Расчет цены  блюда

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 (табл. 4.19). 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 4.18. Калькуляционная карточка.
Рыба, жаренная на вертеле, рецептура № 498
	
	Норма
	Цена,
р.к.
	Сумма,
р.к.

	Наименование
	на одну порцию, г
	на 100 порций, кг
	
	

	
Осетр
	
344
	
	
900.00
	

	Маргарин
СТОЛОВЫЙ
	5
	
	62.00
	

	Соль
	3
	
	22.40
	

	Перец
	0,01
	
	1 080.00
	

	Помидоры
свежие
	100
	
	46.00
	

	Лук репчатый
	30
	
	14.50
	

	Лук зеленый
	38
	
	60.00
	

	Лимон
	22
	
	80.00
	

	Масло сливочное
	5
	
	125.00
	

	Общая стоимость сырьевого набора на 100 порций
	
	
	
	

	Наценка 56 %
	—
	—
	—
	

	Цена продажи блюда
	—
	—
	—
	

	Выход одного блюда в готовом виде, г
	—
	—
	—
	290

	
Таблица 4.19. Расчет цены одной порции гарнира
	

	Наименование
	Норма на 100 порций, кг
	Цена,
р.к.
	Сумма,
р.к.
	Цена одной порции, р.к..

	Пюре
картофельное
	15,0
	30.49
	457.35
	4.57

	Гарнир из овощей
	15,0
	160.12
	2 401.80
	24.02





