
Изучение качества готовой пищи
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Примечание:
(1) -  блюдо (изделие) доведено до готовности; не пригоревшее, не пересушенное, не сырое и т п
(2) -  контрольное взвешивание блюда (см. Приложение 1.2.);
(3) -  обобщенный результат оценки качества готового блюда (изделия), выполненный с помощью u„D
2008 Услуги общественного питания. Метод органолептической оценки качества поолтоши ^  'У СТВ человека согласно ГОСТ Р 53104-

Алании оощественного питания.


