Практическое занятие № 7
Тема 2.3  Ценообразование в предприятиях общественного питания

Цель занятия: сформировать практические умения и навыки по калькуляции свободных розничных цен на холодные закуски, бульоны, первые блюда 

Необходимые документы: 

1) Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий 

Вариант 1.

Задание 1. Исчислите продажную цену 1 порции Винегрета мясного (номер рецептуры 109), если торговая наценка предприятия питания составляет 100 %. Расчет произведите в калькуляционной карточке (форма № ОП-1). Выход одной порции 100 грамм. 
Задание 2. Исчислите продажную цену 1 порции Борща (номер рецептуры 175), если торговая наценка предприятия питания составляет 100 %. Расчет произведите в калькуляционной карточке (форма № ОП-1). Выход одной порции 500 грамм.  
Вариант 2.

Задание 1. Исчислите продажную цену 1 порции Яиц фаршированных сельдью и луком (номер рецептуры 113), если торговая наценка предприятия питания составляет 90 %. Расчет произведите в калькуляционной карточке (форма № ОП-1) . Выход одной порции 150 грамм. 
Задание 2. Исчислите продажную цену 1 порции Борща сибирского (номер рецептуры 183), если торговая наценка предприятия питания составляет 90 %. Расчет произведите в калькуляционной карточке (форма № ОП-1). Выход одной порции 500 грамм 
Вариант 3.

Задание 1. Исчислите продажную цену 1 порции Сельди рубленной (номер рецептуры 136), если торговая наценка предприятия питания составляет 100 %. Расчет произведите в калькуляционной карточке (форма № ОП-1). Выход одной порции 100 грамм.  
Задание 2. Исчислите продажную цену 1 порции Борща украинского (номер рецептуры 189), если торговая наценка предприятия питания составляет 100 %. Расчет произведите в калькуляционной карточке (форма № ОП-1). Выход одной порции 500 грамм 
Вариант 4.

Задание 1. Исчислите продажную цену 1 порции Салата летнего (номер рецептуры 70), если торговая наценка предприятия питания составляет 90 %. Расчет произведите в калькуляционной карточке (форма № ОП-1). Выход одной порции 100 грамм.  
Задание 2. Исчислите продажную цену 1 порции Борща с капустой и картофелем (номер рецептуры 176), если торговая наценка предприятия питания составляет 90 %. Расчет произведите в калькуляционной карточке (форма № ОП-1). Выход одной порции 500 грамм. 
Вариант 5.

Задание 1. Исчислите продажную цену 1 порции Салата из овощей (номер рецептуры 78), если торговая наценка предприятия питания составляет 80 %. Расчет произведите в калькуляционной карточке (форма № ОП-1). Выход одной порции 100 грамм.  
Задание 2. Исчислите продажную цену 1 порции Щей из квашеной капусты (номер рецептуры 201), если торговая наценка предприятия питания составляет 80 %. Расчет произведите в калькуляционной карточке (форма № ОП-1). Выход одной порции 500 грамм 
Вариант 6.

Задание 1. Исчислите продажную цену 1 порции Винегрета овощного (номер рецептуры 103), если торговая наценка предприятия питания составляет 80 %. Расчет произведите в калькуляционной карточке (форма № ОП-1) . Выход одной порции 100 грамм. 
Задание 2. Исчислите продажную цену 1 порции Рассольника ленинградского (номер рецептуры 208), если торговая наценка предприятия питания составляет 80 %. Расчет произведите в калькуляционной карточке (форма № ОП-1). Выход одной порции 500 грамм. 
Контрольные вопросы:

1. Кто составляет калькуляцию блюд?

2. Дайте понятие издержкам производства

3. Дайте понятие издержкам обращения..

Выписка из сборника блюд и кулинарных изделий.

	70. Салат «Летний»
	БРУТТО
	НЕТТО

	Картофель молодой
	160
	128/120

	Огурцы свежие
	213
	170

	Помидоры свежие
	188
	160

	Лук зеленый
	150
	120

	Фасоль стручковая консервированная 

или горошек зеленый консервированный
	133

123
	80

80

	Яйца
	3 шт.
	120

	Сметана
	240
	240

	Выход
	
	1000


	78. Салат из овощей
	БРУТТО
	НЕТТО

	Капуста цветная

или белокочанная
	342

223
	178

178

	Фасоль стручковая консервированная 

или горошек зеленый консервированный
	167

154
	100

100

	Огурцы свежие
	156
	125

	Помидоры свежие
	176
	150

	Спаржа свежая
	195
	142

	Яйца
	3 ¾ шт.
	150

	Сметана или майонез
	200
	200

	Выход
	
	1000


	103. Винегрет овощной
	БРУТТО
	НЕТТО

	Картофель 
	289
	210

	Свекла
	191
	150

	Морковь
	126
	100

	Огурцы соленые
	188
	150

	Капуста квашеная
	214
	150

	Лук зеленый

или лук репчатый
	188

179
	150

150

	Масло растительное
	100
	100

	Выход
	
	1000


	109. Винегрет мясной
	БРУТТО
	НЕТТО

	Говядина
	526
	387

	Картофель 
	124
	90

	Огурцы соленые
	125
	100

	Яйца
	2 шт.
	80

	Морковь
	50
	40

	Свекла
	102
	80

	Вишня, слива маринованные
	109
	60

	Желе мясное
	
	120

	Майонез
	200
	200

	Выход
	
	1000


	113. Яйца, фаршированные сельдью и луком
	БРУТТО
	НЕТТО

	Яйца
	1 шт.
	40

	Сельдь
	21
	10

	Лук репчатый

или лук зеленый
	12

13
	10
10

	Масло сливочное
	5
	5

	Горошек зеленый консервированный
	46
	30

	Огурцы свежие
	31
	25

	Помидоры свежие
	29
	25

	Майонез
	10
	10

	Выход
	
	150


	136. Сельдь рубленая
	БРУТТО
	НЕТТО

	Сельдь
	938
	450

	Хлеб пшеничный 1 с.
	90
	90

	Молоко
	90
	90

	Лук репчатый
	143
	120

	Яблоки свежие
	214
	150

	Масло сливочное
	100
	100

	Уксус 3%-ный
	30
	30

	Выход
	
	1000


	175. Борщ
	БРУТТО
	НЕТТО

	Свекла
	200
	160

	Капуста свежая

или квашеная
	150

171
	120

120

	Морковь
	50
	40

	Петрушка (корень)
	13
	10

	Лук репчатый
	48
	40

	Томатное пюре
	30
	30

	Кулинарный жир
	20
	20

	Сахар
	10
	10

	Уксус 3%-ный
	16
	16

	Бульон или вода
	800
	800

	Выход
	
	1000


	176. Борщ с капустой и картофелем
	БРУТТО
	НЕТТО

	Свекла
	200
	160

	Капуста свежая

или квашеная
	100

86
	80

60

	Картофель
	107
	80

	Морковь
	50
	40

	Петрушка (корень)
	13
	10

	Лук репчатый
	48
	40

	Томатное пюре
	30
	30

	Кулинарный жир
	20
	20

	Сахар
	10
	10

	Уксус 3%-ный
	16
	16

	Бульон или вода
	800
	800

	Выход
	
	1000


	183. Борщ сибирский
	БРУТТО
	НЕТТО

	Свекла
	200
	160

	Капуста свежая

или квашеная
	100

86
	80

60

	Картофель
	53
	40

	Фасоль
	40
	40

	Морковь
	50
	40

	Лук репчатый
	48
	40

	Томатное пюре
	30
	30

	Кулинарный жир
	16
	16

	Чеснок
	5
	4

	Сахар
	10
	10

	Уксус 3%-ный
	16
	16

	Бульон или вода
	800
	800

	Выход
	
	1000


	189. Борщ украинский
	БРУТТО
	НЕТТО

	Свекла
	150
	120

	Капуста свежая
	100
	80

	Картофель
	213
	160

	Морковь
	50
	40

	Петрушка (корень)
	21
	16

	Лук репчатый
	36
	30

	Чеснок
	4
	3

	Томатное пюре
	30
	30

	Мука пшеничная
	6
	6

	Шпик
	10,4
	10

	Кулинарный жир
	20
	20

	Сахар
	10
	10

	Уксус 3%-ный
	10
	10

	Перец сладкий
	27
	20

	Бульон или вода
	700
	700

	Выход
	
	1000


	201. Щи из квашеной капусты
	БРУТТО
	НЕТТО

	Капуста квашеная
	357
	250

	Морковь
	50
	40

	Петрушка (корень)
	13
	10

	Лук репчатый
	48
	40

	Томатное пюре
	40
	40

	Мука пшеничная
	10
	10

	Кулинарный жир
	20
	20

	Бульон или вода
	800
	800

	Выход
	
	1000


	208. Рассольник ленинградский
	БРУТТО
	НЕТТО

	Картофель
	400
	300

	Крупа перловая
	30
	30

	Морковь
	50
	40

	Петрушка (корень)
	13
	10

	Лук репчатый
	24
	20

	Лук-порей
	26
	20

	Огурцы соленые
	67
	60

	Томатное пюре
	30
	30

	Маргарин столовый
	20
	20

	Бульон или вода
	700
	700

	Выход
	
	1000


Розничная цена продуктов питания.
в рублях

	Наименование продуктов
	Цена за 1 кг., 

1 литр, 1 шт.

	Говядина
	200

	Картофель
	10

	Морковь
	15

	Свекла
	15

	Лук репчатый
	10

	Лук зеленый
	70

	Лук-порей
	100

	Чеснок
	45

	Петрушка (корень)
	70

	Огурцы соленые
	60

	Огурцы свежие
	65

	Помидоры свежие
	69

	Яблоки свежие
	30

	Спаржа свежая
	60

	Капуста цветная
	20

	Капуста белокочанная
	6

	Капуста квашеная
	15

	Фасоль
	38

	Горошек зеленый консервированный
	80

	Масло сливочное
	76

	Масло растительное
	50

	Кулинарный жир
	40

	Маргарин
	40

	Шпик
	90

	Крупа перловая
	15

	Мука пшеничная
	20

	Сахар
	23

	Томатное пюре
	55

	Сметана
	64

	Молоко
	20

	Хлеб пшеничный
	15

	Сельдь
	60

	Майонез
	75

	Яйца
	3,80

	Уксус 3%-ный
	30

	Слива маринованная
	100

	Желе мясное
	30

	Перец сладкий
	110


