Opis przedmiotu zamówienia – Oddział Zamiejscowy w Zwartowie, 

adres dostaw: Zwartowo 25, 84-210 Choczewo

Wieprzowina CPV 151 130 00-3

1. Boczek świeży w ilości 10 kg, wieprzowy, świeży, surowy, w pierwszym gatunku, chudy, bez odłamków kości, całe płaty o wadze od 1,00 kg do 3,00 kg. 
2. Golonka w ilości 100 kg, wieprzowa, przednia, świeża, surowa, z kością, w pierwszym gatunku, bez przekrwień i zakrwawień, bez odłamków kostnych, bez szczeciny na skórze. 
3. Karkówka b/k w ilości 400 kg, wieprzowa, świeża, bez kości, w pierwszym gatunku, bez przekrwień i zakrwawień, bez odłamków kostnych, waga jednostkowa od 1,00 kg do 4,00 kg.
4. Łopatka b/k w ilości 450 kg, wieprzowa,  surowa, świeża, bez skóry, bez kości, w pierwszym gatunku, bez przekrwień i zakrwawień, bez odłamków kostnych, waga jednostkowa od 1,00 kg do 5,00 kg. 
5. Mięso mielone w ilości 120 kg, wieprzowe, świeże, dobrze rozdrobnione, schłodzone, a nie mrożone, zapakowane w opakowania foliowe przeznaczone do tego typu artykułów, waga jednostkowa od 0,50 kg do 1,00 kg.
6. Polędwiczki wieprzowe w ilości 5 kg, świeże, surowe, w pierwszym gatunku, bez przekrwień i zakrwawień, waga jednostkowa  od 0,50 kg do 1,00 kg. 
7. Schab b/k w ilości 500 kg, wieprzowy, surowy,  świeży, bez kości, w pierwszym gatunku, bez przekrwień i zakrwawień, bez odłamków kostnych, waga jednostkowa od 1,00 kg do 4,00 kg. 
8. Słonina w ilości  25 kg, wieprzowa, świeża, bez skóry, w pierwszym gatunku, waga jednostkowa w granicach od 0,50 kg do 2,00 kg. 
9. Szynka b/k w ilości 850 kg, wieprzowa, świeża, surowa, bez skóry, bez kości, w kształcie kulki, bez tłuszczu, bez przekrwień i zakrwawień, bez odłamków kostnych, w pierwszym gatunku, waga jednostkowa od 1,00 kg do 3,00 kg.
10. Żeberka w ilości  250 kg, wieprzowe, świeże, cięte w paski, w pierwszym gatunku, bez znacznej ilości tłuszczu, bez przekrwień i zakrwawień, bez odłamków kostnych, waga jednostkowa od 1,00 kg do 3,00 kg. 
Wołowina CPV 151 111 00-0
11. Wołowina w ilości 10 kg, zrazowa, bez kości, bez skóry, bez przekrwień i zakrwawień, bez odłamków kostnych, świeża, w pierwszym gatunku, waga jednostkowa od 1,5 kg do 5,00kg.
Indyki CPV 15112120-3

12. Filet z indyka w ilości 220 kg, bez kości i skóry, świeży, w pierwszym gatunku, pakowany w opakowanie przystosowane do tego typu żywności, waga jednostkowa od 1 do 4 kg
Kurczęta CPV 151 121 30-6
13. Porcje rosołowe w ilości 700 kg, w pierwszym gatunku, świeże, pakowany w opakowanie przystosowane do tego typu żywności, waga jednostkowa od 1 do 4 kg
14. Skrzydełka z kurczaka w ilości 20 kg, świeże, oczyszczone, w pierwszym gatunku, pakowane w opakowania przystosowane do tego typu żywności
15. Udka z kurczaka w ilości 60 kg, udo z podudziem (tzw. ćwiartka z kurczaka, świeże, w pierwszym gatunku, pakowane w opakowania przystosowane do tego typu żywności
16.  Kurczaki w ilości 450 kg, kurczak cały, świeży, patroszony, oczyszczony, w pierwszym gatunku, pakowany w opakowania przystosowane do tego typu żywności
17. Bioderko z kurczaka w ilości 550 kg, udo, bez podudzia, świeże, oczyszczone, w pierwszym gatunku, pakowane w opakowania przystosowane do tego typu żywności
18. Pałka z kurczaka w ilości 50 kg, podudzie, świeże, oczyszczone, w pierwszym gatunku, pakowane w opakowania przystosowane do tego typu żywności
19. Filet z kurczaka w ilości 900 kg, filet z piersi kurczaka, bez skóry i kości, świeży, oczyszczony, w pierwszym gatunku, pakowany w opakowania przystosowane do tego typu żywności
Wątróbki drobiowe CPV 151 123 00-9
20. Wątróbka drobiowa w ilości 150 kg,  produkt drobiowy, świeży, w pierwszym gatunku, podroby czyste, bez śladów jakiegokolwiek zanieczyszczenia.

Podroby CPV 151 140 00-0
21. Flaki wołowe w ilości 35 kg, mrożone, krojone żołądki wołowe, w pierwszym gatunku, pakowane w worki foliowe przeznaczone do przechowywania i mrożenia tego typu artykułów. Waga netto produktu w opakowaniu od 0,50 kg do 3,00 kg.
22. Wątroba wieprzowa w ilości 170 kg, produkt wieprzowy, świeże, w pierwszym gatunku, podroby czyste, bez jakichkolwiek zanieczyszczeń 
23. Żołądki drobiowe w ilości 60 kg, produkt drobiowy, świeży w pierwszym gatunku, podroby czyste, bez śladów jakiegokolwiek zanieczyszczenia
Mięso suszone, solone, wędzone lub marynowane CPV 151 312 00-7

24. Boczek wędzony w ilości 190 kg, wieprzowy, wędzony i parzony, bez kości i skóry, w pierwszym gatunku, całe płaty o wadze od 1,00 do 3,00 kg. 
25. Polędwica wędzona w ilości 140 kg, wieprzowa, wędzona i parzona, kształt uzależniony od mięśni, użytej osłonki, siatki formującej lub sposobu wiązania; powierzchnia czysta, sucha, waga jednostkowa od 0,5 kg do 1,5 kg.
26. Karkówka wędzona w ilości 10 kg, produkt gotowany lub wędzony wyrabiany z karkówki, bez kości, w osłonce naturalnej lub sztucznej, waga jednostkowa od 0,5 kg do 1,5 kg.
27. Schab wędzony w ilości 70 kg, produkt gotowany lub wędzony wyrabiany ze schabu, bez kości, w osłonce naturalnej lub sztucznej, waga jednostkowa od 0,5 kg do 1,5 kg.
28. Baleron w ilości 130 kg, produkt gotowany lub wędzony,  wyrabiany z karkówki bez kości w osłonce naturalnej lub sztucznej, waga jednostkowa od 0,5 kg do 1,5 kg
29. Salami w ilości 15 kg, świeże, w pierwszym gatunku, z mięsa wieprzowego, podsuszane, długodojrzewające,  średnica około 7 cm, w osłonce, z terminem przydatności nie krótszym niż 14 dni od daty zakupu. 
30. Szynka gotowana w ilości 170 kg, wieprzowa, gotowana, w pierwszym gatunku, waga jednostkowa od 0,50 kg do 3,00 kg, 
31. Szynka wędzona w ilości 100 kg, wieprzowa, wędzona, podsuszana, świeża, w pierwszym gatunku, waga jednostkowa od 1,00 kg do 3,00 kg, 
Wędliny drobiowe CPV 151 311 35-0

32. Baton drobiowy w ilości 40 kg wędlina drobiowa, bez widocznych oznak tłuszczu, na przekroju widoczne grube kawałki mięsa drobiowego, wyczuwalny smak mięsa drobiowego, waga jednostkowa od 0,5 kg do 1,5 kg, 
33. Polędwica drobiowa w ilości 80 kg, w formie bloku, średnica ok. 10 cm, pakowana w osłonce sztucznej; skład: mięso drobiowe 100%, sól, przyprawy, waga jednostkowa od 0,5 kg do 1,5 kg, 

34. Rolada drobiowa w ilości 15 kg, wędlina drobiowa w formie walca, faszerowana różnymi dodatkami, skład: mięso drobiowe min. 60%, sól, przyprawy, waga jednostkowa od 0,5 kg do 1,5 kg, 

35. Kurczak w galarecie w ilości 10 kg, z mięsa drobiowego pokrojonego w „kostkę” i dodatkiem warzyw, zatopionego w galarecie, o średnicy około 8 cm
36. Fantazja drobiowa w ilości 10 kg, z mięsa drobiowego zmielonego i dodatkiem warzyw, zatopionego w galarecie, o średnicy około 8 cm
37. Mielonka drobiowa w ilości 100 kg, wędlina drobiowa, w formie bloku, o zawartości minimum 60% mięsa drobiowego, waga jednostkowa od 0,5 kg do 1,5 kg, 
38. Szynka drobiowa w ilości 80 kg, w formie walca, średnica ok. 10 cm, pakowana w sztucznej osłonce; skład: mięso drobiowe min. 60%, sól, przyprawy, waga jednostkowa od 0,5 kg do 1,5 kg, 
Kaszanka i inne wędliny krwiste CPV 151 311 34-3 
39. Salceson czarny w ilości 60 kg, wędlina krwista, świeża, z mięsa wieprzowego, podrobów i krwi, w pierwszym gatunku, o średnicy około 7 cm, w osłonce folii, waga jednostkowa od 0,50 kg do 1,00 kg 
40. Kaszanka w ilości 180 kg, wędlina krwista, świeża z podrobów i kaszy, w pierwszym gatunku, wyrób w osłonce naturalnej lub sztucznej; kształt uzależniony od użytej osłonki lub formy; 
41. Salceson ozorkowy w ilości 20 kg, wędlina krwista, świeża, z mięsa wieprzowego, podrobów i krwi z dodatkiem ozorów wieprzowych,  w pierwszym gatunku, o średnicy około 7 cm, w osłonce folii, waga jednostkowa od 0,50 kg do 1,00 kg 
Wędliny CPV 151 311 30-5
42. Parówka - serdelka w ilości 190 kg, kiełbasa homogenizowana, produkt o zawartości min. 40% mięsa wieprzowego, wyrób w osłonce naturalnej lub sztucznej o średnicy od 20-30mm, na przekroju – surowce równomiernie rozłożone, dopuszcza się pojedyncze otwory powietrza o średnicy do 2 mm, produkt pakowany w opakowanie zbiorcze (MAP), termin przydatności nie krótszy niż 14 dni od daty dostawy
43. Parówka cienka w ilości 30 kg, kiełbasa homogenizowana, produkt o zawartości min. 40% mięsa wieprzowego, wyrób w osłonce naturalnej lub sztucznej o średnicy od 10-20mm, na przekroju – surowce równomiernie rozłożone, dopuszcza się pojedyncze otwory powietrza o średnicy do 2 mm, produkt pakowany w opakowanie zbiorcze (MAP), termin przydatności nie krótszy niż 14 dni od daty dostawy
44. Parówka hot - dog w ilości 250 kg, kiełbasa homogenizowana, produkt o zawartości min. 40% mięsa wieprzowego, wyrób w osłonce naturalnej lub sztucznej o średnicy od 10-35mm, na przekroju – surowce równomiernie rozłożone, dopuszcza się pojedyncze otwory powietrza o średnicy do 2 mm, produkt pakowany w opakowanie zbiorcze (MAP), termin przydatności nie krótszy niż 14 dni od daty dostawy
45. Kiełbasa śląska w ilości 200 kg, kiełbasa średnio rozdrobniona, wędzona, parzona, na przekroju – surowce równomiernie rozłożone; niedopuszczalne skupiska jednego ze składników i zacieki tłuszczu i galarety, produkt o zawartości min. 60% mięsa wieprzowego, w którym przeważającą część surowców mięsno-tłuszczowych rozdrobnione na cząstki o wielkości od 5 mm do 20 mm, wyrób w osłonce naturalnej lub sztucznej
46. Kiełbasa zwyczajna w ilości 270 kg, kiełbasa średnio rozdrobniona, wędzona, parzona, na przekroju – surowce równomiernie rozłożone; niedopuszczalne skupiska jednego ze składników i zacieki tłuszczu i galarety, produkt o zawartości min. 60% mięsa wieprzowego, w którym przeważającą część surowców mięsno-tłuszczowych rozdrobniono na cząstki o wielkości od 5 mm do 20 mm, wyrób w osłonce naturalnej lub sztucznej, 
47. Kiełbasa podwawelska w ilości 90 kg, kiełbasa średnio rozdrobniona wieprzowa i drobiowa jasno wędzona w naturalnej osłonce, produkt o zawartości min. 70% mięsa wieprzowego, 
48. Kiełbasa toruńska w ilości 100 kg, kiełbasa drobno rozdrobniona drobiowo – wieprzowa, wędzona, parzona, produkt o zawartości min. 62% mięsa drobiowego i wieprzowego, produkt pakowany w atmosferze ochronnej, wyrób w osłonce naturalnej lub sztucznej, waga jednostkowa od 1,00 do 2,00 kg, 
49. Kiełbasa grillowa w ilości 220 kg, kiełbasa średnio rozdrobniona, wędzona, produkt o zawartości min. 70% mięsa wieprzowego, w którym przeważającą część surowców mięsno-tłuszczowych rozdrobniono na cząstki o wielkości od 5 mm do 20 mm, wyrób w osłonce naturalnej lub sztucznej, 
50. Kiełbaski śniadaniowe w ilości 210 kg, cienka, długa kiełbaska średnio rozdrobniona, wędzona, parzona, produkt o zawartości min. 60% mięsa wieprzowego, wyrób w osłonce naturalnej
51. Kabanosy w ilości 20 kg, cienka, długa kiełbasa, przyrządzana z peklowanego mięsa wieprzowego, starannie suszona i wędzona; o suchej równomiernie pomarszczonej powierzchni. Z wierzchu ciemnoczerwona z odcieniem wiśniowym. W przekroju widoczne są również mocno czerwone kawałki mięsa oraz jasne kawałki tłuszczu. Cechą charakterystyczną jest smak peklowanej i pieczonej wieprzowiny oraz lekki posmak wędzenia, kminku oraz pieprzu. 
52. Kiełbasa biała parzona w ilości 250 kg, kiełbasa średnio rozdrobniona, wieprzowa, parzona o specyficznym jasnym kolorze, z mięsa wieprzowego, czasem z dodatkiem mięsa wołowego, w naturalnym, cienkim jelicie wieprzowym, produkt o zawartości min. 40% mięsa wieprzowego, pakowany w atmosferze ochronnej, waga jednostkowa od 0,50 do 1,50 kg, 
53. Krakowska parzona w ilości 160 kg, kiełbasa z wyselekcjonowanych kawałków mięsa wieprzowego, parzona, grubo rozdrobniona, o ścisłej konsystencji. Posiada ciemnobrązową osłonkę białkową o średnicy 80 mm., 
54. Krakowska sucha w ilości 10 kg, kiełbasa grubo rozdrobniona, wędzona, pieczona i suszona, z wyselekcjonowanych kawałków mięsa wieprzowego o ścisłej konsystencji. Posiada ciemnobrązową osłonkę białkową o średnicy 80 mm., 
55. Ogonówka w ilości 170 kg, z mięsa wieprzowego, nierozdrobniona, parzona, wędzona z widoczną w przekroju warstwą tłuszczu, zaliczana do wędzonek, w pierwszym gatunku, pakowana próżniowo, waga jednostkowa od 0,5 kg do 2,0 kg
56. Metka w ilości 60 kg, kiełbasa drobno rozdrobniona, na przekroju – surowce równomiernie rozłożone, dopuszcza się pojedyncze otwory powietrza o średnicy do 2 mm;  ; powierzchnia czysta, sucha, osłonka ściśle przylegająca do farszu; dopuszcza się nieznaczne wycieki tłuszczu pod osłonką w końcach pojedynczych batonów. Konsystencja smarowna, jędrna. wyrób w osłonce naturalnej lub sztucznej. Długość batonów od 500-600 mm, 
57. Mielonka wieprzowa w ilości 100 kg, wędlina wieprzowo – drobiowa z dodatkiem wołowiny, parzona, w formie bloku, o zawartości minimum 60% mięsa wieprzowego, waga jednostkowa od 0,5 kg do 1,5 kg
58. Mortadela w ilości 160 kg, kiełbasa homogenizowana, produkt o zawartości min. 40% mięsa wieprzowego, wyrób w osłonce naturalnej lub sztucznej, na przekroju – surowce równomiernie rozłożone, dopuszcza się pojedyncze otwory powietrza o średnicy do 2 mm, waga jednostkowa od 0,5 do 1,5 kg, 
59. Rolada wieprzowa w ilości 60 kg, wędzonka wieprzowa z połączonych kawałków mięsa, parzona, o ścisłej konsystencji, 
60. Szynka konserwowa prasowana w ilości 100 kg, z mięsa wieprzowego (z szynki), prasowana, konserwowana, w bloku, w folii, w pierwszym gatunku, waga jednostkowa od 0,50 kg do 3,00 kg, 
61. Szynka wieprzowa w galarecie z warzywami w ilości 20 kg, z mięsa wieprzowego, pokrojonego w „kostkę” i warzyw, zatopionych w galarecie, o średnicy około 8 cm, w osłonce z folii, świeża, w pierwszym gatunku, o wadze jednostkowej od 0,5 kg do 2 kg
62. Szynkowa w ilości 125 kg, z mięsa wieprzowego, z widocznymi w przekroju kawałkami mięsa, o średnicy około 7 cm, w osłonce, w pierwszym gatunku, waga jednostkowa od 0,50 kg do 2,00 kg, 
63. Zielonogórska w ilości 10 kg, wędlina wieprzowa z kawałkami pieprzu zielonego, wytworzona w sztucznej osłonce, w pierwszym gatunku, waga jednostkowa od 0,5 kg do 2 kg
64. Przysmak w konserwie w ilości 110 kg, z mięsa drobiowego z dodatkiem surowców wieprzowych, parzony, w bloku, w pierwszym gatunku, pakowany w folię, waga jednostkowa od 0,5 kg do 2 kg
65. Żywiecka w ilości 130 kg, kiełbasa średnio rozdrobniona, produkt o zawartości minimum 70% mięsa wieprzowego, w których przeważającą część surowców mięsno – tłuszczowych została rozdrobniona na cząstki o wielkości powyżej 20 mm, wyrób w osłonce naturalnej lub sztucznej, w pierwszym gatunku, waga jednostkowa od 0,5 kg do 1,5 kg, 
Pasztety CPV 151 313 10-1

66. Pasztetowa w ilości 100 kg, podwędzana, z mięsa wieprzowego i podrobów wieprzowych, w pierwszym gatunku, w osłonce naturalnej, waga jednostkowa 0,50 kg do 1,5 kg, termin przydatności do spożycia nie krótszy niż 7 dni od daty zakupu.
67. Pasztet  pieczony w ilości 100 kg, wyrób garmażeryjny z mięsa drobiowego, z dodatkiem surowców wieprzowych, pieczony, w bloku, w pierwszym gatunku, z widocznymi w przekroju ziołami i przyprawami, pakowany w folię, waga jednostkowa od 0,5 kg do 2 kg
68. Pasztet (konserwa) w ilości 20 kg, pasztet drobiowo – wieprzowy, konserwa sterylizowana, waga jednostkowa od 0,15 kg do 0,5 kg, termin przydatności do spożycia nie krótszy niż 6 miesięcy od daty dostawy
69. Konserwa wieprzowa w ilości 10 kg, mielonka wieprzowa, mięso wieprzowe min 80%, konserwa sterylizowana, mięso oddzielone mechanicznie, opakowanie od 0,25 kg do 0,3 kg, termin przydatności do spożycia nie krótszy niż 6 miesięcy od daty dostawy
