max. 20 %
- sol’ max. 1,6 %

zmyslové poziadavky:

Vzhl'ad

Farba

Konzistencia

Vorna

Chut’

Obal

Kompaktny vzhl'ad je tvoreny dvomi gulkami z mletého iideného méisa
a ryZe uloZenymi v nakrajanej kyslej kapuste so §tavou.

Gulky st 3edo bielej farby od ryZe a homogénne rozptylené miso je
farby Cervenej az hnedej. Farba kyslej kapusty ma odtieii krémovy az
nazltly. Stava je farby krémovej s charakteristickym sfarbenim po
mletej Cervenej paprike.

Gul’ky st sidrZne, ryZa je mikkd, nerozvarend a na tlak oddelitel'na od
seba a od misovej zlozky. Miso je méakké, kysla kapusta je mikka, so
zachovanou rezancovitou §truktiirou, na tlak roztieratel'na.

Vénia prijemna po pouZitej kyslej kapuste, ryzi, mletom idenom mise
a typickych pouzitych koreninovych a pochutinovych prisadach. Véiiu
jemne a nevtieravo dopliia aréma po tidenej klobase.

Chut’ lahodna, primerane kysla po kyslej kapuste, mierne slana

a korenend. Chut’ guliek je charakteristicka pre kombinaciu ryze

a udenej klobasy.

Plechovka neposkodend, dobre uzavreta, lakovana s ojedinelym
poskodenim lakovej vrstvy na signe. Vie¢ko nesmie byt vypuklé.

4.2

Parkovy gulas o) zemxakml (PG)

Laboratdrne pofiadavky

mikrobiologické poziadavky podla Potravinového kodexu SR
STN 57 7602
chemické poziadavky - suSina min. 20 %
- tuk max. 12 %
- sol’ max. 1,6 %

zmyslové poziadavky:

Vzhlad

Farba

Konzistencia

Vona

Chut’

Obal

KZ &. 29#’230-k0nzcrvow komplety

s

Potravinova hmota je tvorena zahustenou §tavou s kolieskami parkov
a kockami nakrajanych uvarenych zemiakov a kiiskami nakrajane;j
zelenej papriky a svetlej fazule.

Farba omacky je Cerveno hnedej farby, parky st tmavohnedé a zemiaky
bielo Zlté. Priddvana rezana paprika je zelenej a Cervenej farby a sucha
fazul'a je charakteristickej svetlej farby.

Stava je konzistencie zahustenej smotany. Kocky zemiakov sii miikké,
celistvé a nerozvarené. Suchd fazul'a je mikka, krehka, nerozvarena.
Parky st mikké, celistvé.

Véiia je prijemna po parkoch, fazuli, zelenej paprike a pouzitych
koreninovych prisadach.

Lahodnii dominantnu chut’ davaju vyrobku predovsetkym parky,
zemiaky, fazul'a a paprika. Chut je primerane sland a korenena.
Plechovka neposkodend, dobre uzavretd, lakovana s ojedinelym
poSkodenim lakovej vrstvy na signe. VieCko nesmie byt’ vypuklé.

14
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 'Hotovéjedlo—vedera .

Fazul'a s mésom a zemiakmi (FMZ)

Laboratérne poZiadavky

® chemické poziadavky

* mikrobiologické poZiadavky podra Potravinového kddexu SR~ STN 57 7602
- susina min. 20 %
- tuk max. 10 %
- sol’ max. 1,6 %

® zmyslové poziadavky:

Vzhl'ad tvori hustd $tava, na kocky nakrdjané zemiaky, such4 svetla

Farba 3t'avy je Serveno hneda, zemiaky su bielo 21té, fazul’a $edo biela.

Fazula je nerozvarena, krehka so zachovalym tvarom. Miso je jemné,
Véiia je prijemna po pouzitych surovinich a pouzitych koreninovych

Chut’ je prijemné s dominantnou chutou suchej fazule, zemiakov, misa

Vzhl'ad . : a -
i fazula a kiisky na kocky nakrdjaného maisa.

Farba . o . ot .
Miso charakteristickej farby vareného bravéového misa.
Zemiaky st nerozvarené, sidrzne a celistvé na tlak roztieratelng.

Konzistencia
mékke so zachovalou vlaknitou $truktiirou.

e prisadach.

Chut’ 5
a keCupu.

Obal Plechovka neposkodend, dobre uzavreta, lakovana s ojedinelym
poskodenim lakovej vrstvy na signe. Vietko nesmie byt’ vypuklé.

’ 44 ‘ e _Hotové jedlo - vedera =

. I-"Iyd.ino.ve més

0 s ryZou v hraSkovej omééké.(l{:ﬁﬁ) |

Laboratérne pofiadavky

* mikrobiologické poziadavky podla Potravinového kodexu
SR
STN 57 7602
® chemické poziadavky - susina min. 30 %
- tuk max. 15 %
- sol max. 1,6 %

e zmyslové poZiadavky:

Vzhlad

Farba
Konzistencia
Voria
Chut’

Obal
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Jedlo je dvojzlozkové, Tuhi zlozku tvoria dve gulky vytvorené

z mletého mésa a ryze. Omacka je tvorena §tavou a zelenym hraskom.
Farba omégky je zeleno krémova. Zeleny hragok Jje typickej
svetlozelenej farby. Farba guliek je Sedo hnedo biela.

Konzistencia omacky je zahustend, hraSok je celistvy, nerozvareny.
Konzistencia guliek je kompaktnd, na tlak oddelitel'né, ryza je

miékka, nerozvarend a méso je jemnej konzistencie.

Vyrobok ma dominantnii vétiu po zelenom hragku s arémou misa, ryze
a pouzitych koreninovych prisad.

Lahodni chut’ dod4va omaéke hlavne zeleny hraSok v jemnej
smotanovej omécke sladko kyslej chuti a v gulkach prijemni chut’
tvori varené hydinové miso, ryza a pridivané pochutiny.

Plechovka neposkoden, dobre uzavreta, lakovana s ojedinelym
poskodenim lakovej vrstvy na signe. Vietko nesmie byt’ vypuklé.



- Hotové jedlo — vetera

43 Kysla kapusia s klobasou a zem:akml (KKKZ)

Laboratdrne poZiadavky

¢ mikrobiologické poziadavky podl'a Potravinového kédexu SR STN 57 7602
o chemické poZiadavky - suSina min. 20 %

- tuk max. 15 %

- sol’ max. 1,6 %

o zmyslové poZiadavky:
Kompaktny vzhl'ad je tvoreny jednym aZ dvomi kusmi idenej klobasy

Vzhlad uloZenej v §tave s rezancami kyslej kapusty a na kocky nakrajanymi
zemiakmi.
Klobdsa je charakteristickej tmavo erveno hnedej farby. Farba kyslej
Farba kapusty mé odtiefi svetlo Zlto hnedy. Stava je farby &erveno hnedej

s charakteristickym sfarbenim po mletej ¢ervenej paprike.

Klobasa je primerane tuh4, celistvd a sudrzna. Kysla kapusta je mikka, so
Konzistencia zachovanou rezancovitou truktirou, na tlak roztierate'na. Zemiaky st

krehkeé, nerozvarené, celistvé a na tlak roztieratel'né.

Véiia prijemnd po pouzitej kyslej kapuste, idenej klobase, zemiakoch

¥oria a typickych pouzitych koreninovych a pochutinovych prisadach.
Chut’ lahodné, primerane kysla po kyslej kapuste, mierne sland a korenena.
Chut Chut klobésy je jemne pikantna charakteristicka pre kvalitni ideni vareni
klobasu.
Obal Plechovka neposkodend, dobre uzavreta, lakovana s ojedinelym po3kodenim

lakovej vrstvy na signe. Vietko nesmie byt’ vypuklé.

Krebky chlieb
Svetly

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

e zloZenie : pSenicna muka, susené mlieko, cukor, sol’.

e vyZzivové ukazovatel’e na 100 g vyrobku : tuky 0,6g
bielkoviny 10,6 g
sacharidy 834¢
mineralne latky 19g

vyuzitel'na energia 1705 kJ

Krehky chlieb
Tmayvy s vlakninou
* balenie 5 kusov, celkova hmotnost bali¢ka 35 g
¢ zloZenie : pSeni¢na mika, pSeniéné otruby, sudené mlieko, cukor, sol’.

1)

e vyZivové ukazovatel’e na 100 g vyrobku : tuky 19g
bielkoviny 120¢g
sacharidy 7710 g
mineréalne latky 24¢g

vyuZzitelna energia 1662 kJ

. Krehky chlieb
Kukuriény

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

o zloZenie : kukuri¢na krupica, rasca, sol’.

5 .3 <

e vyzivové ukazovatele na 100 g vyrobku : tuky 29g
bielkoviny 95g
sacharidy 796 ¢g
mineralne latky 1,6g

vyuzitel'na energia 1704 kJ
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6.1

~Nipoj. =~
Multivitaminovy ndpoj

v instantnej forme na pripravu osvieZujuceho napoja.

forma plochych tabliet s priemerom 25 mm, s voiou a chut'ou po ovoci, rozpustné vo
vode za vyvoja oxidu uhli¢itého.

balenie do funkéne vyhovujicich a zdravotne neskodnych tib z kopolyméru propylén-
etylén. Uzaver tiib obsahuje adsorpénti naplii na ochranu pred vzdusnou vlhkost'ou. Obal
musi byt’ oznaceny etiketou s napisom ,,Multivitaminovy napoj“ s oznaenim mesiaca

a roka doby spotreby. Jedno balenie bude obsahovat’ 10 tabliet, o umozni pripravu 2
litrov osviezujuceho napoja.

trvanlivost’ ndpoja je min. 36 mesiacov od vyroby.

e vitaminové zloZenie 1 tablety :

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

= yitamin B, 1,6 mg

=  yitamin Bg 2,0 mg

= vyitamin By, 1,0 ug

= yitamin C 75,0 mg
= vitamin D3 200 m.j.
= vitamin E 10,0 pg
= vyitamin PP 18,0 ug
= biotin 150,0 pg
= kyselina listova 200,0 pg
= pantotothénan vapenaty 6,0 mg

6.2

BER vNéP0j< e . e
Caj instantny s vitaminom C

vo forme plochych tabliet o priemere 25 mm, s vdiiou a chut'ou ¢aju rozpustnych vo vode
za vyvoja oxidu uhliditého.

balenie bude do funkéne vyhovujucich a zdravotne neskodnych tib z kopolyméru
propylén-etylén. Uzaver tib obsahuje adsorpéntt naplii na ochranu pred vzdusnou
vlhkostou. Obal bude oznadeny etiketou a napisom ,,Caj instantny s vitaminom C*

s oznalenim mesiaca a roka spotreby. Minimalna trvanlivost’ je 36 mesaicov od datumu
vyroby. Jedno balenie bude obsahovat’ 10 tabliet o umozni pripravu 2 litrov caju

v studenom alebo teplom stave.

Nepotravinové komponenty

7.1

__ Nepotravinové komponenty
Varié na ohrev potravin a ndpojov

tvori ho stojan a kovova miska.

stojan vari¢a mé kruhovity a plochy tvar so $tyrmi vylisovanymi noZi¢kami. Do pracovnej
polohy sa pripravi vytlasenim vylisovanych 4 nozigiek o 90°.

kovova miska sluzi na umiestnenie pevného liehu a postavenie stojanu.

podrobny popis pouzivania vari¢a musi byt uvedeny v navode na pouZivanie kompletu,
ktory bude sti¢ast'ou kazdého kompletu.

umiestnenie — vari¢ bude umiestneny v plechovke s odtrhdvacim vieCkom oznacenej
napisom ,,Komponenty**

KZ €. 29/230-konzervové komplety 17
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T Nepotavinové komponenty

Palivo na ohrev potravin a napojov

e ako palivo vyuzit’ pevny lieh.

¢ jeden komplet bude obsahovat’ 6 ks kociek pevného liehu, ktoré budii v hermeticky
uzatvorenej PE folii rozmerov 50x230 mm. Folia bude oznacena Cervenym napisom
»Pevny lieh®.

e podrobny popis pouZivania paliva vari¢a musi byt uvedeny v ndvode na pouZivanie
kompletu, ktory bude si¢astou kazdého kompletu.

e umiestnenie — palivo bude umiestnené v plechovke s odtrhidvacim vieckom oznacenej
napisom ,,Komponenty*

7.2

. Nepotravinové komponenty
Zapalky
e 1 ks malé spotrebitel'ské balenie s obsahom 40 ks drevennych zapaliek.
¢ umiestnenie — zapalky budi umiestnené v plechovke s edtrhdvacim vieCkom oznacenej
napisom ,,Komponenty*

7.3

_ Nepotravinové komponenty

Prostriedky na pripravu pitnej vody

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

o PE vrecko —rozmer 120x400 mm, s modrofarebnou potlacou ,,Vrecko na tipravu vody*
s vyznacenim objemu tekutiny 0,51a 1 1.

o vlastny prostriedok na tipravu vody bude vo forme tabliet. Uginnost’ jednej tablet bude
na 0,5 [ vody. Komplet bude obsahovat’ 8 ks tabliet, ktoré budi balenié v PE otvératel'nom
a uzatvératenom vrecku. Vrecko bude oznacené etiketou !Prostriedok na Gpravu vody®.
Podrobny postup pri priprave pitnej vody bude popisany v navode na pouzivanie
kompletu.

e umiestnenie — prostriedky na pripravu pitnej vody budi umiestnené v plechovke
s odtrhavacim vieckom oznaenej napisom ,. Komponenty“.

7.3

~ Nepotravinové komponenty
Otvérat a drziak na konzervy

e dvojucelovy nastroj z kovu, ktorého jeden koniec bude slizit’ na otvaranie konzerv
klasickym sposobom a druhy koniec nastroja bude slizit’ na zachytenie a manipulaciu
s konzervami pocas tepelného ohrevu potravin a napojov.

¢ Podrobny popis praktického pouzitia bude v ndvode na pouzivanie kompletu, ktory bude
prilohou kazdého kompletu.

* umiestnenie — prostriedky na pripravu pitnej vody budi umiestnené v plechovke
s odtrhavacim vietkom oznacenej napisom ,,Komponenty*.

Komplet konzervovy - PODAP 1:

Technicka a kvalitativna charakteristika predmetu obstaravania : komplet konzervovy
PODAP 1 obsahuje: potravinové komponenty — peefiovd ndtierka konzerva 73x32 mm 1 ks,
polievka fazul'ova 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
kukuriény 1 baliek (5 kusov), multivitaminovy napoj 1 baliéek (10 kusov), ¢aj instantny
s vitaminom C 1 balicek (10 kusov). Nepotravinové komponenty — PE vrecko na tipravu vody 1
ks, prostriedok na dpravu vody baleny v PE uzatvaratelnom vrectsku 1 baliGek (8 tabliet),
rozkladaci kovovy vari¢ s podlozkou 1 ks, pevny lieh baleny v PE folii 6 ks, zapalky 1 baliCek,
otvara¢ a drziak na konzervy 1 ks, kartonovy obal na 8 komponentov 1 ks, PE obal na komplet
PODAP lks , konzervova plechovka s 'ahko odtrhavacim vieckom 99 x 48,5 mm 1 ks, navod na
pouzivanie kompletu PODAP 1 ks
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Komplet konzervovy - PODAP 2:

Technickd a kvalitativna charakteristika predmetu obstarivania : komplet konzervovy
PODAP 2 obsahuje: potravinové komponenty — kuracia pa$téta konzerva 73x32 mm 1 ks,
polievka zemiakova s majordnom konzerva 99x48,5 mm 1 ks, braviové mdso na paprike s
cestovinou konzerva 99x48,5 mm 1 ks, parkovy guld$ konzerva 99x48,5 mm 1 ks, chlieb krehky
svetly 1 bali¢ek (5 kusov), chlieb krehky tmavy 1 balicek (5 kusov), chlieb krehky kukuriény 1
baliek (5 kusov), multivitaminovy napoj 1 bali¢ek (10 kusov), ¢aj instantny s vitaminom C 1
bali¢ek (10 kusov). Nepotravinové komponenty — PE vrecko na tipravu vody 1 ks, prostriedok na
tpravu vody baleny v PE uzatvaratelnom vrectsku 1 balicek (8 tabliet), rozkladaci kovovy vari¢
s podlozkou 1 ks, pevny lieh baleny v PE folii 6 ks, zapalky | baliCek, otvara¢ adrZiak na
konzervy 1 ks, kartonovy obal na 8 komponentov 1 ks, PE obal na komplet PODAP 1ks ,
konzervova plechovka s 'ahko odtrhavacim viet¢kom 99 x 48,5 mm 1 ks, navod na pouZivanie
kompletu PODAP 1 ks

Komplet konzervovy - PODAP 3:

Technickd a kvalitativna charakteristika predmetu obstardvania : komplet konzervovy
PODAP 3 obsahuje: potravinové komponenty — pasta z ideného misa 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 baliek (5 kusov), chlieb krehky kukuriény 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 tpravu vody baleny
v PE uzatvaratenom vreclisku 1 bali¢ek (8 tabliet), rozkladaci kovovy vari¢ s podlozkou 1 ks,
pevny lieh baleny v PE folii 6 ks, zapalky 1 balicek, otvarac a drZiak na konzervy 1 ks, karténovy
obal na 8 komponentov 1 ks, PE obal na komplet PODAP 1ks , konzervova plechovka s 'ahko
odtrhavacim viec¢kom 99 x 48,5 mm 1 ks, navod na pouZivanie kompletu PODAP 1 ks

Komplet konzervovy - PODAP 4:

Technicka a kvalitativna charakteristika predmetu obstariavania : komplet konzervovy
PODAP 4 obsahuje: potravinové komponenty — bocikové natierka konzerva 73x32 mm 1 ks,
polievka SoSovicova s tdeninou konzerva 99x48,5 mm 1 ks, bravéové miso so zemiakmi
a sladkou kapustou konzerva 99x48,5 mm 1 ks, hydinové miso sryzou v hraskovej oméacke
konzerva 99x48,5 mm 1 ks, chlieb krehky svetly 1 bali¢ek (5 kusov), chlieb krehky tmavy 1
bali¢ek (5 kusov), chlieb krehky kukuriény 1 balicek (5 kusov), multivitaminovy ndpoj 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 tpravu vody baleny v PE uzatvaratelnom vreciSku 1
bali¢ek (8 tabliet), rozkladaci kovovy vari¢ s podlozkou 1 ks, pevny lieh baleny v PE folii 6 ks,
zapalky 1 bali¢ek, otvaraé a drziak na konzervy 1 ks, karténovy obal na 8§ komponentov 1 ks, PE
obal na komplet PODAP 1ks , konzervova plechovka s lahko odtrhavacim vie¢kom 99 x 48,5 mm
1 ks, navod na pouzivanie kompletu PODAP 1 ks

Komplet konzervovy - PODAP 5:

Technickd a kvalitativna charakteristika predmetu obstaravania : komplet konzervovy
PODAP 2 obsahuje: potravinové komponenty — hydinova pecefiovka konzerva 73x32 mm 1 ks,
polievka fazulova kysla konzerva 99x48,5 mm 1 ks, rizoto s hydinového mésa so zeleninou
konzerva 99x48,5 mm 1 ks, kysld kapusta s klobasou a zemiakmi konzerva 99x48,5 mm 1 ks,
chlieb krehky svetly 1 bali¢ek (5 kusov), chlieb krehky tmavy 1 bali¢ek (5 kusov), chlieb krehky
kukuriény 1 bali¢ek (5 kusov), multivitaminovy napoj 1 balicek (10 kusov), caj instantny
s vitaminom C 1 bali¢ek (10 kusov). Nepotravinové komponenty — PE vrecko na tpravu vody 1
ks, prostriedok na tpravu vody baleny v PE uzatvaratelnom vrecasku 1 bali¢ek (8 tabliet),
rozkladaci kovovy varié¢ s podlozkou 1 ks, pevny lieh baleny v PE f6lii 6 ks, zapalky 1 balicek,
otvarad a drZiak na konzervy 1 ks, karténovy obal na 8 komponentov 1 ks, PE obal na komplet
PODAP 1ks , konzervové plechovka s 'ahko odtrhavacim viec¢kom 99 x 48,5 mm 1 ks, ndvod na
pouzivanie kompletu PODAP 1 ks.
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KOMPLET KONZERVOVY - typ B:

Technicka a kvalitativna charakteristika predmetu obstardvania :

Komplet konzervovy typ B (bravéovy) pozostiva ztroch druhov konzerv, ktoré s zabalené
v termozmrstitelnej folii do valca. Konzervy s vyrobené zmdsa, 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 si urfend jednak na konzuméciu bez tepelnej Upravy a tiez
s moznost'ou jednoduchej tepelnej Gpravy (okrem pasty z ideného misa). Vyrobok sa plni ko
konzervovych plechoviek % s deklarovanou hmotnostou obsahu 185 g, s pripustnou toleranciou
+/- 2%.

ZloZenie kompletu konzervového typ B (bravéovy ) :

e 3 ks konzerv midsovych (konzerva misovd bravcovd, luncheon meat pork, pasta
z udeného masa) zabalenych v nepriehl'adnej termozmrstitelnej félii do valca. V jednom
kartonovom obale je uloZenych 15 ks valcov s konzervami.

e kazdé balenie (valec stroma druhmi konzerv) musi byt oznaleny potlacou alebo
samolepiacou etiketou so zretel'nym oznacenim :

= druh kompetu (Komplet konzervovy typ B),

= zloZenie kompletu

* datum minimalnej trvanlivosti (mesiac/rok)

= moznost konzumacie

= upozornenie na,zakaz konzumdcie vydutych a podozrivych konzerv*

1. konzerva misova bravcova — 1 ks

Konzerva midsova 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 urenim pre potreby dlhodobého skladovania
pre potreby Ozbrojenych sil SR. Konzerva je uréend jednak na konzumaéciu bez tepelnej
Upravy atieZ s moZnostou jednoduchej tepelnej Gpravy. Vyrobok sa plni do konzervovych
plechoviek % s deklarovanou hmotnostiou obsahu 185 g, s pripustnou toleranciou +/- 2%.

PoZiadavky na suroviny :

e bravové méso chudé STN 57 6099
e bravtové miso vyrobené bez koZe STN 57 6099
e bravéové miso vyrobené s koZou STN 57 6099
e bravcové koze ) STN 57 6099
PoZiadavky na prisady :
- jedla sol STN 58 0910
- Cierne korenie mleté STN 58 0510
- rasca mleta STN 58 0510
Pomocné ldtky :
pitna voda Vyhlaska MZd. ¢. 29/2002
Suvisiace normy a predpisy :
sterilizované pokrmy — konzervy STN 57 7602
Potravinovy kodex SR
Laboratérne poZiadavky :
o mikrobiologické poziadavky podl'a Potravinového kédexu SR STN 57 7602
e chemické poZiadavky - sudina min. 40 %
- tuk max. 35 %
-sol’ max. 1,6 %
- podiel misa min 58 %
KZ &. 29/230-konzervové komplety 20
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Zmyslové poZiadavky :

vzhl’ad — nepravidelnd mozaika, svetloruzového chudého a svetlého tu¢ného bravéového
mésa. Jednotlivé Casti spojené primerane tuhym aspikom zlatohnedej farby. Podiel
mikkych $liach a kozi max. 6%, pri¢om tuhé §lachy st nepripustné. Na povrchu volny
tuk bieloZltej farby.

farba — miso svetloruzové, aspik zlatohnedy a tuk bielozlty

konzistencia — primerane kompaktna napli, sudrZna, vyvar résolovity

voiia — prijemna po bravéovom mise a tuku, jemne po koreni

chut’ — prijemna po pouzitych surovinach, typickd pre konzervované miso, primerane
sland a korenena

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

2. konzerva misova - luncheon meat pork — 1 ks
Konzerva misova luncheon meat pork musi byt’ vyrobena z bravéového a hovidzieho 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
dlhodobeho skladovania pre potreby Ozbrojenych sil SR. Konzerva je uréeni jednak na
konzumaciu bez tepelnej tipravy a tiez s moznostou jednoduchej tepelnej tipravy. Vyrobok sa
plni do konzervovych plechoviek % s deklarovanou hmotnostou obsahu 185 g, s pripustnou
toleranciou +/- 2%.

PoZiadavky na suroviny :

hoviddzie méso predné vyrobné STN 57 6099
bravéové méso chudé STN 57 6099
bravéové méso vyrobené bez koze STN 57 6099
bravéove koze STN 57 6099
pSeni¢na muka hladka T 650 STN 56 0630
PoZiadavky na prisady :
jedla sol’ STN 58 0910
muSkatovy orech STN 58 0510
¢ierne korenie mleté STN 58 0510
nové korenie STN 58 0510
koriander STN 58 0510
dusitanové soliaca zmes  rozhodnutie MZ SR &. 5351/99 SOZ0/SZU
Pomocné litky : pitna voda Vyhlaska MZd. &. 29/2002
Suvisiace normy a predpisy : sterilizované pokrmy — konzervy STN 57 7602

Potravinovy kédex SR
Laboratorne poZiadavky :

- mikrobiologické poZiadavky podl'a Potravinového kédexu SR~ STN 57 7602
- chemické poziadavky - susina min. 42 %

- tuk max. 34 %

- sol’ max. 1,6 %

Zmyslové poZiadavky :

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 tenka vrstva
aspiku a vytaveného tuku bez cudzich primesi.

pachov.

farba — tmavoruzova.
konzistencia — kompaktna, nakrdjané platky sidrzné.
vOia — vyraznd, prijemnd, po bravéovom varenom mise a koreninach, bez cudzich
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. chut’ — prijemna, po misovej konzerve, primerane slana a korenena, pri stuhnuti
vyrobok krehky.
° obal — plechovka neposkodend, dobre uzatvorend, lakovana s ojedinelym poskodenim
lakovej vrstvy na signe, vietko nesmie byt vypuklé.

3. konzerva miisov4 - pasta z ideného misa — | ks

Konzerva misovd pasta ztdeného misa musi byt' vyrobena z bravéového miisa, prisad
a pomocnych ldtok konzervovanych teplom vo vzduchotesne uzavretych kovovych obaloch
zEC plechu obojstranne lakovaného, rozmerov 73 x 53 mm s urenim pre potreby
dlhodobého skladovania pre potreby Ozbrojenych sil SR. Konzerva je uréend na konzuméciu
bez tepelnej upravy. Vyrobok sa plni do konzervovych plechoviek % s deklarovanou
hmotnost'ou obsahu 185 g, s pripustnou toleranciou +/- 2%.

PoZiadavky na suroviny :

[ ]

bravEové hlavy adené STN 57 7006

bravéové miso vyrobné bez koze STN 57 6099

vajcia konzumné STN 57 2109
Poziadavky na prisady :

jedla sol STN 58 0910

suené drozdie STN 56 6810

paradajkovy pretlak STN 56 9310

paprika sladka Servena mleta STN 58 0511
Pomocné litky :

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

sterilizované pokrmy — konzervy STN 57 7602

bravEové miso pre vysek STN 57 6540

plodova zelenina STN 46 3150

vaje¢nd hmota STN 57 2301

Potravinovy kédex SR
Laboratérne pofiadavky :

. mikrobiologické poziadavky  podla Potravinového kédexu SR STN 57 7602
= chemické poziadavky - sufina min. 36 %
- tuk max. 33 %
-sol max. 1,6 %
Zmyslové poZiadavky :
. vzhl’ad — po otvoreni konzervy vo vychladnutom stave Je povrch rovnomerne celistvy.

Nie je nedostatkom, pokial sa na povrchu vyskytuje nepatmé mnoZstvo vytaveného tuku, pripadne
aspiku,

. farba — natierka je farby okrovej a7 okrovo hnede;.

o konzistencia — vychladnuty obsah konzervy je kompaktny, kaSovity, na povrchu a na
reze mierne drsny, taZsie sa roztierajici.

° vofia — jemn4, prijemna s dostatodne vyraznou arémou po udenom mise a pouzitych
surovinach a koreninovych prisadach.

. chut’ — mierne nahorkla, primerane slani a korenna pricom dominantni chut'ovi
zloZku tvoria pouzité suroviny, hlavne Gdeniny a pochutiny.

. obal — plechovka neposkodena, dobre uzatvorena, lakovana s ojedinelym poskodenim

lakovej vrstvy na signe, vie¢ko nesmie byt’ vypuklé.
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Poziadavky na obal a jeho znadenie :

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

e rozmery : kruhova plechovka 73 x 53 mm

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

Poziadavky na technoldgiu a vstupné suroviny ;

e technologia vyroby musi zodpovedat’® ustanoveniam zdkona & 152/1995 Z.z.
o potravinach, Potravinovému kédexu SR a ostatnym platnym normativoym aktom
v danej oblasti.

¢ na pripravu sa nesmie pouzit’ miiso dlhodobo zmrazené.

¢ inkubaéna doba konzerv po vyrobe — 35 dni

poZiadavka na diZku ziru&nej doby : minimélne 36 mesiacov od d4tumu vyroby

KOMPLET KONZERVOVY - typ H:

Technicka a kvalitativna charakteristika predmetu obstaravania : komplet konzervovy typ H
pozostava z troch druhov konzerv: (konzerva mésova hovidzia — 1 ks, konzerva misova luncheon
meat pork — 1 ks, konzerva misova pecefiovd paStéta — 1 ks), ktoré si zabalené
v termozmrstitenej folii do valca. Konzervy st vyrobené zmisa, 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 urcena jednak na konzuméciu bez tepelnej tpravy a tiez
s moznost'ou jednoduchej tepelnej upravy (okrem pederiovej pastéty). Vyrobok sa pini do
konzervovych plechoviek % s deklarovanou hmotnostou obsahu 185 g, s pripustnou toleranciou
+/- 2%.

ZloZenie kompletu konzervového typ H (hovidzi ) :

¢ 3 ks konzerv misovych (konzerva médsova hovidzia, luncheon meat pork, peleriova
paStéta) zabalenych v nepriehladnej termozmrstitelnej fo6lii do wvalca. V jednom
kartonovom obale je ulozenych 15 ks valcov s konzervami.
o kazdé balenie (valec stroma druhmi konzerv) musi byt oznafeny potlacou alebo
samolepiacou etiketou so zreteI'nym oznacenim :
=  druh kompetu (Komplet konzervovy typ H),
= zloZenie kompletu
=  datum minimdlnej trvanlivosti (mesiac/rok)
= moznost konzumacie
= upozornenie na ,,zakaz konzumacie vydutych a podozrivych konzerv*

1. konzerva miisova hoviidzia — 1 ks

Konzerva misova hovéddzia musi byt vyrobena z hovédzieho misa, prisad a pomocnych latok
konzervovanych teplom vo vzduchotesne uzavretych kovovych obaloch zEC plechu
obojstranne lakovaného, rozmerov 73 x 53 mm s urenim pre potreby dlhodobého skladovania
pre potreby Ozbrojenych sil SR. Konzerva je uréena jednak na konzuméciu bez tepelnej
lipravy atiez s moznost'ou jednoduchej tepelnej Gpravy. Vyrobok sa plni do konzervovych
plechoviek % s deklarovanou hmotnost'ou obsahu 185 g, s pripustnou toleranciou +/- 2%.

PoZiadavky na suroviny :

hovédzie médso zadné vyrobné STN 57 6099

hovidzie méso predné vyrobné STN 57 6099

hovédzie §lachy STN 57 6099

bravéové koze STN 57 6099
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PoZiadavky na prisady :

e jedlasol STN 58 0910
e (Cierne korenie mleté STN 58 0510
Pomocné lithy :
e pitna voda Vyhlaska MZd. ¢. 29/2002

Stuvisiace normy a predpisy :

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

¢ mikrobiologické poziadavky podl'a Potravinového kodexu SR STN 57 7602
e chemickeé poziadavky - suSina min. 35 %

- tuk max. 18 %

- sol’ max. 1,6 %

- podiel mésa min 56 %
Zmyslové poZiadavky :

o vzhP’ad — hrubo zrnené kusy chudého a tuénejsieho hovidzieho méisa (s prevahou chudého
masa) spojené tuhym aZ red$im aspikom. Z jednej strany smie byt naplii kryta vrstvou
loja. Obsah mikkych $liach najviac 10%.

¢ farba —miso hnedoSedé, farba typicka pre varené hovidzie miso.

* konzistencia — miso krehké, mikké, mierne vlaknité, aspik primerane tuhy.

¢ vbia — prijemna po dusenom hovidziom mise, bez cudzych pachov.

* chut’ — jemna, po hovidzom mise, primerane sland a korenend, pri zahryznuti méiso
mikké, krehké az tuhsie.

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

2. konzerva miisova luncheon meat pork — 1 ks

Konzerva mésova luncheon meat pork musi byt vyrobena z brav@ového a hovadzieho 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 urena jednak na
konzumaciu bez tepelnej Gpravy a tiez s moZnost'ou jednoduchej tepelnej upravy. Vyrobok sa
plni do konzervovych plechoviek Y s deklarovanou hmotnostou obsahu 185 g, s pripustnou
toleranciou +/- 2%.

PoZiadavky na sureviny :

e hovidzie méso predné vyrobné STN 57 6099
¢ bravtové miso chudé STN 57 6099
e braviové méso vyrobené bez koze STN 57 6099
e bravéové koze STN 57 6099
e pSenicnd muka hladka T 650 STN 56 0630
PoZiadavky na prisady :
e jedla sol STN 58 0910
¢ muskatovy orech STN 58 0510
e Cierne korenie mleté STN 58 0510
e nové korenie STN 58 0510
e koriander STN 58 0510

o dusitanova soliaca zmes : rozhodnutie MZ SR &. 5351/99 SOZO/SZU

Pomocné ldtky : pitnda voda Vyhlaska MZd. ¢. 29/2002
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Suvisiace normy a predpisy :

® sterilizované pokrmy — konzervy STN 57 7602
. Potravinovy kédex SR
Laboratérne pofiadavky :

* mikrobiologické poziadavky podla Potravinového kédexu SR~ STN 57 7602

* chemické poziadavky - susina min. 42 %
- tuk max. 34 %
-sol’ max. 1,6 %
Zmyslové poZiadavky :

® vzhPad — primerané mnoZstvo tuku a vyvaru, na reze mozaika tuéného misa 5 — 10 mm,
pripustné ojedinelé kolagénne Castice a malé vzduchové bubliny, po okrajoch tenka vrstva
aspiku a vytaveného tuku bez cudzich primesi.

e farba —tmavoruZzova.
konzistencia — kompaktnd, nakrajané platky sadriné.

* v0na — vyraznd, prijemn4, po bravéovom varenom mise a koreninach, bez cudzich
pachov.

® chut’ - prijemnd, po mésovej konzerve, primerane slan4 a korenend, pri stuhnuti vyrobok
krehky.

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

3. konzerva miisovi pederiova pastéta — | ks

Konzerva misova peéefiovd paStéta musi byt vyrobena z brav&ového misa a vnutornosti,
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 urend na konzumaciu
bez tepelnej ipravy. Vyrobok sa plni do konzervovych plechoviek % s deklarovanou
hmotnost'ou obsahu 185 g, s pripustnou toleranciou +/- 2%.

PoZiadavky na suroviny :

¢ bravéova pedienka STN 57 6099
¢ bravcové hlavy STN 57 6099
* bravCové miso vyrobné bez koze STN 57 6099
e bravéové plece STN 57 6099
e bravéové srdce STN 57 6099
¢ bravéové koza STN 57 6099
PoZiadavky na prisady :
e jedlasol STN 58 0910
* vajcia konzumné STN 57 2109
* cibula STN 46 3160
e Cierne korenie mleté STN 58 0510
e zazvor mlety STN 58 0510
e nové korenie mleté STN 58 0510
e muskatovy orech STN 58 0510
e Skorica mleta STN 58 0510

Pomocné litky :
* pitnd voda
Suvisiace normy a predpisy :
e sterilizované pokrmy — konzervy STN 57 7602
Laboratérne poZiadavky :
* mikrobiologické poZiadavky

Vyhlaska MZd. ¢. 29/2002

podl'a Potravinového kédexu SR STN 57 7602

* chemické poZiadavky - suSina min. 35 %
- tuk max. 30 %
- sol’ max. 1,6 %
KZ & 29/230-konzervové komplety 2y

p )



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.

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

e voMna — jemna, prijemna s dostatone vyraznou aromou po pouZzitych surovinach, hlavne
brav€ovom midse a koreninovych prisadach.

e chut’ — mieme lahodna, primerane slana a korenna pricom dominantni chutovi zlozku
tvori brav€ové miso, smazena cibul’a a ostatné pochutiny.

e obal — plechovka neposkodena, dobre uzatvorend, lakovand 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 minimélnej hmotnosti cinu (Sn) 5,6/5,6
g/m’, plech obojstranne lakovany

e rozmery : kruhova plechovka 73 x 53 mm

e znaCenie: bez etikety signom na viecku : druh — PP, hmotnost' obsahu — 185 g, znacka
vyrobeu, defi mesiac a rok vyroby.

Poziadavky na technolégiu a vstupné suroviny :

e technoldégia vyroby musi zodpovedat  ustanoveniam zikona & 152/1995 Z.z.
o potravinach, Potravinovému kédexu SR a ostatnym platnym normativohym aktom
v danej oblasti.
na pripravu sa nesmie pouzit’ miiso dlhodobo zmrazené.

e inkubaéna doba konzerv po vyrobe — 35 dni

» poziadavka na dizku ziruénej doby : minimilne 36 mesiacov od datumu vyroby

Konzerva misova 185 g — bravéova:

Technicka a kvalitativna charakteristika predmetu obstardvania :
Konzerva médsova brav€ova musi byt vyrobena z bravéového maésa, prisad a pomocnych litok
konzervovanych teplom vo vzduchotesne uzavretych kovovych obaloch zEC plechu
obojstranne lakovaného, rozmerov 73 x 53 mm s urcenim pre potreby dlhodobého skladovania
pre potreby Ozbrojenych sil SR. Konzerva je urfend jednak na konzumaciu bez tepelnej
upravy atiez s moznostou jednoduchej tepelnej upravy. Vyrobok sa plni do konzervovych
plechoviek ¥ s deklarovanou hmotnost'ou obsahu 185 g, s pripustnou toleranciou +/- 2%.

PoZiadavky na suroviny :

bravcové miso chudé STN 57 6099
bravéové miso vyrobné bez koze STN 57 6099
bravEové miso vyrobné s kozou STN 57 6099
braviéové koze STN 57 6099
PoZiadavky na prisady :

jedla sol’ STN 58 0910
¢ierne korenie mleté STN 58 0510
rasca mleta STN 58 0510

Pomocné ldtky :
pitna voda Vyhlaska MZd. ¢. 29/2002

Siuvisiace normy a predpisy :
sterilizované pokrmy — konzervy STN 57 7602
Potravinovy kédex SR
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Laboratdrne poZiadavky :

mikrobiologické poziadavky podl'a Potravinového kédexu SR STN 57 7602
chemicke poziadavky - sudina min. 40 %

- tuk max. 35 %

- sol’ max. 1,6 %

- podiel mésa min 58 %

Zmyslové poZiadavky :

vzhPad — nepravidelnd mozaika, svetloruZového chudého asvetlého tuéného
bravéového miisa. Jednotlivé Casti spojené primerane tuhym aspikom zlatohnedej farby.
Podiel mikkych Sliach a kozi max. 6%, pricom tuhé 3l'achy si nepripustné. Na povrchu
volny tuk bielozltej farby.

farba — miso svetloruzové, aspik zlatohnedy a tuk bielozlty

konzistencia — primerane kompaktna napli, sidrznd, vyvar résolovity

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

chut’ — prijemna po pouzitych surovinach, typicka pre konzervované miso, primerane
slana a korenena

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

Poziadavky na obal a jeho znacenie :

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

rozmery : kruhova plechovka 73 x 53 mm

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

Poziadavky na technoldgiu a vstupné suroviny :

technoldgia vyroby musi zodpovedat’:

ustanoveniam zakona ¢&. 152/1995 Z.z. o potravinich,

ustanoveniam zakona ¢. 488/2002 Z.z. o veterindrnej starostlivosti

Potravinovému kédexu SR a ostatnym platnym normativnym aktom v danej oblasti.
Vynosu pre méiisové vyrobky ¢. 1895/2004 a prisluSnych schvilenych noriem vyrobcu
Technolégia vyroby a receptiira musi zodpovedat’ poZiadavke minim:ilneho — 58%
obsahu miisa v konzerve.

na pripravu sa nesmie pouzit’ miiso dlhodobo zmrazené.

inkubaéna doba konzerv po vyrobe — 35 dni

poziadavka na dizku zaruénej doby : minimélne 36 mesiacov od datumu vyroby
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