ПРИЛОЖЕНИЕ 7
Требования к качеству и сроки хранения заправочных супов
	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
	В меру соленый, кисло-сладкий вкус, без привкуса сырой свёкла
	Не более 2 часов, на мармите

Т=75-85°С

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

Т=75-85°С

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

Т=75-85°С

	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.
	В меру соленый, слабокислый вкус, с ароматом шпината и пассированного лука
	Не более 2 часов, на мармите

Т=75-85°C

	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°C

	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
	В меру соленый, острый Вкус   с ароматом каперсов, пассированного лука и огурцов.
	Не более 2 часов, на мармите

Т=75-85°C
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