Практическое занятие № 6
Тема 2.1 Ценообразование в предприятиях общественного питания

Цель занятия: сформировать практические умения и навыки по определению норм вложения сырья различных кондиций с учетом взаимозаменяемости продуктов. 

Необходимые документы: 

1) Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий 

Вариант 1.

Задание 1.

Рассчитайте  продукты весом брутто по первой колонке на 15 и 100 порций для супа картофельного с макаронными изделиями, если выход одной порции 500 грамм.
Задание 2.

Рассчитайте вес овощей брутто по первой колонке в марте месяце на 1 порцию для супа картофельного с макаронными изделиями.

Задание 3. 

Сколько необходимо взять лука зеленого вместо лука репчатого для супа полевого на 10 порций выходом 500 грамм по второй колонке
Вариант 2.

Задание 1.

Рассчитайте  продукты весом брутто по первой колонке на 15 и 100 порций для салата из белокочанной капусты, если выход одной порции 100 грамм.

Задание 2.

Рассчитайте вес овощей брутто по первой колонке в марте месяце на 1 порцию для супа картофельного с фрикадельками.
Задание 3. 

Сколько необходимо взять лука зеленого вместо лука-порея для супа картофельного с мясными фрикадельками на 10 порций выходом 500 грамм по первой колонке

Вариант 3.

Задание 1.

Рассчитайте  продукты весом брутто по первой колонке на 15 и 100 порций для супа из овощей с фасолью, если выход одной порции 250 грамм.

Задание 2.

Рассчитайте вес овощей брутто по первой колонке в сентябре месяце на 1 порцию для супа из овощей с фасолью.
Задание 3. 

Сколько необходимо взять лука зеленого вместо лука-порея для супа из овощей с фасолью на 10 порций выходом 250 грамм по первой колонке

Вариант 4.

Задание 1.

Рассчитайте  продукты весом брутто по первой колонке на 15 и 100 порций для макарон отварных с овощами, если выход одной порции 250 грамм.

Задание 2.

Рассчитайте вес овощей брутто по первой колонке в сентябре месяце на 1 порцию для макарон отварных с овощами.
Задание 3. 

Сколько необходимо взять лука зеленого вместо лука репчатого для супа макарон отварных с овощами на 10 порций выходом 250 грамм по первой колонке

Вариант 5.

Задание 1.

Рассчитайте  продукты весом брутто по первой колонке на 15 и 100 порций для супа картофельного с макаронными изделиями, если выход одной порции 250 грамм.

Задание 2.

Рассчитайте вес овощей брутто по первой колонке в марте месяце на 1 порцию для супа картофельного с макаронными изделиями.

Задание 3. 

Сколько необходимо взять лука зеленого вместо лука репчатого для супа полевого на 10 порций выходом 250 грамм по второй колонке

Вариант 6.

Задание 1.

Рассчитайте  продукты весом брутто по первой колонке на 15 и 100 порций для салата из белокочанной капусты, если выход одной порции 150 грамм.

Задание 2.

Рассчитайте вес овощей брутто по первой колонке в марте месяце на 1 порцию для супа картофельного с фрикадельками.
Задание 3. 

Сколько необходимо взять лука зеленого вместо лука-порея для супа картофельного с мясными фрикадельками на 10 порций выходом 250 грамм по первой колонке.
Вариант 7.

Задание 1.

Рассчитайте  продукты весом брутто по первой колонке на 15 и 100 порций для супа из овощей с фасолью, если выход одной порции 500 грамм.

Задание 2.

Рассчитайте вес овощей брутто по первой колонке в сентябре месяце на 1 порцию для супа из овощей с фасолью.
Задание 3. 

Сколько необходимо взять лука зеленого вместо лука-порея для супа из овощей с фасолью на 10 порций выходом 500 грамм по первой колонке

Методические указания по выполнению задания 1:

Расчет производите в таблице следующей формы:

	№ рецеп-

туры
	Наименование продуктов
	БРУТТО

 1 порция

500 грамм
	БРУТТО

 15 порций

500 грамм
	БРУТТО

 100 порций

500 грамм

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	


Контрольные вопросы:
1. Дайте понятие собственной продукции общественного питания.

2. Укажите назначение наценки общественного питания

3. Перечислите виды цен.

Литература:

Выписка из сборника рецептур блюд и кулинарных изделий
	
	I  
	II

	
	БРУТТО
	НЕТТО
	БРУТТО
	НЕТТО

	81. Салат из белокочанной капусты
	
	
	
	

	Капуста белокочанная свежая
	709
	567
	848
	678

	Масса прогретой капусты
	-
	510
	-
	610

	Клюква свежая
	-
	-
	105
	100

	Яблоки моченые
	182
	100
	-
	-

	Слива маринованная
	91
	50
	-
	-

	Вишня маринованная
	91
	50
	-
	-

	Лук зеленый
	125
	100
	125
	100

	или морковь
	125
	100
	125
	100

	Уксус 3%-ный
	100
	100
	100
	100

	Сахар
	50
	50
	50
	50

	Масло растительное
	50
	50
	50
	50

	Выход
	-
	1000
	-
	1000


	
	I  и II
	III

	
	БРУТТО
	НЕТТО
	БРУТТО
	НЕТТО

	223. Суп картофельный с макаронными изделиями
	
	
	
	

	Картофель
	400
	300
	400
	300

	Макароны, лапша, вермишель, фигурные изделия, лапша домашняя № 1106
	40
	40
	40
	40

	Морковь
	50
	40
	50
	40

	Петрушка (корень)
	13
	10
	-
	-

	Лук репчатый
	24
	20
	48
	40

	Лук-порей
	26
	20
	-
	-

	Маргарин столовый
	10
	10
	10
	10

	Бульон или вода
	750
	750
	750
	750

	Выход
	-
	1000
	-
	1000


	
	I  и II
	III

	
	БРУТТО
	НЕТТО
	БРУТТО
	НЕТТО

	220. Суп полевой
	
	
	
	

	Шпик
	81
	78
	58
	56

	Картофель
	373
	280
	373
	280

	Крупа пшено
	50
	50
	50
	50

	Лук репчатый
	95
	80
	95
	80

	Бульон или вода
	750
	750
	750
	750

	Выход
	-
	1000
	-
	1000


	
	I  и II
	III

	
	БРУТТО
	НЕТТО
	БРУТТО
	НЕТТО

	231. Суп из овощей с фасолью
	
	
	
	

	Капуста цветная
	288
	150
	-
	-

	или белокочанная
	188
	150
	175
	140

	или кабачки
	299
	200
	-
	-

	или тыква
	286
	200
	-
	-

	Картофель
	200
	150
	200
	150

	Морковь
	50
	40
	25
	20

	Петрушка (корень)
	27
	20
	27
	20

	Лук репчатый
	24
	20
	48
	40

	Лук-порей
	26
	20
	-
	-

	Фасоль
	40
	40
	30
	30

	или фасоль овощная свежая
	101
	91
	76
	68

	Маргарин столовый
	20
	20
	20
	20

	или жир животный топленый пищевой
	
	
	
	

	Бульон или вода
	750
	750
	750
	750

	Выход
	-
	1000
	-
	1000


	
	I   
	II

	
	БРУТТО
	НЕТТО
	БРУТТО
	НЕТТО

	445. Макароны отварные с овощами
	
	
	
	

	Масса отварных макарон
	
	
	-
	200

	Морковь
	
	
	25
	20

	Петрушка (корень)
	
	
	9
	7

	Лук репчатый
	
	
	19
	16

	Горошек зеленый консервированный
	
	
	-
	-

	Томатное пюре
	
	
	15
	15

	Маргарин столовый
	
	
	20
	20

	Масса готовых овощей
	
	
	-
	50

	Выход
	-
	-
	-
	250


	
	I   
	II

	
	БРУТТО
	НЕТТО
	БРУТТО
	НЕТТО

	224. Суп картофельный с мясными фрикадельками
	
	
	
	

	Картофель
	
	
	400
	300

	Морковь
	
	
	50
	40

	Петрушка (корень)
	
	
	13
	10

	Лук репчатый
	
	
	48
	40

	Лук-порей
	
	
	26
	20

	Томатное пюре
	
	
	10
	10

	Маргарин столовый
	
	
	10
	10

	Бульон или вода
	
	
	800
	800

	Выход
	-
	-
	-
	1000


Таблица 32

Расчет расхода сырья, выхода полуфабрикатов и готовых изделий

	Наименование сырья и способы промышленной и кулинарной обработки
	Масса сырья

брутто,

г
	Отходы и потери при холодной обработке, % к массе сырья брутто
	Масса сырья нетто или полуфаб

риката, г
	Потери при тепловой обработке, % к массе сырья нетто или полуфаб

риката
	Выход готового изделия, г

	Картофель свежий продовольственный:
	
	
	
	
	

	молодой сырой очищенный до 1 сентября
	125
	20
	100
	-
	100

	молодой очищенный отварной до 1 сентября
	133
	20
	106
	6
	100

	сырой очищенный: 
	
	
	
	
	

	с 1 сентября по 31 октября
	133
	25
	100
	-
	100

	с 1 ноября по 31 декабря
	143
	30
	100
	-
	100

	с 1 января по 28-29 февраля
	154
	35
	100
	-
	100

	с 1 марта
	167
	40
	100
	-
	100

	Морковь столовая свежая
	
	
	
	
	

	молодая пучковая сырая очищенная
	200
	50
	100
	-
	100

	молодая пучковая очищенная вареная
	202
	50
	101
	0,5
	100

	сырая очищенная:
	
	
	
	
	

	до 1 января
	125
	20
	100
	-
	100

	с 1 января
	133
	25
	100
	-
	100

	пассерованная соломкой, ломтиками, кубиками:
	
	
	
	
	

	до 1 января
	184
	20
	147
	32
	100

	с 1 января
	196
	25
	147
	32
	100


Таблица 36

Таблица взаимозаменяемости продуктов при приготовлении блюд

	№ п/п
	Наименование заменяемых продуктов
	Масса продуктов брутто, кг
	Наименование заменяющих продуктов
	Эквивалентная масса продуктов брутто, кг
	Кулинарное использование

	57
	Лук репчатый свежий
	1,00
	Лук зеленый свежий
	1,05
	В салатах

	62
	Лук-порей свежий
	1,00
	Лук зеленый свежий
	0,95
	В супах, холодных блюдах, гарнирах, блюдах из овощей


