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Ответственность за соблюдение норм закладки продуктов возлагается на повара. При механической кулинарной и тепловой обработке продуктов повар должен обеспечить соответствующий выход отдельных продуктов и блюда в целом. Для этого необходимо уметь пользоваться рецептурами и таблицами Сборника.
Работая на своем участке, повар должен уметь определить норму закладки продуктов с учетом их кулинарной обработки в других цехах. Повара мясного, рыбного и овощного цехов выполняют механическую обработку продуктов, поэтому получают их массой брутто.
Графой «Нетто» пользуются:
· повара горячего цеха — при получении продуктов из мясного, рыбного и овощного цехов;
· повара холодного цеха при получении из овощного цеха лука зеленого и репчатого, салата зеленого.
При передаче из горячего цеха в холодный отварных продуктов для изготовления салатов и винегретов используют данные колонки «Выход» или строку, в которой указана масса готового продукта (масса отварного картофеля, масса отварного мяса и т.п.).
Зачистку огурцов и помидоров, отделение от сока и рассола квашеной капусты, консервированных продуктов (консервированных огурцов, горошка зеленого и т.п.) выполняют повара холодного и горячего цехов. Повара получают продукты по колонке «Брутто».
Яйца получают поштучно, поэтому пользуются данными колонки «Брутто». При получении продуктов уточняется, на какой выход (количество порций) дана норма закладки продуктов в рецептуре.
Если нормы даны на выход одной порции, то при определении необходимого количества продуктов норму умножают на изготовляемое количество порций.
Если рецептура дана на 1 000 г выхода, а отпускаться изделие будет порциями, то необходимое количество продуктов рассчитывают следующим образом:
· устанавливается выход одной порции;
· определяется количество килограммов готового изделия, которое следует приготовить, для этого выход одной порции умножают на запланированное количество порций;
· определяется необходимое количество продуктов. Для этого норму закладки каждого продукта, указанную в рецептуре на 1 000 г выхода, умножают на количество килограммов готового изделия.

Пример:  Определить количество продуктов, которое следует получить повару горячего цеха для приготовления 150 порций «Бифштекса», рецептура № 548/11. Данные  даны в табл. 

	
Таблица 4.7. Бифштекс, рецептура N° 548/11
	

	Наименование
	Норма на одну порцию, г
	Количество на 150 порций, кг

	Говядина (вырезка)
	125
	

	Жир животный топленый пищевой
	7
	

	Хрен (корень)
	10
	



Задание:	
1. Выучить тему, составить конспект
2. Определить количество продуктов на 150 порций «Бифштекса», рецептура № 548/11
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