[bookmark: bookmark0]ТЕМА: СБОРНИК РЕЦЕПТУР БЛЮД И КУЛИНАРНЫХ ИЗДЕЛИЙ
Сборник рецептур служит основным нормативным документом для определения потребности и расхода сырья, выхода готовых блюд и изделий. В настоящее время действуют несколько сборников рецептур. В Сборнике рецептур блюд и кулинарных изделий указаны расход сырья, выход полуфабрикатов и готовых изделий, дана технология приготовления.
Основное содержание Сборника — рецептуры. В них указаны наименования продуктов, входящих в блюдо, нормы вложения продуктов массой брутто, нормы вложения продуктов массой нетто, выход (масса) отдельных готовых компонентов и блюда в целом.
Нормы закладки продуктов даны в граммах, за исключением яиц — в штуках (по брутто), в граммах (по нетто). Нормы выхода полуфабрикатов и готовых изделий даны с учетом потерь при их изготовлении, охлаждении, порционировании.
В графе «Брутто» указывают массу необработанных продуктов (неочищенные овощи, неразделанная рыба и т.д.). В графе «Нетто» — массу обработанных продуктов (очищенные овощи, рыба, разделанная на полуфабрикаты и т.д.). В строке «Масса полуфабриката» — общую массу основных и дополнительных продуктов, израсходованных на его приготовление (для котлет — общая масса фарша, приправ, панировочных сухарей). Для некоторых продуктов, которые используются при приготовлении блюд после тепловой обработки, указывают выход (масса отварного очищенного картофеля, масса пассированного лука и т.д.). Некоторые продукты не подвергают механической кулинарной обработке, поэтому масса брутто и масса нетто у них совпадают (растительное и сливочное масло, покупные соусы, сметана, крахмал и т.д.).
В конце рецептуры указывают выход блюда или изделия в целом. На некоторые холодные закуски и на вторые блюда нормы закладки продуктов установлены на выход одной порции. На салаты, винегреты, супы, гарниры, соусы, напитки, тесто, фарши, не требующие индивидуального приготовления и оформления, нормы закладки установлены на 1 ООО г выхода, что позволяет определить выход порции с учетом спроса потребителей и конкретных условий работы предприятия.
В рецептурах супов, соусов, сладких блюд, напитков указана норма жидкости с учетом потерь на выкипание.
Первый вариант (колонка) рецептур предусмотрен для предприятий высших наценочных категорий (ресторанов, кафе, баров, закусочных категорий «люкс», «высшая» и «первая»); второй — для предприятий второй наценочной категории (ресторанов, кафе, баров, столовых, закусочных); третий — для предприятий общественного питания всех типов при производственных предприятиях, учреждениях и учебных заведениях.
В рецептурах первого варианта по сравнению с рецептурами второго и третьего вариантов предусматриваются более широкий ассортимент сырья, повышенные нормы вложения компонентов, а также более сложное оформление блюд.
Кроме основных разделов Сборник включает приложение — нормативные материалы, позволяющие определить расход сырья, выход полуфабрикатов и готовых блюд, размеры потерь при тепловой обработке блюд и кулинарных изделий; таблицы продолжительности тепловой обработки некоторых продуктов.
В общественном питании отходы при механической обработке и потери при тепловой обработке нормируются. Некоторые продукты имеют непостоянные нормы отходов. Для картофеля, моркови и свеклы это зависит от времени года, для мяса — от категории упитанности и т.д. В рецептурах Сборника указывают массу брутто продукта определенной кондиции: говядины I категории, картофеля с нормой отходов 25 %, действующей в сентябре и октябре, субпродуктов мороженых, птицы полупотрошеной, свинины мясной.
Поэтому при поступлении на производство сырья другой кондиции массу брутто определяют по таблицам, помещенным в конце Сборника рецептур. 
При пользовании таблицами необходимо учитывать разделку мяса (крупные куски, порционные, мелкие, натуральные, из котлетной массы), способ тепловой обработки (варка, припускание, тушение, жарка) и выход готового продукта согласно рецептуре.



Таблица 4.4. Фрагмент таблицы «Нормы взаимозаменяемости продуктов при изготовлении блюд»
	Наименование заменяемых продуктов
	Масса продуктов брутто, кг
	Наименование
заменяющих
продуктов
	Эквивалентная масса продуктов брутто, кг
	Кулинарное
использование

	Дрожжи хлебопекарные прессованные
	1,00
	Дрожжи хлебопекарные сухие
	0,25
	Для приготовления напитков, мучных изделий

	Сухари панировочные пшеничные из муки 1 - го сорта
	1,00
	Хлеб пшеничный из муки не ниже 1-го сорта
	1,56
	Для панирования кулинарных изделий

	Сахар-песок
	1,00
	Рафинадная пудра
	1,00
	В сладких блюдах, запеканках, пудингах

	Сахар-песок
	1,00
	Мед натуральный
	1,25
	В напитках, киселях, муссах, желе


Если массу брутто не удается определить по таблицам, то можно воспользоваться формулой
Б = (Н 100%) : (100%-О),
где Б — масса брутто; Н — масса нетто; О — норма отходов.
При отсутствии на предприятии отдельных неосновных продуктов, предусмотренных в рецептуре, допускается их замена. Для определения наименования и массы заменяющих продуктов используют таблицу «Нормы взаимозаменяемости продуктов при изготовлении блюд», фрагмент которой приведен в табл. 4.4.
Количество заменяющих продуктов определяют следующим образом; норму брутто по рецептуре умножают на изготовляемое количество порций или килограммов и эквивалентную массу.
Например, для приготовления 1 ООО г мусса яблочного необходимо 150 г сахара. Какое количество меда натурального (при отсутствии сахара на производстве) понадобится для приготовления 2 кг мусса яблочного?
Решение: 150 • 2 • 1,25 = 375 г.
Задание:
1. Выучить конспект  
2. В таблице 1. - определить массу готового  изделия в граммах, сделав округление при подсчете
(например: Говядина крупные куски – варка по таблице
Масса п/ф 0,032 – (0,032х 0,38 (потери%) )=0,0198 = 0,020 гр.
Таблица 1. «Расчет расхода сырья»
	Наименование сырья, полуфабрикатов и готовых изделий
	

Способ
	
Масса сырья брутто, г
	Масса
	
Потери при
	
Масса

	
	тепловой
обработки
	I категория
	II категория
	полуфабриката, г
	тепловой обработке, %
	готового изделия, г

	Говядина:
	
	
	
	
	
	

	крупные куски
	Варка
	43
	45
	32
	38
	

	
	Тушение
	113
	118
	83
	40
	

	
	Жаренье
	105
	109
	77
	35
	

	порционные куски натуральные (бифштекс, филе, лангет и др.)
	Жаренье
	109
	113
	80
	37
	

	мелкие куски (азу, гуляш, поджарка)
	Тушение
	107
	112
	79
	37
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