Калькулирование первых блюд
При калькулировании первых блюд учитываются особенности построения рецептур и таблиц в Сборнике рецептур. Так, нормы закладки продуктов в рецептурах даны на 1 ООО г выхода, полная порция супа весит 500 г; составляя калькуляцию на 100 порций, нормы следует умножать на 50 (0,5 кг - 100 порций).
Многие первые блюда готовят на бульоне или на воде, поэтому на бульон калькуляцию составляют отдельно, определяют цену за 1 кг и по этой цене включают в калькуляцию первого блюда (табл. 1.1). Расход соли для бульона составляет 10 г на 1 кг бульона.
Таблица1.1 Калькуляционная карточка «Бульон костный», рецептура 168
	
	
Норма
	
	
Цена, р. к.
	
Сумма, р.

	Наименование сырья
	на 1000 г
	на 10 килограммов, кг
	
	к.

	Кости пищевые
	400
	4,0
	35-00
	

	Морковь
	13
	1,3
	13-00
	

	Петрушка (корень)
	11
	1,1
	62-00
	

	Лук репчатый
	12
	1,2
	20-00
	

	Соль
	Ю
	1,0
	6-00
	

	Общая стоимость сырьевого набора на 10 кг
	
	
	
	

	Цена 1 кг (без наценки), р. к.
	
	
	
	

	Выход одного блюда в готовом виде, г
	—
	—
	—
	1000


Количество мясопродуктов, птицы и рыбы определяют в дополнительной таблице «Нормы закладки продуктов на порцию супа (500 г)», при расчете их умножают на 100. В этой же таблице дана норма сметаны на 1 порцию, которую повар должен положить в тарелку при отпуске блюда в том случае, если это предусмотрено меню.
Рассмотрим расчет цены блюда «Борщ с капустой и картофелем» (табл. 1.2).
Таблица 1. 2Калькуляционная карточка. Борщ с капустой и картофелем, рецептура № 170
	
	
	Норма
	
Цена, р. к.
	
Сумма, р. к.

	
	Наименование сырья
	на одну порцию, г
	на 100 порций, кг
	
	

	
	   Свекла
	100
	
	15-00
	

	
	Капуста свежая
	50
	
	20-00
	

	
	Картофель
Морковь
	54
25
	
	16-00
13-00
	

	
	Петрушка (корень)
	7
	
	62-00 
	

	
	Лук репчатый
	24
	
	20-00
	

	
	Томатное пюре
	15
	
	27-00
	

	
	Кулинарный жир
	5
	
	40-00
	

	
	Сахар
	5
	
	30-00
	

	
	Уксус 3%
	8
	
	26-00
	

	
	Соль
	5
	
	6-00
	

	
	Перец горошком
	0,05
	
	56-00
	

	
	Лавровый лист
	0,02
	
	150-00
	

	
	Бульон костный № 168
	400
	
	Табл. 1.1
	

	
	Говядина (лопаточная часть)
	110
	
	195-00
	

	Н:
	Общая стоимость сырьевого набора
	 
	
	
	?

	а
	Наценка 56 %, р. к.
	—
	—
	—
	?

	
	Цена продажи блюда, р. к.
	—
	—
	—
	?

	
	Выход одного блюда в готовом виде, г
	
		
		
	500/50



В рецептуре приведена норма кулинарного жира 20 г на 1000 г выхода. Однако во введении к супам указано, что норма жира в рецептуре дана на вегетарианские супы. При изготовлении супов на костном бульоне с говядиной норма закладки жира не должна превышать 10 г на 1000 г супа. Поэтому на одну порцию (массой 500 г) расход жира составит 5 г. Кроме продуктов, указанных в рецептуре, в калькуляционную карточку включены говядина, соль, перец и лавровый лист. Стоимость бульона костного рассчитана предварительно отдельно.

Норма отпускаемой порции супов может быть 500, 400, 300, 250 г в зависимости от спроса потребителей.
Если установить норму 400 или 300 г, то нормы закладки продуктов, указанных в рецептуре, надо умножать соответственно на 40 кг (100 порций по 400 г) или 30 кг (100 порций по 300 г). Стоимость набора и в том и в другом случае делят на 100. Если установить норму 250 г ('/2 порции), то стоимость набора необходимо разделить на два.
