PAGE  
32

ОПЕРАТИВНОЕ ПЛАНИРОВАНИЕ РАБОТЫ ПРОИЗВОДСТВА И  НОРМАТИВНО-            ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ    ДОКУМЕНТАЦИЯ

Основой деятельности предприятий общественного питания является производственный процесс, который не​однороден и состоит из отдельных технологических про​цессов: обработки сырья, производства полуфабрикатов, готовых кулинарных и кондитерских изделий и их реали​зации. Успешное осуществление производственного про​цесса зависит от оперативного планирования и правиль​ной организации работы на предприятиях общественного питания. Сущность оперативного планирования произ​водства предприятий заключается в составлении произ​водственной программы.

Производственная программа — это обоснованный план выпуска всех видов продукции собственного произ​водства. К продукции собственного производства отно​сятся продукты, прошедшие механическую и тепловую кулинарную обработку и имеющие вид полуфабриката, блюда, кулинарного изделия. План включает показатели, характеризующие как общий объем выпуска продукции, так и ассортимент этой продукции.
Производственная программа для предприятий цен​трализованного производства (заготовочных предприя​тий) составляется на основании заявок на полу​фабрикаты из мяса, рыбы, птицы и овощей, кулинарные и кондитерские изделия и отражается в наряде-заказе или других документах.

Производственная программа предприятий непосред​ственного обслуживания (доготовочные и др.) составля​ется на основании потребительского спроса на готовую продукцию (блюда, изделия) и отражается в плане-меню. Ассортимент блюд и изделий в плане-меню зависит и от типа предприятия, и от его наценочной категории При разработке производственной программы исполь​зуют соответствующую нормативно-техническую и техно​логическую документацию: для заготовочных предприя​тий — технические условия и технологические инструкции на полуфабрикаты и кулинарные изделия и др., для до​готовочных предприятий — сборники рецептур блюд и ку​линарных изделий, прейскуранты постоянно действующих цен (в зависимости от типа предприятия).
Оперативное планирование работы производства за​готовочных и доготовочных предприятий состоит из сле​дующих последовательных операций: составление произ​водственной программы, исходя из товарооборота пред​приятия; подготовка производства для ее выполнения; контроль за выполнением производственной программы, т. е. за производством продукции и ее реализацией.
Для успешного  выполнения  производственной прог​раммы необходимо соблюдение ритмичности и непрерыв​ности процессов производства и труда. Это достигается своевременным обеспечением производства сырьем, про​дуктами;  применением  средств  механизации,   автомати​зации и средств малой механизации; рациональной рас​становкой и использованием кадров, рациональным ис​пользованием рабочего времени, сокращением непроиз​водительных   затрат   времени   на   производстве   и  т. д. Следовательно, оперативное планирование обеспечивает ритмичную работу предприятия, своевременный выпуск необходимого количества готовой продукции и ее реали​зации.

          ПЛАНИРОВАНИЕ РАБОТЫ ПРОИЗВОДСТВА ЗАГОТОВОЧНЫХ               ПРЕДПРИЯТИЙ
Правильное планирование работы производства обес​печивает ритмичную работу предприятия и своевремен​ный выпуск готовой кулинарной продукции.
Сущность оперативного планирования производства заключается в составлении производственной программы. Исходными данными для ее составления на заготовоч​ных предприятиях являются: план товарооборота по про​дукции собственного производства; ассортимент выпуска​емой продукции заготовочными и специализированными цехами; заявки доготовочных предприятий на полуфаб​рикаты, кулинарные и кондитерские изделия; норматив​но-технологическая документация .Ассортимент полуфабрикатов и кулинарных изделий для заготовочных предприятий определен в норматив​ном документе Министерства торговли СССР (письмо Министерства торговли СССР от 31 августа 1984 г. № 0144—75). Для руководства и организации производ​ства полуфабрикатов, кулинарных изделий на загото​вочных предприятиях министерства торговли союзных республик утверждают отраслевые стандарты на указан​ные изделия. Нормативный документ включает 34 наиме​нования полуфабрикатов и кулинарных изделий из карто​феля и овощей, 110 наименований полуфабрикатов и кулинарных изделий из мяса, рыбы, круп, творога и т. д. (приложение 1).
Продукция заготовочных предприятий доставляется централизованно на доготовочные предприятия и в ма​газины кулинарии в функциональных емкостях (прило​жение 2), предназначенных для приготовления продук​ции, упаковки, хранения и транспортировки в охлажден​ном или изотермическом транспорте.
При мощности заготовочного предприятия 15 т в смену примерное число мест в снабжаемой сети доготовочных предприятий составляет 8—12 тыс., при мощности предприятия 25 т в смену— 13—19 тыс., при мощности предприятия 40 т в смену — 20—31 тыс.
                                   Структура производства.

 Структура производства заготовочного предприятия зависит от мощности пред​приятия, т. е. количества перерабатываемого сырья.
Под структурой производства заготовочного пред​приятия подразумеваются производственные подразделе​ния, которые выполняют определенные функции в тех​нологическом процессе производства продукции общест​венного питания.
Заготовочное предприятие имеет в своем составе следующие производственные подразделения: овощной, мясной, птицегольевой, рыбный, кулинарный и конди​терский цехи. Каждый производственный цех помимо ос​новного имеет вспомогательные помещения: моечную инвентаря и кладовую тары (функциональных емкостей), помещение начальника цеха. Производственные цехи должны быть взаимосвязаны в соответствии с техноло​гическим процессом.

Полуфабрикаты и готовая кулинарная продукция из цехов поступают в экспедицию для кратковременного хранения и реализации на доготовочные предприятия и в магазины кулинарии. На крупных заготовочных предприятиях мощностью 30—50 т перерабатываемого сырья в сутки организуется цех индустриализации, предназначенный для выпуска продукции высокой степени готовности, которая исполь​зуется на доготовочных предприятиях для приготовле​ния холодных, первых и вторых блюд.
Цех индустриализации в соответствии с техническими условиями производит готовую кулинарную продукции в широком ассортименте: салат из свежей капусты наре​занный, бланшированный; бульоны костные, куриные; концентрированные; овощи пассерованные; соусы и т. д.
Примерная структура производства заготовочного предприятия приводится на рис. 4.1.
Общее руководство предприятием осуществляют ди​ректор и его заместители. Производственными цехами руководят начальники цехов, в функции которых входит рациональная организация технологического процесса производства продукции и труда работников в соответ​ствии с производственной программой.
Нормативно-техническая и технологическая докумен​тация. Для контроля за соблюдением технологических требований при изготовлении полуфабрикатов и кули​нарных изделий на предприятиях-заготовочных, проверки качества поступающей продукции и правил ее хранения на предприятиях-доготовочных разрабатываются следую​щие документы: технические условия (ТУ), технологичес​кие инструкции (ТИ), отраслевые стандарты (ОСТы), государственные стандарты (ГОСТы), межреспубликан​ские технические условия (МРТУ), республиканские технические условия (РТУ), временные технические ус​ловия (ВТУ).
ТУ и ТИ разрабатываются Научно-исследовательским институтом общественного питания (НИИОП), согласо​вываются с Министерством здравоохранения  и утверждаются Министерством торговли . ТУ и ТИ производства кулинарной продукции содержат пять разде​лов: в первом разделе представлен ассортимент выраба​тываемых изделий; во втором разделе приведены требо​вания к качеству сырья; в третьем разделе описаны рецептуры изделий, в которых указаны нормы расхода сырья, продуктов; в четвертом разделе указана последо​вательность проведения технологических процессов; в пя​том разделе приведены требования к маркировке, хра​нению и транспортировке и рекомендации по использо​ванию кулинарной продукции на доготовочных пред​приятиях.
Пример. ТУ 28-21—83 — технические условия на кулинарное изделие «Мясо жареное». В них указаны:
Ассортимент:  говядина   (свинина),  жаренная  крупным  куском
для холодных блюд и для магазина кулинарии; говядина  (свинина),
жаренная крупным куском, нарезанная на порции для вторых блюд, в
желе.
Требование к качеству сырья:  сырье, используемое при  выра​ботке мяса жареного, должно соответствовать требованиям нормативно-технической   документации:   например,   говядина — ГОСТ   779—55
и т. д.
Рецептуры на рекомендуемый ассортимент, т. е. нормы расхода
сырья   на   100   кг  мяса   жареного   (брутто  и  нетто)   в  зависимости
от категории мяса.
Технологический процесс подготовки сырья, укладка в функциональные емкости, жарка при температуре 200—250 °С и т.д., приго​товление желе, охлаждение его до температуры 6—8 °С в течение 2 ч, маркировка.
Правила хранения и транспортирования.
ОСТы разрабатываются и утверждаются для пред​приятий мясной и молочной промышленности, рыбного хозяйства, пищевой промышленности, вырабатывающих продукцию для общественного питания. Их используют и на заготовочных предприятиях общественного питания в связи с перехедом  на  промышленные методы производства продукции. Например, ОСТ 49-208—84 на «Полу​фабрикаты мясные натуральные»: бефстроганов, азу, поджарка, гуляш, мясо для шашлыка, мясо для плова, рагу из баранины, лангет, антрекот и т. д.; ОСТ 49-121 — 84 на «Полуфабрикаты мясные рубленые»: котлеты Мос​ковские, котлеты Домашние, котлеты Киевские; ОСТ 49-138—79 на «Полуфабрикаты из мяса кур»: филе куриное, окорочок куриный, тушка кур, подготовленная к кулинар​ной обработке; ОСТ 15-37—72 на полуфабрикат «Рыба специальной разделки незамороженная».
ОСТы и ТУ содержат требования к качеству сырья и полуфабрикатов по органолептическим и физико-химическим показателям, правила контроля и оценки ка​чества полуфабрикатов при их приемке.
Для правильной организации производства полу​фабрикатов необходимо руководствоваться также следу​ющими документами, например в РСФСР:
приказ Министерства торговли РСФСР от 28 декабря 1984 г. № 1-15529/62 «О рекомендациях по организации производства полуфабрикатов высокой степени готовнос​ти, кулинарных и кондитерских изделий промышленными способами»;
приказ Министерства торговли РСФСР от 2 марта 1987 г. № 6-4-14а/35 «О рекомендациях по приготовле​нию супов с использованием полуфабрикатов высокой степени готовности». В данном документе приводятся рецептуры первых блюд и технология приготовления супов из готовых полуфабрикатов: свекла тушеная, ово​щи пассерованные и др.
В качестве примера в табл. 4.1 представлена рецепту​ра блюда   Борщ с капустой и картофелем. В кулинарных цехах заготовочных предприятий нор​мативной документацией является Сборник розничных цен на полуфабрикаты, кулинарные, хлебобулочные и кондитерские изделия для реализации в магазины кули​нарии, домовые кухни и другие предприятия обществен​ного питания. Они утверждаются городскими (областны​ми) управлениями общественного питания. Сборник содержит ассортимент изделий, рецептуры, стоимость из​делий и краткую характеристику технологического про​цесса изготовления изделий. Он используется для каль​куляции блюд и определения его стоимости (цены).
В кондитерском производстве при составлении каль​куляции кондитерских изделий руководствуются сборни​ками: Рецептуры на торты, пирожные, кексы, рулеты, ч. I, 11, 111 (М.: Пищевая промышленность, 1978), Сбор​ник рецептур мучных кондитерских и булочных изделий для предприятий общественного питания (М.: Экономи​ка, 1986). Рецептуры в сборниках приведены из расчета выхода 100 шт. готовых изделий (для штучных изделий) и 10 кг готовой продукции (для весовых изделий и полуфабрикатов).
Сборники включают шесть групп изделий: торты, пирожные, кексы и рулеты, печенье и пряники, сдобные булочные изделия, изделия пониженной калорийности. Кроме того, предусмотрены рецептуры на полуфабрика​ты, которые входят в готовые изделия. Нормы вложе​ния сырья даны массой нетто. Расход сырья, полуфабри​катов и готовой продукции показан в граммах целыми числами.

На предприятиях общественного питания для пра​вильной организации труда руководствуются тарифно-квалификационным справочником (ЕТК.С), который со​держит квалификационные характеристики на 25 профес​сий.
Квалификационные характеристики в справочнике для работников общественного питания включают два раздела: «Характеристика работ» и «Должен знать». В первом разделе дается описание работы, которую по дан-ному разряду нужно уметь выполнять, указана степень самостоятельности работника при выполнении производ​ственных обязанностей, при наладке обслуживаемого оборудования, выборе и определении режимов и способов труда. Во втором разделе описан минимум теоретических и практических знаний, необходимый для выполнения данной работы. Квалификация работника определяется в зависимос​ти от вида, содержания, объема, тяжести и сложности труда.

Использование тарифно-квалификационного справоч​ника позволяет на производстве правильно распределить задания членам производственных бригад в соответствии с технологическим процессом производства продукции общественного питания.
Производственная программа заготовочного пред​приятия. Вопросами планирования производственной программы и работы производства заготовочного пред​приятия занимаются руководитель (его заместители), инженер-технолог, начальники производственных цехов (их заместители), бригадиры и работники бухгалтерии.
На крупных предприятиях организованы отделы ин​дустриализации, которые занимаются вопросами разра​ботки производственной программы для каждого произ​водственного цеха и составлением графиков централи​зованных поставок продукции на доготовочные пред​приятия.

На основе производственной программы, составленной с учетом максимального удовлетворения потребностей доготовочных предприятий полуфабрикатами, кулинар​ными и кондитерскими изделиями, разрабатываются планы товарооборота по продукции собственного про​изводства сроком на год (исходя из пятилетнего плана) с распределением по кварталам. Планы утверждаются в целом как для заготовочного предприятия, так и для отдельных производственных цехов в натуральных и стоимостных показателях.
В табл. 4.2 в качестве примера приведены экономи​ческие показатели выпуска продукции производствен​ными цехами заготовочного предприятия на квартал и месяц (извлечение из общего плана товарооборота по продукции собственного производства Объединения об​щественного питания).
Последовательность оперативного планирования ра​боты производства. Оперативное планирование производ​ства осуществляется в определенной последовательности, поэтому на каждой стадии необходимо создавать опреде​ленные организационные условия, способствующие пра​вильной организации технологического процесса произ​водства продукции, рациональной организации труда, четкому выполнению каждым работником своих обязан​ностей.
Важное  место  в  оперативном   планировании  работы производства занимает диспетчерская служба.
Диспетчерская служба осуществляет в соответствии с выполняемыми функциями сбор заявок от доготовочных предприятий, обобщение и доведение их до мясного, птицегольевого, рыбного, овощного, кулинарного и кон​дитерского цехов. Заявки принимаются за день до вы​полнения их. Это объясняется тем, что производствен​ному цеху необходимо заранее получить нужный ассорти​мент и количество сырья, продуктов для осуществления технологического процесса производства продукции по заявкам доготовочных предприятий. В соответствии с планами-заявками составляется производственная про​грамма цеха.
На предприятиях, где организованы отделы индустри​ализации, производственная программа (ассортимент и количество полуфабрикатов, кулинарных и кондитерских изделий) разрабатывается на квартал на основании об​щего объема выпуска продукции на квартал (плана) и с учетом потребности доготовочных предприятий.
Так, в производственной программе мясного цеха четко планируется выпуск полуфабрикатов и по ассорти​менту, и по количеству (табл. 4.3).Количество наименований полуфабрикатов и кулинар​ных изделий для ежедневной выработки в производст​венных цехах определяется с учетом однородности и взаи​мозаменяемости продукции. Так, из 17 наименований кулинарных изделий из овощей рекомендуется изготовлять 8, из 20 наименований мясных порционных полуфабрика​тов — 10 . Производственная программа цеха индустриализации составляется на 2—3 недели. В ней по дням недели указываются ассортимент и планируемый выпуск изделий высокой степени готовности. В табл. 4.4 представлена производственная   программа   на   неделю   (выборочно),

Производственная программа утверждается руководи​телем предприятия, начальником отдела индустриализа​ции и начальником производственного цеха.
Цех индустриализации изготовляет более 30 наиме​нований кулинарных изделий и работает по наряду-заказу.
Наряд-заказ — это документ для расчета производ​ственного задания по изготовлению кулинарных или кондитерских изделий; определения потребности в сырье, продуктах на изготовление продукции по заказу; кон​троля за выпуском готовых изделий по количеству и ассортименту. Наряд-заказ служит основанием для отпуска продуктов из кладовой на производство (табл. 4.5, 4.6).
В соответствии с производственной программой (см. табл. 4.4) начальник цеха индустриализации получает документы из отдела АСУ — автоматизированной систе​мы управления. В отделе используются бухгалтерские машины «Искра-555», которые выдают документы: заказ на кулинарную продукцию (табл. 4.5), расчет потреб​ности в сырье (табл. 4.6), в котором даны калькуляции изделий, и приходную накладную на получение продуктов со склада.
В накладной на получение сырья, продуктов со скла​да указываются (табл. 4.6, гр. 2, 4, 11, 12): потребное количество продуктов для выполнения заказа, цена 1 кг продукта).   На заготовочных предприятиях, не имеющих систему машинной обработки и выдачи документов, начальники производственных цехов составляют требование на полу​чение продуктов со склада, которое утверждается дирек​тором. Документ направляется в бухгалтерию для выпис​ки требования-накладной, которое подписывается стар​шим бухгалтером и руководителем-предприятия, а после отпуска товара — заведующим складом и получившим товар материально ответственным лицом — начальникам цеха или его заместителем. При получении продуктов со склада проверяется соответствие их требованию-нак​ладной по ассортименту, массе и качеству.
Кулинарный и кондитерский цехи заготовочного пред​приятия осуществляют производственную деятельность в соответствии с плановым заданием выпуска продукции, как и цех индустриализации, по наряду-заказу.
После  получения   продуктов  со  склада  начальники цехов распределяют задания производственным бригадам.
Производственные бригады при выполнении заданий должны:
строго соблюдать трудовую, производственную и тех​нологическую дисциплину; использовать соответствующую технологическим про​цессам (обработка сырья, производство полуфабрика​тов, кулинарных и кондитерских изделий) нормативно-техническую и технологическую документацию; , строго соблюдать технологический процесс производ​ства продукции;
соблюдать правила технической эксплуатации и ухода за оборудованием;
рационально организовывать рабочие места и труд;
предупреждать и устранить причины нерационального использования рабочего времени;
соблюдать безопасные и санитарно-гигиенические тре​бования;
соблюдать правила внутреннего распорядка.
Контроль за качеством выполняемых заданий и качест​вом выпускаемой продукции, соблюдением технологии производства продукции осуществляют начальники цехов и бригадиры.
Например, в мясном цехе для осуществления контро​ля за правильностью использования сырья и количест​вом вырабатываемых крупнокусковых полуфабрикатов начальник цеха ежедневно составляет акт на разделку мяса-сырья по форме № 61 (табл. 4.7) на основании документов, отражающих поступление в цех мяса. В акте указывается наименование и количество поступившего в цех сырья в натуральном и стоимостном выражении, нормы выхода крупнокусковых полуфабрикатов по Сбор​нику рецептур в процентах и килограммах, фактический выход полуфабрикатов в натуральных и стоимостных показателях, а также отклонения от норм. Акт подписы​вает начальник цеха, проверяет бухгалтерия и утвержда​ет руководитель предприятия.
В птицегольевом цехе отчет о расходе сырья на изго​товление полуфабрикатов составляется в виде акта пере​работки птицы.
В отчетную документацию работы овощного цеха входит группировочная ведомость по расходу сырья, в которой указываются: дата, наименование товара (ово​щей) , цена 1 кг продукта, остаток сырья на начало ра​бочего дня, приход сырья по накладным   (общее количество), расход сырья на изготовление полуфабрикатов (общее количество по ассортименту) и остаток сырья на конец рабочего дня.
        ПЛАНИРОВАНИЕ РАБОТЫ ПРОИЗВОДСТВА ДОГОТОВОЧНЫХ ПРЕДПРИЯТИЙ
Основой оперативного планирования производства доготовочного предприятия является план товарооборота по выпуску продукции собственного производства на год с разбивкой по кварталам и месяцам.
Сущность оперативного планирования производства заключается в составлении производственной программы, которая зависит от типа предприятия, его мощности и контингента питающихся.
Доготовочные предприятия в соответствии с заказами обеспечиваются заготовочными предприятиями полуфаб​рикатами, кулинарными и кондитерскими изделиями. Основная задача доготовочных предприятий — обеспе​чить сохранность качества поступающей продукции.
На доготовочных предприятиях осуществляется при​готовление, порционирование блюд и реализация их в за​лах предприятий.
         Структура производства доготовочных предприятий. 

Структура производства предприятий, работающих толь​ко на полуфабрикатах и готовой кулинарной продукции, отличается от структуры предприятий, работающих частично на сырье .и полуфабрикатах. В состав подраз​делений предприятий, работающих на полуфабрикатах, входят: цехи доработки полуфабрикатов и обработки зелени, горячие и холодные цехи. На предприятиях, работающих частично на сырье и полуфабрикатах, организованы мясорыбные цехи для обработки сырья и производства полуфабрикатов из мяса, рыбы и птицы; овощные цехи для обработки картофеля, овощей и зе​лени; горячие и холодные цехи. Некоторые доготовоч​ные предприятия имеют в своем составе небольшой мощ​ности кулинарные и кондитерские цехи. Их продукция в основном реализуется через магазины кулинарии, а так​же внутри предприятия через буфеты, филиалы.
Кроме помещений производственных цехов на пред​приятиях имеются вспомогательные помещения: помеще​ние для резки хлеба, моечная кухонной посуды, моеч​ная и кладовая тары (функциональных емкостей) помещение заведующего производством. На некоторых предприятиях (специализированных, узкоспециализированных и быстрого обслуживания), име​ющих небольшую производственную программу и огра​ниченный ассортимент выпускаемой продукции, применя​ется бесцеховая структура производства.
Нормативно-технологическая документация. Данная документация используется на доготовочных предприяти​ях для составления меню, плана-меню, калькуляционных и технологических карт и для расчета продуктов при выполнении производственной программы.
В ресторанах, столовых, кафе и на других предприя​тиях для составления калькуляции на блюда и техноло​гических карт используется Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного питания, утвержденный приказом Министерства торгов​ли СССР № 310 от 12 декабря 1980 г.
Сборник состоит из 16 разделов, в которых приведены рецептуры и технология приготовления блюд. Рецептуры салатов, винегретов, первых блюд, гарниров, соусов, сладких блюд, большинства напитков, не требующих индивидуального приготовления и оформления, приведе​ны в Сборнике в расчете на 1 кг или 1 л. При подаче супов с мясными, рыбными и другими продуктами выход супов увеличивается на массу продукта. Порция супа может быть массой 500, 400, 300 и 250 г в зависимости от калькуляции и типа предприятия.
В Сборнике также содержатся таблицы расчета рас​хода сырья, выхода полуфабрикатов и готовых изделий из мяса, рыбы, птицы и овощей, размеры потерь при теп​ловой обработке блюд и мучных изделий, нормы взаимо​заменяемости продуктов.
Рецептуры блюд и напитков, включенных в Сборник, имеют три варианта (колонки). По первому варианту (колонке) составляется меню для ресторанов и баров категории люкс, ресторанов, кафе и баров высшей и I ка​тегорий. По второму варианту' (колонке) составляется меню для ресторанов, кафе, баров, общедоступных столо​вых   и  специализированных  предприятий   II   категории.

Третий вариант (колонка) предназначен для предпри​ятий общественного питания при производственных пред​приятиях, учреждениях и учебных заведениях. Кроме того, на этих предприятиях (за исключением предприятий при учреждениях) руководствуются Сборником рецептур блюд для предприятий общественного питания на произ​водственных   предприятиях   и   в   учебных   заведениях.(М: Экономика, 1973). В связи с тем, что с 1981 г. введе​ны новые нормы расчета сырья и выхода полуфабрика​тов, приведенные в Сборнике устаревшие нормы не используются.
В диетических столовых и отделениях применяется сборник рецептур «Диетическое питание в столовых». В этом сборнике рецептуры и технология приготовления блюд утверждены Министерством торговли РСФСР. Сборник состоит из трех разделов: раздела «Питательная ценность пищевых продуктов»; раздела «Характеристика диет № 1,2, 5, 9, 7/10» и раздела «Рецептуры и техноло​гия-приготовления блюд и напитков». В конце сборника, в приложении, приведены перечень блюд и их пищевая ценность.
В комбинатах школьного питания и школьно-базовых столовых используют Прейскурант продажных цен на блюда, бутерброды для школьников, которые утвержда​ются городскими  (областными) управлениями общест​венного питания. Прейскурант разрабатывается с учетом основных требований к правильной организации питания учащихся общеобразовательных школ. Прейскурант состоит из трех частей: Указаний к прейскуранту, Прейс​куранта продажных цен на холодные блюда, бутерброды, первые, вторые, сладкие блюда, напитки, гарниры, соусы, хлебобулочные изделия и Рецептур и калькуляций на указанные блюда, напитки, гарниры, соусы.
Прейскурантом предусмотрено большое количество блюд из молочно-кислых продуктов, рыбы, овощей и т. д.
С учетом внедрения щадящего питания полностью исключены костные бульоны и уксус.
Прейскурантом предусмотрено уменьшение выхода каш, запеканок, хлеба для бутербродов, гарниров, напит​ков.
Для вагонов-ресторанов, купе-буфетов разработан Прейскурант продажных цен на блюда, горячие напитки, безалкогольные напитки, соки, табачные, кондитерские и хлебобулочные изделия, утвержденный Министерством торговли РСФСР, Главным управлением железнодорож​ных ресторанов.
Прейскурант состоит из трех частей: Прейскуранта продажных цен на бутерброды, холодные, первые, вторые блюда и т. д., Раскладки и калькуляции стоимости холодных закусок, обеденных, порционных, сладких блюд и горячих напитков с краткой характеристикой техноло​гии  приготовления блюд и Средневзвешенных  (розничных) цен, продажных и расчетных цен на продоволь​ственные товары, принятых при калькуляции блюд за-1 кг (в рублях и копейках). В конце прейскуранта дана инструкция о бухгалтерском учете продуктов, товаров. В прейскуранте средневзвешенные цены устанавлива​ются по группам однородных продуктов независимо от их кондиции. Например, цены на мясо по видам (говяди​на, баранина, свинина, телятина) — без учета категории упитанности; цены на рыбу — по ассортименту независи​мо от вида промышленной обработки, размеров и сортов (кроме филе); цены на макаронные изделия, маргарин — независимо от наименований и сортов.
Применение прейскурантов постоянно действующих цен устраняет необходимость ежедневной калькуляции, исключает возможность ошибок в определении цен на блюда и позволяет обеспечить их стабильность. Кроме того, введение прейскурантов облегчает контроль за ценами на продукцию общественного питания, упрощает первичную документацию, ускоряет расчеты с потребите​лями.

Производственная программа доготовочных предприя​тий. Программа разрабатывается одновременно с планом товарооборота по продукции собственного производства до окончания отчетного года, в IV квартале текущего года.
К продукции собственного производства относятся: обеденная продукция (первые, вторые, сладкие блюда, холодные и горячие закуски и др.) и прочая продукция (бутерброды, горячие напитки, безалкогольные напитки собственной выработки, мучные кулинарные и кондитер​ские изделия и др.). Плановый выпуск их выражается в натуральных (блюдах) и стоимостных показателях (руб.). Расчет плана по выпуску блюд на год (с разбивкой по кварталам) производится на основе данных о численнос​ти потребителей, по плановому меню и по данным ожида​емого выполнения плана.
На доготовочных предприятиях с постоянным контин​гентом питающихся (в столовых при производственных предприятиях и др.) производственная программа осно​вывается на разработке планового меню на неделю, дека​ду, месяц. В плановом меню указываются только ассор​тимент блюд каждого наименования, которые могут быть приготовлены по дням недели, декады, месяца.
Плановое меню является средством оперативного пла​нирования, организации производственным процессом на предприятии. Его разработка базируется па материале, отражающем количество и состав потребителей, состоя​ние и возможные колебания конъюнктуры спроса на отдельные виды кулинарной продукции, перспективу снабжения предприятия продуктами, требования рацио​нального питания.

Наличие планового меню дает возможность обеспе​чить разнообразие блюд по дням недели, избежать повто​рения выпуска одних и тех же блюд, наладить четкую организацию снабжения производства сырьем и полуфаб​рикатами, своевременно направляя заявки на продоволь​ственные базы, промышленные или заготовочные пред​приятия, правильно организовать технологический про​цесс приготовления пищи и труд работников производ​ства. При составлении планового меню учитываются потребительский спрос, возможности снабжения продук​тами, сезонность сырья и техническое оснащение пред​приятия.
В ресторанах, столовых, кафе и на других предприя​тиях в ежедневную производственную программу входит разработка плана-меню и кулинарной продукции для магазинов кулинарии.
В плане-меню указываются выход одного блюда, наи​менование и количество выпускаемых блюд. Составляет​ся план-меню заведующим производством по согласова​нию с бригадирами производственных цехов, с учетом наличия сырья в кладовой, планируемого поступления и остатка продуктов на производстве. Выпуск кулинарной продукции планируется на основании заявки магазинов кулинарии.
Последовательность оперативного планирования про​изводства. Оперативным планированием работы доготовочного предприятия занимаются директор и его замести​тели, а планированием работы производства — инженер-технолог (если имеется в штате), заведующий производ​ством, бригадиры производственных цехов.
Планирование работы производства осуществляется в определенной последовательности. Работа начинается с разработки производственной программы (плана-меню) на основании изучения потребительского спроса и с уче​том специфики работы предприятия. 
Заведующий производством в соответствии с плано​вым выпуском блюд определяет количество продуктов, необходимых для выполнения производственной про​граммы. Если предприятие работает на полуфабрикатах, то заведующий производством передает заказ на заготовоч​ные и промышленные предприятия, продукция поступает в соответствии с графиком поставки.
На предприятии, работающем на сырье и полуфабри​катах, продукция поступает в складские помещения. Заведующий производством выписывает требование на получение продуктов из кладовой, при этом учитывая остаток продуктов на производстве. На основании требо​вания производится оформление бухгалтером (калькуля​тором) накладной на отпуск продуктов из кладовой. Подписывают документ директор, старший бухгалтер, а при получении продуктов — материально ответственные лица (заведующий производством и кладовщик).
После получения продуктов осуществляется распреде​ление заданий производственным бригадам в соответ​ствии с планом-меню. При этом учитывается квалифика​ция работников. Квалификационные характеристики работ для поваров 3, 4, 5, 6-го разрядов даны в тарифно-квалификационном справочнике.

Для выполнения производственного задания необхо​димо предусмотреть на рабочих местах рациональную организацию труда и обеспечить необходимой продук​цией, кухонной посудой и инвентарем.
Систематический контроль за рациональным исполь​зованием рабочего времени, за качеством труда и выпус​каемой продукции на производстве осуществляют брига​дир, заведующий производством (его заместители) и группа народного контроля предприятия (периодически). Каждая бригада в конце работы отчитывается перед заведующим производством за проделанную работу. В отчет входят расчеты расхода продуктов на изготовле​ние блюд: из полученного количества полуфабрикатов или другой продукции в начале рабочего дня вычитается количество израсходованной продукции на приготовление блюд и определяется остаток продуктов на конец рабоче​го дня.
Заведующий производством составляет общий отчет о работе производства. Форма отчетности зависит oт типа предприятия и форм обслуживания. В отчете определяет​ся факт выполнения плановых показателей производ​ством. Отчет направляется в бухгалтерию или в отдел АСУ для дальнейшего использования при подведении итогов работы предприятия. Порядок составления меню, плана-меню. В зависимости от типа предприятия, его категории и обслуживаемого контингента потребителей применяют различмые виды меню: меню со свободным выбором блюд, меню дневного рациона, меню комплексных обедов по абонементам, а в ресторанах — с последующей оплатой за комплексный обед, меню диетического и детского питания и банкетное меню. 
Меню — это перечень холодных блюд и закусок, пер​вых, вторых и сладких блюд, холодных и горячих напит​ков, кондитерских изделий, имеющихся в ассортименте для продажи в зале предприятия на день, с указанием выхода блюд и цены. Меню, утвержденное директором, заведующим производством, калькулятором, является основным документом, регулирующим процесс обслужи​вания потребителей и определяющим степень удовлетво​рения потребительского спроса на продукцию обществен​ного питания.
Директор, заведующий производством и администра​тор зала следят за тем, чтобы ассортимент блюд в меню выдерживался до конца рабочего дня, т. е. работы зала. Заведующий производством несет ответственность за качество блюд по меню, соблюдение норм выхода блюд, калькулятор — за правильность цен.
При составлении меню придерживаются определенных правил и требований;
использовать рекомендуемый ассортимент блюд и на​питков в зависимости от типа предприятия, наценочной категории;

располагать закуски и блюда в соответствии с после​довательностью подачи: холодные блюда и закуски, горя​чие закуски, супы, вторые горячие блюда, горячие и холодные напитки, хлебобулочные и мучные кондитерские изделия. На специализированных предприятиях в зависи​мости от типа меню начинают с характерных блюд: в чайных — с чая, в чебуречных — с чебуреков и т. д.;
учитывать сезонность (в осенне-летний период в меню включается широкий ассортимент сезонных овощных блюд, холодных супов, напитков из ягод и фруктов);
разнообразить блюда по дням недели.
В меню блюда записываются в определенном порядке с указанием выхода готовой продукции (основного про​дукта, гарнира, соуса) и цены. В меню ресторана выход блюд не указывается.
В плане-меню, являющемся производственной про​граммой   предприятия   на  день,  заведующий  производством указывает: номер рецептур блюда по Сборнику рецептур блюд, выход одного блюда, наименование блюд, количество планируемых для выпуска блюд, а также ответственных лиц за их качественное приготовление. Меню со свободным выбором блюд составляется на общедоступных предприятиях (в ресторанах, столовых, кафе и др.). Ниже приводится план-меню общедоступной столовой на осенне-летний период (табл. 4.8).
В ресторанах I, 2, высшей категорий и люкс меню имеют отличительные особенности по количеству наиме​нований.
В ресторанах II категории ассортимент блюд, напит​ков, кондитерских изделий планируется не менее 23 наи​менований, в ресторанах I и высшей категорий — до 40, люкс — до 60 наименований.
Например, в меню ресторана I категории включают: десять холодных блюд и закусок, одну горячую закуску, два первых блюда, одиннадцать вторых горячих блюд, три сладких блюда и т. д. (табл. 4.9). План-меню состав​лен по Сборнику рецептур блюд и кулинарных изделий (М.: Экономика, 1982). Рецептуры указаны по I колонке. В обеденное время в ресторанах реализуются комп​лексные обеды. В комплексный обед входят холодное блюдо, первое и второе горячие блюда, сладкое блюдо или напиток, хлеб или булочка.
В столовых при производственных предприятиях и учебных заведениях реализуются скомплектованные завтраки, обеды, ужины и организуются чайные, молоч​ные, витаминные столы. При реализации двух вариантов комплексных обедов их количество определяется в зависи​мости от потребительского спроса.
Примерный план-меню комплексных обедов на 4000 че​ловек, представленный на табл. 4.10, составлен по Сбор​нику рецептур блюд и кулинарных изделий пв III колон​ке. Количество блюд по комплексам определено в соотно​шении: 60% комплексных обедов по первому варианту и 40 % — по второму варианту.
В комбинате питания «Вэфовец» Управления общест​венного питания Рижского горисполкома для составле​ния скомплектованных обедов применяется ЭВМ. Разра​ботано 1700 вариантов скомплектованных обедов, состоя​щих из трех и четырех блюд, с учетом энергозатрат и физиологических потребностей работников в основных пищевых веществах. Из них ЭВМ составляет месячное, так называемое цикличное меню. Стоимость завтраков дифференцируется по возрастным группам (7—10; 11 —13; 14—17 лет) и сос​тавляет 15, 20, 25 коп., обедов — 30, 35, 40 коп.
Расчет сырья, продуктов и составление технологичес​ких карт. В оперативное планирование работы производ​ства входит определение количества полуфабрикатов и продуктов для выполнения производственной программы. Расчет продуктов производится на основании плана-меню с использованием соответствующих для предприятий сборников рецептур блюд и кулинарных изделий.

Примерный расчет продуктов для холодного цеха столовой при производственном предприятии, обеспечи​вающей питанием 4000 человек, дан в табл. 4.12. Нормы вложения продуктов в салаты и напитки даны в соответ​ствие со Сборником рецептур на 1 кг (л) выхода.

На производстве для соблюдения технологии приго​товления  пищи,   норм  закладки   продуктов  в   блюда  и выхода готовых изделий, для повышения качества выпус​каемой продукции используются технологические карты. Они подбираются каждый день с учетом ассортимента изготовляемых блюд по плану-меню. Составляет их инженер-технолог, при отсутствии в штате — заведующий производством и калькулятор.
Технологические карты составляются в строгом соот​ветствии со Сборником рецептур блюд и кулинарных из​делий. В них указываются: наименование блюд, номер и вариант рецептур, норма вложения набора массой нетто (для холодного и горячего цехов) на одну порцию (г) и на определенное количество блюд—10, 50, 100, 150 и более порций в зависимости от количества изготовляемых блюд в партии и вместимости посуды, в которой готовят​ся блюда (табл. 4.13
ОРГАНИЗАЦИЯ  ПРОИЗВОДСТВА ПРЕДПРИЯТИЙ ОБЩЕСТВЕННОГО ПИТАНИЯ УСЛОВИЯ РАЦИОНАЛЬНОЙ ОРГАНИЗАЦИИ ПРОИЗВОДСТВА И ТРУДА

Для обеспечения ритмичности работы производства и выпуска продукции необходимо четкое взаимодействие всех подразделений предприятия. Условиями ритмичной работы являются: научно обоснованное планирование, рациональная организация производства и труда, ком​плексное и гарантированное снабжение предприятий сырьем, полуфабрикатами, готовыми изделиями и мате​риально-техническими средствами и т. д.
Рациональная организация производства включает: выбор рациональной структуры и характера производ​ства;
- размещение производственных помещений в здании на одном этаже и в соответствии с последовательностью осуществления технологического процесса (цех доработ​ки полуфабрикатов должен располагаться рядом с горя​чим цехом, моечная кухонной посуды — рядом с горячим и холодным цехами);
- максимальное обеспечение поточности производства в заготовочных цехах для ускорения процесса производ​ства полуфабрикатов и кулинарных изделий высокой степени готовности;
- обеспечение высокопроизводительным секционным модулированным оборудованием производственных цехов заготовочных и доготовочных предприятий, отвечающим требованиям стандартов СЭВ по модулю, и размещение оборудования по ходу технологического процесса в соответствии с организуемыми рабочими местами;широкое применение функциональных емкостей в процессе приготовления, реализации пищи и готовой кулинарной продукции;обеспечение производства в необходимом количестве средствами  малой  механизации,  кухонным  инвентарем инструментами и приспособлениями для выполнения производственных операций;

- использование современных форм и методов труда (бригадной формы организации труда с использованием КТУ, бригадного и арендного подряда), способствующих повышению эффективности работы производства и качества труда;
- создание благоприятных условий труда, отвечающих санитарно-техническим требованиям.
К основным требованиям организации труда на про​изводстве относятся:
- правильное составление производственной программы с учетом специфики изготовляемой продукции, произ​водственной мощности, численности и квалификации работников; своевременное обеспечение работников предметами материально-технического оснащения (посудой, инвента​рем, приспособлениями);четкое распределение обязанностей между работника​ми в соответствии с их квалификацией и производствен​ным заданием;
- правильный учет движения продукции и своевремен​ная отчетность о проделанной работе; укрепление трудовой и производственной дисциплины. Требования к производственным помещениям. В соот​ветствии с Нормами проектирования (ВНТП)1 состав и средние показатели площади производственных помеще​ний заготовочных предприятий определяются на 1 т про​дукции в зависимости от мощности цеха (малая, средняя, большая). Например, для мясного цеха на 1 т перераба​тываемого сырья в смену предусматривается: для малой мощности — 80 м2, средней — 77, большой — 73 м2.

Типы и количество единиц оборудования для загото​вочных цехов определяются по Нормам оснащения, утвержденным приказом Министерства торговли СССР № 299 от 30 декабря 1987 г. Нормы оснащения оборудо​ванием даны в зависимости от мощности цеха и спе​цифики производства.
Для расчета площади производственных цехов дого​товочных   предприятий   используют   нормы  площади   на одного работника. Площадь в горячем цехе на одного работника — 1... 10 м2, в холодном — 6...8, в цехе дора​ботки полуфабрикатов — 4...6 м2.
Подбор оборудования для производственных цехов доготовочных предприятий осуществляют по утвержден​ным Нормам оснащения доготовочных предприятий общественного питания торгово-технологическим обору​дованием в зависимости от типа предприятия и количества мест в зале.
В производственных помещениях должны быть созда​ны благоприятные микроклиматические условия, способ​ствующие снижению утомляемости, перенапряжения, усталости в процессе труда и сохранению здоровья работающих.
Оптимальная температура воздуха в заготовочных и холодных цехах должна быть 16...18°С, в горячих, кули​нарных (горячие отделения), кондитерских цехах—не выше 23 °С, что создается вентиляционными установками над тепловым оборудованием; относительная влажность воздуха должна быть от 60 до 70 %, в заготовочных цехах — не более 75 %.
Для нормального воздухообмена в помещениях над тепловым секционным модулированным оборудованием предусматривают местные приточно-вытяжные вентиля​ционные отсосы. В горячих цехах объем механической вытяжки воздуха должен превышать приток в соотноше​нии 4:3. Объем притока воздуха в холодных и заготовоч​ных цехах не должен быть больше объема удаляемого и их соотношение 3:4.
В моечных помещениях это соотношение 4:6. Установ​ка системы вентиляции повышает производительность труда на 5...10 %.
Правильное естественное и искусственное освещение производственных помещений способствует снижению утомляемости при выполнении производственных опера​ций на рабочих местах, где свет должен распределяться равномерно. Для этого производственные столы распола​гают так, чтобы свет падал слева. Нормы искусственной освещенности определяются в зависимости от состава помещений и выражаются в люксах (лк). Например, в горячем, холодном, заготовочном цехах и в моечной ку​хонного инвентаря норма освещенности должна быть 200 лк, а на раздаточной и в кондитерских цехах — 300 лк. В производственных помещениях используются люминесцентные лампы типа  ПВЛ, ПВЛП или ПВЛМ.
В складских помещениях применяются лампы накалива​ния.
Вода, подаваемая в производственные помещения, должна удовлетворять требованиям ГОСТ 2874—73 «Питьевая вода».
В зданиях заготовочного и доготовочного предприя​тий согласно СНиП «Внутренний водопровод и канали​зация зданий» предусматривается раздельная канализа​ционная сеть — производственная и бытовая. Производ​ственная канализация обеспечивает удаление сточных вод при эксплуатации пищеварочных котлов, мармитов, ванн. Для этого вдоль линии теплового оборудования и ванн на уровне поверхности пола устраивают бетониро​ванные лотки с уклоном к трапам, покрытые решетками.
В производственных цехах в процессе работы механи​ческого оборудования возникают шумы. Уровень шума зависит от состояния технологического оборудования. Действующими нормативами установлен допустимый уровень шума в производственных помещениях 60...75 дБ. Снижение уровня шума достигается путем применения звукопоглощающих материалов.
Производственные помещения должны быть окраше​ны: при наличии источников теплоты (горячий, кулинар​ный и кондитерский цехи) — в холодные тона (серовато-голубой, зеленый, сиренево-серый); при отсутствии источ​ников теплоты (мясной, рыбный, холодный цехи) — в теплые тона (светлые, охристые, теплая зелень, розовый и др.).
Рациональная организация рабочих мест. Процессы производства продукции осуществляются на организуе​мых рабочих местах во всех  производственных цехах.
Рабочее место — это зона, оснащенная необходимыми техническими, средствами, в которой совершается трудо​вая деятельность работника в соответствии с производ​ственным заданием.
Рабочие места в производственных цехах имеют свои особенности в зависимости от ассортимента и количества изготовляемой продукции, характера выполняемых техно​логических процессов, используемого оборудования, кухонной посуды и инвентаря, а также от количества занятых работников в цехе. Планировка рабочего места должна обеспечивать рациональное размещение оборудо​вания и благоприятные условия для труда. Использова​ние секционного модулированного оборудования на рабочих местах и функциональных емкостей способствует
повышению производительности труда. Например, в кулинарном цехе для приготовления мяса и птицы отвар​ных на рабочем месте используют пищеварочный котел КЭ-250 и ванну. Мясо укладывают в кассету с перфори​рованным вкладышем и опускают в ванну для промывки, а затем емкость погружают в котел. Готовое мясо выгру​жают вместе с емкостью с помощью специальной тележ​ки с подъемной платформой. В данном процессе исполь​зование функциональных емкостей и специального подъемного устройства повышает производительность труда на 10...15 %.
В производственных процессах может одновременно использоваться ручной и машинный труд. Так, в машину для нарезки вареных овощей МРОВ-160 вручную закла​дывают овощи в рабочую камеру, а нарезка ломтиками или кубиками осуществляется при включении машины в сеть, т. е. механическим способом.
Работники производства выполняют в процессе труда на рабочих местах основные и вспомогательные опера​ции. Например, вскрытие банок с томатом — вспомога​тельная операция, а пассерование томата — основная операция. Время, в течение которого работники произ​водства осуществляют изготовление полуфабрикатов, приготовление пищи и ее реализацию, является производ​ственным. Оно определяет производственный цикл пред​приятия. Сокращение длительности производственного цикла в настоящее время достигнуто на предприятиях, использующих полуфабрикаты и кулинарную продукцию высокой степени готовности.
В производственных цехах организуются универсаль​ные и специализированные рабочие места. В заготовоч​ных цехах предусматривают в основном специализиро​ванные рабочие места. Например, в мясном цехе органи​зуются рабочие места по обвалке, жиловке мяса, нарезке порционных полуфабрикатов и т. д. Многократно повто​ряя одни и те же движения при выполнении производ​ственных операций, работники приобретают профессио​нальные навыки, работают более четко и ритмично. В доготовочных цехах организуются универсальные рабочие места, например рабочее место в цехе доработки полуфабрикатов. На этом рабочем месте осуществляют нарезку полуфабрикатов из мяса или птицы, а затем про​изводят обработку субпродуктов.
Рабочее место считается правильно организованным в том случае, если: у рабочего отсутствуют лишние движения и чрезмерные статические усилия, вызываемые неудобной позой; используемые посуда и инвентарь в зоне нормальной досягаемости рук (по высоте палки не должны превышать 1750 мм); предметы, которые берутся правой рукой, находятся справа, а левой — слева; рабо​тающий имеет возможность выполнять работу как сидя, так и стоя, т. е. чередовать рабочую позу; работающий имеет благоприятные условия для выполнения произ​водственного задания.
Важной предпосылкой сбалансированности рабочих мест и трудовых ресурсов является сокращение ручного труда. Сокращению ручного труда способствует активное участие рационализаторов и изобретателей в разработке и внедрении прогрессивного оборудования.
В последнее время рационализаторами были разрабо​таны и внедрены: машина для разделки тушек птицы; устройства для нарезки полуфабрикатов к универсальной машине П-П; приспособление для нарезки гуляша на базе мясорубки МИМ-105; машина для раскатки теста для чебуреков; сырорезка, механическая терка для шоко​лада и т. д. Перечисленные средства механизации способ​ствуют росту производительности труда, снижению ZaT ручного труда, увеличению выпуска продукции. 

ОРГАНИЗАЦИЯ  РАБОТЫ ЗАГОТОВОЧНЫХ ПРЕДПРИЯТИЙ ПО ПРОИЗВОДСТВУ ПОЛУФАБРИКАТОВ, КУЛИНАРНЫХ И КОНДИТЕРСКИХ ИЗДЕЛИЙ

Анализ работы заготовочных предприятий показал, что внедрение индустриальных методов производства продукции общественного питания позволяет:
- отделять процесс производства продукции от процесса ее реализации;
- сконцентрировать производство полуфабрикатов, ку​линарных и кондитерских изделий на одном предприятии;
- добиться стабильности ассортимента и качества вы​пускаемой продукции;

- повысить производительность труда работникоа пред​приятий в 2—2,5 раза;
- сократить численность персонала;
- рационально использовать работников в соответствии с квалификацией;
- уменьшить количество эксплуатируемого оборудова​ния, одновременно внедряя высокопроизводительные линии по обработке сырья; рационально использовать производственные помеще​ния, высвобожденные в результате реконструкции пред​приятия;
- повысить рентабельность предприятий, получив значительный экономический эффект.
Преимущество индустриальных методов производства продукции общественного питания перед остальными можно рассмотреть на примере работы комбината пита​ния «Вэфовец». На комбинате внедрена в практику принципиально новая форма индустриализации общест​венного питания в рамках крупного промышленного производства. Новизна этой формы индустриализации заключается в 100 %-ной концентрации производства полуфабрикатов высокой степени готовности, кулинарных и кондитерских изделий на одном заготовочном пред​приятии и реализации их через сеть доготовочных пред​приятий. Такое решение позволило эффективнее исполь​зовать мощности заготовочных цехов и сократить произ​водственные площади предприятий-доготовочных. Произ​водительность труда на предприятии возросла более чем на 30 %.
В зависимости от характера производства заготовоч​ные предприятия выполняют определенные производ​ственные функции.

Заготовочные предприятия, работающие на сырье, осуществляют в соответствии с технологическим процес​сом первичную обработку сырья, производство полуфаб​рикатов, кулинарных и кондитерских изделий. Заготовоч​ные предприятия, обеспечивающиеся крупнокусковыми полуфабрикатами из мяса, тушками птицы, рыбы от промышленных предприятий (мясокомбинатов, рыбоком​бинатов, птицекомбинатов), выполняют в технологичес​ком процессе только одну функцию — производство полуфабрикатов высокой степени готовности, кулинарных и кондитерских изделий. Выпуск данной продукции осуществляется в производственных цехах: овощном, мясном, птицегольевом, рыбном, кулинарном и кондитер​ском.
Кроме того, на крупных заготовочных предприятиях организуют цехи по выработке пельменей, вареников, лапши домашней, блинчиков с различными начинками. На заготовочных предприятиях может быть органи​зовано производство охлажденных блюд и гарниров, предназначенных для снабжения в основном столовых-раздаточных,   столовых   при   промышленных   предприятиях со стабильным по объему и ритму спросом на про​дукцию.
Для повышения эффективности работы заготовочных цехов необходимо предусмотреть: удобную взаимосвязь и размещение складских помещений на предприятии (единым блоком на одном этаже с производственными цехами), поточность производства полуфабрикатов с учетом последовательности осуществления технологичес​кого процесса и обеспечение требований санитарии и мероприятий по охране труда и технике безопасности, внедрение рациональных путей движения сырья и гото​вой продукции.
Поточная организация производства в заготовочных цехах характеризуется современными методами обработ​ки сырья и изготовления полуфабрикатов с широким использованием специальных конвейеров для межопера​ционной связи в технологическом процессе и использо​ванием высокопроизводительного оборудования. Поточное производство обеспечивает непрерывность производственного процесса, способствует росту произво​дительности труда и улучшению качества продукции.

Так, в овощном цехе предприятия на технологической линии по выпуску очищенного сульфитированного карто​феля производительность труда в 2 раза выше, чем в овощном цехе предприятия средней мощности, работаю​щего на сырье; в мясном цехе на линии производства натуральных полуфабрикатов (мелкокусковых и порцион​ных) — в 1,5 раза выше, чем в мясорыбном цехе ресто​рана.
Кроме того, в заготовочных цехах осуществляется пооперационное разделение труда, способствующее лучшему использованию труда квалифицированных работников, организации учета его результатов на еснове технического нормирования, более четкого разделения труда.
Существенное место в работе заготовочных цехов занимают: правильная разработка производственной программы, своевременное обеспечение в необходимом ассортименте и количестве сырьем, а также соблюдение режима работы, графиков производства и поставок продукции.
Режим работы заготовочных цехов зависит от графи​ков поставки продукции  на доготовочные  предприятия.. Если   заготовочное   предприятие   объединяет   более 30 доготовочных  предприятий,  то  работа   в   производственных цехах организуется в две или три смены. На​пример, в мясном цехе в первую смену изготовляют порционные, мелкокусковые и рубленые полуфабрикаты для обеспечения ими доготовочных предприятий и мага​зинов кулинарии. Во вторую смену осуществляют обра​ботку сырья, приготовление крупнокусковых полуфабри​катов. При трехсменной работе в вечернюю смену целе​сообразно производить обработку мяса (разруб,обвалку и жиловку), а в ночную смену — приготовление штучных полуфабрикатов, подготовку фарша для производства котлет, 'при этом обеспечивая соблюдение санитарных требований, сроков хранения и реализации продукции. Рестораны и столовые, работающие на сырье, имеют в своем составе мясорыбные цехи, где осуществляются те же технологические процессы обработки сырья и произ​водства полуфабрикатов, что и в цехах заготовочных предприятий, но производственные операции менее меха​низированы в' них-. Работники цеха в основном работают в одну смену.
Организация производства полуфабрикатов в овощном цехе
Овощные цехи заготовочных предприятий, как прави​ло, располагаются в наземных этажах, рядом с кладовой овощей, для удобства взаимосвязи и снижения затрат времени на транспортировку сырья.
В соответствии с техническими условиями и техноло​гическими инструкциями в овощных цехах осуществляет​ся приемка, хранение и первичная обработка картофеля и овощей и производство полуфабрикатов, ассортимент которых приведен в приложении 1.
Для осуществления технологического процесса в цехе предусматриваются следующие помещения: отделение для мытья и очистки картофеля и овощей (с частичным хранением); отделение дочистки картофеля и овощей и сульфитации картофеля; охлаждаемая камера полуфаб​рикатов; кладовая хранения бисульфита натрия; отделе​ние для производства сырого и сухого крахмала; кладо​вая сухого крахмала; калориферная; кладовая полуфаб-рикатной тары; помещение начальника цеха.
На крупных заготовочных предприятиях организуются кулинарные отделения, где производится: варка овощей очищенных (для кулинарного цеха) и овощей в кожуре (для магазинов кулинарии); нарезка сырых и вареных овощей, зелени, используемых для приготовления первых блюд; маринование овощей; тушение капусты.
В овощных цехах для ускорения процесса обработки овощей и производства полуфабрикатов предусматрива​ют три поточно-механизированные линии. Первая линия предназначена для обработки картофеля и производства полуфабриката Картофель сульфитированный. Техноло​гический процесс осуществляется на механизированной поточной линии ПЛСК-70. Вторая линия — для очистки моркови, свеклы, лука и приготовления полуфабриката Овощи очищенные. Обработка капусты и изготовление полуфабриката Капуста очищенная производятся на третьей линии. Технологический процесс производства овощных полуфабрикатов и картофеля представлен на рис. 5.1. В овощном цехе производственный процесс начинает​ся с сортировки овощей по качеству и калибровки по размерам с использованием сортировочной и калибровоч​ной машин. Но, как правило, овощи поступают сортиро​ванные, так как этот процесс осуществляется на овощных базах.
На первой механизированной поточной линии ПЛСК-70 производительностью 400 кг/ч осуществляется загруз​ка, промывание и очистка картофеля. Эта часть техноло​гического процесса выполняется в первом отделении овощного цеха.
В бункер засыпается картофель, который с помощью транспортера доставляется в вибромоечную машину ММК.В-2000ПР производительностью 2000 кг/ч. В маши​не картофель очищается от грязи и песка. Из моечной машины клубни поступают по лотку в камнеловушку и освобождаются от камней. Затем картофель по наклонно​му транспортеру подается в картофелечистку непрерыв​ного действия КНА-600 производительностью 600 кг/ч, где клубни картофеля механически очищаются от кожи​цы. Затем очищенный картофель по наклонному лотку через окошечко поступает во второе отделение цеха на конвейер инспекции и доочистки (КИД). Здесь организуются рабочие места, количество которых зависит от мощ​ности цеха, т. е. количества обрабатываемого сырья. Они располагаются вдоль конвейерной линии с двух сторон (рис. 5.2). Картофель, предназначенный для дочист​ки, подается на ленту транспортера и движется к рабо​чим местам чистильщиц овощей вдоль бортика, примыка​ющего к транспортеру. Чистильщица овощей, работая сидя, открывает заслонку, набирает с движущейся ленты картофель и направляет его в углубление стола для дочистки желобковым ножом. У каждого рабочего места на крышках стола имеются два желобковых отверстия: справа — для отходов и слева для очищенного картофе​ля. Норма длины стола вдоль конвейера на одного работ​ника — 0,7 м.
Затем очищенный картофель по желобу поступает на ленту транспортера и направляется в сульфитационную машину МСК-70. Сульфитация картофеля производится 0,5—1 %-ным раствором бисульфита натрия в течение 5 мин. Обработанный таким образом картофель может храниться, не темнея на воздухе, в течение 48 ч при температуре 2...7 °С или 24 ч при температуре 15...16 °С. Для промывания сульфитированного картофеля можно использовать ванны с проточной водой или душевые устройства. Полученный полуфабрикат поступает по наклонному транспортеру в приемную часть весового дозатора, отрегулированного на массу картофеля 20 кг. При достижении этой массы транспортерная лента автоматически останавливается и картофель высыпается в полиэтиленовый мешок. Фасованный картофель хранят до реализации в охлаждаемых камерах.
Отходы от механической обработки картофеля (мезгу с водой) и отходы, образующиеся при дочистке картофеля на конвейерной линии, поступают по трубо​проводу на терку, где измельчаются и далее насосом подаются в сборный приемник, а оттуда по трубопроводу в крахмальный агрегат типа АПЧ-25.
В овощных цехах для выпуска очищенного сульфицированного картофеля также используется поточная лик,и ЛСК-800 производительностью 800 кг/ч, которая ком​плектуется следующими машинами и механизмами: контейнероопрокидывателем КУП-1000, загрузочным бункером (вместимостью 2,5 т картофеля), наклонными перегружателями, моечной вибрационной машиной ММКВ-2000 производительностью 2000 кг/ч, камнело-вушками, картофелеочистительной машиной МОК-1200 производительностью 1200 кг/ч, конвейером дочистки, машиной для сульфитации картофеля МС-08 и весовым автоматическим дозатором.

        В крупных овощных цехах можно устанавливать поточные линии, на которых очистка картофеля осущест​вляется с помощью пара, что снижает отходы при обра​ботке картофеля. Процесс мытья картофеля осуществля​ется в моечной машине ММКВ-2000. Затем промытый картофель автоматически подается транспортером во вращающийся котел паровой очистки. В котле клубни картофеля подвергаются обработке паром под давлением 6...8 МПа в течение 60...90 с. Давление при высокой тем​пературе пара резко снижается. При перепаде давления кожура отслаивается. Обработанные паром клубни картофеля из котла направляются в моечную машину барабанного типа, смывающую кожуру. Затем идет процесс удаления глазков с помощью ножа или буравчи​ка (приспособления для дочистки картофеля). Очищен​ные клубни картофеля поступают в кулинарное отделе​ние,   где   производится   бланширование,   варка,   жарка.

Обработка корнеплодов в овощных цехах производит​ся на поточных линиях, аналогичных линии ПЛСК-70. Технологический процесс обработки осуществляется в такой последовательности: промывка, механическая очистка, ручная дочистка, взвешивание и фасовка в полиэтиленовые мешки.

На этих линиях установлены те же виды оборудования, что и на линии ПЛСК-70, за исключением агрегата для сульфитации.
Для очистки корнеплодов можно использовать терми​ческий обжиг. На поточной линии ЛМО предусмотрена печь для обжига поверхности корнеплодов. Процесс обработки начинается с промывки корнеплодов в машине ММКВ-2000, затем по транспортеру корнеплоды поступа​ют в печь для обжига, температура в которой достигает 1000 °С. В душевых устройствах барабанного типа произ​водится смывание кожицы. Остальные процессы осущест​вляются на рабочих местах так же, как на линии ПЛСК-70, исключая процесс сульфитации.На линии ЛМО можно обрабатывать и репчатый лук. Но в основном обработку лука производят на поточной линии. Технологический процесс обработки лука начина​ется в первом отделении овощного цеха с механической очистки в машине, по конструкции аналогичной конструкции картофелечистки, но не имеющей абразивной поверх​ности в рабочей камере. Затем во втором отделении цеха осуществляется дочистка лука на ленточном транспорте​ре, вдоль которого находятся рабочие места чистильщиц овощей (рис. 5.3). Остальные производственные процессы аналогичны рассмотренным выше.
На третьей поточно-механизированной линии обраба​тывают свежую капусту и сезонные овощи (кабачки, баклажаны, перец, цветную капусту, салат и др.). После переборки, сортировки, удаления загнивших и загрязненных частей овощи направляются по конвейеру в моеч​ную машину, а из машины промытые овощи с контейера попадают на производственные столы, установленные вдоль конвейера. Чистильщицы овощей удаляют кожицу, плодоножки, семена, высверливают кочерыги у капусты
На участке обработки зелени (зеленого лука, yкропа, петрушки   и   др.)    производят   переборку, - сортирвку, удаление загнивших и загрязненных частей,  отделение корней от листьев у зелени. Для этих целей установлены производственные столы. На столах — разделочные доски и   функциональные   емкости.   После   обработки    .елен
промывают в ванне или в специальной машине с душевым устройством в камере.


В овощном цехе осуществляется нарезка сырых ово​щей соломкой, кубиками для дальнейшей тепловой обработки в цехе индустриализации, изготовление кули​нарной продукции (котлет, тушеных овощей, запеканок и др.). Для нарезки сырых овощей используется универ​сальная овощерезательная машина МРО-400 производи​тельностью 1000 кг/ч.
Овощной цех может иметь кулинарное отделение, где устанавливаются пароварочные аппараты для приготов​ления в функциональных емкостях неочищенных овощей: картофеля, моркови, свеклы.
Для выполнения производственных процессов в oboiном цехе формируются две или три бригады: по обработ​ке картофеля, корнеплодов, овощей (лука, кабачков и др.) и зелени. В состав производственных бригад входят чистильщицы овощей и картофеля II разряда, изготови​тели пищевых полуфабрикатов из овощей и крахмала-сырца II разряда.
График работы (в одну или две смены) и численность работников цеха зависят от объема перерабатываемого сырья и изготовляемых полуфабрикатов, мощности уста​навливаемого оборудования и норм выработки на одного работника в смену.
В цехе осуществляется пооперационное разделение труда, что способствует совершенствованию приемов и методов труда и повышению его производительности. Изготовленные овощные полуфабрикаты (картофель сульфитированный и очищенные овощи) укладывают в тару, маркируют и отправляют в экспедицию по на​кладной.

К основным мероприятиям, обеспечивающим сниже​ние потерь при транспортировке, хранении и обработке картофеля и овощей, относятся: обработка овощей в соответствии с ТУ и ТИ, строгое соблюдение условий и сроков хранения картофеля и овощей.
На предприятиях, работающих на сырье (рестораны, столовые), в овощных цехах производственные процессы менее механизированы.

В цехе по ходу технологического процесса устанавли​вают: подтоварники деревянные для складирования овощей в таре, картофелечистки периодического действия для механической очистки корнеплодов и картофеля МОК-350. Дочистку картофеля и корнеплодов осущест​вляют на рабочем месте, где устанавливают столы, имеющие углубления для очищенного картофеля и два желобковых отверстия: справа — для отходов, слева — для очищенных овощей. Под столом устанавливают соответствующую тару. Картофель-полуфабрикат хранят не более 2—3 ч в ванне с проточной водой.
Очистку белокочанной и цветной капусты, сезонных овощей осуществляют на производственных столах, ис​пользуя разделочные доски, функциональные емкости и средние ножи поварской тройки. Мытье капусты произво​дится в ваннах.
Лук репчатый, чеснок; хрен очищают на специальных столах, снабженных вытяжными устройствами (СПСМ-8), что позволяет при чистке удалять эфирные масла, раздражающие слизистую оболочку глаз и дыхательных органов.
Для нарезки овощей соломкой, кубиками, брусочками используют машину МРО-350 производительностью 350 кг/ч. Нарезку зелени (зеленого лука, сельдерея и др.) производят в машине УНЗ, в корпус которой вмон​тированы привод, камера, режущий диск и конвейер для продвижения зелени внутри камеры. При ручной нарезке овощей используют средний и малый ножи поварской тройки, а также разделочные доски с маркировкой «ОС».

При обработке зелени используют машину Т1-КУН производительностью 300...600 кг/ч для мытья зелени или комплект оборудования, включающий машину для мойки ) зелени А9-К.МГ и машину для резки А9-КИБ. Данные машины устанавливают в крупных овощных цехах, работающих на промышленной основе.

Организация производства полуфабрикатов в мясном цехе
Мясные цехи заготовочных предприятий общественно​го
питания в соответствии с техническими условиями и технологическими инструкциями вырабатывают: кости пищевые, порционные, мелкокусковые полуфабрикаты, мясные рубленые изделия натуральные и из котлетной массы, фарш мясной (см. приложение 1).
В цехе по ходу технологического процесса организу​ются три линии для обработки сырья, производства полуфабрикатов из говядины, свинины и баранины (рис. 5.4).
В соответствии с этой схемой выделяются следующие помещения: разгрузочная площадка, холодильная камера для хранения сырья, кладовая для продуктов, дефросте​ры для размораживания мяса, помещения для мытья туш, для основного производства, для распиловки костей, ) холодильные камеры для кратковременного хранения полуфабрикатов, моечная инвентаря и кладовая тары, помещение начальника цеха.
Производственные процессы в цехе почти все механи​зированы. Для разгрузки и удобства перемещения мяс​ных туш и полутуш к линии обработки в цехе предусмот​рены монорельсовые линии. Сырье по монорельсам посту​пает в холодильные камеры, где хранится при темпера​туре — 2...— 4 Размораживание мяса производится в течение трех суток   в   специальных   помещениях    (дефростерах)    наподвесных путях при температуре 6...8°С и относитель​ной влажности воздуха 90 %. Вместимость каждого деф​ростера должна соответствовать суточному количеству сырья.
В моечном отделении организуются одно или два ра​бочих места для мытья туш. Работник, стоя на постамен​те, зачищает поверхность мяса от загрязнений, срезает клеймо, а затем с помощью резиновых щеток обмывает. Обмывание производится теплой водой температурой 25 °С. Спецодежда работника состоит из резиновых са​пог, фартука и нарукавников.В отдельном помещении мясо обсушивается. При нагнетании в помещение теплого очищенного воздуха с помощью вентиляторов процесс длится до 2 ч. Однако целесообразнее обсушивать мясо хлопчатобумажной тканью. Затраты времени при этом составляют 3...5 мин на тушу. Обсушивание необходимо для того, чтобы при обвалке мясо не скользило на доске и в руках работника. Для обсушивания мяса хлопчатобумажной тканью не требуется выделение отдельного помещения.
После обсушивания мясо движется по подвесному пути к весам ВМЦ-1М, с помощью которых работник ведет учет движения сырья к поточной линии обработки. Запись ведется в специальном журнале.
В основном производстве мясного цеха установлена конвейерная линия производства крупнокусковых полу​фабрикатов. Процесс доставки сырья* к месту разруба, обвалки и жиловки мяса (рис. 5.5) механизирован. В начале конвейерной линии разрубщик мяса, стоя на постаменте, разрубает мясо с помощью мясницкого топо​ра или ножа-секача. Для разруба мяса можно исполь​зовать электропилу, что в основном применяется в мясо​комбинатах. Отделенные части туши попадают на ленту конвейера и продвигаются к рабочим местам изготовите​лей пищевых полуфабрикатов. Рабочие места организова​ны вдоль конвейерной линии. В зависимости от объема перерабатываемого сырья они могут располагаться с од​ной или с двух сторон. На рабочих местах предусмотре​ны столы, на поверхности которых имеются штыри для закрепления  разделочных досок,   чтобы  при  обработке мяса доски не скользили. Длина стола должна быть не менее 1,5 м, ширина — 1 м. Стол устанавливается торцевой стороной к конвейерной линии для удобства подхода к части туши со всех сторон. Под крышкой стола предусмотрены ящики для инструментов. Для обвалки мяса работник использует нож обвалочный (большой и малый) и мусат для правки их. Обвалка мяса произво​дится вручную. Рост производительности труда на рабо​чих местах зависит от используемых совершенных мето​дов и приемов в процессе отделения мяса от костей, от навыков, приобретенных работником в процессе труда.   
Производственные операции по первичной обработ​ке, обвалке, жиловке мяса осуществляют изготовители пищевых полуфабрикатов: I разряда — жиловку грудин​ки и шейной части туши, резку мяса на куски установ​ленных размеров и упаковку в тару; II разряда — простые операции при первичной обработке сырья, жилов​ку лопаточной части и толстого края туш, зачистку мяса; III разряда — отделение мышечной, жировой и со​единительной тканей от костей, полную зачистку кос​тей от мяса, жиловку крестцово-поясничной части зад​ней ноги; IV разряда — сложные операции при первич​ной обработке сырья, обвалку лопаточной и грудореберной частей туш крупного и мелкого рогатого скота; V разряда — обвалку тазобедренной и шейной частей туш крупного и мелкого скота и разборку мяса по категориям (I, II, III).
После разборки крупнокускового мяса по сортам и видам жиловщики укладывают мясо или в тару, или в передвижные тележки с емкостями для доставки мяса к месту нарезки и фасовки.
В целях безопасности работы в процессе разруба, об​валки и жиловки мяса для работников "заготовочных предприятий предусмотрены металлические сетчатые фартуки и перчатки.
На заготовочных и доготовочных предприятиях ис​пользуется большое количество пищевой кости для варки бульонов и соусов. Измельчение костей осуществляют в отдельном помещении. Для разруба суставных головок трубчатых костей используется специальный станок. На предприятиях пищевой промышленности используется костедробильная машина КДМ-2М производительностью 200 кг/ч. Снабжение доготовочных  предприятий  переработанными и измельченными костями способствует снижению трудозатрат и сокращению длительности варки костных бульонов.
Вторая технологическая линия предназначена для производства порционных мелкокусковых полуфабрика​тов. На рабочих местах устанавливают производственные столы, на поверхности которых закрепляются штырями разделочные доски, а под крышками стола размещаются ящики для инструментов, решетчатые полки для разде​лочных досок и функциональных емкостей. На столе устанавливают весы настольные циферблатные ВНЦ-2 и функциональные емкости (рис. 5.6). Для рыхления порционных полуфабрикатов используется машина МРМ-15 производительностью 15-порций/мин. Нарезку порционных полуфабрикатов (антрекотов и др.) и приго​товление мяса для шашлыков осуществляют изготовите​ли полуфабрикатов IV разряда. Нарезку мелкокусковых полуфабрикатов (гуляш, бефстроганов и др.) — работни​ки III разряда.
Ручная нарезка полуфабрикатов снижает производи​тельность труда в мясных цехах заготовочных предприятий общественного питания. В настоящее время разработан сменный механизм для нарезки мелкокусковых полуфабри​катов к универсальному приводу П-П. Устройство выпол​нено в виде серийного сменного механизма (рыхлителя) МС-19-1400. В машине мясо вначале нарезается брусоч​ками, а потом вторично поперек волокон кубиками (для гуляша). Создано приспособление для нарезки гуляша на базе мясорубки МИМ-105. Для бефстроганов разра​ботан сменный механизм к универсальному приводу П-П производительностью 1500 порций/ч. Начат выпуск машины для нарезки мелкокусковых полуфабрикатов Я-15-ФИМ производительностью 700 кг/ч.
В пищевой промышленности и в общественном пита​нии используется поточно-механизированная линия по нарезке, упаковке и взвешиванию мелкокусковых и пор​ционных полуфабрикатов АЛ1-ФЛР2 производитель​ностью 250 кг/ч.
На третьей линии организуются два рабочих места для производства рубленых полуфабрикатов. На первом рабочем месте устанавливают мясорубку МИМ-82М про​изводительностью 250 кг/ч, фаршемешалку К-6-ФММ-150 производительностью 500 кг/ч и ванну для замачивания хлеба. На крупных производствах используют мясорубку «Волчок МП-1-160» производительностью 3000...8700 кг/ч. Машина имеет насадку для подачи фарша (на высоту 1200 мм) в загрузочную камеру фаршемешалки.
Мясо для фарша нарезают вручную и пропускают через мясорубку. Фарш с компонентами в зависимости от вида полуфабриката (котлеты, бифштексы) переме​шивается в фаршемешалке. Процесс подачи фарша к участку дозирования и формовки изделий  может быть механизирован с помощью насоса, вмонтированного под корпусом фаршемешалки. Масса фарша подается по тру​бопроводам в рабочие камеры котлетоформовочных ма​шин типа МФК-2240. Количество рабочих мест определя​ется по количеству изготовляемых полуфабрикатов и норм выработки на изготовителя полуфабрикатов III разряда. Организация рабочих мест по изготовлению полуфабри​катов из котлетного мяса показана на рис. 5.7.
На крупных заготовочных предприятиях, вырабатыва​ющих более 20 тыс. рубленых изделий, для механизации операций по изготовлению рубленых изделий используют поточную механизированную линию К-6-ФЛК-200 произ -водительностью 20 тыс. шт./ч. В линию устанавливают: мясорубку, фаршемешалку и котлетоформовочный автомат АК2М-40 производительностью 4 тыс. шт./ч.
Например, в мясном цехе заготовочного предприятии комбината питания завода «ВЭФ» из котлетного мяса приготовляют фарш для пельменей, блинчиков, пирожков и кулебяк и др. Кроме того, котлетное мясо перерабаты​вается в оригинальные виды мясных изделий (рулет с тмином, языком, колбаски копченые, зразы с яблокам  и др.). Разработка такого ассортимента мясных рубле​ных изделий способствует улучшению естественных свойств котлетного мяса.
Порционные, мелкокусковые и рубленые изделия укладывают в функциональные емкости. Емкости марки​руют ярлыком, на котором указывается: предприятие-изготовитель, наименование полуфабриката, обозначение нормативно-технической документации, масса или коли​чество полуфабрикатов, дата и час выработки. Сроки хранения и реализации полуфабрикатов даны в табл. 5.1. Технологический процесс обработки птицы и субпро​дуктов представлен на рис. 5.11.
В соответствии с технологическим процессом в круп​ных цехах по переработке птицы и субпродуктов преду​сматривают следующие помещения: холодильную камеру для хранения сырья, холодильную камеру для размора​живания птицы (дефростер), помещение для опаливания, отдельное помещение для обработки птицы и субпродук​тов (основное производство), холодильные камеры для хранения изготовленных полуфабрикатов, моечную ин​вентаря, кладовую полуфабрикатной тары (функциональ​ных емкостей) и помещение начальника цеха.
Расположение помещений по ходу технологического процесса обработки птицы на конвейерной линии.с ис​пользованием средств механизации создает поточность производственных процессов, что способствует росту производительности труда, повышению качества обработ​ки сырья и производства полуфабрикатов.
Для размораживания птицу раскладывают на полки стеллажей и помещают в дефростеры на. 10...20 ч с темпе​ратурой 4...6 °С и относительной влажностью воздуха 85...90 %. После дефростации стеллажи с птицей выкаты​вают в помещение для опаливания, где организуются несколько рабочих мест. Некоторое время тушки нахо​дятся в помещении для естественного обсушивания, а затем подвергаются опаливанию в опалочных горнах типа УОП-1(2). Продолжительность опаливания не должна превышать 30 с, иначе может растопиться под​кожный жир. Оставшиеся перьевые пеньки с тушек уда​ляют пинцетом..
После опаливания птицу направляют в основное про​изводство для дальнейшей обработки. Первичную обра​ботку птицы и изготовление полуфабрикатов осуществля​ют вручную на организуемых трех технологических линиях.

Первая линия представляет собой конвейер, вдоль которого с двух сторон оборудуются рабочие места для потрошения птицы.

В начале конвейерной линии организуется, рабочее место, где осуществляют обвалку птицы. На разрубочном стуле производится удаление голов, шеек, ножек, крылы​шек с помощью ножа-рубака или специальной машины. Принцип ее работы состоит в следующем: головы, лапки, крылышки птицы  подают в зону резания вращающего является хорошим дополнением к общему ассортименту комбината.

Первичная обработка птицы в ресторанах и столовых, работающих на сырье, производится на участке (линии), отведенном в мясорыбном цехе предприятия. Технологи​ческие операции по обработке птицы осуществляются вручную, аналогично операциям в птицегольевом цехе заготовочного предприятия. На участке организуют два или три рабочих места в зависимости от количества пере​рабатываемого сырья.
Первое рабочее место предназначено для разморажи​вания, опаливания тушек. На нем устанавливают стел​лаж, производственный стол и опалочный горн. Второе рабочее место снабжено разрубочным стулом для удале​ния голов, шеек и др., производственным столом для потрошения птицы и ванной для промывки тушек птицы (рис. 5.13). После обработки птицы производят подготов​ку производственного стола для изготовления полуфабри​катов так же, как в птицегольевом цехе. Измельчение мякоти и кожи тушек для котлет рубленых производят в мясорубке, являющейся сменным механизмом универ​сального привода П-П. Замачивание хлеба осуществляют в наплитных котлах.
Для обработки субпродуктов выделяют отдельное рабочее место, где предусматривают производственный стол и ванну (стол со встроенной моечной ванной), или используют освободившиеся рабочие места.
В ресторанах, кроме сельскохозяйственной птицы, обрабатывают дичь. Тушки дичи поступают-в мороженом виде, непотрошеные и покрытые перьями. После оттаивания дичь ощипывают. Последующие операции ос ществ-ляют так же, как для кур. Рабочие места ос лащены следующей посудой и инвентарем: наплитными к .ялами, кастрюлями, сотейниками, венчиками, ножами с серпо​видными лезвиями и поварской тройки, лопатк. ми, по​варской иглой и др. Все производственные опер; дни вы​полняются поварами III, IV, V разрядов.
Организация работы цеха по производству полуфабрикатов из рыбы
Цех по производству рыбных полуфабрикатов получа​ет рыбу с костным и хрящевым скелетами как океаничес​кую, так и пресноводную в виде сырья и полуфабрикатов (тушки потрошеные) из предприятий рыбной про . ышлеи-ности (рыбокомбинатов, рыбозаводов).
Техническими условиями и технологическими инструк​циями предусматривается выпуск полуфабриытов из рыбы в ассортименте, указанном в приложении 5. Техно​логический процесс обработки рыбы с костным скелетом приведен в табл. 5.3.Рыбный цех имеет в своем составе следуют-ie поме​щения для осуществления процесса производства полу​фабрикатов высокой степени готовности: холодильную камеру для хранения сырья, рыбное отделение (основное производство) по обработке рыбы и изготовлению полу​фабрикатов, помещение для приготовления фиксатора, моечную производственного инвентаря, охлаждаемую камеру для кратковременного хранения полуфабрикатов, кладовую тары, помещение начальника цехаполнение режущего узла обеспечивает качественный срез, исключая сколы и дробление костей. Машину обслу​живает один работник.
Рабочие места по потрошению птицы оборудуются
производственными столами. На столах устанавливают
доски разделочные, лотки для потрохов (рис. 5.12).
Операции осуществляют изготовители пищевых полуфаб​
рикатов, используя для потрошения птицы специаль​
ные ножи с серповидным лезвием. Разделанные тушки
укладывают в контейнеры движущегося конвейера.
Потрошеную птицу промывают холодной водой в ванне,
удаляя загрязнения, сгустки крови, остатки внутреннос​
тей.
•
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На предприятиях пищевой промышленности обработ​ка птицы осуществляется на конвейерной линии, вдоль которой установлены для работников столы со встроен​ными моечными ваннами, что позволяет на рабочем месте совмещать две производственные операции: потрошение и промывку тушек.

После промывки тушки птицы обсушиваются на сто​лах, имеющих на поверхности решетки, к которым пода​ется сухой теплый воздух.
На второй линии организуются рабочие места по фор​мовке тушек «в две нитки» или «в кармашек» и приготов​лению полуфабрикатов высокой степени готовности. На первом рабочем месте устанавливают производственный . стол, а на  столе — разделочную доску. Для заправки тушки используется поварская игла. Следующие рабочие места организуются для изготовления полуфабрикатов: филе натурального, панированного; окорочков из кур. На рабочих местах устанавливают столы производствен​ные со встроенными холодильными шкафами, весы на​стольные циферблатные, доски разделочные, лотки или функциональные емкости для сырья и полуфабрикатов, сотейники с льезоном и лотки с белой панировкой (для па​нированных изделий). При выполнении производственных операций используют следующий инвентарь: ножи повар​ской тройки, сито, тяпку для отбивания филе, мусат для точки и правки ножей и др. Выполняют технологические операции изготовители полуфабрикатов V разряда.
Рабочее место по приготовлению рубленых котлет из кур оснащают универсальным приводом П-Н или мясо​рубкой МИМ-300 и фаршемешалкой, производственным столом и весами. Для выработки большого количества рубленых изделий используют котлетный автомат МФК-2240. Приготовление рубленых котлет осуществля​ют изготовители полуфабрикатов III разряда.
На третьей технологической линии производится обра​ботка субпродуктов. При большом объеме перерабатыва​емого сырья организуются несколько рабочих мест. На рабочих местах предусматривают производственные сто​лы, разделочные доски, а также ванны для замачивания и промывки субпродуктов. Обработку сырья производят изготовители пищевых полуфабрикатов I разряда.

Готовые полуфабрикаты и обработанные субпродукты укладывают в функциональные емкости, взвешивают, маркируют, устанавливают на стеллажи и направляют перед реализацией в холодильные камеры экспедиции, где они хранятся при температуре 0...6 °С. Сроки хранения и реализации представлены в табл. 5.2.
В настоящее время некоторые заготовочные предприя​тия и комбинаты питания при производственных пред​приятиях организовывают коптильные цехи. Целесооб​разность создания коптильных цехов продиктована рядом причин, одной из которых является то, что из-за некото​рых свойств сырья (птицы и мелкой рыбы) невозможно приготовить широкий ассортимент блюд. Опыт комбината питания «Вэфовец» заслуживает особого внимания. Ассортимент продукции коптильного цеха комбината: куры, рыба копченая, колбаски фирменные любительские копченые, грудинка пряного посола горячего копчения, колбаски рыбные копченые, сало копченое по-вэфовски —В крупных цехах процессы обработки рыбы с костным скелетом и производства полуфабрикатов осуществляют​ся на поточных механизированных линиях. В рыбном отделении организуются две технологические линии. Пер​вая — по обработке сырья, вторая — по производству полуфабрикатов. Отдельно организуется линия по обра​ботке рыбы с хрящевым скелетомВ основном рыба поступает в мороженом виде и поэ​тому подвергается дефростации. Вначале рыбу с костным скелетом освобождают от тары, укладывают в решетча​тые контейнеры и направляют по монорельсам к ваннам для размораживания. Контейнеры с рыбой с помощью тельфера погружают в 3—5 %-ный раствор поваренной соли на 2...3 ч. Для получения раствора на 1 л воды бе​рут 710 г соли. Температура раствора должна быть не выше 20 °С. Процесс размораживания считается закон​ченным по достижении в мышечной ткани рыбы темпера​туры — 1 °С. В процессе размораживания масса рыбы увеличивается на 2...3 %. Брикеты рыбного филе можно размораживать на воздухе. Их раскладывают на полки стеллажа и накрывают пленкой. Процесс разморажива​ния при температуре 30 °С длится 9 ч.
На предприятиях пищевой промышленности размора​живание рыбы осуществляется в дефростерах ороситель​ного типа.

После дефростации из решетчатых контейнеров рыбу выгружают в передвижные ванны для стекания влаги и направляют к первой технологической линии — рыбораз​делочному конвейеру КР-1, вдоль которого организуются рабочие места (рис. 5.14). Количество рабочих мест и численность работников зависят от количества перераба​тываемого сырья и норм выработки в смену на одного работника.
Первое рабочее место предназначено для очистки рыбы от чешуи. Используется для очистки роликовая чешуеочистительная машина, а в небольших специализи​рованных цехах применяют механические рыбочистки (скейлеры). Второе рабочее место организовано для уда​ления плавников. Плавникорезка типа ПР-2М монтирует​ся на постаменте или на производственном столе. Удале​ние голов производится на следующем рабочем месте, где установлена головоотрезающая машина ГОМ. Мелкие экземпляры рыб массой менее 200 г оставляют с головой. Производительность каждой из трех типов машин, ис​пользуемых при обработке рыбы, — 30 рыб/мин.
Удаление внутренностей и промывание рыбы произво​дятся вручную на рабочих местах, организованных с двух сторон конвейерной линии и оборудованных столами со встроенной моечной ванной. При этом используется ин​вентарь: разделочные доски, ножи поварской тройки. Рыбу потрошат, промывают в проточной воде, загружают в передвижные ванны и направляют к чану для фиксации(охлаждения) в 18 %-ном растворе поваренной соли. Температура раствора устанавливается —4... — ti°C. Рыбу подвергают фиксации в течение 5—10 мин для достижения в толще рыбы температуры —1 °С, что необ​ходимо для сокращения потерь: пищевой ценности рыбы при хранении и транспортировке.
В рыбных цехах заготовочных предприятий средней мощности и в специализированных цехах потрошение рыбы производится без конвейера, на рабочих местах, снабженных производственными столами, установленны​ми в линию. На столах размещают разделочные диски, лотки для потрохов и обработанной рыбы. Промывание тушки рыбы производят в ваннах с проточной водой (рис. 5.15). Изготовленный полуфабрикат — рыба спе​циальной разделки.
Вторая технологическая линия организуется для производства полуфабрикатов высокой степени готоанос-ти: порционных, мелкокусковых и изделий из котлетной массы (котлеты, тефтели, фрикадельки рыбные). Тушку рыбы или филе подвозят к рабочим местам в передзиж-ных ваннах или в тележках с емкостями. На рабочем месте по изготовлению порционных и мелкокусковых полуфабрикатов устанавливают производственный стол, а на столе — разделочную доску, весы, функциональную емкость для полуфабрикатов и лоток с панировкой.
Производство изделий из рыбного фарша осуществля​ется на рабочем месте, оснащенном универсальным приводом П-Н, производственным столом, ванной для замачивания хлеба или наплитным котлом. При большомколичестве изготовляемых полуфабрикатов на столе монтируют котлетоформовочный автомат. Обработку ры​бы с костным скелетом и производство полуфабрикатов осуществляют изготовители полуфабрикатов III разряда. На предприятия общественного питания осетр, сев​рюга, белуга, стерлядь поступают в охлажденном или мороженом виде, потрошеные. Размораживают рыбу на воздухе. Для этого раскладывают тушки на стеллажи и покрывают пленкой для снижения потерь массы за счет испарения влаги с поверхности рыбы. Продолжитель​ность оттаивания от 12 до 14 ч в зависимости от разме​ров и начальной температуры в тушке рыбы. Рекоменду​ется организовать обработку рыбы на рабочих местах, объединяя их в одну технологическую линию (рис. 5.16). В процесс обработки рыбы входит: отделение головы, срезание спинных плавников, жучков, вытягивание визиги, пластование рыбы на звенья, ошпаривание, зачистка поверхности звеньев, промывание, укладка в функцио​нальные емкости, взвешивание, маркирование, транспор-тяревка. Для вьптештеяня яеретяслеяных операция орга​низуют два рабочих места, при небольшом количестве обрабатываемого сырья — одно. На первом рабочем месте работник на производственном столе, используя инвентарь (раз л ел очную лоску. нсок-руб = к. cpez?::-:u =ож поварской тройки), осуществляет следующие операции по обработке рыбы: удаление головы, срезание спинных жучков и т. д. На втором рабочем месте устанавливают ванну для ошпаривания звеньев рыбы. Рыбу, уложенную звеньями на сетку-вкладыш, погружают в воду с темпе​ратурой 90...95 °С на 3...5 мин. После ошпаривания рыбу вынимают, зачищают слизистую поверхность рыбы от сгустков крови и боковых жучков и промывают в ванне с проточной водой. Дальнейшая обработка рыбы зависит от ее назначения. Все производственные операции осу​ществляют изготовители полуфабрикатов IV разряда. Приготовленные полуфабрикаты укладывают в функцио​нальные емкости и отправляют в экспедицию.
В мясорыбном цехе ресторана, столовой, работающих на сырье, для обработки рыбы с костным скелетом орга​низуется отдельный участок, а в мясорыбном цехе ресто​рана — дополнительно организуется участок для обра​ботки рыбы с хрящевым скелетом.
Технологический процесс обработки рыбы протекает так же, как в рыбном цехе заготовочного предприятия. Производственные процессы слабо механизированы из-за небольшого количества перерабатываемого сырья. Из средств малой механизации используется только рыбо​чистка РО-1М.
В связи с тем, что рыба с хрящевым скелетом посту​пает в малом количестве, для ошпаривания звеньев рыбы используют специальный наплитный котел оваль​ной формы с сеткой-вкладышем. Изготовление полуфаб​рикатов из рыбы с костным скелетом производится на универсальном рабочем месте, где вначале на производ​ственном столе осуществляют обработку рыбы, а затем, после уборки стола, — нарезку или формовку рубленых полуфабрикатов. В цехе производственные процессы вы​полняют повара IV, V разрядов. Задания между поварами распределяются в соответствии с их квалифи​кацией.
Организация работы экспедиции
Экспедиции организуются на заготовочных предприя​тиях для централизованного, бесперебойного снабжения
фабрикатами, кулинарными изделиями высокой степени готовности и кондитерскими изделиями в соответствии с их заказами или графиками поставок.
Экспедиция располагается на первом этаже, вблизи произзелствепных це.хоз, отдельно от складских помеще​ний для исключения по санитарным требованиям встреч​ных потоков поступающего сырья и выхода готовой продукции. На крупных заготовочных предприятиях экспедиция и диспетчерская служба (стол заказов) функционируют раздельно, но выполняют взаимосвязанные функции. На   средних   предприятиях   организуется   общий   отдел.

В экспедиции выделяются следующие помещения: охлаждаемые камеры для кратковременного хранения полуфабрикатов из мяса, рыбы, птицы и овощей, кули​нарной продукции высокой степени готовности и конди​терских изделий (кремовых); кладовая мучных кондитер​ских изделий; помещение приема функциональных емкос​тей и тары от доготовочных предприятий и магазинов кулинарии; моечная и кладовая полуфабрикатпой тары; комната экспедитора.
Отпуск заказов доготовочным предприятиям произво​дится в соответствии с графиками поставок. представлен примерный график поставок мясных пол -фабрикатов на доготовочные предприятия. Отпуск офор​мляется товарно-транспортными накладными.
Для других производственных цехов графики пост >,-вок продукции составляются так же, как для мясно. о цеха.
Преимущество такого организационного метода пос​тавок в том, что доготовочные предприятия освобождены от ежедневной передачи заявок на заготовочные пред​приятия. В соответствии с ассортиментом, графике м поставки и режимом работы доготовочных предприятий осуществляется централизованная поставка продукции Для перевозки продукции используется специализи​рованный транспорт. Заготовочное предприятие заключа​ет с транспортным управлением годовой или долгосроч​ный договор на обслуживание предприятия.
На заготовочных предприятиях сроки хранения полу​фабрикатов и кулинарной продукции по санитарным требованиям ограничиваются от 6 до 12 ч, поэтому для перевозки используется охлаждаемый или изотермичес​кий транспорт. Продолжительность перевозки продукции в изотермическом транспорте не более 2 ч.
Перевозка полуфабрикатов и кулинарной продукции в функциональных емкостях производится в передвижных контейнерах типа КП-160-2.
Доготовочные предприятия возвращают поставщику (заготовочному предприятию) многооборотную та^у (функциональные емкости) вместе с передвижными кон​тейнерами по накладной. Поступившая тара направляет​ся в моечное отделение, где для мытья тары использует я моечная машина. Передвижные контейнеры моют в спе​циальных моечных аппаратах. Сушка функциональных емкостей, установленных на передвижных стеллажах, производится в тепловых шкафах. '
В экспедиции общее руководство осуществляется ьа-чальником, в подчинении которого находятся рабочие но перевозке грузов, работник по приему и возврату та ы в производственные цехи.
ОРГАНИЗАЦИЯ РАБОТЫ ДОГОТОВОЧНЫХ ПРЕДПРИЯТИЙ
Для каждого типа доготовочного предприятия Науч​но-исследовательским институтом общественного питания (НИИОП)   с учетом  мощности  предприятия определеннаиболее оптимальный ассортимент полуФабоикатов. кулинарных и кондитерских изделий, централизованно поставляемых с заготовочных предприятий и предприя​тий пищевых отраслей промышленности. Изготовляемая ими продукция по степени готовности к употреблению разделена на шесть групп.
В первую группу входят полуфабрикаты, прошедшие частичную механическую обработку, мясо крупнокуско​вое, тушки рыбы и птицы, картофель, овощи (очищен​ные). Рекомендуется ими обеспечивать рестораны и дие​тические столовые.

Ко Btopofi группе относятся полуфабрикаты высокой степени готовности, прошедшие полную механическую обработку (порционные и др.). Ими необходимо обеспе​чивать все доготовочные предприятия и магазины кули​нарии.
В третью группу входят полуфабрикаты высокой степени готовности, прошедшие полную механическую и частичную тепловую обработку (пассерованные овощи, тушеная свекла и др.). Данными полуфабрикатами реко​мендуется снабжать столовые, кафе и закусочные.
Готовые кулинарные изделия относятся к четвертой группе продукции, выпускаемой заготовочными пред​приятиями (жареное, отварное мясо, куры; гарниры и др.). Эти изделия поступают в магазины кулинарии.
Быстрозамороженные и охлажденные блюда, относя​щиеся к пятой группе продукции, рекомендуется достав​лять в общедоступные предприятия (кафе, закусочные, предприятия быстрого обслуживания), расположенные в местах массового скопления людей.
Небольшие предприятия, обслуживающие организо​ванных питающихся (столовые при транспортных пред​приятиях, стройках и др.), рекомендуется снабжать готовыми блюдами, мучными кулинарными, хлебобулоч​ными и кондитерскими изделиями. Эта готовая продук​ция относится к шестой группе.
Степень готовности продукции первой группы принята равной 0,3, второй — 0,5, третьей — 0,7, четвертой и пятой — 0,9, шестой группы— 1,0.
Снабжение доготовочных предприятий полуфабрика​тами высокой степени готовности существенным обра​зом отражается на характере технологического процесса, позволяет значительно сократить трудозатраты на произ​водство готовых блюд и изделий, высвободить большую часть технологического оборудования. При этом техноло гия приготовления пиши значительно упрощается и сво-дктсй  к тгркготоьлеккю  блюд  н  кздьлки  из  отдельных компонентов (овощи пассерованные, припущенные и др.) непродолжительной тепловой обработки   (варки, жарки и др.).
Расфасованные кулинарные изделия в функциональ​ных емкостях на стеллажах или в контейнерах поступают из заготовочного предприятия на доготовочные, где устанавливаются в холодильные шкафы или камеры. Затем продукты доставляют в горячий цех и без перекла​дывания загружают в тепловой аппарат. После приго​товления или разогрева продукта функциональная ем​кость на тележке или стеллаже перевозится на линию раздачи к мармиту или тепловому шкафу.
Преимущество использования полуфабрикатов высо​кой степени готовности (индустриальной технологии) видно на следующем примере. Затраты времени на при​готовление борща при традиционной технологии — 5 ч 20 мин, при индустриальной технологии — 30 мин, что составляет 91 % экономии времени; затраты времени на приготовление голубцов с мясом и рисом при традицион​ной технологии — 4 ч 5 мин, а при индустриальной — 15 мин, т.е. время на приготовление сокращается на 3 ч 50 мин, или составляет 94 % экономии, и т. д.
На доготовочные предприятия и магазины кулинарии продукция заготовочных предприятий поступает в соот​ветствии с графиком поставок (по времени), который зависит от режима работы предприятия (зала). Произ​водственная программа и режим работы тесно взаимо​увязаны. Если зал ресторана работает с 11 до 24 ч, то производство (кухня) — с 8 до 24 ч. Три часа выделяется на   организационные  процессы   и   приготовление   пищи.
В состав помещений доготовочного предприятия вхо​дят: цех доработки полуфабрикатов, если предприятие снабжается крупнокусковыми полуфабрикатами, тушка​ми птицы, рыбы; холодный и горячий цехи, моечная ку​хонной посуды. Многие доготовочные предприятия имеют небольшие кулинарные, кондитерские цехи мучных изде​лий. Их продукция реализуется в магазинах кулинарии предприятий.
Кондитерские цехи в основном функционируют само​стоятельно, т. е. имеют отдельно свои плановые задания. Кулинарные цехи и цехи мучных изделий входят в состав основного производства. Выпускаемая ими продукция входит в плановое задание для производства.
Руководит работой всех производственных цехов (кроме кондитерского) заведующий производством вмес​те с бригадирами.
Заведующий производством   (шеф-повар)  организует работу производства, обеспечивая приготовление, оформ​ление и отпуск пищи высокого качества, разнообразного ассортимента;  обеспечивает  выполнение  производствен​ной программы по количественным (оборот по продукции собственного производства) и качественным (производи​тельность труда, издержки производства, качество про​дукции и др.) показателям; распределяет задания брига​дирам и поварам, составляет график выхода на работу; постоянно  контролирует  соблюдение технологии   приго​товления пищи, норм закладки сырья, санитарных требо​ваний; составляет на основе изучения спроса разнообраз​ное по дням меню; ежедневно проводит бракераж пищи с членами бракеражной комиссии; подготавливает заявку на   продукты,   полуфабрикаты;   проводит   инструктаж   с работниками по технике безопасности на рабочем месте и т. д. Четкое выполнение своих обязанностей заведую​щим производством и работниками производства способ​ствует повышению качества труда и выпускаемой про​дукции.
В ресторанах, где продукция отличается сложностью приготовления, заняты повара высокой квалификации (V и VI разрядов). Производственный цех возглавляет бригадир — повар V разряда. Бригады работают в ос​новном через день из-за продолжительности работы зала более 11 ч 30 мин.
В общедоступных столовых, где изготовляется про​дукция несложного приготовления, в основном работают повара II, III, IV и V разрядов. Бригады производствен​ных цехов работают по комбинированному графику выхо​да на работу (бригадир и его помощник работают через день), а остальные повара — по скользящему (ленточно​му) графику.
В столовых при производственных предприятиях и учебных заведениях бригады поваров работают по линей​ному графику, одновременно начиная работу и заканчи​вая ее.
Количество поваров в каждом производственном цехе определяется мощностью цеха, его производственной программой, нормой выработки на одного работника. Производственные задания каждой бригады поваров взаимоувязаны. Например, цех доработки полуфабрика
тов выпускает по ассортименту и количеству столько продукции, сколько необходимо для приготовления блюд в горячем и холодном цехах в соответствии с планом-меню.
Организация работы цеха доработки полуфабрикатов
Цехи доработки полуфабрикатов организуются на доготовочных предприятиях, снабжаемых из заготовоч​ных предприятий крупнокусковыми полуфабрикатами из рыбы (тушкой), мяса, птицы, очищенным картофелем и овощами. Если доготовочные предприятия снабжаются полуфабрикатами и кулинарной продукцией высокой степени готовности, то продукция непосредственно посту​пает на производство (кухню) и распределяется в горя​чие и холодные цехи.
Для хранения поступившей продукции предусматри​ваются холодильные камеры с температурным режимом хранения 4—8 °С.

В цехе доработки полуфабрикатов организуются не​сколько универсальных рабочих мест.
На рабочем месте по нарезке порционных и мелкокус​ковых полуфабрикатов из мяса (антрекот, гуляш и т. д.) предусматривается ванна для промывки мяса и произ​водственный стол, стол со встроенной моечной ванной. Изготовитель пищевых полуфабрикатов для нарезки полуфабрикатов использует разделочную доску, весы настольные циферблатные для контроля выхода изделий, средний нож поварской тройки и функциональные емкос​ти. С правой стороны располагается функциональная емкость с крупнокусковым полуфабрикатом, слева — емкость для порционных полуфабрикатов. Для рыхления мяса (антрекота, ромштекса и др.) используется машина МРМ-15 производительностью ^5 порций/мин или смен​ный механизм МС-19-1400 к универсальному приводу П-П производительностью 1400 порций/ч.
На участке приготовления изделий из котлетного мяса устанавливают мясорубку МИМ-82М производитель​ностью 250 кг/ч. Изготовитель пищевых полуфабрикатов вручную осуществляет порционирование, панирование и укладку котлет в функциональные емкости. На произ​водственном столе СП-1200 располагаютдля выполнения операций по изготовлению котлет лоток с панированными сухарями, функциональную емкость, весы, а для формовки котлет используют большой нож поварской тройки. При поступлении   мясного фарша из заготовочного предприя​тия мясорубку в цехе не предусматривают.
Изготовление полуфабрикатов из птицы и рыбы про​изводят на отдельных рабочих местах, оснащенных ана​логично рабочим местам для производства полуфабрика​тов из мяса (рис. 5.17). Ассортимент изготовляемых изделий указан в технологической документации.
После приготовления полуфабрикатов из мяса или птицы рабочее место можно использовать для обработки субпродуктов и производства полуфабрикатов из печени, мозгов и др.
Готовые полуфабрикаты укладывают в функциональ​ные емкости или лотки и направляют в горячий цех на тепловую обработку.
На крупных доготовочных предприятиях цехи дора​ботки полуфабрикатов оснащаются высокопроизводи​тельным специализированным оборудованием: мясоруб​кой МИМ-500, фаршемешалкой, машиной для рыхления мяса, котлетоформовочным автоматом.
Цехи доработки полуфабрикатов изготовляют продук​цию и для магазинов кулинарии. При производстве полу​фабрикатов руководствуются Сборником розничных цен на полуфабрикаты, кулинарные, хлебобулочные и конди​терские изделия для реализации в магазины кулинарии.
Возглавляет работу в цехе бригадир, который в соот​ветствии с производственной программой распределяет задания поварам III, IV и V разрядов. Они выполняют задания и отчитываются перед бригадиром за количест​венный и качественный выпуск продукции.
Организация работы цеха обработки зелени
На заготовочных предприятиях сезонная зелень и овощи не обрабатываются для доготовочных предприя​тий в связи с тем, что они имеют непродолжительные сроки хранения и реализации (не более 12 ч). Доготовоч-ные предприятия получают их непосредственно с плодо​овощных баз.
Для обработки зелени на доготовочном предприятии организуется отдельное помещение. В нем обрабатывают салатные, шпинатные овощи, свежие огурцы, кабачки, баклажаны, зеленый лук и др. В ресторанах и столовых, работающих на сырье, зелень и овощи обрабатывают в овощном цехе.

В соответствии с технологическим процессом в цехе производится чистка и промывание зелени и овощей. Для этого устанавливают деревянные подтоварники для складирования ящиков с зеленью, передвижные или стационарные моечные ванны, производственные столы типа СП-1200, машину для нарезки картофеля, овощей, передвижные стеллажи СП-230.
В цехе можно установить специальную моечную ма​шину для мытья зелени. Работа машины осуществляется следующим образом: в начале конвейера укладывают зелень, включают машину и зелень направляется в душе​вое устройство. Промытая зелень выходит из машины и укладывается в функциональные емкости.
На рабочем месте'по обработке зелени или овощей предусматривают стол производственный СПСМ-3 (СПСМ-4), на который устанавливают разделочную доску, функциональную емкость с обработанной зеленью или овощами. Для отходов используют полиэтиленовые бачки. Промывание производят в ваннах с проточной водой. Для этого зелень (овощи) укладывают в сетку-вкладыш и опускают в ванну с водой.
Для нарезки зелени (укропа, петрушки, зеленого лука) можно использовать специальное устройство. Принцип его работы состоит в том, что в рабочую камеру загружают зелень, которая с помощью каретки с толка​телем движется к режущим ножам. Размеры нарезки зелени регулируются.

Поступившие из заготовочного предприятия овощи очищенные (картофель, морковь, свекла, капуста белоко​чанная, лук репчатый) промывают непосредственно в до​готовочных цехах, а затем используют для приготовления блюд. В цехе производственные операции осуществ​ляют чистильщицы овощей II разряда.
Организация работы горячего цеха

В горячих цехах доготовочных предприятий в соответ​ствии с технологическим процессом осуществляется при​готовление пищи из полуфабрикатов и кулинарной про​дукции высокой степени готовности (концентрированных бульонов, пассерованных и тушеных овощей, соусов и др.). Использование готовой продукции для приготов​ления холодных, первых и вторых блюд значительно сокращает время на производство пищи.
Но в настоящее время на большинстве предприятий в горячих цехах производится тепловая обработка про​дуктов, полуфабрикатов, варка бульонов, приготовление супов, соусов, гарниров, вторых блюд, а также тепловая обработка продуктов для холодных и сладких блюд.
Горячий цех располагается на одном этаже с цехом обработки зелени и доработки полуфабрикатов (если на предприятие поступает крупнокусковое мясо) и холод​ным цехом; на предприятиях с полным производственным циклом — с овощным и мясорыбным цехами. Близкое их расположение способствует сокращению затрат време​ни на перемещение продукции из одного цеха в другой и на раздаточную линию. Рядом с горячим цехом разме​щают моечные кухонной и столовой посуды.
Производственная программа цеха определяется по плану-меню. Выполнение производственной программы зависит от рациональной организации рабочих мест и оснащенности их современным оборудованием, а также своевременности  обеспечения  необходимой  продукцией.
В последнее время нашло широкое применение секци​онное модулированное оборудование с функциональными емкостями. Использование этого оборудования способ​ствует экономии рабочей площади почти на 10 %, созда​ет благоприятные, отвечающие санитарно-техническим и гигиеническим требованиям, условия для работы, повы​шает производительность труда работников за счет раци​онального размещения и удобства в эксплуатации.
Секционное модулированное оборудование устанавли​вается в виде отдельных технологических линий (при​стенным или островным методом), на которых организу​ются рабочие места.
Горячий цех в соответствии с изготовляемыми первыми  и  горячими  вторыми  блюдами условно делится  на суповое и соусное отделение. При этом некоторые виды оборудования используются двумя отделениями совмест​но    (плиты,    пищеварочные    котлы,    электросковороды. •и др.).
Суповое отделение. Технологический процесс приго​товления первых блюд в суповом отделении состоит из двух стадий: приготовления бульонов (костных, мясных, рыбных и т.д.), овощных, фруктовых отваров и варки супов (заправочных, молочных, сладких).
В столовых организуют две технологические линии.
Первая линия предназначена для приготовления бульо​
нов. Устанавливают ванну для промывки мяса, тушки
птицы, костей. Мясо укладывают в кассету с перфориро​
ванным вкладышем и опускают в ванну для промывки.
В той же емкости мясо погружают в неопрокидывающий-
ся котел КЭ-250 (КЭ-100, КЭ-160), установленный
рядом. После приготовления бульона емкость с мясом
выгружают из котла с помощью специальной тележки
ТП-80К с подъемной платформой.
4
Продолжительность варки костного и мясокостного бульонов 5—6 ч, поэтому их готовят накануне. Осталь​ные бульоны (мясные, куриные, рыбные) — в начале рабочего дня.
На предприятиях общественного питания могут ис​
пользоваться унифицированные паровые пищеварочные
котлы типа КПП-100-1, КПП-160-1 и КПП-250-1 (прямо​
угольной формы). Кроме того, в эксплуатации находятся
пищеварочные котлы К.ПЭ-100, КПЭ-160, КПЭ-250 и
КПЭСМ-60.
■

Пищеварочные котлы также используются для варки в функциональных перфорированных емкостях капусты для голубцов, картофеля и моркови для .салатов и др. Напротив пищеварочных котлов устанавливают вторую технологическую линию для приготовления супов, в кото​рую входят: котел передвижной КП-60 с устройством электрическим варочным УЭВ-60, электросковорода СЭ-0,45-01, плита электрическая ПЭ-0,51-01, производ​ственные столы типа СП-1200 для выполнения вспомога​тельных операций. На этой линии также организуются рабочие места  (рис. 5.18).Плиту используют для приготовления холодных и сладких супов в наплитных котлах вместимостью 20... 30 л. Электросковороды применяют для пассерования, тушения овощей, которые готовят заранее или в начале рабочего дня. При поступлении из заготовочных пред​приятий готовых пассерованных овощей электросковоро​ды в суповом отделении не предусматривают.
Для порционирования мяса, птицы, рыбы к супам на производственном столе располагают разделочную доску, весы настольные циферблатные и емкость для укладки порционированных продуктов.
В столовые при производственных предприятиях, где первые блюда готовят в количестве 1000 и более порций, целесообразнее поставлять из заготовочных предприятий концентрированные бульоны, пассерованные овощи, свек​лу тушеную и другую готовую продукцию. Это позволит высвободить часть технологического оборудования и ус​корить процесс приготовления супов.

В горячих цехах диетических столовых для приготов​ления протертых супов используют универсальный при​вод П-П, который имеет сменный механизм для протира​ния и измельчения овощей, мяса. Кроме того, применяют машину МИВП, производительность которой зависит от вида измельчаемого продукта (мясо, овощи, крупы, творог) и составляет 70...600 кг/ч.

Рестораны реализуют супы в небольшом количестве, поэтому для их приготовления используются наплитные котлы. Большинство ресторанов организуют залы реали​зации комплексных обедов или экспресс-столы. На разда​че супового отделения для реализации комплексов уста​навливают передвижные котлы КП-60.
К прозрачным супам приготавливают гарниры (про-фитроли, расстегаи, пирожки печеные с мясом и др.). Замес теста для них осуществляют в пищеварочном кот​ле, к которому предусмотрено специальное устройство с приводом, имеющее рабочий орган для замеса теста. В этом же котле осуществляется расстойка теста. Для формовки изделий отводится отдельное рабочее место, где устанавливают производственный стол с деревянным покрытием или без него в зависимости от вида теста.
Соусное отделение. Данное отделение предназначено для приготовления вторых горячих блюд, гарниров, соу​сов.
В соусном отделении столовых предусматривают три технологические линии, на которых организуются рабо​чие места для жарки, варки, тушения, припускания, запе​кания; приготовления гарниров, соусов и горячих напит​ков; приготовления кулинарных изделий (сырников, голубцов, овощных котлет и др.). В крупных столовых кулинарные изделия изготовляются в кулинарном цехе.
На первой линии в связи с двусторонним размеще​нием оборудования организуется два рабочих места (рис. 5.19). На рабочих местах устанавливаются плитыэлектрические, электросковороды, жарочные шкафы из серии секционного модулированного оборудования, отве​чающего требованиям стандартов СЭВ по модулю. Из посуды и инвентаря используются: функциональные емкос​ти, противни, различные ложки, лопатки, игла поварская.
В эксплуатации в настоящее время также находятся
■электроплиты  ПЭСМ-4Ш   (ПЭСМ-2),  электросковороды
СЭСМ-0,2 (СЭСМ-0,5) и жарочные шкафы ШЖЭСМ-2К.
В горячем цехе столовой при производственном пред​приятии используют конвейерную печь для непрерывной жарки котлет, ромштексов, антрекотов и других изделий из мяса. Производительность печи — 2000 шт./ч.

На второй линии предусматривают рабочее место для приготовления гарниров, соусов и горячих напитков. Рабочее место оснащается производственным столом с моечной ванной СПМ-1500 для переборки и промывки круп; пищеварочным котлом КП-60 для варки гарниров и соусов; электроплитой для приготовления в наплитных котлах кофе, какао (а в ресторанах — шоколада, кофе по-восточному и др.). Рис или макаронные изделия в перфорированной емкости опускают в кипящую воду кот​ла с помощью передвижной тележки с подъемной пло​щадкой. Готовый гарнир промывают в котле и выгружа​ют вместе с емкостью, используя ту же тележку.- Затем перекладывают-в функциональную емкость, заправляют маслом.
Третья линия, предназначенная для изготовления кулинарных изделий, имеет несколько рабочих мест, так как изделия изготавливаются не только для реализации через раздаточную, но и через филиалы предприятия. На рабочих местах устанавливают производственные столы, на которых располагают весы, доски разделочные, функциональные емкости и ножи для формовки изделий. Для протирания творога, картофеля и других продуктов устанавливают машину МП-800 производительностью 800 кг/ч.
В диетических столовых для варки на пару мяса, рыбы, овощей в перфорированных емкостях используют пароварочный аппарат АПЭ-0.23А. В ресторанах жарку картофеля во фритюре осуществляют во фритюрнице ФЭ-20-01.
Для приготовления шашлыков отводится отдельное рабочее место. На производственном столе шашлыки порционируют, а жарят в шашлычной печи, в которой теплопередача происходит лучеиспусканием. В горячих цехах специализированных предприятий используют для осуществления технологических процес​сов следующее оборудование: в шашлычной — шашлыч​ную печь ШР-2, в блинной — блинчиковую линию МБН-780 или жаровню ЖВЭ-720, в пирожковой — ав​томат для жарки пирожков АЖ-ЗП. В гриль-барах и на предприятиях быстрого обслуживания используют электрогрили ГЭ с инфракрасным излучением для жарки кур и других продуктов.
На предприятиях быстрого обслуживания процессы приготовления продукции и изделий можно ускорить за счет применения сверхвысокочастотных аппаратов СВЧ. В аппарате время для жарки кулинарных изделий из говядины составляет 3,2 мин, блинчиков — 1,5 мин.

Организация работы холодного цеха
Холодные цехи организуются на доготовочных пред​приятиях с цеховой структурой производства (в ресто​ранах, столовых, кафе и др.).
На специализированных предприятиях и предприяти​ях быстрого обслуживания, реализующих небольшой ассортимент холодных закусок, отводится отдельное рабочее место в общем производственном помещении.
Холодные цехи предназначены для приготовления, порционирования и оформления холодных блюд и заку​сок, сладких блюд и холодных супов. Продукция, ис​пользуемая для приготовления блюд, перед отпуском не подвергается вторичной тепловой обработке, поэтому в цехе должны соблюдаться строгие санитарные требова​ния: продукты, используемые для приготовления блюд, должны храниться в холодильных шкафах или камерах при температуре не выше 6...8 °С; посуда и инвентарь должны быть промаркированы и использоваться по наз​начению; в соответствии с технологическим процессом должны быть четко разграничены рабочие места для обработки сырых и вареных овощей, гастрономических мясных и рыбных продуктов, порционирования блюд и др.; салаты, винегреты, бутерброды следует готовить только партиями и реализовывать в течение одного часа; соблюдать температурный режим хранения и от​пуска холодных блюд (1О...14°С).
В   производственную   программу   цеха   (план-меню) входят  ассортимент  и  количество изготовляемых блюди закусок, сладких блюд и холодных напитков (табл. 4.9).

В плане-меню ресторана — ассортимент холодных блюд сложного изготовления, поэтому в цехе работают повара более высокой квалификации (IV, V и VI раз​рядов). В столовой работают повара III, IV и V разря​дов.
Для выполнения производственной программы в це​хе предусматриваются рабочие места, которые оснаща​ются оборудованием, посудой и инвентарем в зависи​мости от вида выполняемых технологических и произ​водственных операций. В связи с использованием в цехе функциональных емкостей инвентарь подбирают только для выполнения вспомогательных операций.
Рассмотрим организацию рабочих мест на примере ресторана.
На рабочем месте по нарезке сырых и вареных ово​щей предусматривают: ванну для промывки свежих ово​щей или стол со встроенной моечной ванной; столы про​изводственные для нарезки овощей, разделочные доски, ножи поварской тройки и функциональные емкости. При массовом изготовлении несложных по приготовлению салатов для комплексов используют универсальный при​вод П-П со сменными механизмами для нарезки сырых и вареных овощей и перемешивания салатов. Кроме того, можно установить на производственном столе машину МРОВ-160 для нарезки вареных овощей  (лом тиком или кубиком). Нарезку овощей осуществляют повара III разряда, а приготовление салатов —повара IV разряда.
В столовых рабочие места организуются так же, как и в ресторанах, но для нарезки овощей используют только машины, для перемешивания салатов — пере​движные емкости (рис. 5. 20). Это облегчает труд ра​ботников и повышает* производительность труда.
Второе рабочее место организуется для приготовле​ния блюд из гастрономических мясных и рыбных про​дуктов. Нарезку продуктов производят на разделочной доске, используя средний нож поварской тройки. Спор-ционированные кусочки продукции укладывают- в функ​циональные емкости и помещают в холодильный шкаф. Если изготовляется большое количество блюд из гастро​номических продуктов, то целесообразнее использовать машину МРГ-ЗООА для нарезки ветчины, колбасы, сыра. Ее устанавливают на столе для средств малой механи​зации СПМ-1500.
Третье рабочее место предусматривается для порци-онирования и отпуска блюд на раздаточную и осна​щается столом производственным с охлаждаемым шка​фом и горкой и стеллажом для установки готовых блюд для реализации. Горка предназначена для хранения заранее подготовленных продуктов (консервированных фруктов, зелени петрушки, лимонов и др.), используе​мых для украшения блюд. Порционированием и отпуском блюд в ресторане занимается повар V разряда, а в сто​ловой — повар IV разряда.
В связи с тем, что приготовление заливных и фар​шированных блюд очень трудоемко, их готовят нака​нуне и хранят в холодильных камерах. Рабочее место для изготовления данных блюд специально не органи​зуется, так как используются освободившиеся к концу рабочего дня рабочие места. Для заливных блюд в го​рячем цехе отваривают мясо и другую продукцию и под​готавливают ландспинг. В холодном цехе на производ​ственном столе СП-1200 готовые продукты нарезают, укладывают в емкости и помещают в холодильный шкаф для дальнейшего использования при приготовлении за​ливных блюд. Из инвентаря и приспособлений подго​тавливают формочки, лотки, ножи для фигурной нарезки и карбования овощей, лимонов, выемки различной фор​мы. После оформления готовые заливные блюда поме​щают в холодильные камеры. В летнее время на предприятиях общественного питания большим спросом пользуются холодные (овощ​ные, мясные) и фруктовые супы. Для холодных супов овощи и мясо варят в горячем цехе. После охлаждения их нарезают вручную кубиком или соломкой. Зеленый лук нарезают вручную или с помощью устройства УНЗ. Температура подачи супов 1О...12°С.
Бутерброды в основном изготовляются в кафе, на специализированных предприятиях и предприятиях быст​рого обслуживания. На участке приготовления бутер​бродов устанавливают хлеборезку МРХ-200, машину для нарезки гастрономических продуктов и производственный стол, на котором устанавливают весы, разделочную у   ч.оску, функциональную емкость для укладки бутербро-
'      ДОВ.
Холодный цех также реализует компоты, кисели, желе, муссы, самбуки и др. Для приготовления уста​навливают ванну, где фрукты и ягоды промывают, а для муссов, кремов, самбуков их протирают, используя сменный механизм к универсальному приводу П-П. Для желе и муссов варят компоты, кисели и сиропы в горячем цехе, применяя пищеварочные или наплитные котлы. После охлаждения сироп для желе разливают в лотки и помещают в холодильные шкафы, а сироп для мусса взбивают, используя сменный механизм МОП П-1 к универсальному приводу П-П. Компоты и напитки собственного производства также готовят в горячем цехе в стационарных или наплитных котлах. Готовые сладкие холодные напитки порционируют в стаканы, креманки и реализуют.
Мороженое на доготовочиые предприятия поступает в основном промышленного производства в гильзах. Для хранения мороженого в цехе устанавливают низко​температурный прилавок ПХН-1-0,4. Для отпуска в креманках используют специальные ложки.
ОРГАНИЗАЦИЯ ВЫПУСКА КУЛИНАРНЫХ ИЗДЕЛИЙ  НА ПРЕДПРИЯТИЯХ
На заготовочных предприятиях общественного пита​ния организуются кулинарные цехи и цехи индустри​ализации для выработки широкого ассортимента кули​нарной продукции и реализации ее на доготовочпые предприятия и в магазины кулинарии. Однако выпуска​емая   продукция   не   полностью   удовлетворяет   потреб ности предприятий, поэтому в ресторанах и столовых, имеющих магазины кулинарии, организуются небольшой мощности кулинарные цехи.
Например, из 100 % перерабатываемого сырья в за​готовочных цехах 60 % мяса перерабатывается для доготовочных предприятий и 40 % — для производства кулинарных изделий; рыбы — 40 % для доготовочных предприятий и 60 % — для производства кулинарных изделий и т. д.
Мощность кулинарного цеха определяется расходом полуфабрикатов из мяса, рыбы и др. Цех малой мощ​ности использует около 5 т полуфабрикатов, средней мощности — 7, большой мощности — 10 т. По видам полуфабрикатов, например, кулинарный цех средней мощности в сутки использует около 2 т полуфабрикатов из мяса, 1 т — из птицы, 1 т — из субпродуктов, 2,3 т — из овощей и 0,7 т — из рыбы. Ассортимент ку​линарных изделий дан в приложении 1.
Производство кулинарных изделий осуществляется в соответствии с техническими условиями и технологи​ческими инструкциями.

В кулинарном цехе и цехе индустриализации изделия изготовляются из полуфабрикатов, получаемых из овощ​ного, мясного, птицегольевого и рыбного цехов предпри​ятия. Кроме того, часть продуктов поступает со склада (крупы, творог и др.) для приготовления крупяных, творожных и мучных изделий.
В состав кулинарного цеха входят: горячее, холодное и остывочное отделения; охлаждаемая камера суточного запаса сырья и полуфабрикатов; кладовая суточного за​паса продуктов; охлаждаемая камера при холодном отде​лении; охлаждаемая камера готовой продукции; моечная инвентаря; кладовая тары. Кулинарный цех может иметь и свою экспедицию.
Горячее и холодное отделение размещаются смежно с остывочным отделением. Кулинарные цехи, не име​ющие остывочного отделения, используют для охлажде​ния кулинарных изделий холодильные шкафы быстрого охлаждения.Для индустриализации производства кулинарной про​дукции цехи оснащаются высокопроизводительным оборудованием: мясорубками производительностью до 1000 кг/ч и более, фаршемешалками — 3000 кг/ч, меха​низированными поточными линиями по производству блинчиков, пельменей и др. В холодном отделении кулинарного цеха организу​ются рабочие места для изготовления бутербродов, за​ливных блюд, салатов, винегретов и другой продукции (рис. 5. 21).
Для переработки сельди на сельдь рубленую орга​низовывают рабочее место, оснащенное производственным столом СПСМ-1500, доской разделочной, лотками для отходов и обработанной сельди.
Для приготовления маринада овощи нарезают с по​мощью овощерезки. Тепловую обработку овощей и дру​гой продукции для заливных блюд, паштетов произ​водят в горячем отделении цеха.
Готовую продукцию складывают в лотки, функци​ональные емкости и хранят до реализации в холодиль​ных камерах при температуре 4...6 °С.
В горячем отделении кулинарного цеха при орга​низации рабочих мест в соответствии с технологиче​ским процессом предусматривают секционное модулиро​ванное оборудование: пищеварочные котлы, электрические плиты, жарочные шкафы, электросковороды. Кроме того, организуются несколько участков, где устанавливают ли​нию по производству блинчиков, пирожковый и пончи​ковый автоматы, печь конвейерную и другое оборудо​вание.
Для варки мяса, кур, овощей, круп используют пищеварочные котлы КЭ-250, КЭ-160, КЭ-100, оснащен​ные перфорированными емкостями. Для загрузки и вы​грузки отвариваемого продукта используют специальную тележку ТП-80К. с подъемной платформой.
Жарка полуфабрикатов из мяса, рыбы, птицы и овощей и запекание кулинарных изделий (запеканок, пудингов) производятся на рабочем месте, где уста​навливают жарочные шкафы с вкатным стеллажом ШЖЭ-1,36. Процесс жарки изделий в функциональных емкостях происходит следующим образом. Изделия ук​ладывают в смазанные жиром функциональные емкости, которые затем устанавливают по направляющим на пе​редвижные стеллажи СП-125; после того как шкаф разогревается до рабочей температуры, стеллаж вкаты​вают в него и дверь шкафа закрывают. Продолжитель​ность и температура технологического процесса задают​ся с помощью соответствующих приборов управления.
Пассерование овощей (лука, моркови) для марина​дов и фаршей осуществляется в аппарате АПОЭ-1,1, который имеет две опрокидывающиеся сковороды, скреб​ковое устройство для перемешивания овощей при жарке, загрузочный и разгрузочный транспортеры для подачи и выдачи продукта. Аппарат используется на крупных заготовочных предприятиях, изготовляющих кулинарную продукцию на промышленной основе.
Для изготовления котлет картофельных, рулета, запе​канок, сырников отварной картофель, творог протирают в машине МИВП или МП-800, предназначенных для тонкого измельчения вареных продуктов из мяса, печени, круп. При оснащении рабочих мест для формовки из​делий устанавливают передвижные стеллажи, производ​ственный стол СП-1200, на котором располагают весы, функциональные емкости для укладки изделий. Формовку изделий осуществляют вручную.
Для голубцов, кабачков, баклажанов, фарширован​ных мясом и рисом, рис отваривают в пищеварочном котле, овощи пассеруют в электросковороде. Рис, овощи и мясо соединяют и перемешивают в наплитных котлах. Фарши можно перемешивать в деже тестомесильной машины. На крупных заготовочных предприятиях ис​пользуется фаршемешалка Л-5-ФМУ-335 производитель​ностью 3000 кг/ч.
Формовку голубцов производят на рабочих местах, на которых осуществляется пооперационное разделение труда. Производственные операции выполняют три повара IV разряда (рис. 5.22). Один повар отбивает черешки, другой порционирует фарш, третий заворачивает в ка​пустный лист фарш и формует. Готовый полуфабрикат укладывают в функциональные емкости и направляют в экспедицию.В кулинарных цехах изготовляются большими парти​ями блинчики с различными начинками. Для этого на участке в зависимости от мощности цеха устанавли​вают аппарат непрерывного действия МБН-780 или ЛБН-1500 производительностью 780 и 1500 шт./ч. Основой линии по производству блинчиков является вращающа​яся электрическая жаровня ЖБЭ-720. Процесс изго​товления блинчиков начинается с замеса теста во взби-вальной машине, затем жидкое тесто переливается в бак машины. С этого момента производится выпечка блинчиковой ленты, порционирование заготовки, дози-■ ровка фарша, автоматическое заворачивание блинчика J в конверт и укладка в лотки. На линии МБН-780 уклад​ка блинчиков осуществляется вручную, а на линии ЛБН-1500 — автоматически.
• Использование аппаратов и автоматов непрерывного действия для производства кулинарных изделий (пирож​ков, блинчиков, пончиков, оладий) позволяет повысить производительность труда работников, культуру произ​водства, улучшить условия труда.
В последнее время увеличилась выработка домашней лапши и пельменей в кулинарных цехах заготовочных предприятий. Для изготовления пельменей отводится отдельное помещение, где устанавливают настольный авто​мат П6-НПА непрерывного действия и морозильную камеру. Подготовленное тесто и фарш загружают в бункер и происходит автоматическая и безотходная штамповка пельменей. Хранят их при температуре —2... -5°С.
При изготовлении лапши производственные процессы полностью механизируют т. е. устанавливают просеи​ватель муки, тестомесильную и тестораскаточную маши​ну, тепловой шкаф для подсушивания теста перед нарез​кой. Для нарезки лапши используют хлеборезку, регу​лируя толщину нарезки.
На крупных предприятиях организуют цехи инду​стриализации, вырабатывающие кулинарные изделия высокой степени готовности, которые используются для приготовления холодных, первых и вторых блюд на доготовочных предприятиях. Для осуществления техноло​гического процесса изготовления салатов, пассерованных и тушеных овощей, соусных паст и других изделий в цехах устанавливается такое же оборудование с функ​циональными емкостями, как и в горячих цехах. Приго​товление концентрированных бульонов производится в автоклавах.
Кулинарный цех и цех индустриализации работают по наряду-заказу. Начальник цеха и его заместители составляют для работников двухбригадный график выхода на работу, бригадиры отделений осуществляют расстановку поваров в цехе с учетом ассортимента изготавливаемой продукции, квалификации работника; следят за качеством и сроками изготовления продукции в соответствии с графиком поставки, а также за сроками хранения и реализации готовых изделий.
ОРГАНИЗАЦИЯ РАБОТЫ ЦЕХА МУЧНЫХ ИЗДЕЛИЙ НА ДОГОТОВОЧНЫХ ПРЕДПРИЯТИЯХ
Цехи мучных изделий организуются на доготовочных предприятиях для выпуска следующих изделий: пирож​ков печеных, блинчиков, беляшей, пончиков и т. д. На специализированных предприятиях (блинных, пирожко​вых, чебуречных, вареничных, оладьевых и т. д.) выпу​скаются мучные изделия, соответствующие названию предприятия.   На   заготовочных   предприятиях   мучныеизделия в основном изготовляются в кулинарном цехе, но при производстве большого количества изделий выделяется отдельное помещение для приготовления муч​ных изделий: блинчиков, вареников, пельменей и домаш​ней лапши.
Для изготовления перечисленных изделий в цехах в зависимости от ассортимента мучных изделий исполь​зуется различное механическое и тепловое оборудование. В комбинатах питания и столовых в цехе мучных изделий устанавливают просеиватель муки ВЭ-350, тестомесильную машину ТММ-1М, электросковороду СЭСМ-0,5, мясорубку, автомат для приготовления и жарки пирожков АЖ-ЗП, автомат для приготовления блинчиков с различными начинками МБН-780, произ​водственные столы и ванну моечную.
Для приготовления пирожков муку просеивают. В тестомесильной машине замешивают дрожжевое тесто. Мясной фарш для начинки обжаривают в электро​сковороде и пропускают через мясорубку. Затем под​готавливают автомат для жарки пирожков. В автомате выполняются следующие технологические операции: до​зирование теста, дозирование фарша, формовка теста в виде трубки с фаршем, отрезание заготовки пирожка, группирование заготовок по четыре штуки, выгрузка группы заготовок на конвейер расстойки, расстойка заготовок, выгрузка на конвейер обжарочного устрой​ства, обжарка заготовок, выдача готовых пирожков. При изготовлении печеных пирожков устанавливают пекарные шкафы.
Замес теста, приготовление фаршей, обслуживание автомата осуществляют один или два изготовителя пище​вых полуфабрикатов III разряда.
В производственном цехе чебуречной приготавливают тесто для чебуреков, подготавливают фарш и осущест​вляют порционирование и формование чебуреков. Пекарь III разряда производит замес теста в тестомесильной машине и жарку чебуреков во фритюре в электроско​вороде, а остальные работники раскатывают тесто на производственном столе с деревянным покрытием, ис​пользуя деревянные скалки. Для механизации процесса раскатки теста применяют специальную машину, рабо​чими органами которой являются два горизонтальных валка. Расстояние между валками регулируется винта​ми. Валки приводятся в движение универсальным при​водом.  Применение одной машины для  раскатки теста на   чебуреки   позволяет    повысить   производительность труда работников и условно высвободить двух человек.
Тесто после раскатки подсушивают на тепловой стойке, затем режут на длинные полоски, укладывают мясной фарш и формуют чебуреки, используя зубчатый резец.

Вареники для специализированных предприятий по​ступают в основном готовыми из предприятий мясомо​лочной промышленности. Но на некоторых заготовочных предприятиях имеется цех мучных изделий по произ​водству вареников, оснащенный поточной линией, со​стоящей из трех участков: приготовления начинок, замеса теста и порционирования вареников. Для варе​ников используют различные фарши: картофель с луком, ( капусту, творог и т. д. Готовые вареники замораживают в морозильных аппаратах и хранят при температуре —2... —5 °С.
На специализированном предприятии быстрого об​служивания «Оладьевая» в производственном цехе для жарки оладий во фритюре используют электросковороду. Однако целесообразнее использовать машину МПО-350 для приготовления оладий производительностью 350 шт./ч. Технологический процесс происходит в такой последо​вательности. Сначала в тестомесильной машине замеши​вают дрожжевое тесто и готовым тестом заполняют бак машины. В машине тесто и жир дозируются, оладьи формуются, обжариваются с двух сторон и выгружаются в тару. При использовании машины производственные операции осуществляет изготовитель пищевых полуфаб​рикатов III разряда.
На крупных предприятиях цех мучных изделий воз​главляет начальник цеха, на небольших — бригадир, который  подчиняется  заведующему производством

ОРГАНИЗАЦИЯ ВЫПУСКА КОНДИТЕРСКИХ ИЗДЕЛИЙ НА ЗАГОТОВОЧНЫХ И ДОГОТОВОЧНЫХ ПРЕДПРИЯТИЯХ
Кондитерские цехи организуются на всех заготовоч​ных предприятиях, в комбинатах питания и на догото-вочных предприятиях общественного питания.
В последнее время возросла доля выпуска конди​терских изделий заготовочными предприятиями. Рента​бельность кондитерского производства в них в 2—2,2 раза   выше,  чем   в   больших   цехах  ресторанов,  столовых и кафе.
Кондитерские цехи классифицируются в зависимости от мощности, т. е. количества выпускаемых кондитер​ских и булочных изделий в смену. Цех малой мощности выпускаем в смену до 12 тыс. кондитерских изделий, цех средней 'мощности — от 12 до 20 тыс., цех большой мощности — от 20 до 30 тыс. изделий.
Производственная программа кондитерских цехов со​ставляется на основании заявок доготовочных предпри​ятий  (не имеющих кондитерских цехов), магазинов ку-/■■ чинарии и выражается в форме наряда-заказа. Конди-•    .ерские цехи производят мучные кондитерские изделия: ватрушки, марципаны, сочни с творогом, рожки с по​видлом и другие изделия,  а также изделия с  кремом: торты и пирожные.
Для   осуществления   в   цехе   производства   изделий предусматриваются следующие помещения:  кладовая и^ охлаждаемая камера суточного запаса сырья и продук​тов, помещение для обработки яиц, отделение для про​сеивания   муки,   замеса   теста,   расстойки   дрожжевого теста, разделки и выпечки изделий, приготовления отде​лочных   полуфабрикатов,   кладовая   готовых    изделий, охлаждаемая  камера для хранения кремовых изделий, охлаждаемая камера полуфабрикатов  (для теста), кла​довая   упаковочных   материалов    (коробок),   кладовая тары, моечная инвентаря, помещение начальника цеха. В  соответствии  с технологическим   процессом   изго​товления кондитерских изделий   (рис. 5. 23)   в каждом помещении организуют участки или рабочие места для выполнения производственных операций.Продукты, поступившие в кладовую и холодильную камеру, распределяются между организуемыми в цехе бригадами. В крупных кондитерских цехах формируются следующие бригады: первая бригада, осуществляющая подготовку продуктов к замесу теста и замес теста; вторая, третья и четвертая бригады, изготовляющие продукцию из дрожжевого, слоеного и песочного теста; пятая бригада, вырабатывающая бисквитные изделия и занимающаяся отделкой тортов и пирожных; шестая бригада, осуществляющая выпечку изделий. Такие формы разделения труда по участкам работы позволяют спе​циализироваться кондитерам по одному виду работ, что положительно влияет на рост производительности труда,   профессионального   мастерства.   Производительность труда в крупных кондитерских производствах в 1,5 раза выше, чем в небольших цехах доготовочных предприятий.

Первая бригада подготовку яиц осуществляет в поме​щении, где установлены четыре ванны с раствором для мытья и стол с овоскопом для проверки качества яиц. Яйца укладывают в сетку-вкладыш и опускают после​довательно в каждую ванну для промывки. Просеивание муки производится в отдельном помещении или в кла​довой суточного запаса продуктов. В зависимости от мощности цеха устанавливают машины для просеивания муки: МПП-П-1, работающая от универсального привода П-П, МПМ-800 и малогабаритная просеивательная машина (вибросито) ВЭ, которая монтируется на производственном столе. Для сбора просеянной муки используются полиэтиленовые бачки. Замес теста произ​водится в тестомесильной машине, укомплектованной тремя подкатными дежами. Рабочее место оснащается: производственным столом с моечной ванной, весами (рис. 5.24).
На рабочем месте по приготовлению бисквитного теста устанавливают производственный стол, на котором подготавливают продукты. Рядом предусматривают b36hj вальную машину, в которой взбивают сахар с яичной массой и соединяют с мукой. Готовое бисквитное тесторазливают в противни или в торговые формы, выстлан​ные смазанным маслом пергаментом, выравнивают по​верхность, а затем ставят на передвижные стеллажи и направляют для выпечки.
Для приготовления заварного теста на отдельном участке предусматривают электрическую плиту и произ​водственный стол. Заваривание теста производят в на-плитных котлах.
Разделку теста производят другие бригады. На ра​бочих местах разделки слоеного теста предусматривают производственные столы с деревянным покрытием раз​мером 200X90 мм, тестораскаточную машину, холодиль​ную камеру и передвижные стеллажи. В крупных кон​дитерских производствах используется машина для ра​скатки слоеного и дрожжевого теста МРСТ-120. Слоеное тесто после каждой раскатки помещают в холодильную камеру для охлаждения на 50...60 мин. Готовые пласты теста укладывают на листы и направляют для выпечки. Для формовки рожков, язычков используют гофриро​ванные выемки.
Порционирование дрожжевого теста производят с помощью тестоделителя, который делит тесто на 20—30 порционных кусков в виде шариков. Производительность труда при использовании машины увеличивается на 10 %. Сформованные изделия сразу укладывают на сма​занные маслом листы, которые устанавливают на стел​лажи, и направляют в тепловые шкафы.
• Разделку теста, порционирование и изготовление из​делий в зависимости от вида теста осуществляют кон​дитеры III и IV разрядов.
Выпечку изделий производит бригада из двух-трех пекарей III разряда. На рабочих местах предусматри​вают производственные столы, на которых устанавливают листы с изделиями для смазывания их льезоном или маслом; стеллажи с изделиями. Выпечка осуществля​ется в шкафах пекарных или печах. Кроме отечествен​ных печей на многих предприятиях используют печи «ЛУКО — Ратионал» (Финляндия). Выпекают изделия по графику, в зависимости от сроков изготовления из​делий и температуры режима выпечки. Вначале выпе​кают изделия из бисквитного, песочного и слоеного теста, а затем из дрожжевого теста. При использовании печи КЭП-400 стеллажи с изделиями помещают в печь на вращающийся диск, с помощью которого стеллаж вращается вокруг оси  и  изделия  равномерно выпекаютсяПроизводительность печи 800 кг мелкоштучных изделий в смену. После выпечки готовые изделия на стеллажах охлаждают, маркируют, затаривают и отправляют в кла​довую экспедиции.
Бригада, в состав которой входят кондитеры IV и V разрядов, изготовляет отделочные полуфабрикаты и оформляет ими торты, пирожные.
Для приготовления сиропов, помадок, фаршей отво​дится отдельное, помещение, где устанавливают: плиту, электросковороду, производственный стол, ванну и стел​лаж. Кремы (масляные, белковые) приготавливают во взбивальной машине.
В помещении отделки кремовых изделий устанавли​вают производственные столы, холодильные шкафы или камеру для хранения изделий. Здесь организуются несколько рабочих мест: для пластования и разрезания полуфабрикатов из бисквитного, слоеного и песочного теста. Бисквитные пласты пропитывают сиропом, исполь​зуя специальную лейку. Затем пласты соединяют раз​личной начинкой. На других рабочих местах производят отделку тортов и пирожных. Из инвентаря используют: кондитерские мешки с, различными наконечниками, ножи, лопатки, фигурные выемки, весы. Заварные трубочки заполняют кремом с помощью дозатора крема ДК. Кон​дитеры V разряда для отделки изделий изготовляют детали рисунков и украшения из шоколада, крема, безе. Готовые торты укладывают в коробки, а пирожные — в кондитерские лотки, выстланные бумагой, и отправ​ляют в холодильную камеру экспедиции, где они хра​нятся при температуре 6...8 °С.
Кондитерские цехи работают в одну или две смены. Каждая бригада в конце работы отчитывается перед начальником цеха за количественный и качественный выпуск изделий.

5. 7. ОРГАНИЗАЦИЯ РАБОТЫ ХЛЕБОРЕЗКИ
Хлеборезка на доготовочных предприятиях располага​ется вблизи раздаточной, буфетов и залов. В помещении хлеборезки или на выделенном участке (в столовых, кафе) устанавливают два производственных стола, шкаф для хранения суточного запаса хлеба и стеллаж для лотков с нарезанным хлебом. На одном из столов раз​мещают машину МХР-200 для нарезки хлеба, на другом — лотки для его укладки. В помещении необходимо поддерживать температуру воздуха не более 18 °С и относительную влажность до 70 %.
Рабочее место резчика хлеба оснащается весами для контроля за выходом порций хлеба, разделочными досками, ножами (при отсутствии машины), лотками, щипцами, вилками для хлеба, а также щетками для уборки столов. Хлеб нарезают по мере потребности.
5.8. ОРГАНИЗАЦИЯ РАБОТЫ МОЕЧНОЙ КУХОННОЙ  ПОСУДЫ
Помещение моечной кухонной посуды и инвентаря рекомендуется располагать рядом с производственными цехами (холодным, горячим, кондитерским, кулинарным) для удобства сбора использованной посуды и пищевых отходов. В помещении устанавливают подтоварники для использованной посуды, машину для мойки кухонной посуды и функциональных емкостей, стеллажи для чи​стой посуды и инвентаря, моечные ванны с двумя от​делениями. На небольших предприятиях наплитные кот​лы, кастрюли, сотейники, функциональные емкости моют в моечных ваннах с помощью щеток, а для очистки посуды от остатков пищи используют деревянные лопат​ки. Ополаскивают посуду и инвентарь горячей водой температурой не ниже 70 °С. При этом применяются моющие средства «Прогресс» и др. Кондитерские мешоч​ки для крема после употребления промывают в горячей воде и кипятят. Сушат их в специальном тепловом шкафу-
5.9. ОРГАНИЗАЦИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ГОТОВОЙ ПРОДУКЦИИ НА ДОГОТОВОЧНЫХ ПРЕДПРИЯТИЯХ
Готовая продукция на предприятиях общественного питания реализуется в залах и магазинах кулинарии через раздаточные/линии и стойки. Линии раздачи пред​назначены для порционирования, оформления и отпуска блюд и изделий. Они могут быть немеханизированными, механизированными и автоматизированными.
В настоящее время серийно не выпускаются, но широко используются на предприятиях общественного питания  немеханизированные раздаточные линии  ЛПС(ЛПС-Б, ЛПС-БТ), ЛРКО; механизированные раздаточ​ные линии ЛККО «Поток», ЛКНО «Эффект».
Раздаточные линии ЛПС-Б, ЛПС-БТ устанавливают в общедоступных столовых, кафе, закусочных и на пред​приятиях быстрого обслуживания. Линии предназначены для реализации блюд со свободным выбором. Линии ЛПС-Г, ЛПС-Д, ЛРКО, реализующие комплексные обе​ды, используются в небольших предприятиях.
Немеханизированные раздаточные линии, кроме ЛРКО, представляют собой комплекс стационарного оборудования, в состав "которого входят: прилавки для подносов и столовых приборов, холодных и сладких блюд, первых, вторых блюд и горячих напитков, а также прилавки с выжимным устройством для тарелок и ста​канов и прилавок-касса. Обслуживают линии один или два повара-раздатчика III разряда. Холодные блюда и закуски, сладкие блюда и холодные напитки периодиче​ски по мере потребления устанавливают на прилавки. Основные рабочие места организуются за прилавками для реализации первых и вторых блюд. Вдоль линии со стороны потребителей к прилавкам имеются направ​ляющие для подносов. На расстоянии 1 м от линии пре​дусматривают барьер.
На предприятиях, где используется современное сек​ционное модулированное оборудование с функциональ​ными емкостями, устанавливается раздаточная линия самообслуживания ЛС, выпускаемая в четырех вариан​тах (ЛС-А, ЛС-Б, ЛС-В, ЛС-Г). Они отличаются га​баритами функциональных емкостей. В состав линии вхо​дят: передвижные прилавки для холодных, вторых блюд, напитков и кот^ы пищеварочные передвижные типа К-60 для реализаций первых блюд (рис. 5. 25). Передвижное оборудование р отсеках можно поменять местами, за​менить другим ;из сменного комплекса. Для подключения передвижных мармитов и тепловых шкафов к электро​сети внутри отсеков предусмотрены розетки. На столах прилавков находится витрина со стеклянными колпаками для выкладки хлебобулочных и кондитерских изделий и отпуска блюд. Со стороны потребителей закреплены направляющие для подносов.
Применение комплекса передвижного оборудования и функциональных емкостей для транспортировки и раздачи пищи на линиях ЛС способствует сокращению времени на подготовительные работы по обслуживанию линии, уменьшению сроков хранения готовой продукциина раздаче и ускоряет процесс порционирования блюд и их реализацию.
В ресторанах раздаточные линии размещаются в горячих и холодных цехах. Они должны иметь удобную взаимосвязь с залом, моечной столовой посуды и сер​визной. В горячем цехе отпуск блюд осуществляется через стойку-раздаточную тепловую, в холодном — стой-ку-раздаточную.
В залах ресторанов при аэровокзалах и железно​дорожных вокзалах организуют экспресс-столы или выделяют отдельный зал ускоренного обслуживания пассажиров, где реализуются скомплектованные обеды. Иногда в зале выделяют участок, где устанавливают холодильный шкаф для хранения холодных блюд и за​кусок, мармиты для первых и вторых блюд. Официанты заранее подготавливают столовую посуду, приборы и инвентарь для порционирования блюд, а также необхо​димое количество продукции для ускоренного обслу​живания пассажиров (в течение 20...30 мин).,
Механизированные раздаточные линии ЛККО-1 (2,3) «Поток» производительностью 300...800 обедов/ч, МЛКО «Прогресс» производительностью 600 обедов/ч, ЛКНО «Эффект» производительностью 500 обедов/ч устанавли​вают на предприятиях с массовым обслуживанием потребителей (в столовых при производственных пред​приятиях и в учебных заведениях). Оплата за обед производится по абонементам или чекам.
Основой линии «Поток» является транспортер, вдоль которого (с одной или двух сторон) устанавливают передвижные мармиты с подогревом для комплектациипервых блюд, вторых горячих блюд с гарниром и тележки с выжимным устройством для холодных блюд, напитков, тарелок   (мисок  металлических),   стаканов   и   подносов
(рис. 5. 26).
Механизированная линия «Эффект» отличается от линии «Поток» тем, что скомплектованный на подносе обед по транспортеру направляется не сразу потреби​телям, а устанавливается в ячейки накопителя с подогре​вом для кратковременного хранения в течение 20 мин. После заполнения всех ячеек накопителя начинается самообслуживание в зале. Обслуживают линию от 5 до 8 поваров-раздатчиков IV разряда.
Принцип работы линий «Поток» и «Прогресс» ана​логичен. Однако имеется небольшое различие при обслу​живании потребителей. Если на линии «Поток» потреби​тель не успел взять поднос с обедом, то в конце транс​портера концевой выключатель срабатывает и линия полностью останавливается. На линии «Прогресс» несня-тый с транспортера поднос по нижней ленте возвра​щается на производство, а затем снова по верхней лентевозвращается в зал, что снижает потери времени при обслуживании на линии.
На некоторых предприятиях установлены механизи​рованные линии «Ритм-2» для раздачи пищи и механи​зированного сбора посуды производительностью 1000... 1200 обедов/ч. Раздаточная линия «Ритм-2» перед нача​лом работы полностью комплектуется на все время рабо​ты раздачи подносами, столовыми приборами, хлебом, чистыми стаканами для напитков и готовыми блюдами. Обслуживают линию пять поваров-раздатчиков. После​довательность обслуживания на раздаточной линии следующая. Потребитель, поставив поднос на конвейер, продвигается со скоростью движения конвейера вдоль раздачи и сам комплектует обед. Вначале отбирает холодную закуску с тележки накопителя, затем первое и второе блюда с обогреваемых прилавков. В конце линии потребитель берет хлеб, напитки и получает кас​совый чек для оплаты с электронно-кассового аппарата, имеющего специальную приставку с запоминающим уст​ройством, что дает возможность осуществлять безналич​ный расчет за обед.
В зале устанавливается транспортер для сбора ис​пользованной посуды. В моечной процессы мойки посуды, подносов, приборов и укладки чистой посуды и подносов на тележки с выжимным устройством механизированы, что сокращает численность мойщиков посуды на шесть сотрудников. Обслуживают моечную столовой посуды два работника.
В последнее время созданы принципиально новые системы обслуживания потребителей на производствен​ных предприятиях, в основу'которых положены принципы механизации и автоматизации трудоемких процессов при реализации готовой пищи через раздаточные линии. Они внедрены в комбинате питания «Вэфовец» (Рига) и в комбинатах питания других городов (Гомель, Ново​сибирск).
В качестве примера рассмотрим комплекс доготовоч-пого предприятия на 800 мест комбината питания «Вэ​фовец». Здесь производится реализация предварительно​го заказа обеда со свободным выбором блюд. Рассчи​тываются за обеды наличными деньгами или кредитными карточками.

В столовой предусмотрены: турникеты для входа на линию заказа; дисплеи с расчетно-программируемыми терминалами заказа и расчета; турникеты для проходак раздаточной линии; линии комплектации обедов про​изводительностью 600 обедов/ч; посты комплектации вдоль линии с автоматическими дозаторами обеденной продукции; специальные подносы, на которых закреплены по 4 блюда и в которые комплектуется обед.
Процесс приема заказа на обед и получение его в зале осуществляются следующим образом. Потребитель с помощью цифровых клавиш на терминале дисплея по своему выбору формирует заказ по меню, которое высвечивается на экране дисплея, где каждое блюдо имеет свой шифр. Затем он вставляет кредитную кар​точку в гнездо аппарата лицевой стороной, нажимает на соответствующую клавишу, получает чек и проходит через турникет к конвейеру комплектации обедов. В это время с терминала дисплея сигнал поступает на мани​пулятор укладчика специального подноса, который ав​томатически устанавливается на движущийся конвейер к участку комплектации обедов, где и комплектуется обед с помощью автоматических дозаторов пищи. Потре​битель получает обед и проходит через турникет в зал, где на столах в специальных вазах уложены хлеб, приборы, специи и салфетки. Время с момента передачи заказа и до получения обеда составляет 1,5...2 мин.
По окончании приема пищи потребитель ставит использованный поднос горизонтально на конвейер-муль-тивейер в зале, который транспортирует подносы и приборы в моечное отделение. Перед участком удаления и сбора остатков пищи поднос автоматически устана​вливается в вертикальное положение. Под действием гравитационных сил остатки пищи по полиэтиленовому рукаву поступают в контейнеры, установленные в холо​дильной камере на нижнем этаже. Затем специальный поднос проходит через тоннель моечной машины, где моется, ополаскивается и стерилизуется. Чистые подносы направляются в накопитель и используются по мере поступления заказа.
На комбинате питания «Вэфовец» впервые в органи​зации рабочего питания страны внедрена новая форма обслуживания (типа шведского стола) — самокомплекта​ция обеда. Суть ее заключается в следующем. Стоимость входа в зал самокомплектации блюд и изделий — 1 р. 50 к. Потребитель проходит через турникет, берет под​нос, приборы и на открытой раздаточной линии комплек​тует обед из представленных на выбор холодных и горячих закусок, первых, вторых и сладких блюд. Отпуск первых и вторых блюд могут осуществлять повара-раз​датчики. Прием пищи производится стоя за столиками. Расчет за питание осуществляется в кредит через тер​минал дисплея по кредитным карточкам.
Таким образом создано предприятие нового типа со свободным выбором блюд, которое характеризуется бы​стротой и удобством обслуживания, максимальным сокращением   численности   обслуживающего   персонала.

5.10. ОПЕРАТИВНЫЙ КОНТРОЛЬ ЗА РАБОТОЙ ПРОИЗВОДСТВА
Планирование и управление качеством продукции означают планомерное осуществление мер, обеспечива​ющих повышение качества пищи, т. е. разработку ор​ганизационно-технических, технологических мероприятий, направленных на достижение этой цели и их выполнение.
Министерством торговли СССР утверждены перспе​ктивные планы основных организационных мероприятий по повышению качества выпускаемой продукции, что является основой для разработки аналогичных планов на предприятиях. В планы входят следующие мероприя​тия: ведение технологических процессов в строгом со​ответствии с установленными требованиями; обеспече​ние предприятий общественного питания технической документацией, технологическими картами на блюда и изделия и регламентирующими требованиями к ведению технологического процесса на различных стадиях при​готовления продукции; активизация работы кулинарных советов, которые более целенаправленно рассматривают вопросы улучшения качества пищи, ассортимента блюд и изделий, внедрение новых видов сырья, разработки рецептур; совершенствование технологии, организации (' производства, форм контроля и оценки качества про​дукции; изучение и распространение опыта работы луч​ших работников предприятий, а также кулинарных со​ветов предприятий.

На предприятиях общественного питания рекомен​дуются следующие формы контроля качества кулинар​ной продукции: бракераж пищи, экран качества, право бракеража, талон качества, лабораторный контроль, санитарный контроль, потребительские и технологиче​ские конференции, день оценки качества, отчет пред​приятия по качеству выпускаемой продукции.
Бракераж    пищи    осуществляет    бракеражная комиссия в составе: директора   (заместителя)   предпри​ятия, заведующего производством   (заместителя), инже​нера-технолога   (при наличии в штате), поваров, имею​щих право личного бракеража, санитарного работника, работника  технологической  лаборатории   (при   наличии ее), а также представителя профсоюзной организации. В своей деятельности комиссия  руководствуется Поло​жением о бракераже пищи на предприятиях обществен​ного питания. Органолептическа"я оценка качества каж​дой партии выпускаемой продукции осуществляется по пятибалльной  системе   (отлично;  хорошо,  удовлетвори- телыю, неудовлетворительно и не подлежащая реализа^-ции). Заносятся записи оценки качества блюд и изделий в бракеражный журнал, пронумерованный и скрепленный сургучной печатью. В бракеражном журнале указывают фамилии   лиц, .допустивших   нарушения   в   технологии изготовления блюд, повлекшие за собой снижение оцен​ки. Записи в журнале подтверждаются подписями всех членов комиссии.

Работники, имеющие право личного бракер а-ж а, сами записывают данные о качестве ими изготов​ленных блюд и ставят свою подпись. Затем на экране качества отражаются данные бракеражного журнала.
Талоны качества, являющиеся одной из форм контроля, не нашли широкого применения на предпри​ятиях общественного питания. Более прогрессивной фор​мой организации производства и контроля качества являются бригадные формы организации труда с исполь​зованием КТУ  (коэффициентов трудового участия).
На предприятиях общественного питания организу​ются посты качества в производственных цехах и советы качества, в состав которых входят мастера-повара (кои- дитеры), заведующие производством (начальники цехов)  и опытные работники производства. Их задачей явля​ется оказание практической помощи работникам в по​вышении качества выпускаемой продукции на предпри​ятиях.
Комиссии по качеству организуются при кулинарных советах комбинатов питания, трестах. На заседаниях комиссии, проводимых один раз в месяц, рассматрива​ются вопросы и принимаются решения по улучшению качества выпускаемой продукции, внедрению новых форм контроля, проведению потребительских конференций, конкурсов «Лучший по профессии» и др. Контроль за качеством поступающего сырья, полу​фабрикатов и готовой продукции, правильностью ведения технологического процесса и соблюдением рецептур осуществляется санитарно-технологическими и техноло​гическими пищевыми лабораториями. Основной задачей их является контроль качества продукции на соответ​ствие требованиям ГОСТов, ОСТов, ТУ и соблюдение санитарно-гигиенического режима предприятия.
Потребительские конференции, органи​зуемые на предприятиях раз в месяц, бывают очные и заочные. Для их проведения создается комиссия, в состав которой входят: заведующий производством, специалисты комбината или объединения общественного питания, санитарно-технологической лаборатории, пред​ставители народного контроля и др. Возглавляет кон​ференцию руководитель предприятия.
На конференции, куда приглашают население (откры​тая сеть), рабочих (столовые при производственных предприятиях и др.), потребители высказывают свое мнение о качестве блюд, ассортименте, культуре обслу​живания, санитарном состоянии предприятия, предо​ставляемых услугах и т. д.
При проведении заочных конференций анкетным методом потребителям вручают или раскладывают на столах в зале листки-анкеты.
Примерное содержание листка-анкеты приведено ниже.
Ресторан «Будапешт»
Москва, Петровские линии, 2/18
Ваше мнение
I. Ваш отзыв по обслуживанию официантов
2. Ваш отзыв по качеству предлагаемых блюд
Заранее благодарим за внимание
По итогам конференции разрабатываются и утверж​даются мероприятия, внедрение которых должно способ​ствовать улучшению обслуживания на предприятиях общественного питания.
Итоги по очной или заочной конференции выносятся на обсуждение на общее производственное совещание. Выполнение их должно систематически контролиро​ваться.
При проведении технологических конфе​ренций осуществляется органолептическая оценка ка​чества блюд и определяются- их физико-химические по​казатели. Каждый участник конференции заполняет дегу​стационный лист на приготовленные блюда.
Работа технологической конференции завершается заполнением и подписанием протокола всеми членами комиссии. На основании его разрабатываются меропри​ятия, направленные на улучшение качества выпускаемой продукции, культуры обслуживания.
Группы (комиссии) общественного контроля, действу​ющие на основании положения и в соответствии с по​становлением Президиума ВЦСПС, могут участвовать в разработке меню для предприятия, контролировать выпуск блюд в необходимом количестве, ассортименте и качестве, проверять правильность отпуска товаров и блюд по их стоимости, массе, качеству и расчетов с покупателями, а также соблюдение санитарных правил личной гигиены работниками, обеспечение сохранности товарно-материальных ценностей на складе, производ​стве, в буфете и др. Результаты проверок оформляются в контрольном журнале.
5. 11. СОВЕРШЕНСТВОВАНИЕ ОРГАНИЗАЦИИ
И НОРМИРОВАНИЯ ТРУДА НА ПРЕДПРИЯТИЯХ ОБЩЕСТВЕННОГО ПИТАНИЯ
Основными направлениями работы по совершенство​ванию организации труда являются: разработка и внед​рение рациональных форм разделения и кооперации труда; рационализация трудового процесса; улучшение условий труда; внедрение рациональных режимов труда и отдыха; улучшение организации и обслуживания ра​бочих мест; подготовка и повышение квалификации кад​ров; изучение и внедрение передовых приемов и методов труда; совершенствование нормирования труда; совер​шенствование методов материального и морального сти​мулирования труда; усиление работы по воспитанию сознательного отношения к труду; укрепление дисципли​ны труда.
Вопросами реализации указанных направлений в си​стеме общественного питания занимаются службы по научной организации труда (лаборатории, отделы, груп​пы), организуемые при министерствах торговли союзных республик, при областных (краевых), городских управле​ниях общественного питания, а также в производствен​ных объединениях, трестах. На предприятиях обществен​ного питания создаются инициативные группы НОТ, ко​торые возглавляют руководители, а на более крупных предприятиях предусматривают в штате должность экономиста, занимающегося вопросами совершенствова​ния организации и нормирования труда. . В службах НОТ организуются группы: по научной организации труда, нормированию труда, технике безо​пасности и механизации труда.
Группы научной организации труда проводят иссле​дования и анализ фактического состояния организации труда   работников  производства   (поваров,   кондитеров, раздатчиков), а также работников заготовочных цехов (обвальщиков мяса, изготовителей полуфабрикатов, чи​стильщиц   овощей   и   других   категорий    работников). Разрабатывая мероприятия по улучшению оргпнизации труда   на   рабочих  местах   или  участках,   группы  НОТ решают экономические, психофизиологические и социаль​ные задачи.  Решение экономических задач  направлено на более полное использование трудовых и материаль​ных  ресурсов за счет  внедрения  высокопроизводитель​ного оборудования,  механизированных  поточных линий по производству продукции, средств малой механизации. Решение психофизиологических задач направлено на обе​спечение благоприятных условий для сохранения в про​цессе   труда   здоровья   и   работоспособности,   а   также обеспечения содержательности и привлекательности тру​да, повышения его культуры  Решение социальных задач направлено   на   воспитание  добросовестного  отношения к труду, создание условий для всестороннего развития личности работника.
Группы нормирования труда изучают и анализируют в процессе труда фактические затраты рабочего времени на изготовление продукции, определяя: выполнение норм труда работником (или бригадой) в смену; эффектив​ность использования рабочего времени в течение смены; выполнение работником состава, вида работ и норм в соответствии с квалификацией; причины простоев, не​производительных затрат на производстве, выполнение или перевыполнение работниками производственных заданий и норм; соответствие оплаты выполняемых работ установленным нормативам и тарифам.
Группы  техники  безопасности  и  механизации  труда 
