Slovenska republika
Ministerstvo obrany SR 3
5. pluk $pecialneho uréenia Zilina

- - Vytlacok €. :
C.p.: 5.pSU- 630-3/2015 Pocet listov :
Pocet priloh :

VYZVA
na predlozenie cenovej ponuky

Zakazka na dodanie tovaru podla § 9 ods. 9 zakona €.25/2006 Z.z. o verejnom obstaravani a o zmene
a doplneni niektorych zakonov v zneni neskorsich predpisov.

1. Identifikacia verejného obstaravatela :

Nazov : Ministerstvo obrany SR
5. pluk $pecialneho uréenia Zilina
Sidlo: Rajecka cesta 18, Zilina 010 15
ICO: 00 308 455 72
Kontaktna osoba: kpt. Mgr. FrantiSek DURAJ
Telefén : 0960 44 24 60
E-mail : frantisek.duraj@mil.sk

2. Predmet zakazky / CPV:
Chlieb a ostatné pekarske vyrobky
15811100-7,15811200-8,15811000-6
3. Druh a mnozstvo tovaru :
Predpokladané druhy a mnoZzstva su uvedené v prilohe €.1 predpokladana hodnota
zdkazky do 21.966,00€
4. Typ zmluvy:
Kdpna zmluva
5. Miesto dodania:
5.pluk $pecialneho uréenia Zilina, Rajecka cesta 18, 010 01, Zilina
6. Termin dodania:
od 1. 9. 2015 do 31.10.2016
7. Opis predmetu zakazky:
Specifikacia predmetu zakazky je v prilohe &. 1 tejto vyzvy
8. Rozsah ponuky:
Nacely predmet zakazky.
9. Lehota na predlozenie cenovej ponuky:
9.1. Uchadzac vlozi ponuku do samostatnej nepriehladnej obalky. Obalka ponuky musi
byt uzatvorend, a oznacena udajmi:
9.1.1.adresa verejného obstaravatela,
9.1.2.adresa uchadzaca (jeho obchodné meno a adresa sidla alebo miesta podnikania),
9.1.3.0znacenie: ,Sut'’az — neotvarat™
9.1.4.Heslo: ,,Chlieb 2015
9.2. Cenové ponuky je potrebné dorucit postou na adresu verejného obstaravatela:
postou: 5. pluk Specialneho uréenia Zilina, Rajecka cesta 18, 010 01, Zilina
osobne: 5. pluk Specialneho uréenia Zilina, Rajecka cesta 18, 010 01, Zilina
kpt. FrantiSek DURAJ, 0960442460
Lehota na predkladanie ponuk uplynie dna: 28.07.2015 do 09:00 hod


mailto:frantisek.duraj@mil.sk

10. Vyhodnotenie ponuk:

10.1. Vyhodnotenie ponuk vykona troj¢lenna komisia na vyhodnotenie ponuk zriadena
velitelom atvaru, bez u€asti uchadzacov dna 28. 7. 2015 o0 10.15 hod. Po vyhodnoteni
predlozenych cenovych ponuk verejny obstaravatel bezodkladne pisomne oznami
vSetkym uchadzaCom, ktorych ponuky sa vyhodnocovali, vysledok vyhodnotenia
ponuk. Uspesnému uchadzadovi oznami, Ze jeho ponuku prijima. Neuspe$nému
uchadzacCovi oznami, Zze neuspel a dévody neprijatia ponuky.

10.2. Matematické nepresnosti v ponuke, chyby vzniknuté nespravnym nasobenim alebo
s¢itanim, komisia opravi a uchadzacovi e-mailom oznami opravné chyby. Ak uchadzac
s opravenymi chybami nebude suhlasit, jeho ponuka bude vylu¢ena.

11. Podmienky ucéasti :

11.1. Uchadza¢ je povinny predlozit vo svojej ponuke fotokodpiu dokladu o opravneni
podnikat resp. dodavat pozZzadovany tovar (nemusi byt uradne osved&ena) alebo
fotoképiu o zapisani do zoznamu podnikatelov podfa § 128 ods. 1 zakona €. 25/2006
Z.z. 0 verejnom obstaravani v zneni neskorSich prepisov.

11.2. Uspe$ny uchadzaé je povinny pred podpisom zmluvy predloZit verejnému
obstaravatelovi doklad o opravneni podnikat s predmetom zakazky (original alebo
uradne osvedéenu kopiu) alebo uradne osved&enu koépiu o zapisani do zoznamu
podnikatelov podla § 128 ods. 1 zakona ¢&. 25/2006 Z. z. o verejnom obstaravani
v zneni neskorSich predpisov.

12. Pozadované obchodné podmienky dodania predmetu zakazky:

12.1. V cenovej ponuke vypracovanej v € s DPH podfa prilohy €.1 su zahrnuté vsetky
naklady uchadzaCa, cena musi byt kone&na a musi byt platha od lehoty na
predloZenie cenovej ponuky do lehoty dodavky tovaru (fakturacie),

12.2. splatnost faktury 30 dni,

12.3. v pripade, Ze pri preberani tovaru predmetu zakazky sa zisti vada dodavaného
tovaru, uplatiovanie reklamacii sa vykona priamo pri prevzati tovaru podla platnych
pravnych noriem v SR

12.4. Pozadovanu dodavku tovaru bude verejny obstaravatel objednavat telefonicky.

12.5. Obstaravatel v objednavke uréi datum, ¢as a miesto plnenia; konkrétny tovar a jeho
mnozstva v baleniach podla Specifikacie.

12.6. Dodavka tovaru musi byt zrealizovana do 24 hod v pracovnych dnoch od
obdfZania telefonickej objednavky.

12.7. Zaruka na dodany tovar — dodavat tovar, ktorého doba spotreby nesmie byt kratSia
ako polovina doby od datumu vyroby do datumu spotreby.

12.8. Dodavany tovar prepravovat v hygienicky nezavadnych obaloch, alebo v obaloch
obvyklych na prepravu uvedeného tovaru.

12.9. V&etky tovary tvoriace predmet zakazky musia spifiat’ naleZitosti ustanoveni zakona
€. 152/1995 Z.z. o potravinach v zneni neskorSich predpisov, potravinového kédexu,
eurépskej unie.

13. Obsah ponuky:

13.1. doklad podla bodu 11 tejto vyzvy — doklad preukazujuci splnenie podmienok ucasti,

13.2. cenova ponuka na cely predmet zakazky, vypracovana podfa prilohy ¢€.1 k tejto
vyzvy, ktord musi byt podpisana Statutarnym organom uchadzaca, alebo osobou
opravnenou konat za uchadzaCa (v takom pripade opravnenie konat musi byt
doloZené originalom, resp. overenou kopiou plnej moci),

14. Poziadavky na predlozenie cenovej ponuky:
Ponuka musi byt predlozena za vSetky polozky uvedené v prilohe €. 1, cena s DPH je
uvedena ako konecna, vratane vSetkych nakladov dodavatela

15. Kritéria na hodnotenie ponuk:

16. Dalsie informacie verejného obstaravatela:

16.1. Proti rozhodnutiu verejného obstaravatela pri postupe zadavania zakazky podla § 9
ods. 9 zakona &. 25/2006 Z.z. o verejnom obstaravani a o zmene a doplneni
niektorych zakonov a v zneni neskorSich predpisov niéme mozZné podat Ziadost



0 napravu, ani namietky v zmysle platného zakona o verejnom obstaravani

16.2. Uspes$ny uchadza¢ musi pred uzavretim zmluvy predloZit original dokladu alebo jeho
osvedCenu kopiu podla bodu 11 tejto vyzvy, ktorym preukaze jeho aktualnost v Case
obstaravania.

16.3. V pripade, ak uspes$ny uchadzac odstupi od svojej ponuky alebo neposkytne riadnu
sucinnost na uzavretie zmluvy, alebo ju odmietne uzavriet, verejny obstaravatel méze
uzatvorit zmluvu s uchadzacom, ktory sa umiestnil ako dal3i v poradi

16.4. Doplfujuce informacie technického charakteru a cenova ponuka v elektronickej forme
su dostupné na poziadanie prostrednictvom e-mailu uvedeného v bode 1, tejto vyzvy

17. Dévody zruSenia zadania zakazky s nizkou hodnotou:
17.1. nebola predlozena Ziadna ponuka,
17.2. ani jeden uchadzac nesplnil podmienky ucasti,
17.3. zmenili sa podmienky a okolnosti, za ktorych bola vyzva zverejnena,

Prilohy:
¢.1 ,VZOR" Cenova ponuka k vyzve

V Ziline dna

plukovnik Ing. Lubomir SEBO
velitel



Priloha ¢.1
k &.p. 5.pSU- 630 -3/2015

CENOVA PONUKA
na zakazku ,,Chlieb 2015%

Uchadzaé:
Adresa, sidlo:
Kontaktna osoba:
E-mail:

Tel.:

ICO:
Bankové spojenie :

predpokl. | cenaza cena
p-C. nazov komodity m.j. |mnozstvo| mer.jedn. celkom
plnenia | v€s DPH | v€s DPH
Chlieb pSeni¢no-rainy konzumny rascovy
1 | podlhovasty cely 1000g ks 8.000
2 | Rozok hladky obycajny 40g ks 50.000
3| Rozok cerealny 50g ks 50.000
4 | Croissanty plnené sladké 60g ks 3.000
5| Zavin s tvarohovou naplfiou 200g ks 1.400
Zavin makovo-jablkovou naplfiou baleny
6|200g ks 1.500
7 | Struhanka 500g ks 400
8| Knedla parena ks 300
9 | Chlieb krajany baleny 1000g ks 2.200
Predpokladana hodnota zakazky v € s DPH za rok
Predpokladand hodnota zdkazky v € bez DPH za rok

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



Predmetom zakazky je chlieb a iné pekarske vyrobky vyhradne z potravinarskych podnikov, ktoré
vyrabaji potraviny, manipuluji s nimi a umiestiiuji ich na trh a si povinni dodrZiavat’
pozZiadavky a postupy uvedené v zakone ¢. 152/1995 Z.z. o potravinach, Potravinovom kodexe
Slovenskej republiky a v osobitnych predpisoch (napriklad nariadenie Eurdpskeho parlamentu a Rady
(ES) ¢. 178/2002 z 28. januara 2002, ktoré ustanovuje vSeobecné zasady a poziadavky zakona o
potravinach, zriad’'uje Eurdpsky trad pre bezpecnost’ potravin a ktoré ustanovuje postupy v zalezitostiach
bezpecnosti potravin v platnom zneni, nariadenie Europskeho parlamentu a Rady (ES) ¢. 852/2004 z 29.

aprila 2004 o hygiene potravin v platnom zneni).

I. Zakladné poZiadavky na tovary predmetu zakazky

Tovary predmetu zédkazky musia spiiiat poziadavky Vynosu Ministerstva pddohospodarstva
Slovenskej republiky a Ministerstva zdravotnictva Slovenskej republiky z 21. oktébra 2004 ¢.
2657/2004-100, ktorym sa vydava hlava Potravinového kodexu Slovenskej republiky upravujuca
jedlé obilie a vyrobky z obilia (d’alej len ,,Vynos ¢. 2657/2004-100), a Vynosu Ministerstva
podohospodarstva Slovenskej republiky a Ministerstva zdravotnictva Slovenskej republiky z 10.
augusta 2000 ¢. 2313/3/2000-100, ktorym sa vydava hlava Potravinového kédexu Slovenskej
republiky, upravujica drozZdie a suSené pivovarské kvasnice ( d’alej len ,,Vynos ¢. 2313/3/2000-
100%), ako aj d’alSich legislativnych noriem, ktoré budi k tovarom predmetu zikazky pocas doby
trvania zakazky prijaté.

a) Predmetom zakazky su Cerstvé pekarske vyrobky. Predmetom dodavok nesmu byt pekarske
vyrobky, ktoré presli procesom zmrazenia a boli dopekané.

b) Balené tovary predmetu ziakazky musia byt oznacené v silade s Vynosom Ministerstva
podohospodarstva Slovenskej republiky a Ministerstva zdravotnictva Slovenskej republiky z 28.
aprila 2004 ¢. 1187/2004-100, ktorym sa vydava hlava Potravinového kédexu Slovenskej republiky
upravujuica oznacovanie potravin.

http://www.svps.sk/dokumenty/legislativa/1187 2004.pdf

A) Poziadavky podla ,,Vynosu ¢. 2657/2004-100
Aa) PEKARSKE VYROBKY
Pekarske vyrobky st vyrobky vyrabané z mlynskych vyrobkov z obilia s pridavkom vody, drozdia a
dalSich surovin, prisad a pridavnych latok. Vyrabaji sa z muky a dalSich zloziek prislusSnymi
technologickymi operaciami a tepelne sa opractivaju tak, aby boli vhodné na 'udsk spotrebu.
- Chlieb je pekarsky vyrobok vyrabany len biologickym kyprenim. Vyraba sa z miky, vody, drozdia
a dalsich zloziek v tvare veky alebo bochnika o hmotnosti viac ako 400 g; ak je chlieb krajany

alebo porciovany, moze mat’ aj niz$iu hmotnost’.

- Pecivo je pekarsky vyrobok dennej spotreby vyrabany len biologickym kyprenim. Vyraba sa z
muky, vody, drozdia a d’alSich zloziek v roznych tvaroch, hladké alebo narezané, neposypané
alebo posypané o hmotnosti najviac 400 g.

- Banketky su prilezitostné pekarske vyrobky patriace do skupiny peciva o hmotnosti najviac 25 g.

- Jemné pecivo je biologicky kypreny, chemicky kypreny alebo nekypreny pekarsky vyrobok
v roznych tvaroch a hmotnostiach, ktoré méze byt neposypané alebo posypané, plnené alebo
neplnené.

- Ostatné pekarske vyrobky su také vyrobky, ktoré nemaju charakter chleba, pe¢iva alebo jemného
peciva, maju odlisnu technologiu vyroby anemozno ich jednoznacne zaradit' podla vysSie
uvedenych opisov.

- Specialny chlieb a 3peciadlne pelivo su vyrobky vyrabané zo pseni¢nych, raznych alebo
celozrnnych muk, ich zmesi, prisad a zloziek, ako st lecitin, strukoviny, olejniny, klicky, orechy
a iné.

Pekarske vyrobky sa podl’a zloZenia a vlastnosti ¢lenia na tieto skupiny:
a) chlieb,

b) pecivo,

C) jemné pecivo,



http://www.svps.sk/legislativa/legislativa_kodex.asp
http://www.svps.sk/legislativa/legislativa_kodex.asp
http://www.svps.sk/dokumenty/legislativa/nk_0178_2002.pdf
http://www.svps.sk/dokumenty/legislativa/nk_0852_2004.pdf
http://www.svps.sk/dokumenty/legislativa/1187_2004.pdf

d) ostatné pekarske vyrobky.

Balenie a preprava:
Pekarske vyrobky sa dodavaji balené a nebalené; krajané pekarske vyrobky moézu byt len balené.
Prepravné obaly urcené na prepravu pekarskych vyrobkov sa nesmu pouzivat’ na iné ucely.

Ab) CHLIEB

Chlieb podl’a mnoZstva a druhu pouZitych mik a ostatnych zloZiek sa ¢leni na chlieb:
a) psenicny,

b) razny,

C) pSeni¢no-razny alebo razno-pseni¢ny,

d) iny, napriklad viaczrnny, celozrnny, Specialny.

Chlieb musi spiiiat’ tieto poZiadavky:

a) tvar a vzhl'ad - rovnomerne sformovany,

b) korka - ¢ista, hladka alebo narezana alebo s odtlackom osatky, leskla alebo pomucena, celistva alebo
s povrchovou upravou, bez zretelne obnazenej striedky; praskliny, ktoré nie st z dovodov
povrchovej Gipravy, mozu byt’ najviac do 1/3 priemeru chleba alebo dizky chleba,

c) striedka - dobre prepecena, poérovita, pruzna podla druhu, farby zodpovedajucej receptire
jednotlivych druhov chleba, neoddel'ujica sa od korky.

Hmotnost’ chleba v ¢ase dodavky musi spifiat’ deklarovani hmotnost’. Pri baleni chleba do obalov sa
musi dodrZiavat’ deklarovana hmotnost’.

Oznacovanie chleba:

1. Nazvom ,,pSeni¢ny“ mozno oznacCovat chlieb, ktory obsahuje najmenej 70 hmotnostnych percent
mlynskych vyrobkov zo psenice z celkovej hmotnosti mlynskych vyrobkov.

2. Nazvom ,razny“ mozno oznacovat chlieb, ktory obsahuje najmenej 70 hmotnostnych percent
mlynskych vyrobkov z raze z celkovej hmotnosti mlynskych vyrobkov.

3. Nazvom ,,p$eni¢no-razny“ mozno oznacovat’ chlieb, ktory obsahuje najmenej
a) 50 hmotnostnych percent mlynskych vyrobkov zo pSenice a
b) 10 hmotnostnych percent mlynskych vyrobkov z raze z celkovej hmotnosti mlynskych vyrobkov.

4. Nazvom ,;razno-pSeni¢ny“ mozno oznacovat chlieb, ktory obsahuje najmenej
a) 50 hmotnostnych percent mlynskych vyrobkov z raze a
b) 10 hmotnostnych percent mlynskych vyrobkov zo pSenice z celkovej hmotnosti mlynskych

vyrobkov.

5. Nazvom ,,celozrnny“ mozno oznacovat’ chlieb, ktory obsahuje najmenej 70 hmotnostnych percent
celozrnnych mlynskych vyrobkov z celkovej hmotnosti mlynskych vyrobkov.

6. Nazvom ,grahamovy“ mozno oznacovat chlieb, na vyrobu ktorého sa pouzilo najmenej 30
hmotnostnych percent grahamovej muky.

7. Nazvom ,yiaczrnny“ mozno oznacovat chlieb, na vyrobu ktorého sa pouzilo najmenej 10
hmotnostnych percent aspoii dvoch druhov mlynskych vyrobkov inych ako zo pSenice alebo Z raze.

8. Nazvom ,,trvanlivy chlieb® mozno oznacovat’ chlieb, ktorého trvanlivost’ je najmenej 21 dni.

Ac) PECIVO:

Pecivo sa ¢leni na tieto skupiny:

a) pecivo vodové, bez pridavku tuku a cukru,

b) pecivo tukové, s pridavkom najmenej 3 kg

c) amenej ako 10 kg tuku alebo 5 kg cukru na 100 kg muky,

d) pecivo mlieCne, s pridavkom najmenej 1,7 kg mlie¢nej su$iny na 100 kg miky, menej ako 10 kg
tuku,

e) pecivo ostatné.

Pedivo musi spiiat’ tieto poZiadavky:
a) tvar - rovnomerne sformovany,




b)

c)

kérka - rovnomerne sfarbena, leskla, cistd, krehka, rovnomerne upeCena, posypana alebo
neposypana, hladka alebo popraskand alebo ozdobena narezdvanim alebo potlaCanim, bez zretelne
obnazenej striedky; odtla¢ podlozky, na ktorej pecivo kysne, nie je chybou,

striedka - dobre prepeCena, porovitd, Cistd, pruzna, farba zodpovedajuca receptire jednotlivych
druhov peciva.

Hmotnost’ pediva:

Pecivo v case dodavky musi splnat’ deklarovani hmotnost. Pri baleni peciva do obalov sa musi
dodrziavat’ deklarovana hmotnost'.

Ad) JEMNE PECIVO

Jemné pecivo sa ¢leni najmi na

a) jemné pecivo z kysnutého cesta, napriklad vianocka, zavin, babovka, brioska, tlaceny kolag,
b) jemné pecivo z listkového cesta

1. nekysnutého,
2. kysnutého (pl'undrového), napriklad croissant,

€) jemné pecivo z chemicky kypreného cesta.

Hmotnost’ jemného peciva:

Jemné pecivo v ¢ase dodavky musi splnat’ deklarovani hmotnost’. Pri baleni jemného peciva do obalov
sa musi dodrziavat’ deklarovana hmotnost’.

Ae) OSTATNE PEKARSKE VYROBKY
Ostatné pekarske vyrobky sa ¢lenia najma na

a)
b)
c)
d)

strahanku,

suchar,

parené alebo varené pekarske vyrobky, ako st knedle alebo buchty,
iné pekarske vyrobky.

Poziadavky na kvalitu:

1. Organoleptické, fyzikilne a chemické poziadavky na ostatné pekarske vyrobky musia spliat
poziadavky podla vnutorného predpisu vyrobcu.
2. Struhanku moZno vyrdbat' z krudonov, z usuSeného peciva bez posypky, ako aj zo pSeni¢ného

chleba bez posypky. Ak je strihanka vyrobena z chleba, v nazve sa musi uvadzat’ oznacenie slovami
napriklad ,,vyrobena z chleba“.

B) Poziadavky podPla ,,Vynosu & 2313/3/2000-100“ - DROZDIE

Pekarske drozdie - kvasinky druhu Saccharomyces cerevisiae Hansen vyrobené ich rozmnozovanim v
médiu pripravenom z melasy, prisluSnych Zivin a technologickych a pomocnych latok.
Poziadavky na kvalitu:

1. Pekarske drozdie je polotuhé, sudrzné, pruzné, I'ahko formovatel'né, lastirového lomu so sklonom k
lamavosti, jeho farba je krémova az svetlohneda alebo sivasta; vona a chut’ je kvasni¢nd, slabo po
esteroch, mierne kyslasta. Pekarske drozdie sa 'ahko a bezo zvysku rozplyva vo vode a na jazyku.

2. Pekarske drozdie musi obsahovat’ najmenej 26 percent susiny a jeho kvasna aktivita moze byt
najviac 70 minut.

3. Pekarske drozdie musi obsahovat najmenej 36 percent dusikatych latok v suSine (vyjadrené na
bielkoviny N x 6,25).

4. Pekarske drozdie nesmie obsahovat’ konzervacné latky ani farbiva; moze vSak obsahovat’ najviac 15
percent nepravych kvasiniek, ako s Torula, Candida, Pichia, Mycoderma.

5. Za chybu sa povazuje pekarske drozdie s nedostato¢nou kvasnou aktivitou.

Oznacovanie, balenie, preprava:

Na spotrebitel'skom obale a obchodnom obale pekarskeho drozdia sa musia uvadzat’ aj podmienky jeho
skladovania. Pekarske drozdie sa musi balit’ do zdravotne neskodného a funkéne vyhovujtceho obalu.
Pekarske drozdie mozno prepravovat’ len v dopravnych prostriedkoch a zariadeniach pri teplote od 0 °C



do 8 °C; preprava na kratke vzdialenosti, pri ktorej sa teplota drozdia méze zvysit o 3 °C, priCom sa
nesmie znizit’ jeho kvalita, je pripustna

Chlieb pSeni¢no- razny konzumny rascovy: Chlieb o hmotnosti 900 — 1 200 g cely nebaleny. Tvar —
dobre formovany, podlhovasty (nie okruhly), klenuty. Véia, chut — prijemna, vyrazne chlebova, po
pouzitych surovinach.

RozZok: Pecivo o hmotnosti 40 — 50 g. Jedna sa o bezné (vodové) peéivo. ZloZenie pSeni¢na muka, voda,
sol’, drozdie. Tvar — rovny, podlhovasty, dobre formovany. Vona — prijemna. Chut’ — prijemna.

RozZok cerealny: Pecivo s posypom o hmotnosti 40 - 60 g, nebaleny. ZloZenie: pSenicna mika, voda,
sol’, drozdie, ceredlna zlozka. Tvar — rovny, podlhovasty, rovnomerne sformovany. Kérka — rovnomerne
upecena, posypana. Vona — prijemna. Chut’ — prijemna.

Croissanty plnené sladké: Croissanty o hmotnosti 50 — 70 g, balené/nebalené (podla ponuky
uchéadzaca). Jemné pecivo z listkového kysnutého cesta, plnené nugatovou zmesou, konzistencia naplne -
krémovita. Tvar — podlhovasty, ohnuty, dobre formovany. Striedka — dobre prepecena, pruzna, Cista.
Zavin s tvarohovou alebo makovo-jablkovou napliiou: Jemné pecivo z kysnutého cesta s napliiou
0 hmotnosti 200 — 400 g, samostatne hygienicky zabaleny do obalu vhodného na balenie potravin.
ZlozZenie: pSeni¢nd muka, cukor, olej, drozdie. ZloZenie naplne — tvaroh, cukor, susené mliecko, mak,
jablka, skorica, sol'. Tvar — podlhovasty, klenuty.

Strihanka: Vyrobok spracovany z bezného (vodového) ususeného peciva bez posypky rozkov, mletim.
Vyrobok musi spifiat’ kvalitativne parametre o sa tyka vlhkosti (vyrobené z dokonale usueného peciva),
nesmie obsahovat’ cudzie primesi, spotrebitel'ské balenia od 500 do 1000 g.

Parené buchty: Vaha 1 ks: 50 — 75 g. Zlozenie: pSeni¢na miika, voda, vajcia, drozdie, sol’, cukor. M4
byt celistva, neporusena, nesmie byt zrazena. Napli: rozne ovocné dzemy a lekvare, nutela, balené
Vv obale vhodnom na balenie potravin. Velkost balenia podl'a ponuky uchadzaca.

KnedPa parena/varena: Pareny/vareny pekarsky vyrobok o hmotnosti 500 — 700 g podl'a ponuky
uchadzaca. Zlozenie: pSenicnd muka, voda, vajcia, drozdie, sol’, cukor. Ma pravidelny zaobleny tvar, je
celistva, neporusSena. Nesmie byt zrazena. Balena do obalu vhodného na balenie potravin.



