Dotyczy: Ustugi cateringowe na potrzeby wybranych przedsiewzie¢ Zachodniopomorskiego Uniwersytetu Technologicznego w Szczecinie. Znak (numer
referencyjny) postepowania: ZP/UC/C/2022/P

Zatacznik nr 2A SWz

Zadanienr 1

Ustugi cateringowe na potrzeby przedsiewziecia (konferencji naukowej) pn. , VI Forum EMR - PL”

Lp. Przedsiewziecie Rodzaje dan, napojow i innych srodkéw spozywczych sktadajacych na menu (Dania Liczba Miejsce dostarczenia
ktéremu majq Cateringu), a takze wymagania Zamawiajacego dotyczace ich przygotowania, podania uczestnikow Dan Cateringu
stuzy¢ ustugi lub innego rodzaju obstuga podania w ramach przedsiewziecia z kolumny B obok (osdb), dla oraz wykonania
cateringowe ktorych ustugi innych wskazanych
z Zadania oraz cateringowe w kolumnie C obok
daty (dni), z kolumny C ustug cateringowych
w ktérych bedzie obok maja by¢
miato miejsce wykonane
A B C D E
1 Teren zewnetrzny,
VI Forum EMR - PL | Ustugi, w tym Dania Cateringu do zapewnienia w ramach przyjecia w plenerze/ grilla: 30 oséb dziedziniec przy

19.09.2022r.
(poniedziatek)

Na Dania Cateringu w ramach przyjecia w plenerze/grilla sktada¢ sie musi minimum:

1) kietbaski grillowe porcja minimum 150 g/ osobe

2) karkéwka w marynacie porcja minimum 100 g/ osobe

3) filet z kurczaka w przyprawach porcja minimum 100 g/ osobe

cukinia) minimum

4) szasztyk warzywny (brokuty, cebula,

100g/osobe

pieczarki, papryka,

5) satatka jarzynowa - 1 kg

6) satatowa lekkos$¢: mix satat z sosem winegret — 1,5 kg

7) satatka grecka —1,5 kg

8) tosos zapiekany z mastem i $wiezg bazylig porcja minimum 50g/ osobe
9) ziemniaki pieczone minimum 100g /osobe

10) ogorki kiszone/ matosolne- pojemnik ok. 3-4 kg.

11) smalec domowy- pojemnik ok. 500g.

12) pieczywo (pszenne, zytnie oraz mieszane)- ok. 3 kg

13) dodatki: ketchup (tagodny i ostry)/ musztarda sarepska

14) kawa — kawa z ekspresu cisSnieniowego- bez ograniczen na uczestnika
15) herbata (pojedynczo kopertowana herbata czarna) + warnik z wrzgtkiem
)
)

16) dodatki, tj. mleko, cukier, cytryna- bez ograniczen na uczestnika

17) woda - woda mineralna gazowana/niegazowana w butelkach 0,3l (2 butelki na
osobe)

18) soki owocowe — w butelkach 0,31 (1 butelka na osobe).

Obowigzek zapewnienia nastepujacego wyposazenia (Wyposazenie):
19) zastawa ceramiczna/szklana (sztudce, filizanki, talerzyki, szklanki) odpowiednia do
zaproponowanego menu.
20) stoty pod ekspresy i dania cateringu i wyposazenie z pkt 1) - 18) powyzej
21) tzw. stoliki koktajlowe- w sposéb uzgodniony z Zamawiajgcym.

22) parasoli lub namiotu ze stotami/stolikami do ustawienia na terenie zewnetrznym,
o ktorym mowa w kolumnie E [pod stoty o ktérych mowa w pkt. 20 i 21 powyzej
oraz stoty szwedzkie, o ktorych mowa w pkt 26) ponizej]. Wymagane s3
stoliki/stoty z obrusem.

Miejsce i czas podania i konsumpcji Dan Cateringu/dan z grilla , sposéb obstugi:

23) teren zewnetrzny, dziedziniec budynku Wydziatu Inzynierii Mechanicznej
i Mechatroniki, o ktérym mowa w kolumnie E. Dania Cateringu/grill- nalezy
zapewni¢ od godz. 19:00 do godz. 21:30.

24) Wymagana obstuga serwowania Dan Cateringu w postaci obstugi kelnerskiej
w liczbie 2 oséb.

Dodatkowe informacje:

25) Wymagania z pkt. 1) — 22) powyzej wymagajg spetnienia w ilosci uwzgledniajacej
maksymalna licze osdb (uczestnikéw) spotkania z kolumny D, tj. 35 (30 + 5).
W szczegélnosci, ilekro¢ w pkt. 1) — 18) powyzej mowa jest o , 0sobie” - nalezy
przez to rozumie¢, ze dane Danie Cateringowe nalezy zapewni¢ w ilosci

(+/- 5 osdb)
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uwzgledniajgcej maksymalng licze oséb (uczestnikdw) spotkania z kolumny D, tj.
35(30 +5).

Dodatkowe wymagania co do przygotowania i podania dan z grilla:

26) Wykonawca zobowigzuje sie zapewni¢ przygotowanie i aranzacje tzw. ,stotéw
szwedzkich” zgodnie z zastrzezeniami bezpieczenstwa sanitarnego

27) Dania z grilla mogg by¢ serwowane w formie szwedzkiego stotu, obejmujacy
minimum 6 dan cieptych do wyboru:, w tym dania miesne, jedno danie rybne,
jedno danie wegetarianiskie oraz 3 rodzaje satatek/suréwek i dodatki wymienione
powyzej w pkt 1) - 18) .

28) Wykonawca w ramach menu powinien uwzgledni¢ positki specjalne -
wegetarianskie — wymienione powyzej w pkt 1) - 18).

29) Wykonawca zobowigzany jest do dbania o to, by wszystkie positki byty
bezwzglednie $wieze oraz charakteryzowaty sie wysokga jakoscig w odniesieniu do
uzytych sktadnikow

30) Wykonawca zobowigzany jest do przygotowywania potraw z surowcéw wysokiej
jakosci, Swiezych, naturalnych, mato przetworzonych, z ograniczong iloscig
substancji  konserwujacych, zageszczajacych, barwigcych lub  sztucznie
aromatyzowanych.

VI Forum EMR - PL
20.09.2022r.
(wtorek)

W ramach spotkania przewidywana jest przerwa kawowa ciagta (czes¢ A) oraz przerwa na
wydanie obiadu dwudaniowego (czes¢ B):

Czes¢ A. Ustugi, w tym Dania Cateringu do zapewnienia w ramach przerwy kawowej

ciagtej :

Na Dania Cateringu w ramach przerwy kawowej jak wyzej sktada¢ sie musi minimum:
1) kawa — kawa z ekspresu cisSnieniowego - bez ograniczen na uczestnika (osobe)

2) herbata — gorgca woda oraz zestaw herbat czarnych i owocowych i/lub zielonych,
dodatki (cukier, cytryna); co najmniej 2 rodzaje herbaty na porcje, po jednej
herbacie (pakowane] pojedynczo) z kazdego zestawu, tj. jedna herbata czarna oraz
jedna herbata owocowa i/lub zielona,

3) dodatki, tj. mleko, cukier, cytryna - bez ograniczen na uczestnika

4) woda - woda mineralna gazowana/niegazowana w butelkach 0,5l
(4 butelki na osobe)

5) soki owocowe —w butelkach 0,3l (1 butelka na osobe),

6) ciastka kruche bankietowe lub stone przekaski, minimum 3 rodzaje — minimum
100 g na porcje- 4 szt. na osobe

7) kanapki koktajlowe — 4 szt. na osobe

Obowigzek zapewnienia nastepujacego wyposazenia (Wyposazenie):
8) zastawa ceramiczna/szklana (tyzeczki, filizanki, talerzyki, szklanki)
9) stoty pod ekspresy i Dania Cateringu i Wyposazenie z pkt 1) - 8) powyzej

10) przygotowania tzw. stolikdw koktajlowych w sposéb uzgodniony z Zamawiajgcym.

Czas i sposob swiadczenia:
11) Przerwa kawowa jak wyzej musi by¢ zapewniona w sposéb ciggty od 9:00-19:00

12) Wymagana obstuga serwowania Dan Cateringu w postaci obstugi kelnerskiej
w liczbie 1 osoby

Miejsce podania i konsumpcji w ramach przerwy kawowej:

13) Pomieszczenie wewnatrz budynku Wydziatu Inzynierii
Mechanicznej i Mechatroniki, o ktérym mowa w kolumnie E.

Dodatkowe informacje:

14) Wymagania z pkt 1) — 11) powyzej wymagajg zapewniania w iloSci uwzgledniajgcej
maksymalng liczce  oséb  (uczestnikdéw) spotkania z  kolumny D,
tj. 35 (30 + 5). W szczegdlnosci, ilekro¢ w pkt 1) - 11) powyzej mowa
jest o ,0sobie” czy ,porcji” - nalezy przez to rozumieé, ze dane Danie Cateringowe
nalezy zapewni¢ w ilosci uwzgledniajacej maksymalng licze oséb (uczestnikéw)
spotkania z kolumny D, tj. 35 (30 + 5).

Cze$s¢ B. Ustugi, w tym Dania Cateringu do zapewnienia w ramach obiadu
dwudaniowego:

Z uwzglednieniem dodatkowych wymagan w pkt. 10) — 14) ponizej, obiad musi sktadac sie

30 o0sdb
(+/- 5 osdb)
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1) zupy -porcja 250ml/osobe; do wyboru dwie zupy.

2) drugiego dania (mieso/ ryba/ wegetarianskie 150 g/os. ; suréwka/ warzywa
gotowane 150g/porcje (osobe); ziemniaki/ kasza/ ryz 200g/porcje (osobe)
z napojem/wod3)

3) soki owocowe — w butelkach 0,3 | (1 butelka na osobe)

4) maty deser- do uzgodnienia z Zamawiajgcym,

Obowigzek zapewnienia nastepujacego wyposazenia (Wyposazenie):
5) zastawy obiadowej ceramicznej odpowiedniej do zaproponowanego menu.

6) przygotowanie stotéw w miejscu o ktdrym mowa w kolumnie E pod stoty
szwedzkie” o ktérych mowa w pkt. 10) ponizej. Wymagane sg stoty
z obrusem; godziny wskazane przez Zamawiajacego.

Miejsce i czas podania i konsumpcji obiadu, sposéb obstugi:

7) pomieszczenie(a), o ktorych mowa w kolumnie E. Obiad musi by¢ dostepny od
godz. 13:15 do godz. 15:00

8) Wymagana obstuga serwowania Dan Cateringu w postaci obstugi kelnerskiej
w liczbie 2 oséb.

Dodatkowe informacje:

9) Wymagania z pkt 1) — 6) powyzej wymagajg spetnienia w ilosci uwzgledniajacej
maksymalna licze osdb (uczestnikéw) spotkania z kolumny D, tj. 35 (30 + 5).
W szczegdlnosci, ilekro¢ w pkt 1) — 3) powyzej mowa jest o ,,0sobie” - nalezy przez
to rozumie¢, ze dane Danie Cateringowe nalezy zapewnié¢ w ilosci uwzgledniajgce;j
maksymalng licze osdb (uczestnikdéw) spotkania z kolumny D, tj. 35 (30 + 5).

Dodatkowe wymagania co do przygotowania i podania obiadu:

10) Wykonawca zobowigzuje sie zapewnié przygotowanie i aranzacje tzw. ,stotéw
szwedzkich” zgodnie z zastrzezeniami bezpieczeristwa sanitarnego

11) Obiad moze by¢ serwowany w formie szwedzkiego stotu, obejmujacy minimum 3
dania ciepte do wyboru:, w tym jedno danie miesne, jedno danie rybne, jedno
danie wegetarianskie oraz 2 rodzaje satatek/suréwek i dodatki w postaci ryzu oraz
ziemniakdéw.

12) Wykonawca w ramach menu powinien uwzgledni¢ positki specjalne
(wegetarianskie). Stosunek positkdw miesnych do wegetarianskich 2:1.

13) Wykonawca zobowigzany jest do dbania o to, by wszystkie positki byly
bezwzglednie swieze oraz charakteryzowaty sie wysoka jakoscig w odniesieniu do
uzytych skfadnikow

14) Wykonawca zobowigzany jest do przygotowywania potraw z surowcéw wysokiej
jakosci, Swiezych, naturalnych, mato przetworzonych, z ograniczong iloscig
substancji  konserwujacych, zageszczajacych, barwigcych lub  sztucznie
aromatyzowanych.

VI Forum EMR - PL
21.09.2022 .
(Sroda)

W ramach spotkania przewidywana jest przerwa kawowa ciagta (czes¢ A) oraz przerwa na
wydanie obiadu dwudaniowego (czes¢ B):

Czes¢ A. Ustugi, w tym Dania Cateringu do zapewnienia w ramach przerwy kawowej

ciggtej :

Na Dania Cateringu w ramach przerwy kawowej jak wyzej sktada¢ sie musi minimum:
1) kawa — kawa z ekspresu cisSnieniowego- bez ograniczen na uczestnika

2) herbata — gorgca woda oraz zestaw herbat czarnych i owocowych i/lub zielonych,
dodatki (cukier, cytryna); co najmniej 2 rodzaje herbaty na porcje, po jednej
herbacie (pakowane] pojedynczo) z kazdego zestawu, tj. jedna herbata czarna oraz
jedna herbata owocowa i/lub zielona,

3) dodatki, tj. mleko, cukier, cytryna - bez ograniczen na uczestnika

4) woda - woda mineralna gazowana/niegazowana w butelkach 0,5l
(3 butelki na osobe)

5) soki owocowe —w butelkach 0,3I (1 butelka na osobe),

6) ciastka kruche bankietowe lub stone przekaski, minimum 3 rodzaje — minimum
100 g na porcje- 4 szt. na osobe

7) kanapki koktajlowe — 4 szt. na osobe

Obowigzek zapewnienia nastepujgcego wyposazenia (Wyposazenie):
8) zastawa ceramiczna/szklana (tyzeczki, filizanki, talerzyki, szklanki)

9) stoty pod ekspresy i Dania Cateringu z pkt 1) - 7) powyzej

30 osdb
(+/- 5 osdb))
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10) przygotowania tzw. stolikéw koktajlowych w sposéb uzgodniony z Zamawiajgcym.

Czas i sposob swiadczenia:
11) Przerwa kawowa jak wyzej musi by¢ zapewniona w sposéb ciggty od 9:00-15:30

12) Wymagana obstuga serwowania Dan Cateringu w postaci obstugi kelnerskiej
w liczbie 1 osoby

Miejsce podania i konsumpcji w ramach przerwy kawowej:

13) Pomieszczenie wewnatrz budynku Wydziatu Inzynierii
Mechanicznej i Mechatroniki, o ktérym mowa w kolumnie E.

Dodatkowe informacje:

14) Wymagania z pkt 1) — 11) powyzej wymagajg zapewniania w iloSci uwzgledniajgcej
maksymalng liczce o0séb  (uczestnikébw) spotkania z  kolumny D,
tj. 35 (30 + 5). W szczegdlnosci, ilekro¢ w pkt 31) — 37) powyzej mowa
jest o ,osobie” - nalezy przez to rozumieé, ze dane Danie Cateringowe nalezy
zapewni¢ w ilosci uwzgledniajgcej maksymalna licze oséb (uczestnikdw) spotkania
z kolumny D, tj. 35 (30 + 5).

Cze$¢ B. Ustugi, w tym Dania Cateringu do zapewnienia w ramach obiadu
dwudaniowego:

Z uwzglednieniem dodatkowych wymagan w pkt. 10) — 14) ponizej, obiad musi sktadac sie
z

1) zupy -porcja 250ml/osobe; do wyboru dwie zupy.

2) drugiego dania (mieso/ ryba/ wegetarianskie 150 g/os. ; suréwka/ warzywa
gotowane 150g/porcje (osobe); ziemniaki/ kasza/ ryz 200g/porcje (osobe)
z napojem/wodg)

3) soki owocowe —w butelkach 0,3 | (1 butelka na osobe)

4) maty deser- do uzgodnienia z Zamawiajgcym.

Obowigzek zapewnienia nastepujgcego wyposazenia (Wyposazenie):
5) zastawy obiadowej ceramicznej odpowiedniej do zaproponowanego menu.

6) przygotowanie stotow w miejscu o ktorym mowa w kolumnie E pod stoty
szwedzkie” o ktérych mowa w pkt. 10) ponizej. Wymagane sg stoty
z obrusem; godziny wskazane przez Zamawiajacego.

Miejsce i czas podania i konsumpcji obiadu, sposob obstugi:

7) pomieszczenie(a), o ktéorych mowa w kolumnie E. Obiad musi by¢ dostepny od
godz. 13:00 do godz. 15:00

8) Wymagana obstuga serwowania Dan Cateringu w postaci obstugi kelnerskiej
w liczbie 2 oséb

Dodatkowe informacje:

9) Wymagania z pkt 1) — 6) powyzej wymagajg spetnienia w ilosci uwzgledniajacej
maksymalna licze osdb (uczestnikéw) spotkania z kolumny D, tj. 35 (30 + 5).
W szczegdlnosci, ilekro¢ w pkt 1) — 3) powyzej mowa jest o ,,0sobie” - nalezy przez
to rozumie¢, ze dane Danie Cateringowe nalezy zapewni¢ w ilosci uwzgledniajacej
maksymalng licze osdb (uczestnikdéw) spotkania z kolumny D, tj. 35 (30 + 5).

Dodatkowe wymagania co do przygotowania i podania obiadu:

10) Wykonawca zobowigzuje sie zapewnié przygotowanie i aranzacje tzw. ,stotéw
szwedzkich” zgodnie z zastrzezeniami bezpieczenstwa sanitarnego

11) Obiad moze by¢ serwowany w formie szwedzkiego stotu, obejmujacy minimum 3
dania ciepte do wyboru:, w tym jedno danie miesne, jedno danie rybne, jedno
danie wegetarianskie oraz 2 rodzaje satatek/suréwek i dodatki w postaci ryzu oraz
ziemniakow.

12) Wykonawca w ramach menu powinien uwzgledni¢ positki specjalne
(wegetarianskie). Stosunek positkdw miesnych do wegetarianskich 2:1.

13) Wykonawca zobowigzany jest do dbania o to, by wszystkie positki byty
bezwzglednie swieze oraz charakteryzowaty sie wysoka jakoscig w odniesieniu do
uzytych sktadnikow

14) Wykonawca zobowigzany jest do przygotowywania potraw z surowcow wysokiej
jakosci, S$wiezych, naturalnych, mato przetworzonych, z ograniczong iloscig
substancji  konserwujgcych, zageszczajacych, barwigcych lub  sztucznie
aromatyzowanych.

VI Forum EMR - PL
22.09.2022r. .
(czwartek)

W ramach spotkania przewidywana jest przerwa kawowa ciggta (czes¢ A) oraz przerwa na
wydanie obiadu dwudaniowego (czes¢ B):

Czesc A. Ustugi, w tym Dania Cateringu do zapewnienia w ramach przerwy kawowej

30 o0sdb
(+/- 5 osdb))
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ciagtej :

Na Dania Cateringu w ramach przerwy kawowej jak wyzej sktada¢ sie musi minimum:
1) kawa —kawa z ekspresu cisnieniowego- bez ograniczen na uczestnika

2) herbata — gorgca woda oraz zestaw herbat czarnych i owocowych i/lub zielonych,
dodatki (cukier, cytryna); co najmniej 2 rodzaje herbaty na porcje, po jednej
herbacie (pakowanej pojedynczo) z kazdego zestawu, tj. jedna herbata czarna oraz
jedna herbata owocowa i/lub zielona,

3) dodatki, tj. mleko, cukier, cytryna - bez ograniczen na uczestnika

4) woda - woda mineralna gazowana/niegazowana w butelkach 0,5l
(3 butelki na osobe)

5) soki owocowe — w butelkach 0,3l (1 butelka na osobe),

6) ciastka kruche bankietowe lub stone przekaski, minimum 3 rodzaje — minimum
100 g na porcje- 4 szt. na osobe

7) kanapki koktajlowe — 4 szt. na osobe

Obowigzek zapewnienia nastepujgcego wyposazenia (Wyposazenie):
8) zastawa ceramiczna/szklana (tyzeczki, filizanki, talerzyki, szklanki)
9) stoty pod ekspresy i Dania Cateringu i Wyposazenie z pkt 1) - 8) powyzej

10) przygotowania tzw. stolikéw koktajlowych w sposéb uzgodniony z Zamawiajgcym.

Czas i sposob swiadczenia:
11) Przerwa kawowa jak wyzej musi by¢ zapewniona w sposdb ciggty od 9:00-14:00
12) Wymagana obstuga serwowania Dan Cateringu w postaci obstugi kelnerskiej
w liczbie 1 osoby

Miejsce podania i konsumpcji w ramach przerwy kawowej:

13) Pomieszczenie wewnatrz budynku Wydziatu Inzynierii
Mechanicznej i Mechatroniki, o ktérym mowa w kolumnie E.

Dodatkowe informacje:

14) Wymagania z pkt 1) — 11) powyzej wymagaja zapewniania w ilosci uwzgledniajacej
maksymalng  licze  o0s6b  (uczestnikéw) spotkania z  kolumny D,
tj. 35 (30 + 5). W szczegdlnosci, ilekro¢ w pkt 1) — 7) powyzej mowa
jest o ,0sobie” - nalezy przez to rozumieé, ze dane Danie Cateringowe nalezy
zapewni¢ w ilosci uwzgledniajgcej maksymalng licze oséb (uczestnikdéw) spotkania
z kolumny D, tj. 35 (30 + 5).

Czes¢ B. Ustugi, w tym Dania Cateringu do zapewnienia w ramach obiadu
dwudaniowego:

Z uwzglednieniem dodatkowych wymagan w pkt. 10) — 14) ponizej, obiad musi sktadac sie
z

15) zupy -porcja 250ml/osobe; do wyboru dwie zupy.

16) drugiego dania (mieso/ ryba/ wegetarianskie 150 g/os. ; suréwka/ warzywa
gotowane 150g/porcje (osobe); ziemniaki/ kasza/ ryz 200g/porcje (osobe)
z napojem/wod3)

17) soki owocowe — w butelkach 0,3 | (1 butelka na osobe)

18) maty deser- do uzgodnienia z Zamawiajgcym.

Obowigzek zapewnienia nastepujacego wyposazenia (Wyposazenie):
19) zastawy obiadowe]j ceramicznej odpowiedniej do zaproponowanego menu.
20) przygotowanie stotéw w miejscu o ktdrym mowa w kolumnie E pod stoty
szwedzkie” o ktérych mowa w pkt. 10) ponizej. Wymagane sg stoty
z obrusem; godziny wskazane przez Zamawiajacego.
Miejsce i czas podania i konsumpcji obiadu, sposéb obstugi:
21) pomieszczenie(a), o ktorych mowa w kolumnie E. Obiad musi by¢ dostepny od

godz. 12:30 do godz. 14:30.

22) Wymagana obstuga serwowania Dan Cateringu w postaci obstugi kelnerskiej
w liczbie 2 oséb.

Dodatkowe informacje:

23) Wymagania z pkt 1) — 6) powyzej wymagajg spetnienia w ilosci uwzgledniajacej
maksymalna licze osdb (uczestnikdéw) spotkania z kolumny D, tj. 35 (30 + 5).
W szczegdlnosci, ilekro¢ w pkt 1) — 3) powyzej mowa jest o ,,0sobie” - nalezy przez
to rozumied, ze dane Danie Cateringowe nalezy zapewni¢ w ilosci uwzgledniajgcej
maksymalng licze osdb (uczestnikdw) spotkania z kolumny D, tj. 35 (30 + 5).
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Dodatkowe wymagania co do przygotowania i podania obiadu:

24) Wykonawca zobowigzuje sie zapewni¢ przygotowanie i aranzacje tzw. ,stotéw
szwedzkich” zgodnie z zastrzezeniami bezpieczenstwa sanitarnego

25) Obiad moze by¢ serwowany w formie szwedzkiego stotu, obejmujgcy minimum 3
dania ciepte do wyboru:, w tym jedno danie miesne, jedno danie rybne, jedno
danie wegetarianskie oraz 2 rodzaje satatek/suréwek i dodatki w postaci ryzu oraz
ziemniakdéw.

26) Wykonawca w ramach menu powinien uwzgledni¢ positki specjalne
(wegetarianskie). Stosunek positkdw miesnych do wegetarianskich 2:1.

27) Wykonawca zobowigzany jest do dbania o to, by wszystkie positki byty
bezwzglednie $wieze oraz charakteryzowaty sie wysokg jakoscig w odniesieniu do
uzytych sktadnikow

1) Wykonawca zobowigzany jest do przygotowywania potraw z surowcow wysokiej
jakosci, swiezych, naturalnych, mato przetworzonych, z ograniczong iloscig
substancji  konserwujacych, zageszczajacych, barwigcych lub  sztucznie
aromatyzowanych.




