ЧПОУ «Торгово-Технологический колледж»

Специальность 43.02.15 Поварское и кондитерское дело

Методические  указания по решению             задач
ПМ 01. ОРГАНИЗАЦИЯ И ВЕДЕНИЕПРОЦЕССОВ ПРИГОТОВЛЕНИЯ И ПОДГОТОВКИ К РЕАЛИЗАЦИИ 
            ПОЛУФАБРИКАТОВ ДЛЯ БЛЮД, КУЛИНАРНЫХ             

                 ИЗДЕЛИЙ СЛОЖНОГО АССОРТИМЕНТА

МДК. 01.01. ОРГАНИЗАЦИЯ ПРОЦЕССОВ ПРИГОТОВЛЕНИЯ, ПОДГОТОВКИ К РЕАЛИЗАЦИИ КУЛИНАРНЫХ ПОЛУФАБРИКАТОВ

МДК 01.02. ПРОЦЕССЫ ОБРАБОТКИ СЫРЬЯ И ПРИГОТОВЛЕНИЯ, ПОДГОТОВКИ К РЕАЛИЗАЦИИ КУЛИНАРНЫХ ПОЛУФАБРИКАТОВ
Методические указания по решению задач предназначены для использования на практических занятиях по МДК. 01.01. Организация процессов приготовления, подготовки к реализации кулинарных полуфабрикатов МДК 01.02. Процессы обработки сырья и приготовления, подготовки к реализации кулинарных полуфабрикатов и самостоятельной работы студентов специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело
Целью методических указаний по решению задач является оказание помощи студентам в приобретении необходимых знаний для проведения технологичес​ких расчетов, в умении пользоваться справочными материалами, сборниками рецептур, таблицами нормативов отходов при первичной обработке сырья и приготовлении блюд, проводить расчеты по формулам. Способствует укреплению знаний по изученному ассортименту полуфабрикатов из мяса, рыбы, птицы, овощей для простых  и сложных блюд.

К каждой теме по МДК дается расчет по опреде​лению количества отходов, определению массы нетто и массы брутто и определению количества порций из заданного коли​чества сырья.

После определенной группы типовых задач в каждой теме дана методика их решения.             
       Разработанные методические указания по решению задач на практических занятиях по МДК. 01.01. Организация процессов приготовления, подготовки к реализации кулинарных полуфабрикатов МДК 01.02. Процессы обработки сырья и приготовления, подготовки к реализации кулинарных полуфабрикатов и самостоятельной работы студентов специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело помогут студентам приобрести практические знания об изменениях, происходящих при обработке сырья (мясо, птица, овощи и т.д.), способах обработки сырья, приготовлении полуфабрикатов.
С помощью решения задач студенты будут организовывать собственную деятельность, выбирать разные методы и способы выполнения профессиональных задач, оценивать их эффективность и качество, принимать решения в стандартных и нестандартных ситуациях, осуществлять поиск и использование информации,  необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач, профессионального и личностного развития

На практических занятиях студенты будут учиться работать в коллективе и команде, брать на себя ответственность за работу членов команды, результат выполнения заданий. 

     Где: Мбр- масса брутто продукта (сырья)

        % отх- процент отходов у продукта при холодной обработке
23,2  кг- искомая масса нетто кур полупотрошенных 2 категории, которая используется для приготовления мелкокускового полуфабриката.
Находим количество порций полуфабриката весом 95 г, которые можно подготовить из 23,2 кг кур полупотрошенных 2 категории:
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Из 35 кг кур полупотрошенных 2 категории массой нетто можно подготовить 244  порций мелкокускового полуфабриката.
      Приемы кулинарной обработки пищевых продуктов.

Решение  технологических задач на определение массы брутто, нетто.
Задача № 1. Определить массу брутто картофеля в марте, если масса очищенного картофеля равна 13 кг.

Задача № 2. Определить массу брутто лука репчатого в декабре, если масса очищенного лука равна 37 кг?

Задача № 3. Определить массу брутто огурцов свежих теплично-парниковых в сентябре, если масса очищенных огурцов равна 4,5 кг?

Задача № 4. Определить массу брутто укропа свежего в декабре, если масса очищенного укропа равна 700 г?

Задача № 5. Определить массу помидор свежих грунтовых в августе, если масса очищенных помидор равна 9 кг?
                        Пример решения задачи №1
Масса брутто исчисляется, исходя из заданной массы нетто с учетом определенного процента отходов, причем, масса брутто всегда принимается за 100 %.

В сборнике рецептур  в таблице «Расчет расхода сырья, выхода полуфабрикатов и готовых изделий» находим процент отходов у картофеля в марте месяце, что составляет 40%.

Используя известные значения. находим массу брутто по формуле:   
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Где: Мнт- масса нетто продукта (сырья)

        % отх- процент отходов у продукта при холодной обработке
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21,66 кг- искомая масса брутто картофеля
Задача № 6. Сколько очищенного картофеля получится в сентябре месяце, при обработке 35 кг ?

Задача № 7. Сколько лука репчатого массой нетто получится при его обработке 7 кг?

Задача № 8. Сколько моркови столовой свежей получится массой нетто в ноябре при обработке 22 кг?

Задача № 9. Сколько яблок свежих получится массой нетто, при обработке 14 кг ?

Задача № 10. Сколько груш свежих получится массой нетто при обработке 8 кг?
Где: Мнт- масса нетто продукта (сырья)

        % отх- процент отходов у продукта при холодной обработке
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85,7 кг- искомая масса брутто гусей полупотрошеных первой категории
Задача № 16. Определить процент отходов при механической обработке 35 кг кур полупотрошенных 2 категории, определить массу нетто и сколько можно подготовить порций мелкокускового полуфабриката, массой 95 г?
Пример решения задачи № 16.
Для решения данного типа задачи находим процент отходов у кур полупотрошенных 2 категории при холодной обработке . В сборнике рецептур  в таблице «Нормы выхода тушки, отходов и пищевых обработанных субпродуктов при холодной обработке сельскохозяйственной птицы» находим процент отходов у кур полупотрошенных 2 категории, что составляет 33,7 %.

Используя известные значения, находим массу нетто кур полупотрошенных 2 категории по формуле:
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Задача № 13. Рассчитать массу брутто индейки потрошеной первой категории для 100 порций котлет по 3 колонке, если мякоть используется с кожей?

Задача № 14. Определить массу брутто кур полупотрошеных второй категории для 50 порций рагу по первой колонке Сборника рецептур?

Задача № 15. Определить массу брутто цыплят потрошеных второй категории для 100 порций плова по первой колонке Сбор​ника рецептур?
Пример решения задачи № 11.
Масса брутто исчисляется, исходя из заданной массы нетто с учетом определенного процента отходов, причем, масса брутто всегда принимается за 100 %.

В сборнике рецептур  в таблице «Нормы выхода тушки, отходов и пищевых обработанных субпродуктов при холодной обработке сельскохозяйственной птицы» находим процент отходов у гусей полупотрошеных первой категории, что составляет 30 %.

Используя известные значения. находим массу брутто по формуле:   
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Пример решения задачи № 6
Масса нетто исчисляется, исходя из заданной массы брутто с учетом определенного процента отходов, причем, масса нетто всегда принимается за 100 %.

В сборнике рецептур  в таблице «Расчет расхода сырья, выхода полуфабрикатов и готовых изделий» находим процент отходов у картофеля в сентябре месяце, что составляет 25%.

Используя известные значения. находим массу нетто по формуле:   
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Где: Мбр- масса брутто продукта (сырья)


        % отх- процент отходов у продукта при холодной обработке
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26,25 кг- искомая масса нетто картофеля
Определение количества отходов при механической обработке и потерь при тепловой обработке продуктов.
Задача № 11. Определить количество отходов при обработке 400 кг картофеля в феврале.

Задача № 12. Какое количество отходов получится при обработке 2 тонн картофеля в ноябре?
Задача № 13. Определить величину отходов при обработке 20 кг свеклы в апреле.

Задача № 14. Определить величину отходов при обработке 100 кг белокочанной капусты.

Задача № 15. Какое количество отходов получится при обработке 40 кг моркови в декабре?
                    Пример решения задачи № 11


Масса отходов исчисляется, исходя из заданной массы брутто с учетом определенного процента отходов, причем, масса брутто всегда принимается за 100 %.

В сборнике рецептур  в таблице «Расчет расхода сырья, выхода полуфабрикатов и готовых изделий» находим процент отходов у картофеля в феврале месяце, что составляет 35%.

Используя известные значения. находим массу отходов по формуле:   
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Где: Мбр- масса брутто продукта (сырья)

        % отх- процент отходов у продукта при холодной обработке
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140 кг- искомая масса отходов у картофеля при холодной обработке в феврале месяце.
Пример решения задачи № 6.
Масса нетто исчисляется, исходя из заданной массы брутто с учетом определенного процента отходов, причем, масса нетто всегда принимается за 100 %.

В сборнике рецептур  в таблице «Нормы выхода тушки, отходов и пищевых обработанных субпродуктов при холодной обработке сельскохозяйственной птицы» находим процент отходов у уток полупотрошеных второй категория, что составляет 34,3 %.

Используя известные значения. находим массу нетто по формуле:   
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Где: Мбр- масса брутто продукта (сырья)

        % отх- процент отходов у продукта при холодной обработке

[image: image12.wmf]кг

Мнт

28

,

26

100

)

3

,

34

100

(

*

40

=

-

=


26,28 кг- искомая масса нетто уток полупотро​шеных второй категории
Задача № 11. Определить массу брутто гусей полупотрошеных первой категории, если масса обработанной птицы рав​на 60 кг?

Задача № 12. Определять массу брутто цыплят потрошений второй категория, если масса обработанной птицы равна 40 кг?

В сборнике рецептур  в таблице «Нормы выхода тушки, отходов и пищевых обработанных субпродуктов при холодной обработке сельскохозяйственной птицы» находим процент отходов у кур полупотрошеных первой категория, что составляет 31,4%.

Используя известные значения. находим массу отходов по формуле:   
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Где: Мбр- масса брутто продукта (сырья)

        % отх- процент отходов у продукта при холодной обработке  
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25,12 кг- искомая масса отходов у кур полупотрошеных первой категория при холодной обработке.

Задача № 6. Определить массу нетто уток полупотро​шеных второй категории, если масса брутто равна 40 кг?

Задача № 7. Рассчитать массу нетто при поступлении 40 кг гусей потрошеных первой категории?

Задача № 8. Найти массу мякоти с кожей при обработ​ке 40 кг кур потрошеных I категории?

Задача № 9. Определить массу нетто фазанов при обра​ботке 20 кг для отваривания целиком?

Задача № 10. Определить массу нетто кроликов из 60 кг массой брутто для приготовления изделий из котлетной мас​сы?
Задача № 16. Масса жаренного картофеля во фритюре брусочками в сентябре составила 5,5 кг. Определить % потерь при тепловой обработке, % отходов при механической обработке и массу неочищенного картофеля в сентябре месяце?

Задача № 17. Масса припущенных кабачков составила 0,7 г. Определить % потерь при тепловой обработке, % отходов при механической обработке и массу неочищенных кабачков ?

Задача № 18. Масса очищенной вареной моркови в апреле месяце составила 3.5 кг. Определить % потерь при тепловой обработке, % отходов при механической обработке и массу неочищенной моркови в апреле месяце?
Пример решения задачи № 16
Масса нетто картофеля  принимается за 100 %.


В сборнике рецептур  в таблице «Расчет расхода сырья, выхода полуфабрикатов и готовых изделий» находим процент потерь при тепловой обработке картофеля жаренного брусочками во фритюре в сентябре месяце, что составляет 50%.
При тепловой обработке картофеля (жарка брусочками во фритюре ) потери составляют 50 %
Используя известные значения. находим массу нетто по формуле:   
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Где: Мгот - масса готового продукта (изделия), после тепловой обработки

        % отх- процент потерь у продукта при тепловой обработке
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В сборнике рецептур  в таблице «Расчет расхода сырья, выхода полуфабрикатов и готовых изделий» находим процент отходов при холодной обработке у картофеля в сентябре месяце, что составляет 25%.
Процент отходов при механической обработке картофеля в сентябре составляет 25%.
Используя известные значения. находим массу брутто по формуле:   
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Где: Мнт- масса нетто продукта (сырья)

        % отх- процент отходов у продукта при холодной обработке
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Масса неочищенного картофеля в сентябре месяце составляет 14.66 кг.
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Где: Мбр- масса сырья 

        Мбр\1 порции- масса сырья на 1 порцию блюда (изделия)
Из данного количества сырья получится 159 порций «мяса отварного»

Расчеты по определению выхода количества порций изделий, полуфабрикатов, из заданного количества сырья и расчет массы пищевых обработанных субпродуктов.
Задача № 1. Определить количество пищевых отходов при обработке 80 кг кур полупотрошеных первой категория?
Задача № 2. Найти количество отходов при обработке 100 кг индеек полупотрошеных второй категории?
Задача № 3. Найти массу пищевых отходов при обработке 100 кг гусей полупотрошеных  I категории.
Задача № 4. Найти количество отходов при обработке белой куропатки массой брутто 10 кг?
Задача № 5. Определить количество отходов при обработ​ке 20 кг кроликов I категории. Разделка производится на мякоть?
Пример решения задачи № 1.
Масса отходов исчисляется, исходя из заданной массы брутто с учетом определенного процента отходов, причем, масса брутто всегда принимается за 100 %
Расчёт количества порций изделий крупнокусковых, рубленых из натуральной рубленой массы, из котлетного мяса.
Задача № 25. Сколько порций «мяса отварного» получится из 35 кг говядины (грудинка) ,расчет по 1 колонке?

Задача № 26. Сколько порций «котлет натуральных паровых» получится из 5 кг телятины (корейка) ,расчет по 2 колонке?

Задача № 27. Сколько порций «рулета из говядины» получится из 17 кг говядины (грудинка) ?

Задача № 28. Сколько порций «антрекота» получится из 4,5 кг говядины (толстый край) ,расчет по 3 колонке?

Задача № 29. Сколько порций «шницеля» получится из 2,3 кг баранины (тазобедренная часть) ,расчет по 2 колонке?

Задача № 30. Сколько порций «мяса тушеного» получится из 7,1 кг свинины (шейная часть) ,расчет по 2 колонке?
Пример решения задачи № 25.
В сборнике рецептур находим рецептуру, колонка №1, где указаны нормы говядины на 1 порцию массы брутто, что равно 219 г.. 

В наличии имеется 35 кг говядины, на одну порцию норма закладки составляет 219 г. Рассчитываем сколько порций «мяса отварного» может получится из 35 кг говядины по формуле:
 Технологические процессы механической обработки сырья и производства полуфабрикатов.
Обработка овощей, плодов, грибов, для приготовления сложных блюд.

Определение количества отходов при механической обработке овощей.
Задача № 1. Определить величину отходов при обработке 17 кг белокочанной капусты.

Задача № 2. Определить величину отходов при обработке 25 кг репчатого лука.

Задача № 3. Определить величину отходов при обработке 39 кг свеклы в апреле.

Задача № 4. Определить количество отходов при обработке 135 кг картофеля в феврале.

Задача № 5. Какое количество отходов получится при обработке 74 кг картофеля в ноябре?
Пример решения задачи № 1

Масса отходов исчисляется, исходя из заданной массы брутто с учетом определенного процента отходов, причем, масса брутто всегда принимается за 100 %.

В сборнике рецептур  в таблице «Расчет расхода сырья, выхода полуфабрикатов и готовых изделий» находим процент отходов у капусты белокачанной свежей сырой очищенной, что составляет 20%.

Используя известные значения. находим массу отходов по формуле:   
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Где: Мбр- масса брутто продукта (сырья)

        % отх- процент отходов у продукта при холодной обработке
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3,4 кг- искомая масса отходов у капусты белокачанной при холодной обработке.
Расчёт количества порций изделий, из заданного количества сырья в  зависимости от сезона и вида поступающего сырья.
Задача № 6. Сколько порций картофеля отварного получится из 15 кг картофеля свежего, при условии что выход порции равен 100 г, месяц ноябрь,1 колонка?

Задача № 7. Сколько порций «Моркови тушенной в сметанном соусе» получится из 7 кг моркови, при условии что выход порции равен 200 г, месяц август?

Задача № 8. Сколько порций «Капусты тушеной» получится из 13 кг капусты свежей белокачанной, при условии что выход порции равен 200 г, месяц апрель?

Задача № 9. Сколько порций «Лука жареного во фритюре» получится из 2 кг лука репчатого, при условии что выход порции равен 100 г, месяц январь?
Расчёт количества порций изделий (порционных, мелкокусковых) из заданного количества сырья.
Задача № 21. Сколько порций «почек по- русски» получится из 35 кг почек свиных, расчет по 1 колонке?

Задача № 22. Сколько порций «печени с грибами» получится из 27 кг печени говяжей ?

Задача № 23. Сколько порций «азу» получится из 9,5 кг говядины (боковая часть), расчет по 3 колонке?

Задача № 24. Сколько порций «плова» получится из 16 кг баранины (лопаточная часть), расчет по 2 колонке?
Пример решения задачи № 21.
В сборнике рецептур находим рецептуру, колонка №1, где указаны нормы почек свиных на 1 порцию массы брутто, что равно 202 г.. 

В наличии имеется 35 кг почек свиных, на одну порцию норма закладки составляет 202 г. Рассчитываем сколько порций «почек по- русски» может получится из 35 кг почек свиных по формуле:
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Где: Мбр- масса сырья 

        Мбр\1 порции- масса сырья на 1 порцию блюда (изделия)
Из данного количества сырья получится 173 порций «почек по- русски»
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Потери у говядины 2 категории при механической обработке составляют 29% (при обработке мяса для крупнокусковых полуфабрикатов).
Находим массу нетто говядины, при наличии 75 кг сырья по формуле:
Используя известные значения, находим массу нетто для варки по формуле:
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Где: Мбр- масса брутто продукта (сырья)

        % отх- процент отходов у продукта при холодной обработке
53,25  кг- искомая масса нетто говядины, которая используется для приготовления крупнокускового полуфабриката для варки .

Находим количество порций полуфабриката весом 170 г, можно приготовить из 53.25 кг говядины массой нетто 2 категории:
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Из 53.25 кг говядины массой нетто 2 категории можно подготовить 313 порций крупнокускового полуфабриката.
                     Пример решения задачи № 6.
Для решения данного типа задачи необходимо найти сколько картофеля очищенного закладывается на 1 порцию, выход порции 100г.

В сборнике рецептур находим рецептуру, колонка №1, где указаны нормы закладки картофеля на 1000 г готового блюдо, 979 г картофеля. 

Находим количество картофеля на 1 порцию выходом 100 г:

На 1000г готового блюда-979 г картофеля очищенного

    100 г готового блюда- Х г картофеля очищенного
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На 1 порцию готового блюда необходимо взять 97,9 г картофеля очищенного.
Находим процент отходов у данного сырья в ноябре месяце. В сборнике рецептур  в таблице «Расчет расхода сырья, выхода полуфабрикатов и готовых изделий» находим процент отходов у картофеля, что составляет 30 %. 

Используя известные значения. находим массу нетто по формуле:   
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Где: Мбр- масса брутто продукта (сырья)

        % отх- процент отходов у продукта при холодной обработке
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В наличии имеется 10,5 кг (10500 г) очищенного картофеля, на одну порцию норма закладки составляет 97,9 г. Рассчитываем сколько порций картофеля отварного может получится из 10,5 кг картофеля очищенного по формуле:
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Где: Мнт- масса подготовленного сырья 

        Мнт\1 порции- масса подготовленного сырья на 1 порцию блюда (изделия)
Из данного количества сырья получится 107 порций «картофеля отварного».
Задача № 19. Определить количество отходов при механической обработке 16 кг баранины 1 категории, определить массу нетто и сколько можно приготовить порций крупнокускового полуфабриката для тушения, массой 190 г?

Задача № 20. Определить количество отходов при механической обработке 33 кг свинины обрезной, определить массу нетто и сколько можно приготовить порций крупнокускового полуфабриката для жарения, массой 165 г?
Пример решения задачи № 18. 

Для решения данного типа задачи находим процент отходов у говядины 2 категории при холодной обработке . В сборнике рецептур  в таблице  «Расчет расхода мяса, выхода полуфабрикатов и готовых изделий » находим значения говядины 2 категории, массу брутто и массу нетто, для приготовления крупнокусковых полуфабрикатов, что составляет 45г и 32г.

Из данных значений находим процент отходов при механической обработке мяса используя соотношение:

Масса брутто равна 45, масса нетто 32 г, масса брутто продукта берем за 100%

Вес отходов находим действием: 45-32=13 г

45г   -    100%

                                                         13г   -     Х
Задача № 17. Найти массу баранины (котлетное мясо) для приготовления 38 порций «люля- кебаб» по первой колонке Сборника рецептур блюд?
Пример решения задачи № 14.
Для решения задачи находим раскладку в сборнике рецептур на блюдо «зразы рубленые».

По второй колонке в закладке расход говядины на 1 порцию массой брутто равен 52 г.

Находим необходимое количество говядины , для приготовления 300 порций:
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Для приготовления 300 порций «зраз рубленых»  необходимо взять 15.6 кг говядины массой брутто.
Расчёт массы нетто, отходов и выхода крупнокусковых полуфабрикатов при механической обработке мяса.
Задача № 18. Определить количество отходов при механической обработке 75 кг говядины 2 категории, определить массу нетто и сколько можно приготовить порций крупнокускового полуфабриката для варки, массой 170 г?

Определение массы нетто, отходов при механической обработке овощей и массы брутто для данного количества порций в зависимости от сезона и вида поступающего сырья.
Задача № 10. Определить массу нетто, процент отходов при механической обработке и массу брутто картофеля в сентябре, которое необходимо чтобы приготовить 17 порций «Картофеля в молоке», выход порции 200 г?

Задача № 11. Определить массу нетто, процент отходов при механической обработке и массу брутто тыквы в январе, которое необходимо чтобы приготовить 35 порций «Тыквы отварной», выход порции 175 г?

Задача № 12. Определить массу нетто, процент отходов при механической обработке и массу брутто капусты белокочанной в июне, которое необходимо чтобы приготовить 40 порций «Блинов из капусты», выход порции 195 г?
Пример решения задачи № 10

Для решения данного типа задачи необходимо найти сколько картофеля очищенного закладывается на 1 порцию блюда.

В сборнике рецептур находим рецептуру, где указаны нормы закладки картофеля на 1 порцию, что составляет 140 г. 

Находим необходимое количество картофеля массой нетто на 17 порций по формуле:
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Масса нетто картофеля необходимая чтобы приготовить 17 порций блюда составляет 2,38 кг.
Находим процент отходов у данного сырья в сентябре месяце. В сборнике рецептур  в таблице «Расчет расхода сырья, выхода полуфабрикатов и готовых изделий» находим процент отходов у картофеля, что составляет 25 %. 

Используя известные значения. находим массу брутто по формуле:   
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Где: Мнт- масса нетто продукта (сырья)

        % отх- процент отходов у продукта при холодной обработке
Масса неочищенного картофеля в сентябре месяце составляет3,17  кг.
                       Пример решения задачи № 10.
Для решения задачи находим рецептуру в сборнике рецептур на блюдо «бефстроганов» 

По первой колонке в закладке расход говядины на 1 порцию массой брутто равен 216 г.

Находим необходимое количество говядины для приготовления 100 порций:
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Для приготовления 100 порций «бефстроганова»  необходимо взять 21.6 кг говядины массой брутто.
Расчёт массы брутто для рубленных полуфабрикатов (из натуральной рубленой массы и из котлетной массы).
Задача № 14. Найти массу говядины (котлетное мясо) для приготовления 300 порций «зраз рубленых» по вто​рой колонке Сборника рецептур блюд?

Задача № 15. Найти массу свинины (котлетное мясо) для приготовления 113 порций «тефтелей» по первой колонке Сборника рецептур блюд?

Задача № 16. Найти массу печени свиной для приготовления 26 порций «оладьев из печени» по вто​рой колонке Сборника рецептур блюд?

Задача № 9. Найти массу брутто телятины (корейка) для приготовления 17 порций «эскалопа» по третьей колон​ке?
Пример решения задачи № 7.
Для решения задачи находим раскладку в сборнике рецептур на блюдо «лангет».
По первой колонке в закладке расход говядины на 1 порцию массой брутто равен 216 г.

Делаем расчет говядины массой брутто, для приготовления 100 порций блюда:
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Для приготовления 100 порций лангета необходимо взять 21.6 кг говядины массой брутто.
Расчёт массы брутто для мелкокусковых полуфабрикатов.
Задача № 10. Найти массу брутто говядины (вырезка) для приготовления 100 порций «бефстроганова» по первой колон​ке?

Задача № 11. Найти массу брутто свинины (корейка) для приготовления 15 порций «поджарки» по первой колон​ке?

Задача № 12. Найти массу брутто печени свиной для приготовления 33 порций «печени по- строгановски» по третьей колон​ке?

Задача № 13. Найти массу брутто почек бараньих для приготовления 45 порций «почек жареных с помидорами или лимонным соком» по первой колон​ке?
Обработка рыбы.
Определение массы отходов при механической обработке рыбы.
Задача № 1. Определить количество отходов при обработке на чистое филе 30 кг трески неразделанной мелкого размера?

Задача № 2. Определить массу отходов 120 кг сома крупного неразделанного, если он будет разделываться на филе с кожей и реберными костями?

Задача № 3. Определить массу отходов при обработке 40 кг язя неразделанного мелкого на «кругляши»?

Задача № 4. Сколько отходов получится при изготовлении котлет рубленных из 20 кг трески мелкого размера?

Задача № 5. Определить количество отходов при обработке 60 кг севрюги с головой среднего размера, если севрюга будет разделываться на звенья с кожей без хрящей?
                                   Пример решения задачи № 1

Для решения данного типа задачи находим процент отходов у данного сырья. В сборнике рецептур  в таблице «Расчет расхода сырья, выхода полуфабрикатов и готовых изделий из рыб» находим процент отходов у трески неразделанной на филе без кожи и костей, что составляет 58 %. 

Используя известные значения. находим массу отходов по формуле:   
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Где: Мбр- масса брутто продукта (сырья)

        % отх- процент отходов у продукта при холодной обработке

[image: image36.wmf]
17,4 кг- искомая масса отходов у трески неразделанной  при холодной обработке.
Расчёт количества отходов при механической обработке рыбы и выхода полуфабрикатов в зависимости от вида рыбы, её размера и способов обработки.
Задача № 6. Определить количество отходов при обработке на чистое филе 17 кг трески неразделанной мелкого размера, найти массу полуфабриката для припускания?

Задача № 7. Определить количество отходов при обработке на непластованные куски 25 кг карася океанического мелкого размера, найти массу полуфабриката для варки?

Задача № 8. Определить количество отходов при обработке на филе с кожей и реберными костями 7,5 кг амура неразделанного среднего размера, найти массу полуфабриката для жарки?
Задача № 6. Определить необходимое количество хлеба, чтобы приготовить 24 порции полуфабриката котлетной массы, выход 1 порции полуфабриката 38 г, для приготовления «рулета с луком и яйцом»?
Пример решения задачи № 4.

Для решения данного типа задачи находим в сборнике рецептуру, в рецептуре дана раскладка на количество хлеба для приготовления 90 г полуфабриката. 

Для приготовления 1 порции необходимо 9 г хлеба.

Находим необходимое количество хлеба, чтобы приготовить 30 порций котлетной массы (полуфабриката):
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Для приготовления 30 порций котлетной массы на «котлеты рубленые, запеченные с молочным соусом» необходимо взять 270 г хлеба.
Расчёт массы брутто для порционных полуфабрикатов.
Задача № 7. Найти массу брутто говядины (вырезка) для приготовления 100 порций «лангета» по первой колон​ке?

Задача № 8. Найти массу брутто говядины (толстый и тонкий край) для приготовления 35 порций «антрекота»  по второй колон​ке?

На 43г полуфабриката - 155 г говядины

На 50 г полуфабриката- Х говядины
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Для приготовления 1 порции «бифштекса рубленого» необходимо взять 180 г говядины массой брутто.
Находим необходимое количество говядины, чтобы приготовить 40 порций полуфабриката:
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Для приготовления 40 порций «бифштекса рубленого» необходимо 7.2 кг говядины.
Приготовление полуфабрикатов из котлетной массы, расчёт хлеба в котлетной массе.
Задача № 4. Определить необходимое количество хлеба, чтобы приготовить 30 порций полуфабриката котлетной массы, выход 1 порции полуфабриката 90 г, для приготовления «котлет рубленых, запеченных с молочным соусом»?

Задача № 5. Определить необходимое количество хлеба, чтобы приготовить 16 порций полуфабриката котлетной массы, выход 1 порции полуфабриката 40 г, для приготовления «зраз рубленых»?

     Пример решения задачи № 6.
Для решения данного типа задачи находим процент отходов у данного сырья. В сборнике рецептур  в таблице «Расчет расхода сырья, выхода полуфабрикатов и готовых изделий из рыб» находим процент отходов у трески неразделанной на филе без кожи и костей, что составляет 58 %. 

Используя известные значения. находим массу отходов по формуле:   
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Где: Мбр- масса брутто продукта (сырья)

        % отх- процент отходов у продукта при холодной обработке
[image: image41.wmf]
9,86 кг- искомая масса отходов у трески неразделанной  при холодной обработке.
Используя известные значения, находим массу полуфабриката для припускания (масса нетто) по формуле:
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Где: Мбр- масса брутто продукта (сырья)

        % отх- процент отходов у продукта при холодной обработке
7,14 кг- искомая масса полуфабриката, которая используется для припускания.
Определение количества порций из заданного количества сырья в зависимости от вида рыбы, её размеров, способов обработки и расхода на одну порцию.
Задача № 9. Определить сколько порций трески жареной (филе с кожей и без костей, треска неразделанная) получится из 15 кг рыбы мелкого размера, выход 1 порции жареной рыбы 100 г?

Задача № 10. Определить сколько порций судака жаренного во фритюре ( филе без кожи и костей) получится из 8 кг рыбы крупного размера, выход порции жареной рыбы 75 г?

Задача № 11. Определить сколько порций сельди запеченной (филе без кожи и костей) получится из 23 кг рыбы среднего размера, выход 1 порции 125 г?

Пример решения задачи № 9.


Для решения данного типа задачи находим процент отходов у данного сырья при холодной и тепловой обработке(жарка). 

В сборнике рецептур  в таблице «Расчет расхода сырья, выхода полуфабрикатов и готовых изделий из рыб» находим процент отходов при холодной и тепловой обработке у трески неразделанной на филе с кожей и без костей, что составляет 54 %  и 20 %. 

Используя известные значения, находим массу полуфабриката для жарки (масса нетто) по формуле:
Обработка мяса и приготовления полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции.
Приготовление полуфабрикатов из натуральной рубленной массы с учетом расхода сырья, расчет дополнительных ингредиентов в массе.
Задача № 1. Определить сколько необходимо говядины массой брутто, чтобы приготовить 40 порций «бифштекса рубленого», выход 1 порции полуфабриката 50 г, расчет по 1 колонке?

Задача № 2. Определить сколько необходимо баранины массой брутто, чтобы приготовить 13 порций «шницеля натурального рубленого», выход 1 порции полуфабриката 120 г, расчет по 3 колонке?

Задача № 3. Определить сколько необходимо телятины массой брутто, чтобы приготовить 28 порций «зраз рубленых», выход 1 порции полуфабриката 100 г, расчет по 2 колонке?
Пример решения задачи № 1.

Для решения данного типа задачи находим в сборнике рецептуру, в рецептуре в первой колонке дана раскладка на говядину. Чтобы приготовить полуфабрикат массой 43 г, необходимо сделать расчет сырья на полуфабриката массой 50г, составляем пропорцию на необходимое сырье:
Где: Мбр- масса брутто продукта (сырья)

       % отх- процент отходов у продукта при холодной обработке
3,85  кг- искомая масса полуфабриката, которая используется для варки.
Используя найденные значения, находим массу готового изделия по формуле:
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Где : Мнт- масса подготовленного сырья (полуфабриката)

          % потерь- процент потерь при тепловой обработке 
1,89 кг- искомая масса готового изделия.
Используя найденные значения находим сколько порций кальмара отварного, выходом 100 г получится из данного количества по формуле:
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 EMBED Microsoft Equation 3.0 [image: image45.wmf]
Где: Мгот- масса готового блюда (изделия)

        Мгот\1порц- масса выхода 1 порции готового блюда (изделия)
Из данного количества сырья получится 18 порций кальмара отварного.
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Где: Мбр- масса брутто продукта (сырья)

        % отх- процент отходов у продукта при холодной обработке
6,9  кг- искомая масса полуфабриката, которая используется для жарки.
Используя найденные значения, находим массу готового изделия по формуле:
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Где : Мнт- масса подготовленного сырья (полуфабриката)

          % потерь- процент потерь при тепловой обработке 
5,52 кг- искомая масса готового изделия.

Используя найденные значения находим сколько порций трески жареной, выходом 100 г получится из данного количества по формуле:
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 EMBED Microsoft Equation 3.0 [image: image49.wmf]
Где: Мгот- масса готового блюда (изделия)

        Мгот\1порц- масса выхода 1 порции готового блюда (изделия)
Из данного количества сырья получится 55 порций «Трески жареной».
Определение массы брутто для блюд из отварной и припущенной рыбы, в зависимости от  вида рыбы, ей размеров, способов обработки.

Задача № 12. Определить массу брутто трески неразделанной мелкого размера, чтобы приготовить 3,5 кг рыбы отварной из непластованных кусков?

Задача № 13. Определить массу брутто окуня морского потрошенного обезглавленного крупного размера, чтобы приготовить 9 кг рыбы припущенной, используя филе с кожей и реберными костями?

                             Пример решения задачи № 12.
Для решения данного типа задачи находим процент отходов у данного сырья при холодной и тепловой обработке(варка). 

В сборнике рецептур  в таблице «Расчет расхода сырья, выхода полуфабрикатов и готовых изделий из рыб» находим процент отходов при холодной и тепловой обработке у трески неразделанной на непластованные куски, что составляет 43 %  и 18 %. 

Используя известные значения. находим массу нетто по формуле:   
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Где: Мгот - масса готового продукта (изделия)

        % отх- процент потерь у продукта при тепловой обработке
Масса подготовленной рыбы для варки равна 4,3 кг.

Расчёт количества порций изделий приготовляемых из заданного количества сырья.
Задача № 4. Определить сколько порций кальмара отварного  получится из 5 кг кальмара мороженного разделанного (тушка) с кожицей, выход 1 порции вареного кальмара 100 г?

Задача № 5. Определить сколько порций гребешка отварного  получится из 3,5 кг филе морского гребешка мороженого, выход 1 порции вареного гребешка 75 г?
Пример решения задачи № 4.
Для решения данного типа задачи находим процент отходов у данного сырья при холодной и тепловой обработке(варка). 

В сборнике рецептур  в таблице «Расчет расхода сырья, выхода полуфабрикатов и готовых изделий из морепродуктов» находим процент отходов при холодной и тепловой обработке у кальмара мороженного разделанного (тушка) с кожицей, что составляет 23%  и 51 %. 

Используя известные значения, находим массу полуфабриката для жарки (масса нетто) по формуле:
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Используя известные значения. находим массу брутто по формуле:   
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Где: Мнт- масса нетто продукта (сырья)

        % отх- процент отходов у продукта при холодной обработке
4,5 кг- искомая масса брутто кальмара.
Расчёт количества порций изделий приготовляемых из заданного количества сырья.
Задача № 4. Определить сколько порций кальмара отварного  получится из 5 кг кальмара мороженного разделанного (тушка) с кожицей, выход 1 порции вареного кальмара 100 г?

Задача № 5. Определить сколько порций гребешка отварного  получится из 3,5 кг филе морского гребешка мороженого, выход 1 порции вареного гребешка 75 г?
Пример решения задачи № 4.
Для решения данного типа задачи находим процент отходов у данного сырья при холодной и тепловой обработке(варка). 

Используя известные значения. находим массу брутто по формуле:   
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Где: Мнт- масса нетто продукта (сырья)

        % отх- процент отходов у продукта при холодной обработке
Масса  брутто трески неразделанной мелкого размера составляет 7,5  кг.
Определение массы брутто для блюд из жареной рыбы в зависимости от вида рыбы, её размеров, способов обработки.
Задача № 14. Определить массу брутто трески неразделанной мелкого размера, чтобы приготовить 5,2 кг рыбы жареной из непластованных кусков?

Задача № 15. Определить массу брутто окуня морского потрошенного обезглавленного крупного размера, чтобы приготовить 5 кг рыбы жареной, используя филе с кожей и реберными костями?
                               Пример решения задачи № 14.
Для решения данного типа задачи находим процент отходов у данного сырья при холодной и тепловой обработке (жарка). 

В сборнике рецептур  в таблице «Расчет расхода сырья, выхода полуфабрикатов и готовых изделий из рыб» находим процент отходов при холодной и тепловой обработке у трески неразделанной на непластованные куски, что составляет 43 %  и 20 %. 

Используя известные значения. находим массу нетто по формуле:   
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Где: Мгот - масса готового продукта (изделия)

        % пот- процент потерь у продукта при тепловой обработке
Масса подготовленной рыбы для жарки равна 6,5 кг.

Используя известные значения. находим массу брутто по формуле:   
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Где: Мнт- масса нетто продукта (сырья)

        % отх- процент отходов у продукта при холодной обработке
Масса  брутто трески неразделанной мелкого размера составляет 11,4  кг.
Обработка  нерыбного водного сырья.
Определение веса брутто в зависимости от вида поступающего нерыбного водного сырья.

Задача № 1. Определить массу брутто кальмара мороженного разделанного (тушка) с кожицей, чтобы получить 3,5 кг очищенного кальмара?

Задача № 2. Определить массу брутто филе морского гребешка размороженного, если масса подготовленного для варки гребешка равна 0,6 г?

Задача № 3. Определить массу брутто салата дальневосточного из морской капусты (консервы), если масса подготовленного салата равна 2 кг?
Пример решения задачи № 1.

Масса брутто исчисляется, исходя из заданной массы нетто с учетом определенного процента отходов, причем, масса брутто всегда принимается за 100 %.

В сборнике рецептур  в таблице «Расчет расхода сырья, выхода полуфабрикатов и готовых изделий из морепродуктов» находим процент отходов у кальмара, что составляет 23%.
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