Технічне завдання на послуги з організації процесу харчування м. Київ
Предмет пропозиції – надання послуг на території Київського заводу

Надання послуг на період з 01.06.2023 р по 31.05.2025 р


1. Вступна інформація:

· Відтермінування платежу пріоритетні умови оплати з відтермінуванням 93 к.д. після останнього дня місяця, в якому підписані акти виконаних робіт
· Кількість працівників в будні дні – 250-270 чол, у вихідні дні – 90-100 чол.
· Варіанти для ФОП учасників - розглядається пакет документів для ФОП 3-ї групи.
· Соціальні страви - ціна фіксується на рік (докладніше див.п.3.3.), З можливістю перегляду раз в квартал, за умови збільшення вартості ключових складових страв більше 10%.
· Виставляння постачальником актів виконаних робіт 1 або 2 рази в місяць (за погодженням).
· Протокольні страви - ціна фіксується, з можливістю перегляду не менше, ніж 1 раз в квартал. При цьому націнка на протокольні страви не повинна перевищувати 60-80% (в залежності від складності технологічного процесу приготування страв).
·  Замовник залишає за собою право коригування вартості страви, після перевірки технологічних і калькуляційних карт.

2. Для участі в тендері по комерційній пропозиції:
1. Проводиться оцінка пропозиції по меню на соціальні та протокольні страви;
2. До пропозиції в обов'язковому порядку повинні бути подані калькуляційні та технологічні карти із зазначенням % націнки на соціальні та протокольні комплекси страв, зазначених у вкладенні ТЗ. Перевірка згідно нормативного документа: Збірник рецептур страв і кулінарних виробів.
3. Обов'язкове надання документів, що підтверджують кваліфікацію кухарів і технолога, які будуть працювати в їдальні замовника: досвід роботи, дипломи і т.д.
4. Надання учасником тендеру рекомендацій від інших бізнес партнерів із зазначенням контактного телефону, дати, печатки та підпису на офіційному бланку підприємства партнера.
5.  Початок роботи - після підписання договору
6.  Випробувальний термін 2 міс.
Ми пропонуємо:
1. Можливість користуватися послугами корпоративної розвозки по графіку компанії.
2. Надаємо кухонний посуд, столові прилади.
3. Надаємо професійне теплове та холодильне обладнання в оренду на мінімальних умовах і повністю укомплектовану лінію роздачі.
4. Надаємо в оренду приміщення, де у мінімальну вартість включені витрати на воду, електрику, робота витяжки та ін
5. Можливість розвитку професійної майстерності кухарів враховуючи проведення різних корпоративних заходів.
6.  Комунікацію і зворотний зв'язок між замовником і підрядником по послугах харчування для координації і поліпшення співпрації

Графік роботи їдальні:
Будні дні
08:00–10:00 Сніданок 
10:00–11:00 Працює буфет
11:00–12:30 Обід для працівників виробництва і логістики (цехів, лабораторії та складу)
12:30–15:00 Обід для працівників офісу 
15:00–18:00 Працює буфет
18:00–20:00 Технічна перерва
20:00–22:00 Вечеря для працівників виробництва і логістики (цехів, лабораторії та складу)
Вихідні дні
09:00–11:00 Працює буфет
11:00–15:00 Обід для працівників виробництва і логістики (цехів, лабораторії та складу)
15:00–20:00 Технічна перерва
20:00–22:00 Вечеря для працівників виробництва і логістики (цехів, лабораторії та складу)

1. Вимоги до виконавця: 
1.1. Забезпечити якісне харчування та обслуговування працівників Замовника, у тому числі по плановим та позаплановим заявкам Замовника.
1.2. Забезпечити якість приготування їжі відповідно вимогам технологічних карт «Збірника рецептур блюд та кулінарних рецептів для підприємств громадського харчування».
1.3.Нести відповідальність за дотримання санітарно – гігієнічних норм і правил відповідно до Сан ПIН 42-123-5777-91 всіма працівниками Виконавця.
1.4 Знати та виконувати принципи міжнародних стандартів систем управління якістю та безпекою продукції (ISO 9001, FSCC, НАССР, IFS).
1.5. Забезпечити дотримання персоналом Виконавця правил експлуатації обладнання та інвентарю, правил та норм охорони праці, техніки безпеки, протипожежної безпеки.
1.6. Мати обов’язковий медичний допуск персоналу до роботи.
1.7. Забезпечити власними силами та за свій рахунок оформлення і надалі продовження усіх необхідних документів від відповідних органів та організацій для виконання робіт по організації харчування.   
1.8. Кожен день знайомити працівників Замовника з цінами шляхом надання меню для ознайомлення в приміщені їдальні.
1.9. Встановлювати націнку на продукцію, що реалізується, не вище вказаних норм:
- на буфетну продукцію 30 % (за умовою одержання продукції від виробника)
- на виготовлені блюда 60 - 80 % 
- кожного дня дотримуватись асортименту страву:
- салати – від 6 різних видів,
- перші страви, від 3 різних видів,
- гарніри, від 4  різних видів,
- другі страви, м’ясні, або рибні від 6 до 8 різних видів. 
- кондитерські вироби або десерти від 3 до 5 різних видів
- випічка – від 5 різних видів

- для участі у тендері для кожного найменування страв, які вказані у Додатку № 3 (Протокол цін) потрібно надати  калькуляційні картки з номером на посиланням на книгу рецептур.
1.10.Забезпечити спецодягом персонал Виконавця за власний рахунок.
[bookmark: OLE_LINK1]1.11. За вимогою Замовника надавати такі документи: фінансовий звіт, калькуляційна карта, технологічна карта, закупівельний акт, накладна, сертифікати якості
1.12. Забезпечити повний цикл приготування їжі на обладнанні Замовника, в тому числі випічки.
1.13. Використання для приготування харчування лише продуктів з сертифікатами якості та відповідності.
1.14. Забезпечити постійну наявність кисло молочної  продукції, продукції Замовника (Квас Тарас, безалкогольне пиво, ситро), бутильованої мінеральної води та соків, широкий асортимент буфетної продукції. Наявність молока для працівників. 
1.15. Забезпечити проведення щомісячних акцій «Кухні світу» (самостійне складання меню, оформлення залу, форма для поварів та працівників лінії роздачі ).
1.16. Забезпечити проведення харчування на квартальних зустрічах, проведення за заявками фуршетного обслуговування переговорів та нарад з націнкою не більше 90% за обслуговування, проведення національних свят (наприклад, Новий Рік, Масляна, Різдво та інші) за окремим розробленим меню.
1.18. Забезпечувати сезонні знижки на страви.
1.19.Забезпечити наявність дієтичних страв кожного дня. Реалізація напівфабрикатів власного виробництва для працівників.
1.20. Забезпечити укомплектованість повним штатом кваліфікованого персоналу.
1.21. Забезпечити наявність сніданків з 08:00.
1.22. Виконавець зобов’язується щомісяця сплачувати орендну плату за обладнання, у розмірі 500,00 грн., з ПДВ 
1.23. Виконавець зобов’язується щомісяця сплачувати орендну плату за приміщення їдальні 500,00 грн.,з ПДВ, площа приміщення 116,26 кв.м.
1.24. Виконавець зобов’язується відшкодувати всі майнові збитки, завдані Замовнику (в тому числі, понесені в результаті нанесення шкоди здоров’ю робітників підприємства), які є результатом дії або бездіяльності працівників «Виконавця».

2. Пропонований штатний розклад працівників кухні (з можливістю збільшення штату під час сезонних робіт на виробництві замовника):

2.1. Постачальник повинен зайти з готовим новим штатом працівників
2.2. Штат включає



Пн-Пт:
- мийниця - 1 чол
- працівник роздачі – 2 чол
- адміністратор їдальні зі знаннями стандартів обслуговування - 1 чол
- працівник зони салатів – 1 чол
- гарніри, перші страви - 1 чол
- борошняні  кондитерські вироби - 1 чол
- м’ясні страви - 1 чол
- технолог  їдальні з профільною вищою освітою і досвідом роботи на великих підприємствах -  1 чол
- бухгалтер\координатор договорів - 1 чол (на розгляд постачальника)
- касир - 1 чол
Сб-Нд:
- працівник роздачі - 1 чол
- кухар - 1-2 чол
- касир - 1 чол
- мийниця – 1 чол

2.3. Вимоги до співробітників - професійний колектив з відповідною профільною освітою, підтверджуючими документами, з офіційним оформленням згідно КЗпП ст.50 глава 4. і досвідом роботи в закладах громадського харчування.
2.4. З боку замовника буде проходити контроль персоналу постачальника:
- відділ економічної безпеки - на предмет офіційного оформлення;
- медпункт - наявність медкнижки + флюорографія;
- медпункт - ведення журналу по щоденному медичному огляду працівників їдальні на наявність гнійничкових захворювань, контроль за дотриманням санітарних норм на кухні (по СанПіН 42-123-5777-91) з боку постачальника;

3. Меню:
3.1. Щоденне меню включає асортимент і різновид: салатів, перших, других, м'ясних, рибних, борошняних, соків, напоїв та кондитерських виробів.
3.2. В обов'язковому порядку в меню повинні бути включені: один соціальний і два протокольних комплекси. Асортимент страв змінюється кожен день протягом тижня також з урахуванням сезонності.

3.3. Склад меню:

       Соціальні страви - страви з мінімальною націнкою, узгоджуються разом з договором строком на 1 рік. Щодня соціальний комплекс повинен включати: салат, перше, гарнір, м'ясне / рибне, при цьому ціна комплексу не повинна перевищувати 60 грн з ПДВ. Приклад комплексного соціального обіду у вкладенні в ТЗ. Також загальний список страв у вкладенні в ТЗ.
         Протокольні страви - набір страв, які узгоджуються разом з договором терміном на 1 рік. При цьому націнка не повинна перевищувати 60-80% (в залежності від складності технологічного процесу приготування страв). Щодня протокольний комплекс повинен включати мінімум: 2 салати з маслом, 2 салати з майонезом, 3 перші страви, 4 гарніри, 4 м'ясні страви, 1 рибна, 1 дієтична страва, приготована на пару. Приклад комплексного протокольного обіду у вкладенні в ТЗ. Також загальний список страв у вкладенні в ТЗ.

Націнка на нові страви - згідно трудомісткості процесу з узгодженням із замовником;
- Буфетна продукція - штучна кондитерська група товару не власного виробництва в широкому асортименті, націнка - 20-30%;
- Кондитерські вироби власного виробництва націнка - 80-100% відповідно трудомісткості страв і за погодженням із замовником;
- Молочна група товару і хліб з націнкою не вище 30%
- Щочетверга постачальник подає щотижневі меню на узгодження замовнику разом з калькуляційними картками, які включають сніданок, обід і вечерю.
- Подача страв згідно вимог температурного режиму подачі і зберігання.
Введення мінімум 3-5 нових страв при розробці щотижневого меню від технолога постачальника.
- На всі страви мають бути калькуляційні та технологічні картки з посиланням на відповідні нормативно-правові документи для підприємств громадського харчування, надаватися на перевірку і узгодження націнки замовнику (на вимогу).


4. Прибирання:
- Щоденне прибирання приміщення кухні, професійного теплового і холодильного устаткування кухні з  відповідними засобами і обіднього залу (столи, роздача, бар) з огляду на графік роботи їдальні;
-  Технічна перерва;
· Генеральне прибирання кухні, роздачі, бар-не рідше 1 раз в тиждень (щоп'ятниці),

5. Вимоги до роботи бару:
- наявність професійної кавової машини, а також обладнання для приготування свіжих соків (фрешів), молочних коктейлів;
- використання заварної кави не нижче рівня Lavazza Gold;
- заварний і пакетований чай;
- кондитерські вироби (4-7 видів щодня);
- наявність кориці, сиропів, ванільного цукру, цукру до кави
- наявність паперових стаканчиків, серветок, мішалок;

6. Вимоги до роботи лінії видачі:
· щодня в продажі булочки, пиріжки в асортименті (5-8 видів);
· соки в асортименті: томатний, яблучний і т.д., компот, узвар, лимонад, тархун;
· підтримка асортименту обіднього меню до 15.00;
· наявність спеціального молока, яке видається за заявками офісу;
· контроль співробітників їдальні на предмет наявності чистих приладів, розносів, склянок, серветок особливо в обідній час;

7. Необхідна продукція на бар і роздачу:
· йогурти, кефіри: за якістю не нижче ніж Галичина, Данон;
·  буфетна продукція: печиво, сушка, шоколад, зефір, горішки тощо.; (За якістю не нижче Рошен, Світоч)
·  вода (за якістю не нижче): Моршинська, Миргородська, Боржомі, спец вода (для активних людей), соки: мульти вітамін, яблучний, томатний - Сандора, Соки України;
·  фрукти на барі: апельсини, яблука, ківі, грейпфрукт, банан і сезонні;
·  Морозиво - за якістю не нижче Рудь
·  Пакетований чай чорний, зелений; розчинна кава, Маккофе, цукор в стіках
·  Вранці какао

8. Обладнання і необхідні засоби для щоденної роботи і прибирання, яке зобов’язаний мати постачальник:
· Використання програмного забезпечення замовника (Compas, Servio). Необхідна наявність у постачальника принтера друку чеків або фіскального реєстратора;
·  Можливість розрахунку на касі за картками (перепустками) і кредитними картами;
· у разі потреби постачальник купує доп. обладнання за свій рахунок;
· форма для співробітників їдальні - кітель, фартух, шапочка (ковпак), штани та ін. Узгоджена з колірною гамою замовника;
· одноразові рукавички в достатній кількості;
· спеціальні миючі засоби для пароконвектомата, посудомийної машини і іншого устаткування кухні;
· дез. засоби для співробітників їдальні, згідно норм;
· дез. засоби для прибирання, а також інвентар швабри, губки, віники, відра і т.д .;
· серветки на столах, підставки для солі, перцю;

9. Наявність дозвільних документів:
1. Дозволи на ведення діяльності від державної адміністрації;
2. Наявність сертифікатів, дипломів, що свідчать про компетентність та професіоналізм персоналу їдальні;
3. Наявність інструкцій по охороні праці на робочих місцях і на виконання робіт;
4. Наявність журналу реєстрації інструктажів з охорони праці;
5. Наявність журналу з пожежної безпеки, по якій проводиться інструктаж;
6. Наявність протоколу перевірки про знання інструктора з охорони праці (директора підприємства).
7. Наявність санітарних книжок на усіх працівників. Медичний центр може бути визначений ПрАТ «Карлсберг Україна» 

10. Договори, що укладаються з замовником:
1) на послуги харчування
2) на оренду обладнання (ціни мінімальні) 
3) на оренду приміщення (ціни мінімальні)
4) на оренду житлових приміщень для 2-4 осіб (Тимчасова модульна будівля №1) – за потреби (ціни мінімальні)
Постачальник проводить інвентаризацію:
Веде облік і контроль посуду та інвентарю, отриманого в оренду:
- щомісяця проводить інвентаризацію і надає звіт представнику замовника.
- щомісяця проводить списання бою спільно з представником замовника.
- закупівля виконавцем необхідної кількості посуду 1 раз в три місяці.
- контроль і облік виконавцем спеціального посуду для фуршетів, обслуговування

11. Сервісне обслуговування, діагностика, ремонт орендованого обладнання замовника:
1) постачальник здійснює за свій рахунок сервісне обслуговування і діагностику орендованого обладнання не рідше 1 разу на квартал.
2) постачальник проводить ремонт обладнання і закупівлю деталей на суму до 4000,0 грн. Час звернення до ремонтної компанії не повинен перевищувати 2 дні.
3) ремонт понад 4000,0 грн проводиться за попереднім погодженням із замовником за рахунок замовника.
4) ремонт сантехніки і покупка деталей сумою до 3000,0 грн проводиться за рахунок постачальника, ремонт сантехніки і покупка деталей сумою понад цієї суми проводиться за попереднім погодженням із замовником за рахунок замовника.

12. Звітність:
1) Робота з онлайн системою замовника на замовлення буфетної продукції;
2) Підписання звітних документів згідно із замовленнями по системі (програмі) замовника;
3) Виставлення актів виконаних робіт щомісячно.
4) Надання набору калькуляційних і технологічних карт на вимогу замовника

13. Корпоративні заходи:
· постачальник проводить 1 раз на місяць тематичний захід / Кухні світу / вводить посезонно страви / інші заходи за запитом замовника зі створенням і узгодженням із замовником тематичної атмосфери в залі, 
· квартальні зустрічі - 1 раз в квартал на 300 чол. з обумовленим фіксованим бюджетом замовника і тематичним спрямуванням.
· обслуговування делегацій, кава брейків, обідів для Віп-персон замовника по заявкам.


14. Етика\сервіс:
· співробітники постачальника повинні бути ознайомлені з етикою спілкування і обслуговуванням, в т.ч. високопоставлених осіб.
· досвід обслуговування та сервування великих замовлень, а також - щоденної роздачі

    15. Замовник має право:
15.1 Застосувати до Виконавця штраф у розмірі 10% від суми реалізації будь-яких видів продукції за місяць у випадку першого порушення Виконавця. За систематичні порушення Виконавця Замовник має право достроково розірвати цей договір в односторонньому порядку, письмово повідомивши про це Виконавця не менш ніж за 30 календарних днів до припинення договору.  В рамках цього пункту порушеннями визнаються: 
- не обгрунтоване підвищення цін на страви
-  використання продуктів без сертифікатів якості
-  закупівля продуктів за цінами вище ніж у Метро(максимально допустиме відхилення +10%).
-  недотримання санітарно-гігієнічних норм.





Додаток 1
Приклад соціального комплексного меню:
Комплекс 1
1. Приклад №1:
- Салат з капусти 
- Борщ український
- Бедро смажене
- Каша пшенична
- Хліб – 1 шт

Комплекс 2
2. Приклад №2:
· Вінегрет
· Суп гороховий
· Котлета домашня
· Каша ячнева
· Хліб – 1 шт
Додаток 2
Приклад протокольного комплексного меню:
Комплекс 3
1. Приклад №1
· Буряк з олією
· Борщ зелений
· Філе куряче відварне з овочами
· Гречка відварна
Комплекс 4
2. Приклад № 2
· Морква по-корейські
· Суп по-ковельські (манка, гриби)
· Печінка ялова смажена з цибулею 
· Рис відварний 
Комплекс 5
3. Приклад № 3
· Салат із свіжих помідорів та огірків
· Окрошка на кефірі
· Риба тушкована з овочами
· Деруни зі сметаною
Комплекс 6
4. Приклад №4
· Салат весняний (капуста, помідори, олія)
· Солянка 
· М’ясо по-французькі 
· Картопля відварна

















Додаток 3
Соціальні та протокольні страви
	Сірий колір – соціальні страви
	
	
	

	Найменування
	Вихід,гр
	Ціна, грн
без ПДВ
	Націнка (%)

	САЛАТИ:
	 
	
	

	Салат овочевий
	100
	
	

	Салат із свіжої капусти
	100
	
	

	Вінегрет
	100
	
	

	Салат з капусти та овочів (помідор)
	100
	
	

	Морква по-корейськи
	100
	
	

	Салат із солоних огірків і квашеної капусти 
	100
	
	

	Салат «Пелюстка з капусти»
	100
	
	

	Шуба 
	100
	
	

	Салат Забава
	100
	
	

	Салат Дністер  
	100
	
	

	Салат «Асорті»
	100
	
	

	Салат Олів’є
	100
	
	

	Салат по селянськи
	100
	
	

	Салат «Морський»
	100
	
	

	Салат «Гуцулочка»
	100
	
	

	Салат «Сезонний» 
	100
	
	

	Бурячок з яблуком
	100
	
	

	С-т зі свіжої капусти з яйцем 
	125
	
	

	Морква зі сметаною і цукром 
	100
	
	

	Салат з солоних огірків
	100
	
	

	Салат із зеленої цибулі
	100
	
	

	Салат зі свіжих помідорів
	100
	
	

	Салат зі свіжих помідорів і  огірків
	100
	
	

	Салат зі свіжих помідорів та солодким перцем
	100
	
	

	Салат "Весняний"
	100
	
	

	Салат картопляний з грибами
	100
	
	

	Салат "Столичний" 
	100
	
	

	Салат із редису і огірків
	100
	
	

	Салат "Полонинський"
	100
	
	

	Салат «Південний»
	100
	
	

	Закуска "Полісся"
	100
	
	

	Закуска з печінки з морквою
	100
	
	

	Помідори з часниковою підливою
	100
	
	

	Оселедець із квасолею
	100
	
	

	Перші страви
	 
	
	

	Розсольник
	250
	
	

	Суп гречаний
	250
	
	

	Борщ "Український" із сметаною
	250
	
	

	Суп рисовий
	250
	
	

	Суп гороховий
	250
	
	

	Суп овочевий
	250
	
	

	Борщ зелений
	250
	
	

	Борщ полтавський
	250
	
	

	Капусняк Запорізький
	250
	
	

	Куліш з грибами
	250
	
	

	Юшка з курячими потрохами
	250
	
	

	Суп польовий
	250
	
	

	Суп татарський
	250
	
	

	Юшка полтавська з галушками
	250
	
	

	Юшка  селянська
	250
	
	

	Суп монастирський
	250
	
	

	Суп по-ковельськи
	250
	
	

	Юшка рибна
	250
	
	

	Суп картопляний з макаронами
	250
	
	

	Окрошка на кефірі
	250
	
	

	Куліш пшоняний
	250
	
	

	Суп молочний по -поліськи
	250
	
	

	Солянка
	250
	
	

	ГАРНІРИ
	 
	
	

	Картопля по селянськи
	200
	
	

	Каша  пшенична
	200
	
	

	Каша ячнева
	200
	
	

	Макарони відварні
	200
	
	

	Горохове пюре
	200
	
	

	Каша перлова
	200
	
	

	Каша кукурузяна
	200
	
	

	Картопля  смажена
	200
	
	

	Капуста тушкована
	200
	
	

	Картопля по домашньому
	200
	
	

	Картопляне пюре
	200
	
	

	Картопля запечена в шкірці
	200
	
	

	Рис з овочами
	200
	
	

	Каша гречана
	200
	
	

	Картопля відварна
	200
	
	

	Рагу овочеве
	200
	
	

	Каша пшоняна із чорносливом
	200
	
	

	Рис відварний
	200
	
	

	Яєчня з помідорами
	120
	
	

	Каша Чумацька з грибами
	200
	
	

	Каша пшоняна
	200
	
	

	Картопля, запечена із сиром
	200
	
	

	Овочі по -карпатськи
	200
	
	

	Квасоля, тушкована із солодким перцем
	200
	
	

	Оладки з кабачків
	200
	
	

	Деруни зі сметаною
	150
	
	

	Картопляники з м'ясом 
	220
	
	

	Валянці з сиром
	170
	
	

	Рибні страви
	 
	
	

	Риба смажена тушка
	100
	
	

	Котлета рибна
	100
	
	

	Тефтелі рибні
	100
	
	

	Зрази рибні з яйцем
	100
	
	

	Зрази рибні з грибами
	100
	
	

	Котлета білоруська
	100
	
	

	Котлета рибна Слов’яночка
	100
	
	

	Котлета рибна парова
	100
	
	

	Котлета рибна в кунжуті
	100
	
	

	Фрикаделька рибна в сметанковому соусі
	120
	
	

	Риба запечена по тайські
	100
	
	

	Риба смажена тушка
	100
	
	

	Риба  смажена з цибулею
	100
	
	

	Рибні палички
	100
	
	

	Риба смажена в яйці
	100
	
	

	Риба тушкована в маринаді
	100
	
	

	Риба запечена з томатами
	100
	
	

	Риба тушкована з овочами
	100
	
	

	Риба  варена скумбрія
	100
	
	

	Битки із риби
	100
	
	

	Січеники рибні Українські
	100
	
	

	Мясні страви
	 
	
	

	Котлета домашня
	100
	
	

	Шніцель
	100
	
	

	Котлета  мелена смажена
	100
	
	

	Тефтелі  з соусом
	130
	
	

	Биток свинячий
	100
	
	

	Оладки печінкові
	100
	
	

	Біфштекс мелений
	100
	
	

	Крученик свинячий з грибами
	100
	
	

	Биток свинячий Сюрприз
	100
	
	

	Мазурики по-волинськи
	100
	
	

	Ковбаски львівські
	100
	
	

	Битки з печінки
	100
	
	

	Свинина запечена з грибами
	100
	
	

	М'ясо по -мисливськи
	100
	
	

	Зрази м’ясні
	100
	
	

	М'ясо по-французьки
	100
	
	

	Биток свинячий рублений "Театральний"
	100
	
	

	Биток свинячий рублений "Старовинний"
	100
	
	

	Биток рублений  "МІНСЬКИЙ"
	100
	
	

	Биток рублений  "По-селянськи"
	100
	
	

	Котлета рублений парова
	100
	
	

	Биток "Ніжний"
	90
	
	

	Зрази м'ясні з яйцем та цибулею
	100
	
	

	Биток з яйцем
	105
	
	

	Окорочок відварений 
	103
	
	

	Котлета "По-київски" 
	125
	
	

	Яловичина відварена
	100
	
	

	Піджарка зі свинини
	100
	
	

	Свинина відварена
	100
	
	

	Пелюстки
	120
	
	

	Печінка (ялова) смажена з цибулею
	100
	
	

	Биток Хмельницький
	100
	
	

	Яловичина, тушкована в сметані
	100
	
	

	Битки Київські
	100
	
	

	Шніцель "Лісова яблуня"
	100
	
	

	Котлети, фаршировані печінкою
	100
	
	

	Страви з курки
	 
	
	

	Биток курячий
	100
	
	

	Котлета куряча смажена
	100
	
	

	Курячі крильця в соусі
	100
	
	

	Печінка (куряча) смажена з цибулею
	100
	
	

	Тефтелі курячі в сметанному соусі
	100
	
	

	Шашлик курячий
	100
	
	

	Філе куряче з ананасами
	100
	
	

	Стегно курине запечене
	100
	
	

	Куряче філе тушковане в соусі
	100
	
	

	Зрази курячі з грибами
	100
	
	

	Стегно куряче відварне
	100
	
	

	Філе куряче парове
	100
	
	

	Котлета "МЕТРО"
	100
	
	

	Філе куряче запечене по французьки
	100
	
	

	Печінка куряча тушкована зі сметаною
	100
	
	

	Зрази курячі з капустою
	100
	
	

	Крученики з овочами
	100
	
	

	Філе куряче відварене з овочами
	100
	
	

	Філе  куряче "АРОМАТНЕ"
	100
	
	

	Філе  запечене з цибулею під сиром 
	100
	
	

	Філе  куряче запечене з шинкою 
	100
	
	

	Крученик курячий з яйцем і цибулею
	100
	
	

	Мучні та блюда та десерти
	 
	
	

	Штрудель з яблука
	100
	
	

	Вишневий штрудель
	100
	
	

	ШАРЛОТКА
	100
	
	

	Десерт сирковий
	100
	
	

	Рулет бісквітний
	100
	
	

	Млинці:
	 
	
	

	Млинці з сиром
	150/40
	
	

	Млинці з яблуками
	150/40
	
	

	Млинці з куркою
	150/40
	
	

	Млинці з грибами
	150/40
	
	

	Млинці з м’ясом
	150/40
	
	

	Млинці з яблуками
	140/40
	
	

	Млинці з бананами
	140/40
	
	

	Вареники з сиром
	200/40
	
	

	Вареники з м’ясом
	200/40
	
	

	Котлета в тісті
	100
	
	

	Пиріжки з яблуками
	75
	
	

	Пиріжки з капустою
	75
	
	

	Пиріжки з м’ясом
	75
	
	

	Булочка "Весняна" з повидлом
	100
	
	

	Кільце з корицею
	75
	
	

	Рулет з маком
	100
	
	

	Сочник з сиром
	80
	
	

	Романтика
	75
	
	

	Беляш з м'ясом
	100
	
	

	Пиріжок з маком, повидлом
	100
	
	

	Сирники зі сметаною
	150
	
	

	Торт Наполеон
	100
	
	

	Чізкейк
	100
	
	

	Торт Вишневий
	100
	
	

	Торт Спартак
	100
	
	



