Практическое занятие № 8
Тема 2.3  Ценообразование в предприятиях общественного питания

Цель занятия: сформировать практические умения и навыки по калькуляции свободных розничных цен на соусы, вторые  блюда, гарниры. 

Необходимые документы: 

1) Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий 

2) Калькуляционные карточки

Вариант 1.

Задание. Исчислите продажную цену 1 порции следующего блюда по первой колонке, если торговая наценка предприятия питания составляет 100 %:

Рецептура номер 557. Лангет с соусом № 759 и гарниром №696 

Вариант 2.

Задание. Исчислите продажную цену 1 порции следующего блюда по первой колонке, если торговая наценка предприятия питания составляет 100 %:

Рецептура номер 568. Колбаса жареная по-ленинградски с соусом № 759 и гарниром № 694 

Вариант 3.

Задание. Исчислите продажную цену 1 порции следующего блюда по первой колонке, если торговая наценка предприятия питания составляет 100 %:

Рецептура номер 580. Почки жареные в соусе  № 759 и гарниром № 692 

Вариант 4.

Задание. Исчислите продажную цену 1 порции следующего блюда по первой колонке, если торговая наценка предприятия питания составляет 100 %:

Рецептура номер 582. Печень по-строгановски в соусе  № 800 и гарниром № 694 

Вариант 5.

Задание. Исчислите продажную цену 1 порции следующего блюда по первой колонке, если торговая наценка предприятия питания составляет 100 %:

Рецептура номер 620. Фрикадельки в соусе  № 800 и гарниром № 696 

Вариант 6.

Задание. Исчислите продажную цену 1 порции следующего блюда по первой колонке, если торговая наценка предприятия питания составляет 100 %:

Рецептура номер 621. Биточки паровые в соусе  № 800 и гарниром № 694 

Вариант 7.

Задание. Исчислите продажную цену 1 порции следующего блюда по первой колонке, если торговая наценка предприятия питания составляет 100 %:

Рецептура номер 608. Биточки в соусе  № 759 и гарниром № 694 

Выписка из сборника блюд и кулинарных изделий.

	557. Лангет с соусом
	БРУТТО
	НЕТТО

	Говядина (вырезка)
	216
	159

	Жир животный топленый пищевой
	10
	10

	Масса жареного лангета
	-
	100

	Гарнир № 696 
	-
	150

	Соус № 759
	-
	75

	Выход
	
	325


	759. Соус красный основной
	БРУТТО
	НЕТТО

	Бульон коричневый № 757
	-
	1000

	Жир кулинарный
	30
	30

	Мука пшеничная
	50
	50

	Томатное пюре
	200
	200

	Морковь
	100
	80

	Лук репчатый
	48
	40

	Петрушка (корень)
	27
	20

	Сахар
	25
	25

	Выход
	
	1000


	757. Бульон коричневый 
	БРУТТО
	НЕТТО

	Кости пищевые
	1000
	1000

	Вода
	1500
	1500

	Морковь
	15
	12

	Лук репчатый
	14
	12

	Петрушка (корень)
	16
	12

	Выход
	-
	1000


	696. Картофель жареный (из сырого)
	БРУТТО
	НЕТТО

	Картофель 
	1932
	1449

	Масло растительное
	100
	100

	Выход
	
	1000


	568. Колбаса жареная по-ленинградски
	БРУТТО
	НЕТТО

	Колбаса вареная
	114
	111

	Мука
	6
	6

	Яйца
	1/5 шт.
	8

	Сухари
	20
	20

	Маргарин столовый
	12
	12

	Гарнир № 694
	
	150

	Соус № 759
	
	100

	Выход
	
	370


	694. Пюре картофельное
	БРУТТО
	НЕТТО

	Картофель
	1107
	830

	Молоко
	158
	150

	Масло сливочное
	60
	60

	Выход
	
	1000


	580. Почки жареные  соусе
	БРУТТО
	НЕТТО

	Почки говяжьи
	242
	208

	Маргарин столовый
	10
	10

	Гарнир № 692
	
	150

	Соус № 762
	
	100

	Выход
	
	350


	692. Картофель отварной
	БРУТТО
	НЕТТО

	Картофель
	1305
	979

	Масло сливочное
	60
	60

	Выход
	
	1000


	582. Печень по -строгановски
	БРУТТО
	НЕТТО

	Печень говяжья
	177
	147

	Жир животный топленый пищевой
	12
	12

	Соус № 800
	-
	100

	Томатное пюре
	10
	10

	Соус Южный
	5
	5

	Гарнир № 694
	-
	150

	Выход
	
	365


	800. Соус сметанный с луком
	БРУТТО
	НЕТТО

	Соус сметанный № 798
	-
	800

	Лук репчатый
	357
	300

	Масло сливочное
	30
	30

	Соус Южный
	40
	10

	Выход
	
	1000


	798. Соус сметанный
	БРУТТО
	НЕТТО

	Сметана
	1000
	1000

	Масло сливочное
	50
	50

	Мука пшеничная
	50
	50

	Бульон
	-
	-

	Выход
	
	1000


	620. Фрикадельки в соусе
	БРУТТО
	НЕТТО

	Говядина (котлетное мясо)
	103
	76

	Хлеб пшеничный
	16
	16

	Молоко
	22
	22

	Лук репчатый
	7
	6

	Мука
	10
	10

	Жир животный топленый пищевой
	7
	7

	Масса готовых фрикаделек
	-
	110

	Соус № 800
	-
	75

	Гарнир № 696
	-
	100

	Выход
	
	285


	621. Биточки паровые
	БРУТТО
	НЕТТО

	Говядина (котлетное мясо)
	101
	74

	Хлеб пшеничный
	18
	18

	Молоко
	22
	22

	Масло сливочное
	4
	4

	Масса припущенных биточков
	-
	100

	Соус № 800
	-
	100

	Гарнир № 694
	-
	75

	Выход
	
	275


	608. Биточки 
	БРУТТО
	НЕТТО

	Говядина (котлетное мясо)
	101
	74

	Хлеб пшеничный
	18
	18

	Молоко
	24
	24

	Сухари 
	10
	10

	Жир животный топленый пищевой
	6
	6

	Масса жареных биточков
	-
	100

	Соус № 759
	-
	150

	Гарнир № 694
	-
	50

	Выход
	
	300


Розничная цена продуктов питания.

в рублях

	Наименование продуктов
	Цена за 1 кг., 

1 литр, 1 шт.

	Говядина (вырезка)
	250

	Говядина (котлетная масса)
	180

	Кости пищевые
	55

	Почки говяжьи
	80

	Печень говяжья
	90

	Картофель
	10

	Морковь
	15

	Лук репчатый
	10

	Колбаса вареная
	185

	Сухари
	80

	Соус Южный
	60

	Петрушка (корень)
	70

	Масло сливочное
	76

	Масло растительное
	50

	Кулинарный жир
	40

	Маргарин
	40

	Жир животный топленый пищевой
	90

	Мука пшеничная
	20

	Сахар
	23

	Томатное пюре
	55

	Сметана
	64

	Молоко
	20

	Хлеб пшеничный
	15

	Яйца
	3,80


