Приложение 7

ТРЕБОВАНИЯ К КАЧЕСТВУ СУПОВ
	Наименование супа
	Внешний вид
	Запах
	Цвет
	Консистенция
	Вкус
	Сроки хранения и реализации

	
	
	
	
	
	
	


ТРЕБОВАНИЯ К КАЧЕСТВУ СУПОВ
	Заправочные супы (щи)

	Овощи сохранившие форму. Нарезка капусты соломкой или шашками, остальные овощи – соответствуют нарезке капусты

На поверхности блестки жира
	Пассеро-ванных овощей, бульона, специй
	Оранжев-вый, золотистый
	Овощей-мягкая, непереваренная
	В меру соленый, соответствующий щам
	Не ниже 75˚С, не более 2 часов



Таблица оценки качества готовой продукции «Супов»
	Наименование супа
	Внешний вид
	Запах
	Цвет
	Консистенция
	Вкус
	Сроки хранения и реализации

	Щи из свежей капусты с картофелем


	
	
	
	
	
	


