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От редакции

Уважаемые коллеги!

Благодарю вас за интерес, проявленный к нашей работе.

Сегодня правовое пространство трансформируется особенно динамично.

В этих условиях важно своевременно отслеживать наиболее значимые изменения
законодательства, оставаясь в курсе актуальных тенденций и при этом не теряться в
потоке избыточной информации.

На протяжении многих лет мы занимаемся правовой экспертизой, анализируем
большой объем законов и иных нормативных правовых актов, судебной практики и
профессиональных публикаций.

Результаты этой работы мы представляем вам в сжатом, систематизированном и
концентрированном виде.

На сайте вы найдете учебную, научную и практическую литературу.

Искренне надеюсь, что представленные материалы окажутся полезными в вашей
профессиональной деятельности и помогут в принятии правильных решений.

С уважением,
кандидат юридических наук
Алексей Борисов
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Технико-технологическая  карта  на  продукцию  общественного  питания;  ТТК:
технический  документ,  разрабатываемый  на  фирменные  и  новые  блюда,
кулинарные,  булочные  и  мучные  кондитерские  изделия,  вырабатываемые  и
реализуемые  на  конкретном  предприятии  общественного  питания,
устанавливающий требования к качеству сырья, нормы закладки сырья (рецептуры)
и  нормы  выхода  полуфабрикатов  и  готовых  блюд  (изделий),  требования  к
технологическому процессу изготовления, к оформлению, реализации и хранению,
показатели  качества  и  безопасности,  а  также  пищевую  ценность  продукции
общественного  питания

Источник: "УСЛУГИ ОБЩЕСТВЕННОГО ПИТАНИЯ. ПРОДУКЦИЯ ОБЩЕСТВЕННОГО
ПИТАНИЯ, РЕАЛИЗУЕМАЯ НАСЕЛЕНИЮ. ОБЩИЕ ТЕХНИЧЕСКИЕ УСЛОВИЯ. ГОСТ Р
50763-2007"

(утв. Приказом Ростехрегулирования от 27.12.2007 № 474-ст)




