СП 2.3.6.1079-01. 2.3.6. Организации общественного питания. Санитарно-эпидемиологические требования к организациям общественного питания, изготовлению и оборотоспособности в них пищевых продуктов и продовольственного сырья. Санитарно-эпидемиологические правила
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2. Расчет сахара на водной фазе
Приложение 8
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Холодные блюда
Супы холодные
Супы горячие и другие горячие блюда
Блюда из яиц
Блюда из творога
Блюда из рыбы
Блюда из мяса и мясных продуктов
Гарниры
Сладкие блюда
Таблица 2. Кондитерские изделия с кремом
Торты и пирожные бисквитные, слоеные, песочные, воздушные, крошковые с отделками
Рулеты бисквитные с начинкой
Кексы
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