MINISTERSTVO OBRANY SR

22. mechanizovany prapor Michalovce

C.p.: 22.mpr-181-3/2019

VYZVA NA PREDKLADANIE PONUK

(zakazka s nizkou hodnotou na dodanie tovaru podla § 117 zakona ¢. 343/2015 Z. z. o verejnom
obstaravani a 0 zmene a doplneni niektorych zakonov v zneni neskorsich predpisov, d’alej len ,,zakon*)

1. Identifikacia verejného obstaravatel’a

Ministerstvo obrany SR
Kutuzovova 8
832 47 Bratislava — Nové Mesto

v zastipeni

22. mechanizovany prapor Michalovce
Uzhorodska 1

071 01 Michalovce

ICO : 30845572

Kontaktna osoba : Lukas GNIP

Telefon : 0960 540228, 0960 540388
FAX: 0960540433

e-mail : lukas.gnip@mil.sk

2. Predmet zakazky

2.1 Nazov predmetu zakazky: Miso a mésové vyrobky

2.2 Struény opis predmetu zakazky:
Predmetom zakazky je dodavka midsa amisovych vyrobkov pre potreby kuchyne

22.mechanizovaného praporu Michalovce

2.3 Druh zikazky a predpokladané mnoZstvo:
Specifikacia predmetu zakazky je v prilohe €. 1 tejto vyzvy.

2.4 Spolo¢ny slovnik obstaravania (CPV):
CPV-15111100-0 - Hovadzie miso, 15113000-3 - Bravéové méiso, 15131200-7 - SuSené, nasolené,
tdené alebo korenené méso, 15131410-2 — Sunka, 15131230-6 — Salama, 15131400-9 - Brav&ové
vyrobky, 15131230-6 — Salama, 15131120-2 -Klobasové vyrobky, 15131220-3 — Slanina,
15131300-8 - Pripravky z peene.

2.5 Rozdelenie predmetu zikazky na casti:
Predmet zakazky je rozdeleny na casti, z ktorych kazda c¢ast’ bude predmetom samostatného
vyhodnotenia a samostatnej objednavky od nadobudnutia G¢innosti KZ do 31.12.2019.

2.6 Miesto dodania tovaru:
Ministerstvo obrany SR, 22. mechanizovany prapor Michalovce, budova ¢.48, nakladacia rampa,
pripadne d’alSie miesto podl'a upresnenia obstaravatela

2.7 Termin dodania tovaru:
Od nadobudnutia G¢innosti zmluvy do 31.12.2019, alebo do vycerpania predpokladanej hodnoty
zakazky. Podl'a vystavenych objednavok kazdy pracovny deii v dobe od 7:00 do 14:00.

2.8 Typ zmluvného vztahu:
Kupna zmluva



3. Predpokladani hodnota zikazky:
28 494,30 € bez DPH.

4. Lehota na predloZenie cenovej ponuky a sposob jej dorudenia:

Lehota na predkladanie pontk uplynie : dita 25.4.2019 0 15.00 hod. Ponuky je potrebné doruéit’ na adresu
verejného obstaravatel'a: 22. mechanizovany prapor Michalovce, Uzhorodska 1, 071 01 Michalovce.

Sposob dorucenia ponuk:

Postou : 22. mechanizovany prapor Michalovce, Uzhorodska 1, 071 01 Michalovce,

Osobne : 22. mechanizovany prapor Michalovce, Uzhorodska 1, 071 01 Michalovce,

Uchadza¢ vlozi ponuku do samostatnej nepriehl'adnej obalky. Obdlka ponuky musi byt uzatvorend a
oznacena Udajmi :

Adresa verejného obstaravatela

Adresa uchédzaca (jeho obchodné meno, adresa sidla alebo miesta podnikania),

Oznaclenie ,,Sut’az — neotvarat™

Heslo ,,Méso a midsové vyrobky*.

Ponuka predlozena po uplynuti lehoty na predkladanie ponuk bude uchddzacovi vratena neotvorena.

5. Vyhodnotenie ponik:

Vyhodnotenie ponuk vykona troj¢lenna komisia ur¢ena na vyhodnotenie pontk dna 26. aprila 2019 o
08.00 hod, bez ucasti uchadzacov. Po vyhodnoteni predlozenych cenovych pontk verejny obstaravatel
bezodkladne pisomne oznami vSetkym uchadzacom, ktorych ponuky sa vyhodnocovali, vysledok
vyhodnotenia pontik. Uspesnému uchadzadovi oznami, 7e jeho ponuku prijima. Netspesnému
uchadzacovi ozndmi, ze neuspel a dévody neprijatia ponuky.

6. Podmienky ucasti

Uchadzaci predlozia nasledovné doklady:
6.1. Kopiu dokladu o opravneni dodavat’ tovar, v ktorom musi byt zapisany predmet podnikania
opravinujuci uchadzaca na dodanie predmetu zakazky, ktorym moze byt
6.1.1. aktualne zivnostenské opravnenie alebo vypis zo zivnostenského registra ( predklada fyzicka
osoba podnikatel’, prispevkova organizacia podnikatel)
6.1.2. aktualny vypis z obchodného registra (predklada pravnicka osoba podnikatel’, fyzicka osoba
podnikatel’ zapisany v obchodnom registri)

6.1.3. iné nez zivnostenské opravnenie, vydané podl'a osobitnych predpisov

6.2. Uchadza¢ musi byt vedeny v zozname prevadzkarni (vedenym Statnou veterindrnou a potravinovou
spravou SR), ktoré zaobchadzaju, pripravuju alebo produkuji produkty Zivoc¢isneho pdvodu, pre ktoré st
ustanovené poziadavky v nariadeni (ES) ¢. 853/2004 a musia byt’ schvalené prislusnym organom v sulade
s ¢lankom 31 ods.2 nariadenia (ES) ¢. 882/2004 v platnom zneni a ¢lankom 3 nariadenia (ES) ¢. 854/2004
v platnom zneni. Pred podpisom zmluvy je uchddza¢ povinny dolozit' doklad o schvaleni prevadzky —
overena kopia.

7. Obsah ponuky

Uchédzaci predlozia nasledovné doklady:

7.1. Kopiu dokladu 0 opravneni dodavat’ tovar podl’a bodu 6.1. tejto vyzvy.

7.2. Cenovl ponuku vyhotovenl podl’a vzoru V prilohe ¢.2 za predpokladané mnozstvo jednotlivych
poloziek predmetu zakazky, pri¢om cena jednotlivych poloziek musi byt uvedena v menovej
jednotke EURO. Ponuku je potrebné predlozit’ na vSetky pozadované jednotlivé druhy poloziek.
Ponuknuta cena musi byt konec¢nd a tiplna vratane vsetkych nakladov spojenych s dodanim tovaru
do miesta dodania.

8. Kritéria na vyhodnotenie ponuk

Ponuky budti vyhodnocované na zaklade najnizSej ceny celkom v eur bez DPH.



9. Obchodné podmienky dodania tovaru

Vysledkom verejného obstaravania bude kiipna zmluva na dodanie pozadovaného mnozstva predmetu
zakazky.

Uhrada za predmet zakazky bude realizovana formou bezhotovostného platobného styku prostrednictvom
finanéného turadu verejného obstaravatela po dodani predmetu zakazky na zaklade vystavenych
objednavok.

Preddavok sa neposkytuje.

10. Dopliiujace informacie:

Dodavany tovar prepravovat’ a dodavat’ v hygienicky nezavadnych obaloch obvyklych na prepravu
uvedeného tovaru.

Predavajtici sa zavidzuje dodavky kupujicemu realizovat’ na zdklade objednavok kupujiceho, kazdy
pracovny deii v ¢ase od 07,00 hod. do 14,00 hod.

Kvalita dodavaného tovaru sa poZaduje podPa prilohy ¢.1 tejto vyzvy.

Cenovu ponuku pozadujeme spracovat’ v mene Euro bez DPH podla vzoru v prilohe €. 1, pricom ceny
musia byt kone¢né, musia byt’ platné od lehoty na predlozenie cenovej ponuky do lehoty dodavky a
fakturacie pocas celej doby platnosti zmluvy. Na dodanie tovaru sa neposkytuje preddavok, platba bude
vykonana po riadnom ¢iastkovom splneni predmetu zakazky prevzatim tovaru v mieste plnenia v
termine splatnosti faktury do 30 dni po obdrzani faktiry kupujucim. Faktiru dorucit’ pri dodavke tovaru
alebo najneskér do 14 dni po prevzati dodavky na adresu : 22. mechanizovany prapor Michalovce,
Uzhorodska 1, 07101 Michalovce.

V pripade, Ze pri preberani tovarov predmetu zakazky sa zisti vada dodavaného tovaru, zaruky tovaru
a mnozstva, uplatiiovanie reklaméacii sa vykona priamo pri prevzati tovaru podla platnych pravnych
noriem v SR.

Na vsetok tovar dodavany podl’a tejto dohody sa vztahuje zaruka na akost’ pocas celej doby ich
minimalnej trvanlivosti. Zarukou na akost’ sa rozumie zaviazok predavajticeho, ze dodany tovar bude po
dobu zaruky sposobily na pouzitie na dohodnuty, inak obvykly Gcel a zachova si dohodnuté inak obvyklé
vlastnosti. Uginky prevzatia tohto zavizku ma aj vyznadenie zaruénej doby alebo doby trvanlivosti
alebo pouzitel'nosti dodaného tovaru na obale. Predavajtici zodpoveda za kvalitu dodavanych tovarov,
vratane skrytych chyb tovaru, pri tovaroch s vyznac¢enou dobou pouzitia, dobou spotreby, trvanlivosti a
pod., uvedenych na obaloch tovarov, do konca vyznacenej doby. Kupujuci si vyhradzuje pravo prevziat
vyhradne tovar spiiiajici podmienky podra prilohy &.1 tejto vyzvy.

V pripade, Ze pri preberani tovaru sa zisti vada tovaru (zjavna vada) alebo pocas plynutia zarucnej doby
tovaru sa vyskytne vada tovaru (skrytd vada), velitel’ utvaru oznami vadu tovaru predavajucemu pri
preberani tovaru ihned’, v inom pripade telefonicky, faxom alebo elektronickou postou, pricom
bezodkladne zasSle predavajicemu aj pisomné oznamenie o vadach (reklamaciu). V pripade dodania
vadného tovaru ma velitel’ Gitvaru pravo pozadovat’ dodanie nahradného tovaru, dodanie chybajuceho
tovaru alebo, ak to nie je z Casového hl'adiska mozné, v rozsahu vadného plnenia odstapit’ od zmluvy —
objednavky.

V pripade, ak tispesny uchadza¢ odstapi od svojej ponuky, verejny obstaravatel’ opdtovne vyhodnoti

ponuky ostatnych uchadzaCov. Verejny obstaravatel’ si vyhradzuje pravo vyzvat tspesného uchadzaca
na predlozenie origindlov alebo uradne overenych kopii dokladov v zmysle bodu 6 tejto vyzvy

Ponuka a d’alsie doklady vo verejnom obstaravani musia byt’ predlozené v slovenskom jazyku, okrem
dokladov predlozenych v ¢eskom jazyku.

Verejny obstaravatel’ zrusi zadanie tejto zakazky na dodanie tovaru ak:

= nebola predlozend ziadna ponuka,
= ani jeden uchadzac¢ nesplnil podmienky tejto vyzvy.

Verejny obstaravatel’ si vyhradzuje pravo zru$it’ zadanie tejto zakazky na dodanie tovaru ak:
= sa zmenili okolnosti, za ktorych bola tato vyzva zverejnena,

= celkova hodnota predmetu zakazky prevySuje finanény limit verejného obstaravatel’a.



V Michalovciach diia 16. aprila 2019

Spracovatel’: Schvalil:
npor. Ing Lukas GNIP mjr. Ing. Maro§ ZOFFCAK, zastupca velitel'a
Podpis, meno, priezvisko, titul podpisovd dolozka, Statutdrneho orgdnu

sluzobné zaradenie alebo funkcia)
alebo urceného zastupcu



Priloha ¢.1
k vyzve na predkladanie poniuk
¢. p. 22.mpr-181-3/2019

Opis predmetu zakazky

Predmet zakazky: Miso a misové vyrobky

Predmetom zakazky je Cerstvé — vychladené a chladené hovédzie miso, bravéové méso a mésové
vyrobky pochadzajice vyhradne z prevadzkarni, ktoré zaobchadzaju, pripravuju alebo produkuji, na
trh produkty Zivo¢iSneho pévodu, pre ktoré st ustanovené poziadavky v nariadeni (ES) ¢. 853/2004 a musia
byt schvalené prislusnym organom v stlade s ¢lankom 31 ods.2 nariadenia (ES) ¢. 882/2004 v platnom
zneni a ¢lankom 3 nariadenia (ES) ¢. 854/2004 v platnom zneni , a st registrované podl'a zakona ¢.
39/2007 Z. z. o veterinarne;j starostlivosti a o zmene niektorych zakonov v zneni neskor$ich predpisov
Statnou veterinarnou a potravinovou spravou Slovenskej republiky, alebo podl’a prislusnych pravnych
predpisov platnych v krajine sidla uchadzaca. Tovary predmetu zakazky nesmu byt mrazené alebo
hlboko zmrazené.

l. Zakladné poziadavky na tovary predmetu zakazky

1. Tovary predmetu zikazky musia spiiiat’ poziadavky Vynosu Ministerstva pddohospodarstva
Slovenskej republiky a Ministerstva zdravotnictva Slovenskej republiky zo 17. aprila 2002 ¢.
811/1/2002-100, ktorym sa vydava hlava Potravinového kodexu Slovenskej republiky upravujiica méso
jatocnych zvierat (d’alej len ,, Vynos €. 2002 ¢. 811/1/2002-100%); a Vynosu Ministerstva podohospodarstva
Slovenskej republiky a Ministerstva zdravotnictva Slovenskej republiky z 18. augusta 2005 ¢. 1895/2004-
100, ktorym sa vydava hlava Potravinového kddexu Slovenskej republiky upravujica méasové vyrobky
(dalej len ,, Vynos €. 1895/2004-100%).

1. 1. VSeobecné - druhy médsa deleného na kucharske ti¢ely, musia byt opracované podl'a poziadaviek
uvedenych v bodoch 2. ( Clenenie hovidzieho misa a poziadavky na jeho tpravu), a 3. (Clenenie
bravcového misa a poziadavky na jeho tpravu), tohto oddielu sutaznych podkladov, musia byt’ zbavené
krvnych zrazenin, pripadne krvnych podliatin, krvavych ¢asti na mieste vpichu, roztrieStenych kosti,
chlpov, stetin, pokoZzky (zrohovatenej Casti koze), priveskov, chrupavkovitych Casti a odrezkov mésa.
Musia byt zmyslovo nezavadné.

1.1.1. Zakladna surovina

- pre hovédzie miiso, ziskavané z jatocne opracovanych tiel mladych jatocnych bykov do veku 2 rokov,
bykov, volov jalovic a krav.

- pre brav¢ové miso - je jato¢ne opracované telo zabitej oSipane;.

2. Clenenie hovidzieho miisa a poZiadavky na jeho tipravu - § 8 Vynos &. 2002 &. 811/1/2002-100:

a) Zadné miiso zo stehna, ktoré tvori vrchny §al, spodny $al s korba¢ikom, predstehno a kvetovana $picka
veelku; musi byt riadne vykostené a zacistené, bez franforcov médsa a koncovych $liach a chrupaviek a
klbovych puzdier; vrstva tuku na povrchu médsa méze byt najviac 1 cm.

b) Hoviédzie zadné zo stehna bez kosti kuch. iprava hovidzie stehno bez kosti Specialne upravené,
ktorym je vykostené stehno, rozdelené po blanach na jednotlivé $aly, (vrchny §al, spodny $al s valcom
alebo bez valca, valec, predstehno a kvetova $picka), ktorych povrch je upraveny az na povrchovu blanu
svalov, bez loja, s oddelenym korbacikom a platkom vrchného salu, bez mékkych $liach a franforcov mésa.

¢) Zadné miso z pleca musi byt riadne zacistené bez noziny a husicky (svalovina predlaktia), ihl'adne
upravené, bez franforcov mésa, koncovych §liach a zvyskov lopatkovej chrupavky.



d) Nizka rostenka bez kosti musi byt dokonale vykostena bez hlbokych zarezov do svalového tkaniva, bez
franforcov misa, ulomkov kosti, od boku oddelena rovnym rezom asi 5 cm od vystupujucich prie¢nych
vybezkov bedrovych stavcov, priCom povrchova vrstva tuku moéze byt najviac 1 cm.

e) Nizka roStenka bez kosti Specialne upravena, ktorou je nizka rostenka bez franforcov mésa, tlomkov
kosti, bez hlbokych zarezov, oddelena rovnym rezom od boku tesne za chrbtovym svalom, bez pozdiznej
postrannej §lachy, ktorej povrch je upraveny az na povrchovi blanu.

f) Hovidzie predné bez kosti (noZina) — glejovka predna s husickou. Méso je riadne zadistené, zbavené
koncovych §liach a prebytocného tuku.

g) Podplecie bez kosti s krkom musi byt ¢isto vykostené, hrudné a kréné stavce dokonale vybraté bez
hlbokych zarezov do svaloviny, zbavené kréného vézu, franforcov mésa a lopatkovej chrupavky.

h) Svie¢kovica musi byt’ bez loja a pozdiZnej §l'achy, jej tensi koniec musi byt’ prie¢ne zarezany tak, aby
bol najmenej 1 cm vysoky.

3. Clenenie brav¢ového misa a poZiadavky na jeho dipravu - § 12 Vynos ¢. 2002 &. 811/1/2002-100:

a) Bravcové stehno bez kosti a kolienka, ktorym je Cast’ jato¢ne opracovaného tela upravena, cela
neporusena, bez orezu, tvrdych sliach, chrupaviek, krvnych podliatin, prebyto¢ného tuku a kolienka, ktoré
je oddelené v kolennom kibe; pri stehne zostava aj ast’ svie¢kovej, ktora je bez tuku, pri¢om povrchova
vrstva tuku je najviac 0,5 cm.

b) Bravcové stehno bez kosti kuchynska tiprava je bravcové stehno $pecialne upravené, ktorym je
vykostené brav€ové stehno bez kolienka. Stehno sa musi po blane rozdelit’ na jednotlivé $aly (vrchny $al a
spodny §al), orech a kvetovu Spicku. Jednotlivé Casti stehna musia byt’ bez povrchového tuku a
medzisvalového tuku, vizivového tkaniva, povrchovych blan a §liach, pricom z vrchného $alu sa musi
odrezat’ platok a zo spodného Salu oddelit’ korbacik.

¢) Bravcové plece bez kosti bez kolienka a bez koze, ktorym je Cast’ jato¢ne opracovaného tela dobre
vykostend, bez hlbokych zarezov do mésa, bez koze a bez klbovych puzdier, pricom tukové pokrytie méze
byt najviac do hrubky 1 cm.

d) Bravcové karé s kost’ou, ktorym je celistva Cast’ jatocne opracovaného tela, nedeformovana s malou
castou lopatkovej chrupavky, na vonkajsej strane najviac z 1/3 plochy pokryta tukom o hribke najviac 1
cm, na ostatnom povrchu o hrubke najviac 0,5 cm; Cast’ rebier nesmie presahovat’ viac ako 5 cm od okraja
chrbtového svalu, pricom karé musi byt od krkovicky oddelené medzi Siestym a siedmym hrudnikovym
stavcom; panenska svieckovica zostava stucastou karé.

e) Bravcovy bocik s kost’ou, ktorym je Cast’ jato¢ne opracovaného tela bez krvavého orezu; hrudna Spicka
musi byt’ dostato¢ne prikrytda mésom, bradavky odrezané, bok musi byt bez opony a zvyskov plstného tuku.

f) Bravcové plece bez kosti Specidlne upravené, ktorym je plece, z ktorého je oddelena svalovina nad
ramennou kost'ou a platok lopatky, vykostené plece sa musi zbavit’ §liach, klbovych puzdier a tuhych Casti,
pri¢om z povrchu sa musi odstranit’ krytie tukom a koza.

g) Bravcové karé s kost’ou Specialne upravené, ktorym je karé, ktoré ma az na svalovinu odstranené
povrchové krytie tukom, priCom ¢asti rebier sa musia skratit’ na vel’kost’ najviac 3 cm; karé musi byt bez
franforcov mésa, ¢asti vnitorného tuku a illomkov kosti.

h) Bravcové karé vykostené bez kosti Specialne upravené, ktorym je vykostené karé, z povrchu ktorého sa
musi odstranit’ tuk az na svalovinu, pricom mésové Casti boku sa musia oddelit’ a franforce méisa odrezat’.

i) Bravcova krkovi¢ka vykostena - Specidlne upravena, ktorou je vykostena krkovicka, z ktorej sa musi
odstranit’ lopatkova chrupavka a svalovina nad chrupavkou, pri¢om povrchové krytie tuku sa musi upravit’
az na svalovinu a franforce mésa odrezat’.



4. Balenie, skladovanie, preprava a oznacovanie mésa

a) Balenie misa je ochrana mésa pouzitim obalu prichadzajuceho do priameho styku s mdsom (priamy
obal) alebo ulozenie do prepravného obalu, ktory je v priamom styku s mdsom. Balené méso je méso
balené v priamom obale a uloZzené do obchodného obalu alebo prepravného obalu (druhy obal), ako st
nadoby (lodne), kontajnery, baliace Skatule, kartonové Skatule, debny a pod. Nebalené miso je miso volne
ulozené do prepravného obalu, s ktorym prichadza do priameho styku alebo vol'ne ulozené v chladiacej
vitrine, alebo vol'ne zavesené.

Verejny obstaravatel’ poZaduje dodavat’ méso vychladené a chladené, ktoré moze byt’ nebalené alebo
balené, vakuovo balené, balené v ochrannej atmosfére plynu.

b) Vychladené miiso je méso jatocnych tiel zvierat a ich Casti ziskané d’al$im delenim, ktoré je vychladené
na vnutornu teplotu najviac 7 oC, prepravuje sa v uzatvorenych izotermickych vozidlach, v letnom obdobi v
chladiarenskych vozidlach.

) Chladené miéso je miso vychladené podl'a bodu 4.b), ktoré sa skladuje v chladenych skladoch pri teplote
0 °C az 5 °C, pri relativnej vlhkosti vzduchu 85 percent az 95 percent a prudeni vzduchu 0,1 m3 . s1az 0,3
m3 . s-1, priCom vnutorna teplota médsa moze byt najviac 7 °C. Pri preprave, skladovani a uchovavani
chladeného mésa sa nesmie teplota na povrchu mésa zvysit’ o viac ako 2 °C, priCom sa musia dodrzat’
zasady spravnej skladovacej a distribucnej praxe.

d) Ak ide 0 balené miiso alebo jedlé vedTajsie jatoéné produkty musi byt’ obal oznaéeny udajom o dizke
uchovévania a skladovania pri ustanovenej teplote. Ak je méso alebo jedly vedlajsi jato¢ny produkt
vakuovo baleny alebo baleny v ochrannej atmosfére plynu, musi sa tato skutocnost’ uvadzat’ v oznaceni.

e) Prepravné prostriedky pouZité na tovary predmetu zakazky musia spiiat’ poziadavky ustanovenia § 11
zakona ¢€.152/1995 Z.z. o potravinach, Nariadenia Eurdpskeho parlamentu a Rady (ES) ¢. 852/2004 z 29.
aprila 2004 o hygiene potravin. Na prepravu tovarov predmetu zakazky mozno pouzivat’ len dopravné
prostriedky, ktoré s schopné pocas celej prepravy uchovavat’ ich pri vhodnych teplotach, teplotach
ur¢enych na prepravu tychto druhov potravin, musia umoznovat’ monitorovanie tychto teplot a musia
zabezpecit, aby sa v priebehu prepravy nezvysila alebo neznizila teplota, ktora by mohla negativne
ovplyvnit ich bezpecnost’ a kvalitu. Nie je mozné spolo¢ne prepravovat’ nezluciteI'né druhy potravin.
Dopravné prostriedky pouZzivané na ich prepravu sa musia udrziavat’ v Cistote a v dobrom stave udrzby, aby
ich chranili potraviny pred kontaminaciou.

Prepravné prostriedky na prepravu misa a misovych vyrobkov:

— vnutorné povrchy, konstrukcie a Casti, ktoré mozu prist’ do styku s mdsom, musia byt zhotovené z
nehrdzavejucich materidlov, ktoré neovplyviuji zmyslové vlastnosti mésa a jeho zdravotn neskodnost’;
vnitorné povrchy musia byt’ hladké, lahko Cistitelné a dezinfikovateI'né,

— prepravny priestor musi byt uzatvaratel'ny, vodotesny a musi u¢innym spésobom ochranovat’ méso pred
hmyzom a prachom,

— Cerstvé méso mozno prepravovat’ v dopravnych prostriedkoch, vybavenych hermetickym uzatvaracim
systémom prepravného priestoru.

— maéso balené v druhom obale nemozno prepravovat’ v tom istom dopravnom prostriedku spolocne s
nebalenym méasom, ak nie je zabezpecené dostatocné fyzické oddelenie v prepravovanom priestore, ktorym
sa zabezpeci dostatocna ochrana nebalené¢ho mésa,

— prepravny priestor dopravnych prostriedkov, kontajnery a prepravné obaly musia byt pred prepravou
vzdy vycistené a vydezinfikované.

5. Miasové vyrobky

a) Misové vyrobky musia spiiat’ ustanovenia Vynosu &. 1895/2004-100. Misové vyrobky st potravinarske
vyrobky pripravené z mésa a inych pozivatel'nych ¢asti jatoénych zvierat, prisad a réznych pochutin
uréenych k priamej spotrebe alebo k d’alSej tepelnej uprave pred spotrebou.

Pouzité misové suroviny z jatocnych zvierat musia byt’ zdravotne neSkodné a hygienicky bezchybné.

b) VSeobecna charakteristika



Parok je misovy vyrobok z jemne homogenizovaného mésového diela alebo zo zrneného mésového diela o
velkosti ¢astic do 2 mm spravidla plneného do technologického obalu o priemere najviac 34 mm.

Klobasa je mésovy vyrobok z jemne homogenizovaného misového diela alebo zo zrneného mésového
diela plneného do technologického obalu o priemere najviac 40 mm.

Salama je méisovy vyrobok vyrdbany z médsového diela, ktory sa sklada z jemne homogenizovaného
zrneného misového diela alebo zo spojky a vlozky, plneného do technologického obalu o priemere viac ako
40 mm.

Spojka je homogénny na jemno vypracovany podiel midsového diela misovych vyrobkov pripraveny z
jedného druhu misa alebo viacerych druhov mésa, pitnej vody a inych zloziek.

Vlozka je krajany alebo na hrubo zrneny podiel v midsovom diele.

Pastéta je krajatelny vareny mésovy vyrobok alebo mésova konzerva.

Sunka je misovy vyrobok vyrabany zo stehennej svaloviny jatoénych zvierat, hydiny, kralikov alebo zveri.
Ak ide o Sunku z hydinového misa, mozno ju vyrabat’ aj z prs. Mdze byt’ tepelne opracovana alebo tepelne
neopracovana. Tepelne opracovana Sunka je mdsovy vyrobok vyrabany z nasoleného celistvého kusa
stehennej svaloviny a ak ide o Sunku z hydinového mésa aj z pfs; ak sa plni do technologického obalu,
mobze sa upravit’ na mensie kusy. Tepelne sa opracuva idenim horucim dymom alebo varenim. Tepelne
neopracovana Sunka je miasovy vyrobok vyrabany z nasoleného celého kusa stehna alebo jeho ucelenej Casti
a ak ide o Sunku z hydinového maésa aj z pfs, udena studenym dymom alebo teplym dymom. Mozno ju aj
susit’.

Tepelné opracovanie je vyuzitie suchého tepla alebo vlhkého tepla zabezpecujice denaturaciu bielkovin,
usmrtenie a inaktivaciu mikroorganizmov a inaktivaciu enzymov. Tepelne opracovany misovy vyrobok je
misovy vyrobok, v ktorom bol vo vSetkych jeho Castiach dosiahnuty tepelny u¢inok zodpovedajtici
posobeniu teploty najmenej 70 °C v trvani najmenej 10 minut.

Tepelne neopracovany masovy vyrobok je mdsovy vyrobok vyrabany pésobenim fermentacie, suSenia,
udenia studenym dymom, solenia alebo okyslenia alebo kombinaciou tychto technologickych operacii.
Varena mésova surovina je mdsova surovina tepelne opracovana pri teplote 80 °C az 90 °C do casu
ziskania charakteru uvarenej suroviny.

¢) Clenenie misovych vyrobkov:

a) mikké misové vyrobky,

b) trvanlivé mésové vyrobky,

¢) varené misové vyrobky,

d) pe¢ené misové vyrobky,

e) solené maisa,

f) misové polokonzervy a misové konzervy,

d) Znaky pre jednotlivé trhové druhy misovych vyrobkov:

Sunkova saldma — bravéové maso, hovidzie miso.

Povrchovy vzhl'ad a farba vyrobku je podl'a typu pouZitych obalov.

Vzhl'ad a farba nakroja - farba méasovoruzova, podiel vlozky na nakroji vyrobku prevazuje, prevazna ¢ast
vlozky o vel’kosti nad 2 cmz, drobné vzduchové dutiny a drobné kolagénne Castice v spojke pripustné.
Konzistencia - pevna, sidrzna.

Vona - prijemnd mdsova.

Chut’ - primerane slana a korenena.

Dusen Sunka — tvar vyrobku zodpoveda pouzitému technologickému obalu (forma, hadica) o priemere
cca 115 mm. Povrch mierne zvrasneny, zretel'né jednotlivé svaly, ktoré maji byt ojedinele kryté vrstvou
tuku do 5 mm. Povrch svetlo, Sedo ruzovej farby, tuk Sedo biely. Konzistencia v ucelenom kuse pevna,
sudrzna. Platky sa nesmua oddel'ovat’ na jednotlivé svaly. Na reze je vyrobok misovo ruzovej farby,
jednotlivé svaly zreteI'né a spojené drobno rozpracovanou svalovinou. Ojedinele mensie loziska tuku na
reze pripustné, rovnako pripustné mensie dutinky, popripade vyplnené aspikom.

Inovecka trvanliva salama — bravCové miso, hovidzie méso.

Povrchovy vzhlad a farba - farba tmavohnedo Cervena s presvitajucim zrnenim, povrch vrascity.
Vzhl'ad a farba nékroja - rez leskly, svetloruzovocervenej farby, zrnenie do 4 mm, mierne vzduchové
dutinky a mierny vyskyt drobnych kolagénnych Castic pripustny, na okraji pripustny tmavsi odtien.
Konzistencia - pevna, stdrzna.

Vona - aromaticka po udeni.

Chut’ - po koreninach, na skuse vyrobok krehky.



Salama Nitran — brav¢ové méso, hovidzie maso.

Povrchovy vzhl'ad a farba - farba ¢ervenohneda, povrch mierne vrascity.

Vzhl'ad a farba nakroja - rez leskly, hladky, farba na reze ¢ervenohneda, jemné zrnenie do 2 mm, ojedinely
vyskyt drobnych kolagénnych ¢astic a vzduchovych dutiniek pripustny

Konzistencia - pruzna az tuha

Vona - prijemnd aromatickd aromaticka po koreni a dyme.

Chut - slansia, vyrazne korenena, na skuse vyrobok vla¢ny az krehky.

Speka&ky - bravéové miso, hovidzie miso.

Povrchovy vzhl'ad a farba - vyrobok v prirodnom ¢reve oddel'ovany prevdzovanim, farba zlatohned4 s
pripustnym tmavsim alebo svetlejSim odtiennom bez zrete'nych dymovych skvin, pripustné zaschnuté
kvapky stavy, svetlejSie plochy v mieste dotyku, povrch hladky alebo mierne vrascity.

Vzhl'ad a farba nakroja - na reze vychladeny vyrobok bledo az tmavo ruzovej farby, kiisky slaniny
nepravidelne rozlozené, drobné mikké kolagénne Castice, vzduchové dutinky miestami a mierne vytaveny
tuk pripustné.

Konzistencia - pevna, krehka, stdrzna.

Vona - prijemna po Cerstvej idenine.

Chut’ - primerane sland, po pouzitom koreni, po ohriati vyrobok §tavnaty.

Bratislavské parky - bravcové miso, hovéidzie miso.

Povrchovy vzhl'ad a farba - parky v celofanovom c¢reve, oddel'ované pretdcanim, farba svetlohnedd, povrch
hladky alebo mierne vrascity, nedeformovany.

Vzhl'ad a farba nakroja - na reze vyrobok homogénny, ruZzovo ¢ervenej farby, ojedinely vyskyt drobnych
kolagennych Castic a vzduchovych dutiniek pripustny.

Konzistencia - pevna, stdrzna.

Vona - po Cerstvej denine.

Chut’ - primerane slana, na skuse vyrobok §t'avnaty.

Domaca klobéasa - brav€ové méso.

Povrchovy vzhlad a farba - vyrobok v bravéovom ¢reve, zlatohnedej az tmavohnedej farby, povrch
nerovny, pod obalom znatel'né zrnenie

Vzhl'ad a farba nakroja - na reze vyrobok ruzovocervenej farby po méise a pouzitej paprike, nepravidelna
mozaika chudych a tu¢nych zin do 10 mm, podiel chudych zin asi 35 %, drobné vzduchové dutinky a
kolagénne Castice pripustné.

Konzistencia - sudrzna, tuhsia, na dotyk povrch zrnity.

Vona - po Cerstvej denine.

Chut - vyrazne korenena a mierne paliva, po ohriati vyrobok na skuse $tavnaty.

Oravska tidena slanina — Vyrobok ma zlatohnedu farbu, bez hlbokych zarezov, upraveny tth'adne do
obdiznika. Konzistencia je primerané tuha, na skuse krehka. Vzhl'ad v nakroji je uhladne tpravy s kozou,
Sirka 8-10 cm, dizka 30-35 cm, vy$ka min. 2,5 cm, tukové vizivo primerane prerastené svalovinou. Vona je
prijemna po tdeni. Chut’ je primerane slana bez vedl'ajsich prichuti, prijemna po udeni a pouzitej surovine.
Udena krkovitka bez Kosti - Vyrobok nepravidelného tvaru dany charakterom suroviny. Na povrchu
vyrobok hnedej farby. Konzistencia primerane pevna, tuk makky, na skuse vyrobok krehky, stavnaty,
chuda svalovina vlaknita. Vzhl'ad v nareze u vychladeného vyrobku typicky obrazec bravéovej krkovicky
prerastenej tukom , svalovina mésovo cervenej farby, tuk biely az do ruzova. Vyrobok §t’avnaty na reze.
Tuk na povrchu do 1 cm.

Udené stehno bez kosti - Vyrobok nepravidelného tvaru dany charakterom suroviny. Na povrchu vyrobok
hnedej farby. Konzistencia primerane pevna, na skuse vyrobok krehky, stavnaty, chuda svalovina vlaknita.
Vzhl'ad v nareze u vychladeného vyrobku typicky obrazec bravcového stehna, svalovina médsovo cervenej
farby. Vyrobok $tavnaty na reze. Tuk na povrchu do 0,5 cm.

e) Balenie, skladovanie, preprava a oznacovanie misovych vyrobkov

- Misové vyrobky, ktoré nemozno z technickych pri¢in oznacovat’ na obale prichadzajucom do priameho
styku s vyrobkom, musia sa oznacovat’ idajmi ako na tomto obale v dodacich dokladoch. Masové vyrobky
sa musia po vyrobe ¢o najrychlejsie vychladit’, skladovat’ a prepravovat’ tak, aby vnutorna teplota vyrobku
bola v stilade s kritériami ich zaclenenia do vyrobkovej skupiny. Urc¢ené vnutorné teploty mésovych
vyrobkov sa musia dodrzat’ v celom priebehu manipulacie a uvadzania do obehu. V chladiarniach a
chladiacich zariadeniach mozno mésové vyrobky skladovat’ spolo¢ne s ostatnymi potravinami, len ak obal
zarucuje, ze misoveé vyrobky nemozu byt nepriaznivo ovplyvnené alebo samé nemdzu nepriaznivo
ovplyviiovat’ ostatné potraviny. Misové vyrobky sa musia pocas



prepravy chranit’ pred nepriaznivymi vplyvmi v zavislosti od diZky a podmienok prepravy a pouzitého
dopravného prostriedku.

- Mikké mésové vyrobky mozno skladovat’ a prepravovat’ len pri chladiarenskej teplote 0 °C az 4 °C.
Mikké misové vyrobky mozno skladovat’ len pri relativnej vlhkosti vzduchu najviac 85 percent.

- Trvanlivé tepelne opracované misové vyrobky mozno skladovat’ a prepravovat’ pri teplote vonkajsieho
prostredia bez osobitného obmedzenia.

- Trvanlivé tepelne neopracované misové vyrobky mozno skladovat’ a prepravovat pri teplote
vonkaj$ieho prostredia bez osobitného obmedzenia.

- Varené misové vyrobky mozno skladovat’ a prepravovat’ len pri chladiarenske;j teplote najviac 4 °C.
Varené mésové vyrobky mozno skladovat’ len pri relativnej vlhkosti vzduchu najviac 85 percent.

Tovary ponuknuté uchadzacmi musia zodpovedat’ vSetkym technickym normdm a pravnym predpisom
platnym v SR a EU, vztahujicim sa k tymto tovarom, a musia byt zdravotne nezavadné.




Priloha ¢.2
k C.: 22.mpr-181-3/2019
Pocet listov: 3

CENOVA PONUKA
Predmet zédkazky . ,»Méso a misové vyrobky*
Uchadza¢ e
Adresa, sidlo e
Bankové spojenie e e
Cislo Gi¢tu e
ICO e
ICO DPH e
Telefon/fax/e-mail e
Kontaktna osoba/Statutdrny zastupca @ . ... ...
Zapisany v obchodnom registri e
HODNOTIACA TABULKA
P& Nazov, hmotnost’, Merna Predp. Cena za M,j. Cena celkom
e znacka, charakteristika Jednot. mnoz. bez DPH v € (dxe=f)
a b c d e f
1. Hovidzie zadné bez kosti - byk kg 700,00
2. Hoviadzie zadné bez Kosti - krava kg 50,00
3. Hovidzie zadné bez kosti kuch. uprava - byk kg 150,00
4. Hovidzia rostenka - byk kg 150,00
5. Hovidzia rostenka - krava kg 50,00
6. Hovidzia falo$na svieCkova - byk kg 150,00
7. Hovidzie plece bez kosti - byk kg 300,00
8. Hoviidzie plece bez kosti - krava kg 50,00
9. Hovidzie predné bez kosti, mocing - byk kg 50,00
10. Hoviidzie predné bez kosti, krk - byk kg 0,00
11. Hovidzie predné bez kosti, krk - krava kg 0,00
12. Hovidzie drZKky predvarené chladené kg 0,00
13. Hovidzie rebra kg 0,00
14. Kosti na polievku hovidzie riedke, Spikové, harfy kg 300,00
15. Hovidzia pecein kg 0,00
16. Bravcové stehno bez Kkosti kg 300,00
17. Bravcové stehno kuch. uprava kg 0,00




18. Bravéové karé s kost’ou kg 0,00
19. Bravcové karé vykostené kg 800,00
20. Bravcova krkovic¢ka vykostena kg 300,00
21. Bravcové plece bez kosti kg 800,00
22. Bravfova panenka kg 50,00
23. Bravcovy bocik kg 200,00
24. Bravcova peceii kg 120,00
25. Koleno zadné vykostené Cerstvé kg 30,00
26. Cerstvé koleno predné kg 0,00
27. Cerstvé rebro bravéové kg 0,00
28. Bravéové Kkosti kg 300,00
29. Uden4 krkovi¢ka bez kosti kg 100,00
30. Udené plece bez kosti kg 100,00
31. Udené stehno bez kosti kg 150,00
32. | Udené rebra kg 100,00
33. Udené koleno zadné vykostené kg 100,00
34. Dusena Sunka bravéova kg 50,00
35. Mikky misovy vyrobok - napriklad Sunkovi salima kg 100,00
36. Mikky misovy vyrobok — napriklad Liptovska salama, kg 100,00
Jemna saldma a pod.
37. Mikky misovy vyrobok - ParizZska salama kg 100,00
38. Mikky méisovy vyrobok - Jemna hydinova salama kg 0,00
39. Mikky misovy vyrobok - napriklad Bratislavské parky kg 100,00
40. Mikky misovy vyrobok - napriklad Spisské, Viedenské kg 100,00
parky
41. Parky oby¢ajné kg 100,00
42. Hydinové parky kg 0,00
43, Hydinova Sunka kg 0,00
44, Mikky misovy vyrobok —Spekatky kg 100,00
45. Mikky misovy vyrobok —Kabanos, cesnakova a pod. kg 50,00
46. Trvanlivy tepelne opracovany mésovy vyrobok - napriklad kg 30,00
Inovecka salama, Turisticka a pod.
47. Trvanlivy tepelne neopracovany mésovy vyrobok - salamy - kg 30,00
napriklad salaima Nitran, Malokarpatska, Lovecka a
podobné tepelne neopracované salimy
48. Klobasa domaca kg 100,00
49, Klobasa grilovacia kg 50,00




50. Klobasa Pohronska kg 50,00
51. Farmarska klobasa kg 0,00
52. Oravska udena slanina kg 30,00
53. Udeni slanina bez koZe kg 50,00
54. Anglicka slanina kg 20,00
55. Gazdovska slanina kg 50,00
56. Skvarens bravova mast’ kg 20,00
57. Vareny mésovy vyrobok - Pastéty nekonzervované - napr. kg 40,00
pecenovy syr
58. Vareny mésovy vyrobok -Tla¢enka bravcova kg 50,00
59. Bravéova sekana kg 50,00
60. Domace jaternice kg 0,00
61. Vareny mésovy vyrobok - Hydinova tlacenka kg 0,00
62. Skvarky kg 50,00
63. Bravcové srdce kg 100,00
64. Kralik stehna zadné kg 0,00
65. Hov.drzky mrazené predvar. kg 150,00
66. Plnené méso - surovy bravéovy bocik plneny klobasovou kg 0,00
Zmesou
Cena celkom za cely predmet zdkazky bez DPH v EUR: - > >

Verejny obstaravatel’ si vyhradzuje pravo upravit pozadované mnozstva jednotlivych typov tovarov na zaklade potrieb 22. mechanizovaného praporu Michalovce

Suhlasim so vSetkymi podmienkami uvedenymi vo vyzve na predlozenie cenovej ponuky.

Odtlacok peciatky, meno priezvisko
a podpis opravneného zastupcu uchadzaca



