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ПОРІВНЯЛЬНА ТАБЛИЦЯ 
до проекту наказу “Про внесення змін до Правил роботи закладів (підприємств) ресторанного господарства та визнання таким, що втратив чинність, наказу Міністерства економіки України від 25 вересня 2000 року № 210

(із змінами)”
	Зміст положення (норми) чинного акта законодавства
	Зміст відповідного положення (норми) проекту акта

	Правил роботи закладів (підприємств)ресторанного господарства, затверджених наказом Міністерства

економіки та з питань європейської інтеграції України від 24.07.2002 р. № 219

	1.3. У Правилах вживаються терміни в такому значенні:

...
відсутній

2.2. ...

Суб’єкти господарської діяльності при користуванні збірниками рецептур страв та кулінарних виробів мають право:

     заміняти (виключати) у рецептурах відсутні види  продовольчої сировини та харчових продуктів (крім основних складників страви) або додатково включати їх у необхідних кількостях, не погіршуючи смакових властивостей страв (виробів), при цьому не допускати порушення Санітарних правил, технологічного режиму виробництва продукції, погіршення споживних властивостей та якості страв виробів). Зміни до рецептур в обов’язковому порядку вносяться в технологічні і калькуляційні карти;
...
     Суб’єкти господарської діяльності можуть самостійно розробляти та затверджувати фірмові страви та вироби з урахуванням вимог нормативно-правових актів. 
	1.3. У Правилах вживаються терміни в такому значенні:

...
технологічна документація на страви та вироби – документація із зазначенням опису технологічного процесу виробництва продукції, переліку продуктів, продовольчої сировини, речовин і супутніх матеріалів, що застосовуються в процесі приготування, даних про норми їх вмісту в кінцевому харчовому продукті, термін придатності до споживання, умов зберігання, способу реалізації (подання) споживачу, вимог до якості страв та виробів;

2.2. ...

Суб’єкти господарської діяльності при користуванні збірниками рецептур страв та кулінарних виробів мають право:

     заміняти (виключати) у рецептурах відсутні види  продовольчої сировини та харчових продуктів (крім основних складників страви) або додатково включати їх у необхідних кількостях, не погіршуючи смакових властивостей страв (виробів), при цьому не допускати порушення Санітарних правил, технологічного режиму виробництва продукції, погіршення споживних властивостей та якості страв виробів). Зміни до рецептур в обов’язковому порядку вносяться в технологічну документацію і калькуляційні карти;
...
     Суб’єкти господарської діяльності можуть самостійно розробляти фірмові страви та вироби. Технологічна документація на фірмові страви та вироби складається у довільній формі та затверджується керівником суб’єкта господарювання у сфері ресторанного господарства.

	2.3. Кухарі та кондитери повинні бути забезпечені на робочих місцях технологічними картами із зазначенням норм закладки продовольчої сировини та харчових продуктів на страви або вироби та технології їх приготування. 
	2.3. Кухарі та кондитери повинні бути забезпечені на робочих місцях технологічною документацією на страви та вироби.
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