




Расчет цены второго горячего блюда
При расчете цены второго горячего блюда используют несколько вариантов включения гарниров и соусов в цену блюда. При одном варианте гарнир и соус в калькуляцию включают по норме, указанной в рецептуре, и цене за 1 кг. Такой способ применяют, если блюдо включено в комплексный обед и выбор гарнира и соуса не предоставляется. Расчет показан на примере блюда «Котлеты с соусом сметанным и картофельным пюре» (табл. 4.15—4.17). В табл. 4.18 приведен пример расчета цены блюда, когда гарнир включен в рецептуру.
При другом варианте в калькуляцию основного блюда гарнир не включается. Цену вторых блюд указывают в меню без гарниров, а наименования, цены и выход гарниров указывают отдельно. При этом выход гарнира соответствует норме, указанной в рецептуре (150 г), а цена за одну порцию указывается в зависимости от цены за 1 кг.
Для определения цены одной порции гарнира делают дополнительный расчет.
 Преимущества этого варианта очевидны: потребителям обеспечивается свободный выбор гарнира, а повару не надо помнить выход различных гарниров. Аналогично включают в цену блюда и соусы.
	Таблица 4.15. Калькуляционная карточка.	
 Пюре картофельное рецептура N° 694
	
	

	
	Норма
	Цена,
р.к.
	Сумма,
р.к.

	Наименование
	на 1 000 граммов, г
	на 10 килограммов, кг
	
	

	
Картофель
	
1 107
	
11,07
	
13.00
	
143.91

	Молоко
	158
	1,58
	53.00
	83.74

	Масло сливочное
	60
	0,6
	125.00
	75.00

	Соль
	10
	0,1
	22.40
	2.24

	
Общая стоимость сырьевого набора на 10 кг
	
—
	
—
	
—
	
304.89

	Цена 1 кг (без наценки)
	—
	—
	—
	30.49

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



	
Таблица 4.16. Калькуляционная карточка. Соус сметанный, рецептура № 798
	
	

	
	Норма
	Цена, р.к.
	Сумма,
р.к.

	Наименование
	на 1 ООО граммов, г
	на 10 кило, граммов, кг
	
	

	
Сметана
	
1000
	
10,0
	
27.30
	
273.00

	Масло сливочное
	50
	0,5
	125.00
	62.50

	Мука пшеничная
	50
	0,5
	37.06
	18.53

	Перец
	0,5
	0,005
	1 080.00
	5.40

	Соль
	10
	0,1
	22.40
	2.40

	
Общая стоимость сырьевого набора на 10 кг
	
—
	
—
	
—
	
361.83

	Цена 1 кг (без наценки)
	—
	—
	—
	36.18

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





	
Таблица 4.17. Калькуляционная карточка. Котлеты, рецептура N° 608

	
	Норма
	Цена,
р.к.
	Сумма,
р.к.

	Наименование
	на одну порцию, г
	на 100 порций, кг
	
	

	Говядина ' (котлетное мясо)
	101
	10,1
	240.00
	2424.00

	Хлеб пшеничный
	18
	1,8
	14.00
	25.20

	Молоко
	24
	2,4
	53.00
	127.20

	Сухари
	10
	1,0
	92.40
	92.40

	Жир животный топленый
	6
	0,6
	65.00
	39.00

	Соль
	4
	0,4
	22.40
	8.96

	Перец
	0,05
	0,005
	1 080.00
	5.40

	Петрушка (зелень)
	4
	0,4
	60.00
	24.00

	Соус сметанный № 798
	50
	5,0
	36.18
	180.90

	Пюре картофельное № 694
	150
	15,0
	30.49
	457.35

	Общая стоимость сырьевого набора на 100 порций
	
	
	-
	3384.41

	Наценка 56 %
	
	—
	—
	2030.65

	Цена блюда
	-
	—
	—
	54.15

	Выход одного блюда в готовом виде, г
	—
			
	—
	100/50/ 150 (300)
















