Решение задачи № 1

	Дано:

Туша говядины 

I категории 

m=300 кг
	1. По таблице № 10 Сборника рецептур определяются части туши:

а) для жарки;

б) для варки и тушения;

в) для котлетной массы.

Это: 

а) вырезка, толстый край, тонкий край;

б) мякоть лопатки, задней ноги, грудинки, покромка;

в) шея, пашина, голяшки.

2. По таблице № 12 определяется процентное содержание этих частей в туше:

а) 1,7%+1,6%=3,3%;

б)2,0%+4,5%+4%+6,1%+2%+2,5%+2%+2,8%+4,1%=30%;

в)40,3%.

	Определить: 

1) Вес п/ф для жарки, варки и тушения, для котлетной массы

2) Количество котлет из котлетного мяса. 
	


3. Расчитывается вес полуфабрикатов:

а) 
[image: image1.emf]300кг ∗ 3,3

100

= 9,9 кг


б) 
[image: image2.emf]300кг ∗ 30

100

=90 кг


в)
[image: image3.emf]300кг ∗40,3

100

=120,9 кг


4. Рассчитывается количество котлет: 

по технологической карте опеределяется вес нетто мякоти для одной котлеты (37 г.) 

Тогда  
[image: image4.emf]120,9 кг

0,037 кг

=3267 котлет


Решение задачи № 2

	Дано:

Туша свинины мясной 

m=180  кг
	1. По таблице № 10 Сборника рецептур определяются части туши:

а) для жарки;

б) для варки и тушения;

в) для котлетной массы.

Это: 

а) вырезка, корейка, тазобедренная часть;

б) лопаточная часть, грудинка, шея;

в) обрезки.

2. По таблице № 12 определяется процентное содержание этих частей в туше:

а) 0,7%+10,3%+14%=25%;

б)6,5%+9,2%+4%=19,7%;

в)28,8%.

	Определить: 

1) Вес п/ф для жарки, варки и тушения, для котлетной массы

2) Количество порций тефтелей из котлетного мяса. 
	


3. Расчитывается вес полуфабрикатов:

а) 
[image: image5.emf]180 кг ∗ 25

100

= 45 кг


б) 
[image: image6.emf]180 кг ∗ 19,7

100

=35,46 кг


в)
[image: image7.emf]180 кг ∗ 28,8

100

= 51,84 кг


4. Рассчитывается количество тефтелей: 

Тогда  
[image: image8.emf]51,84 кг

0,038 кг

=1364 порций
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