Приложение № 2

Требования,  предъявляемые к качеству первых блюд.

	Вид супа
	Форма нарезки
	Консистенция
	Цвет
	Вкус, аромат
	Сроки и условия хранения

	Борщи
	Капуста-соломка или шашки, остальные овощи как капуста
	Мягкая, не переваренная.
	Малиново-красный
	Кисло-сладкий вкус, без привкуса сырой свёкла
	Не более 2 часов, на мармите

Т=75-85

	Щи из свежей капусты
	Сохраняется в соответствии с нарезкой
	Мягкая, не переваренная
	Бесцветный или слегка коричневый
	Сладковатый вкус, с ароматом пассированных овощей, в меру солёный без запаха пареной капусты
	Не более 2 часов, на мармите

Т=75-85

	Щи из кислой капусты
	Сохраняется в соответствии с нарезкой
	Кореньев и лука мягкая, капуста – слегка хрустящая.
	Бесцветный или слегка коричневый цвет
	Вкус кисло-сладкий, с ароматом пассированных овощей, томата, но без резкой кислотности
	Не более 2 часов, на мармите

Т=75-85

	Щи зелёные из протёртой зелени
	Масса однородная, без комков заварившейся муки, на поверхности блёстки жира
	Пюреобразная, слегка вязкая консистенция, картофель разварившийся
	От тёмно-зелёного до оливкого цвета.
	Слабокислый вкус, с ароматом шпината и пассированного лука
	Не более 2 часов, на мармите

Т=75-85

	Рассольники
	Сохраняется в соответствии с нарезкой
	Крупа хорошо разварена, овощи мягкие, огурцы слегка хрустящие
	Бульон прозрачный или слегка мутный
	Вкус острый, в меру солёный, с ароматом огуречного рассола
	Не более 2 часов, на мармите

Т=75-85

	Солянка мясная
	Продукты нарезаны ломтиками, лук нашинкован. форма нарезки сохранена

Лимон без кожицы
	Мясные продукты мягкие, огурцы слегка хрустящие
	Бульон мутный от томата и сметаны
	Вкус острый с ароматом каперсов, пассированного лука и огурцов.
	Не более 2 часов, на мармите

Т=75-85

	Супы овощные
	Сохраняется в соответствии с нарезкой
	Коренья, стручки фасоли, картофель и капуста - мягкие
	Цвет жира - ярко-оранжевый
	В меру солёный вкус с ароматом свежих овощей, зелени.

	Не более 2 часов, на мармите

Т=75-85

	Супы из круп
	Сохраняется в соответствии с нарезкой
	Коренья и крупа мягкие
	Бульон - прозрачный
	Без горечи, в меру солёный, с ароматом пассированных овощей.
	Не более 2 часов, на мармите

Т=75-85

	Супы с макаронными изделиями
	Сохраняется в соответствии с нарезкой
	Коренья и макаронные изделия мягкие
	Бульон прозрачный, иногда мутноватый. Куриный и мясной бульон цвет - янтарный, жёлтый.
	Вкус и аромат кореньев и бульона, без кислого привкуса
	30-40 минут.

T= 75-85

	Молочные супы
	Сохраняется в соответствии с нарезкой
	Консистенция мягкая
	Цвет белый
	Вкус сладковатый, слабосолёный, без привкуса и запаха подгорелого молока.
	Не более 2 часов, на мармите

Т=75-85

	Прозрачные супы
	Гарниры – форма сохраняется
	Гарниры – мягкая консистенция.
	Цвет овощей натуральный.

Мясной бульон – жёлтый с коричневым оттенком; куриный – золотисто-жёлтый; рыбный – светло-янтарный со слегка зелёным оттенком
	В меру солёный вкус с ярко выраженным ароматом входящих продуктов (мясо, рыба, курица)
	Не более 2 часов, на мармите

Т=75-85

	Супы-пюре
	---------
	Масса однородная, без комков муки, без кусочков не протёртых продуктов и без поверхностных плёнок. Консистенция  густых сливок, эластичная
	Цвет белый или соответствующий продукту, из которого приготовлен.
	Вкус нежный, в меру солёный
	Хранят на водяной бане при Т = 60-65, не более 2-х часов

	Окрошки 
	Мясо и овощи нарезаны мелкими кубиками или соломкой

Лук нашинкован
	Варёные продукты – мягкие, свежие огурцы - хрустящие
	Светло-коричневый цвет, мутный от сметаны и яичных желтков
	Вкус кисловатый, слегка острый, с ароматом свежих огурцов, укропа и лука
	Т= 4-6 град.  (квас)

	Свекольник 
	Свекла и огурцы нарезаны мелкими кубиками или соломкой
	Консистенция свёклы – мягкая, у огурцов - хрустящая
	Цвет тёмно-красный, после размешивания сметаны – бело-розовый
	Вкус кисло-сладкий, с ароматом огурцов, укропа и привкусом свёклы
	Т= 4-6 град.  (квас)

	Сладкие супы
	Сохраняется в соответствии с нарезкой
	Жидкая часть однородная, без комков крахмала. Крупы или макаронные мягкие, сохраняют форму. Ягоды и фрукты не разварившиеся
	Зависит от используемых продуктов
	Вкус кисло-сладкий
	Не более 2 часов температура зависит от t подачи
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