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Аннотация
В книге подробно рассказано о пересчете норм закладок

для сырья других кондиций. Даются правила пользования
Приложением к Сборнику рецептур. Пересчет при замене сырья,
при изменении видов разделки. Пересчет брутто яиц с учетом
категории. Расчет расхода муки с учетом её влажности. Книга
снабжена многочисленными примерами подсчета. Что дает на
практике возможность правильно составить технологическую
карту для калькуляции блюд.



 
 
 

Содержание
Введение 5
1. Основание для производства продукции
общественного питания Технологическая карта
как первичный документ учета

7

2. Построение и порядок пользования
сборником рецептур блюд и кулинарных изделий
для предприятий общественного питания

11

2.2. Кондиция сырья и сезон для которого
рассчитано брутто в рецептурах сборника

16

Конец ознакомительного фрагмента. 20



 
 
 

Правила пользования
Сборником рецептур
блюд и кулинарных

изделий для предприятий
общественного питания

Руководство

Ирина Алексеевна
Самулевич

© Ирина Алексеевна Самулевич, 2021

ISBN 978-5-4483-8059-4
Создано в интеллектуальной издательской системе Ridero



 
 
 

 
Введение

 
Беседуя о калькуляции в общепите невозможно обойтись

без небольшого экскурса в прошлое.
В советские времена основным нормативным документом

для производства и главным образом для учета в предприя-
тиях общественного питания являлся так называемый Сбор-
ник рецептур блюд и кулинарных изделий.

Выпуская готовую продукцию, работники производства
предприятий общественного питания должны были в основ-
ном строго руководствоваться названным Сборником.

Но уже достаточно давно, 25 мая 1995 года приказом Ро-
скомторга №57 Сборники, как нормативный документ, были
отменены. Дело в том, что в указанном Сборнике закладки
продуктов были рассчитаны для тех кондиций сырья, кото-
рое производилось тогда. И чем больше проходит времени,
тем больше устаревает информация в Сборниках. Все – та-
ки Стандарты отраженные в Сборнике были разработанные
в 50-х годах прошлого века, и с тех пор практически не из-
менялись.

Поэтому надо признать, что база продуктов указанных
в Сборниках устарела. В Сборнике рецептур нет сырья, ко-
торое появилось в России в конце 20 века. А тем более сей-
час, когда идет второе десятилетие века двадцать первого.

В  рецептурной части Сборника нет и  того множествах



 
 
 

блюд, которые предлагают гостям современные предприятия
внедомашнего питания.

И все-таки, что бы научиться калькулировать фирменные
блюда, составлять калькуляцию на новые блюда мы вначале
познакомимся и с Его Величеством Сборником. Кое-что по-
лезное можно взять и из него. Если понять форму построе-
ния Сборника, легко поймешь как составить карту на новое
фирменное блюдо. Будет понятным как пересчитать карту
в случае изменения вида сырья или нормы вложения.

Но впрочем, все по порядку.



 
 
 

 
1. Основание для производства

продукции общественного
питания Технологическая карта
как первичный документ учета

 
Основными документами, используемыми для учета

на предприятиях общественного питания, являются техно-
логическая карта блюда, включающая технологию приготов-
ления продукции и  нормы закладки продуктов, и  кальку-
ляционная карточка (форма N ОП-1), которая составляется
на основании технологической карты.

Калькуляционная карточка используется для определе-
ния цены продажи отдельно на каждое блюдо.

Технологические карты составляются на основании Сбор-
ников рецептур.

В  том случае, если рецептуры нет в  сборнике, то есть
предприятие хочет продавать фирменное блюдо, приготов-
ленное по  собственной, свойственной только этому пред-
приятию технологии, составляется Технико-технологиче-
ская карта. Эти карты составляются на каждое блюдо, кули-
нарное или кондитерское изделие. Унифицированной фор-
мы технологической карты нет, поэтому предприятию в лю-
бом случае необходимо разработать свою форму. Пример-



 
 
 

ный образец технологической карты дан в таблице 1.1.

таблица 1.1

Технологическая карта заверяется подписями:
Зав. производством (или его заместителем)
Технолога (при наличии)
Технологический процесс изготовления, оформления

и подачи блюда (изделия) может располагаться на оборотной



 
 
 

стороне бланка технологической карты.
Технологическая карта на продукцию общественного пи-

тания – документ, состоящий из нескольких разделов. Пер-
вый раздел, так называемая «Шапка» содержит основные
реквизиты предприятия и его подразделения, название блю-
да. Второй раздел  – расчетный, содержащий рецептуру.
И  раздел технологический, в  котором дано описание тех-
нологического процесса изготовления продукции, оформле-
ния и подачи блюда (изделия).

В расчетной части или в рецептуре указывают нормы рас-
хода продуктов брутто и нетто на одну или более порций, или
на один или более кг, выход полуфабрикатов и выход гото-
вого блюда или изделия продукции общественного питания
(кулинарных полуфабрикатов, блюд, кулинарных, булочных
и мучных кондитерских изделий). В технологических картах
также приводится краткое описание технологического про-
цесса приготовления блюда и его оформление, обращается
внимание на последовательность закладки продуктов в зави-
симости от сроков их тепловой обработки, характеризуются
требования к качеству блюда.

Основным нормативным документом для произ-
водства и учета каждого блюда является его рецепту-
ра.

Рецептура – это:
–  количественное соотношение составных компо-

нентов, определяющее органолептические свойства



 
 
 

и выход готового продукта;
–  сведения о  нормах расхода сырья на  производ-

ство блюда в определенном объеме (1 порция, 1 кило-
грамм, 1 литр).

Но в данном руководстве большей частью будет рассмат-
риваться лишь та часть технологической карты, которая сви-
детельствует об изменениях массы сырья, то есть расчетная.
Ведь именно от массы сырья, которая была затрачена на из-
готовление блюда и зависит подсчет себестоимости блюда.
Технологические карты можно оформить вручную, маши-
нописным способом или в автоматизированном режиме, то
есть с помощью компьютера.

При внесении изменений в  рецептуру или техноло-
гию производства продукции технологическую карту пере-
оформляют.

Технологические карты на гарниры ко вторым блюдам со-
ставляются отдельно.



 
 
 

 
2. Построение и порядок
пользования сборником

рецептур блюд и кулинарных
изделий для предприятий
общественного питания

 
Сборники рецептур блюд и  кулинарных изделий наря-

ду с  действующими в  отрасли стандартами и  технически-
ми условиями являются основными нормативно-технологи-
ческими документами для предприятий общественного пи-
тания

Работники производства предприятий общественного пи-
тания должны уметь пользоваться Сборником рецептур  –
основным документом, которым руководствуются, выпуская
готовую продукцию.

В настоящее время действуют следующие сборники ре-
цептур и нормативов, которыми должны руководствоваться
предприятия общепита независимо от форм собственности
и ведомственной принадлежности:

Сборники технологических нормативов 1994 – 1997 го-
дов издания;

Сборники рецептур блюд и кулинарных изделий кухонь
народов России 1992 года издания;



 
 
 

Сборник рецептур блюд диетического питания 1988 года
издания;

Сборник рецептур мучных кондитерских и хлебобулоч-
ных изделий 1986 года издания;

Сборник «Торты, пирожные, кексы, рулеты» 1978 года из-
дания;

Сборник технологических нормативов по  производству
мучных кондитерских и булочных изделий – сборник рецеп-
тур 1999 года издания;

Сборники рецептур блюд и кулинарных изделий издатель-
ство Арий 2011 ред. Здобнов А. И.

Сборники рецептур блюд и кулинарных изделий издатель-
ство Дело и сервис 2002

Сборники рецептур блюд и кулинарных изделий издатель-
ство Профи-информ 2002

В сборниках приводится технология приготовления блюд,
а также нормы расхода сырья, выхода полуфабрикатов и го-
товой продукции. В рецептурах указаны наименования про-
дуктов входящих в  блюдо нормы вложения сырья массой
брутто и нетто, выход отдельных продуктов и блюда в це-
лом. Рецептуры даны в трех вариантах. Разные варианты ре-
цептур предусмотрены для предприятий разных наценочных
категорий. В советские времена уровень наценки устанавли-
вался исходя из наценочной категории, которая присваива-
лась предприятию. Самая высокая наценка была в рестора-
нах класса люкс самая низкая в заводских столовых, школах



 
 
 

и других учебных заведениях. В настоящее время предприя-
тиям никто не устанавливает наценочную категорию. Но тем
не менее понятно, что цены в ресторане, где гостей обслужи-
вают официанты и им предоставляется культурно-развлека-
тельная программа будут выше, чем в корпоративной столо-
вой, работающей по методу самообслуживания.

Первый вариант рецептур, обозначенный римской циф-
рой I для предприятий высших наценочных категорий (ре-
сторанов, кафе), второй под цифрой II для предприятий
второй наценочной категории (кафе, столовых, закусочных),
третий вариант под цифрой III – для предприятий всех типов
при производственных предприятиях и учебных заведени-
ях. По первому варианту предусмотрен более широкий ас-
сортимент сырья, повышенные нормы закладки мяса, рыбы,
птицы, масла, яиц и др. Выход готовых блюд по первому ва-
рианту, как правило, выше. Если блюдо готовить по первому
варианту, цена его будет выше, чем блюдо, приготовленное
по второму или третьему.

В настоящее время предприятиям общественного пита-
ния предоставлено право выбора варианта рецептур. Пред-
приятия общественного питания выбирают на свое усмотре-
ние любой предложенный вариант, учитывая при этом, что
в первой колонке по сравнению со второй и третьей преду-
смотрены более широкий ассортимент сырья, повышенные
нормы вложения компонентов, более сложное оформление
блюд. Кроме того, предприятия общепита вправе внести из-



 
 
 

менения в набор компонентов, входящих в рецептуры блюд
(за исключением блюд национальных кухонь), способствую-
щие улучшению их вкусовых качеств. Но, при наборе сырья
на блюдо не допускается пользоваться одновременно двумя
вариантами (колонками), а также заменять компоненты од-
ного варианта рецептуры аналогичными продуктами друго-
го варианта.

Нормы закладки продуктов даны в граммах, исключение
составляют яйца, по брутто они указаны в штуках, а по нетто
в граммах.

В  графе Брутто указана масса необработанных продук-
тов, то есть таких, какими они поступили на склад предпри-
ятия, (овощи неочищенные, рыба неразделанная). В графе
Нетто – масса обработанных продуктов (очищенные овощи,
разделанная рыба). В строке масса полуфабриката – масса
основного сырья, израсходованного для его приготовления.
Например, для котлет эта масса включает в себя фарш, при-
правы и  панировочные сухари. Эта масса необходима по-
вару для контроля массы при формовании полуфабриката.
У некоторых продуктов, которые входят в блюда, после про-
хождения тепловой обработки указана масса выхода после
тепловой обработки, (например отварной картофель для ви-
негрета, пассированный лук для супа и т. п.). Эта масса то же
необходима повару для контроля массы, при закладки в блю-
до. У некоторых продуктов масса брутто и нетто совпадает,
это те продукты которые не проходят холодную обработку



 
 
 

(масло растительное, сахар, крахмал, сухари панировочные
и тому подобное сырье, которое не нужно чистить). В кон-
це рецептур указан выход блюда в целом. На вторые блю-
да, на некоторые салаты и холодные закуски закладка дана
на выход одной порции. На супы, соусы, напитки, фарши,
салаты, винегреты нормы закладки даны на выход 1 кило-
грамма. И предприятие может его порционировать на свое
усмотрение, с учетом спроса покупателей. В рецептурах су-
пов, соусов и сладких блюд дана норма жидкости, с учетом,
что она выкипит при тепловой обработке.

Возникает вопрос, зачем же нужно составлять техноло-
гическую карту, если все вроде бы есть в Сборнике рецеп-
тур? Дело в том, что в сборнике расчет рецептур дан для ка-
кой-то определенной кондиции сырья. На предприятие же
может поступить то же самое сырье, но другой кондиции. На-
пример, огурцы поступили тепличные, а сборник дает рас-
чет брутто на грунтовые.

Поэтому на предприятиях для удобства работы составля-
ют технологические карты, в которых количество сырья при-
водится в расчете на необходимое количество порций с уче-
том характера работы предприятия и поступающего сырья.



 
 
 

 
2.2. Кондиция сырья и сезон

для которого рассчитано
брутто в рецептурах сборника

 
Как было указано выше в рецептурах Сборника указыва-

ют массу брутто продуктов какой-либо определенной конди-
ции (таблица 2.1)



 
 
 



 
 
 

таблица 2.1

Для жарения во  фритюре рекомендованы специальные
жировые смеси, которые выдерживают длительное нагрева-
ние до  высоких температур без существенных изменений
своего качества

В  том случае, когда для приготовления блюд использу-
ется сырье других кондиций, необходимо помнить что нор-
мы вложения массой брутто увеличиваются или уменьшают-
ся. Поэтому при поступлении на предприятие сырья в дру-
гой сезон или другой кондиции массу брутто необходимо пе-
ресчитать, пользуясь таблицами Приложения помещенного
в конце сборника рецептур. Расход продуктов определяется
по таблицам расхода сырья, выхода полуфабрикатов и гото-
вых изделий или на основании расчетов по нормам отходов,
которые указанны в Приложении к Сборнику.

Приложение – это нормированные материалы, позволяю-
щие определить расход сырья выход полуфабрикатов и гото-
вых блюд, размера потерь при холодной и тепловой обработ-
ках. Там так же даны таблицы продолжительности тепловой
обработки некоторых продуктов. С помощью таблиц приве-



 
 
 

денных в Приложении можно так же расширить ассортимент
сырья в рецептурах, приведенных в сборнике. Работу с При-
ложением рассмотрим ниже на конкретных примерах.

Большое количество людей умеют вкусно готовить пищу,
а также великолепно оформлять блюдо к подачи. Но  отли-
чие повара профессионала от просто человека умею-
щего вкусно готовить состоит в том, что он умеет пра-
вильно формовать и главное соблюсти выход продук-
ции. Ведь любое предприятие создается главным образом
для извлечения прибыли.

Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для пред-
приятий общественного питания в  указанных рецепту-
рах регламентирует нормы вложения продуктов по мас-
се сырья нетто. Как уже стало понятно из вышеизложен-
ного нормы массы по брутто должны быть пересчитаны, ис-
ходя из сезона, или категории входящего сырья. Ведь имен-
но по  массе нетто, то есть от  соотношения ингредиентов
в  блюде в  конечном итоге создается его вкус и  выход ко-
нечного продукта. Иными словами масса нетто должна быть
неизменной, а  вот массу брутто необходимо пересчитать,
ведь именно она и формирует себестоимость блюда. Поэто-
му масса сырья по брутто должна быть пересчитана заведу-
ющим производством и проверена или при необходимости
скорректирована бухгалтером калькулятором.
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