Предмет «МДК06. Управление структурным подразделением»

гр. 12 зту

тема «Организация работы горячего цеха. Общие требования, особенности организации»

Порядок выполнения:

1. После получения задания сразу прислать сообщение  на телефон 8 908 536 40 61 «Задание получил (а) Фамилия». До 18-00 18.11. 2020 г я должна отчитаться о получении задания по вашим СМС-кам. Кто не прислал, значит,  его нет.
2. Переписать (скопировать) теоретический материал в конспект, можно в электронном виде.

МАТЕРИАЛ ПО ТЕМЕ

Горячие цехи организуются на предприятиях, выполняющих полный цикл производства. Горячий цех является основным цехом предприятия общественного питания, в котором завершается тех​нологический процесс приготовления пищи: осуществляется теп​ловая обработка продуктов и полуфабрикатов, варка бульона, при​готовление супов, соусов, гарниров, вторых блюд, а также произво​дится тепловая обработка продуктов для холодных и сладких блюд. Кроме того, в цехе приготовляются горячие напитки и выпекаются мучные кондитерские изделия (пирожки, расстегаи, кулебяки и др.) для прозрачных бульонов. Из горячего цеха готовые блюда посту​пают непосредственно в раздаточные для реализации потребителю.

Горячий цех занимает на предприятии общественного питания центральное место. В том случае, когда горячий цех обслуживает несколько торговых залов, расположенных на разных этажах, его целесообразно расположить на одном этаже с торговым залом, име​ющим наибольшее число посадочных мест. На всех других этажах должны быть раздаточные с плитой для жаренья порционных блюд и мармитами. Снабжение этих раздаточных готовой продукцией обеспечивается с помощью подъемников.

Горячий цех должен иметь удобную связь с заготовочными цехами, со складскими помещениями и удобную взаимосвязь с хо​лодным цехом, раздаточной и торговым залом, моечной кухонной посуды.

Блюда, изготовляемые в горячем цехе, различают по следую​щим основным признакам:

виду используемого сырья — из картофеля, овощей и гри​бов; из круп, бобовых и макаронных изделий; из яиц и тво​рога; из рыбы и морепродуктов; из мяса и мясных продук​тов; из птицы, дичи, кролика и др.;

способу кулинарной обработки — отварные, припущенные, тушеные, жареные, запеченные;

характеру потребления — супы, вторые блюда, гарниры, на​питки и др.;
назначению — для диетического, школьного питания и др.;

консистенции — жидкие, полужидкие, густые, пюреобразные, вязкие, рассыпчатые.

Блюда горячего цеха должны соответствовать требованиям го​сударственных стандартов, стандартов отрасли и предприятий, сбор​ников рецептур блюд и кулинарных изделий, технических условий и вырабатываться по технологическим инструкциям и картам, тех​нико-технологическим картам при соблюдении санитарных правил для предприятий общественного питания.

Производственная программа горячего цеха составляется на основании ассортимента блюд, реализуемых через торговый зал, ассортимента кулинарной продукции, реализуемой через буфеты и предприятия розничной сети (магазины кулинарии, лотки).

Микроклимат горячего цеха. Температура по требованиям организации труда не должна превышать 23 °С, поэтому более мощ​ной должна быть приточно-вытяжная вентиляция (скорость движе​ния воздуха — 1—2 м/с); относительная влажность — 60—70 %. Что​бы уменьшить воздействие инфракрасных лучей, выделяемых на​гретыми жарочными поверхностями, площадь плиты должна быть меньше в 45—50 раз площади пола.

Режим работы горячего цеха зависит от режима работы пред​приятия (торгового зала) и форм отпуска готовой продукции. Ра​ботники горячего цеха, чтобы успешно справиться с производствен​ной программой, должны начинать работу не позднее чем за 2 ч до открытия торгового зала.

Горячий цех должен быть оснащен современным оборудова​нием: тепловым, холодильным, механическим и немеханическим: плитами, жарочными шкафами, пищеварочными котлами, элек​тросковородами, электрофритюрницами, холодильными шкафами, а также производственными столами и стеллажами.

В зависимости от типа и мощности предусматривается приме​нение в горячем цехе механического оборудования (универсальный привод ПГ, машина для приготовления картофельного пюре).

Оборудование для горячего цеха подбирают по нормам оснаще​ния торгово-технологическим и холодильным оборудованием в соот​ветствии с типом и количеством посадочных мест в предприятии, ре​жимом его работы, максимальной загрузкой торгового зала в часы пик, а также формам обслуживания. Так, в ресторанах, где первые блюда готовят небольшими партиями, меньше требуется стационар​ных пищеварочных котлов, чем в столовых, имеющих столько же по​садочных мест.
В горячем цехе для удобства организации процессов приготов​ления горячих блюд целесообразно использовать секционное моду​лированное оборудование, которое можно устанавливать островным способом, или организовывать несколько технологических линий — для приготовления бульонов и первых и вторых блюд; гарниров и соусов (рис. 1).
Рис. 1. Примерный план горячего цеха ресторана на 300 мест: 1 — плита электрическая четырехконфорочная ПЭСМ-4Ш; 2 — сковорода электрическая СЭСМ-0,5; 3 — шкаф жарочный электрический; 4 — фритюрница ФЭСМ-20; 5 — плита электрическая двухконфорочная для непос​редственного жаренья; 6— вставка к тепловому оборудованию; 7— мар​мит электрический МСЭСМ-50 для соусов; 8 — стол производственный СП-1470; 9 — универсальный привод ПГ-0,6; 10— стол для установки средств малой механизации; 11 — стол охлаждаемый СОЭСМ-2; 12 — печь шашлычная; 13 — стеллаж передвижной; 14 — котел пищеварочный КПЭ-100; 15 — электрокипятильник КРНЭ-ЮОБ; 16 — котел пищева​рочный КПЭСМ-60; 17 — ванна передвижная ВПГСМ для промывки гарниров; 18 — шкаф холодильный ШХ-0.4М; 19 — прилавок-мармит для первых блюд; 20 — стойка раздаточная электрическая СРТЭСМ; 21 — стойка раздаточная СРСМ;22 — стол со встроенной моечной ванной СМВСМ; 23 — раковина
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Секционное модулированное оборудование экономит производ​ственную площадь на 5—7 %, повышает эффективность использова​ния оборудования, снижает утомляемость работников, повышает их трудоспособность. Оно снабжено индивидуальным вытяжным уст​ройством, удаляющим из цеха вредные газы, образующиеся при жа​ренье продуктов, что способствует созданию благоприятного микро​климата в цехе и улучшению условий труда.

Для рациональной организации рабочего места повара следует применять также секционные модулированные производственные столы и другое немеханическое оборудование. Это оборудование может применяться во всех доготовочных цехах (рис. 2).
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Секция-стол с охлаждаемым шкафом и горкой СОЭСМ-3 применяется для приготовления порционных первых блюд (в емко​стях горки набор подготовленных необходимых продуктов); этот стол предназначен также для холодных цехов.

Секция-стол с охлаждаемым шкафом СОЭСМ-2 служит для оформления блюд, хранения полуфабрикатов, зелени в охлаждае​мом шкафу емкостью 0,28 м3.

Секция-стол со встроенной моечной ванной СМВСМ предназ​начен для доработки полуфабри-катов и зелени.

Секция-стол для установки средств малой механизации СММСМ имеет розетки подключен-ной электроэнергии.

Секции-вставки к тепловому оборудованию ВСМ-210 являются подсобными элементами в техно-логических линиях секционного мо-дулированного оборудования. Длина секции — 210 и 420 мм.

Секции-вставки к тепловому оборудованию с краном-смеси​телем ВКСМ устанавливаются в техно-логических линиях для за​полнения водой пищеварочных наплитных котлов.

Рис. 2. Секционное немеханическое оборудование: а — стол с охлаждением СОЭСМ-3; б — стол с охлаждением СОЭСМ-2; в — стол с моечной ванной СМВСМ; г — стол для установки средств малой механизации СММСМ; д — секция-вставка ВСМ-210; е — сек​ция-вставка с краном-смесителем ВКСМ; ж — передвижная ванна

Организация работы супового отведения горячего цеха

Горячий цех подразделяется на два специализированных от​деления — суповое и соусное. В суповом готовят бульоны и пер​вые блюда, в соусном — вторые блюда, гарниры, соусы, горячие напитки.

Количество поваров в каждом отделении определяется соотно​шением 1:2, т. е. в суповом отделении поваров вдвое меньше. В го​рячих цехах малой мощности такого деления, как правило, нет.

Суповое отделение. Технологический процесс приготовления первых блюд состоит из двух стадий: приготовления бульона и при​готовления супов. В столовых большой мощности, где ассортимент первых блюд небольшой (2—3 наименования), супы готовят боль​шими партиями, поэтому требуется много бульона. На рабочем месте повара, приготовляющего бульоны, устанавливают в линию стаци​онарные котлы — электрические, газовые или паровые. Чаще при​меняют электрические котлы КПЭ-100, КПЭ-160, КПЭ-250 вмес​тимостью 100, 160, 250 л или КЭ-100, КЭ-160 с функциональными емкостями. Над стационарными котлами целесообразно устанав​ливать местную вытяжную вентиляцию в виде зонтов, подсоеди​ненную к общей системе вытяжной вентиляции горячего цеха для создания нормального микроклимата.

В ресторане готовят бульоны в небольшом количестве и поэто​му для варки бульона устанавливают котлы КЭ-100 или секцион​ный модулированный котел КПЭСМ-60 опрокидывающийся вмес​тимостью 100 и 60 л. К пищеварочным котлам подводится холод​ная и горячая вода. Количество котлов и их вместимость зависят от мощности предприятия. Вблизи котлов для удобства работы уста​навливают в линию производственные столы, предназначенные для выполнения вспомогательных операций.

В горячем цехе готовят костный, мясо-костный, куриный, рыб​ный и грибной бульоны. Наибольшая продолжительность варки — костного и мясо-костного бульонов (4—6 ч). Их готовят заранее, обычно накануне текущего дня (табл. 1).
После приготовления бульона котлы промывают и использу​ют для варки супов.

В ресторане, где бульоны готовят в небольших количествах, для их варки используют наплитные котлы 50 и 40 л.

Кроме стационарных пищеварочных котлов, рабочее место для приготовления супов включает линию теплового оборудования и линию немеханического оборудования. Расстояние между линия​ми — 1,5 м.
Таблица 1 Нормы воды и время на приготовление различных бульонов

	Наименование бульона
	Норма

воды на

1 кг основного продукта, дм3
	Концентрация бульонов
	Время варки, ч
	Подготовка сырья

	Костный
	4
	Нормальной концентрации
	5-6
	Кости разрубают на части длиной 5—6 см

	
	1,25
	Концентрированный
	4
	

	Мясо-костный
	3,7
	Нормальной концентрации
	5-6
	Используются рубленые кости, зачищенные куски мяса массой 1,5-2 кг

	
	1,15
	Концентрированный

	4
	

	Куриный
	4,0
	Нормальной концентрации
	2-4
	Целые тушки, куриные кости

	Рыбный
	1,1
	Концентриро​ванный
	1
	Пищевые рыб​ные отходы

	Грибной
	7,0
	Концентриро​ванный
	2-3
	Сушеные гри​бы перед вар​кой замачи​вают в течение 3-4 ч
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Линия теплового оборудования состоит из электрических (га​зовых) плит, электросковороды. Плита используется для приготов​ления в наплитных котлах первых блюд небольшими партиями, тушения, пассерования овощей и т. д. Электросковороду использу​ют для пассерования овощей. Секции-вставки к тепловому обору​дованию применяют в качестве дополнительных элементов в лини​ях секционного модулированного оборудования, создают дополни​тельные удобства для работы повара.
Линии немеханического оборудования включают секционные модулированные столы и передвижную ванну для промывки гар​ниров к прозрачным бульонам. На рабочем месте повара, приготов​ляющего первые блюда, используются: стол с вмонтированной ван​ной, стол для малой механизации, стол с охлаждаемой горкой и шкафом для хранения запаса продуктов (рис. 3).
Рис. 3. Рабочее место повара в суповом отделении горячего цеха: 1 — котел пищеварочный КПЭСМ-60; 2 — сковорода СЭСМ-0,2; 3 — вставка ВСМ-420; 4 — вставка ВСМ-210; 5 — плита четырехконфороч ная ПЭСМ-4Ш; 6 — стол со встроенной моечной ванной СМВСМ; 7 — весы настольные циферблатные ВНЦ-2; 8 — стол для установки средств малой механизации СММСМ; 9 — стол с охлаждаемым шкафом и гор​кой СОЭСМ-3; 10 — планшет настенный для технологической карты
Технологический процесс приготовления супов организуется сле​дующим образом. Накануне повара знакомятся с планом-меню, где указаны количество и ассортимент первых блюд на следующий день. Бульоны костный и мясо-костный варят концентрированные или нор​мальной концентрации также накануне.

В начале рабочего дня повара в соответствии с заданием и техно​логическими картами получают необходимое количество продуктов массой нетто, подготавливают рабочее место — подбирают посуду, инвентарь, инструменты. При четкой организации производства на подготовку рабочего места и получение продуктов должно уходить не более 15 мин рабочего времени повара. Остальные операции, ко​торые выполняют повара, зависят от ассортимента первых блюд. Вначале повара процеживают (для этого используют сито, марлю) бульон, ставят варить мясо, птицу, шинкуют овощи, тушат свеклу для борща, пассеруют овощи и томат-пюре, перебирают крупы и др.

Для варки супов используют наплитные котлы 50, 40, 30 и 20 л и стационарные котлы. Последовательность варки супов опре​деляется с учетом трудоемкости приготовляемых блюд и продол​жительности тепловой обработки продуктов. Для ускорения про​цесса приготовления блюд используют вымеренную посуду (ведра, кастрюли и др.).

В ресторанах, где первые блюда готовят небольшими партия​ми, в горячем цехе устанавливают мармиты, что обеспечивает со​хранение температуры и вкусовых качеств супов. Первые блюда должны отпускаться с температурой не ниже 75 °С, продолжитель​ность реализации первых блюд при массовом приготовлении — не более 2—3 ч.

Для приготовления супов-пюре продукты протирают и измель​чают, используя универсальный привод П-П со сменными меха​низмами, кухонную универсальную машину УКМ со сменными механизмами.
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К прозрачным бульонам приготовляются мучные кулинарные йзделия (пирожки, ватрушки, расстегаи). Для их изготовления орга​низуют дополнительные рабочие места. Замешивают тесто в наплитных котлах, разделывают на производственном столе с деревянным покрытием, используя скалки, ручные тестоделители, резцы.
рыбы, птицы; 4 — порционирование и отпуск первых блюд; 5 — приготовление гарниров к супам; б — соусное отделение: 6 — процессы варки, жаренья, припускания, тушения; 7— приготовление гарниров, соусов; 8— жаренье шашлыков и порционирование; 9 — порционирование вторых блюд; 10 — раздаточная линия

Организация работы соусного отделения горячего цеха

Соусное отделение предназначено для приготовления вторых блюд, гарниров и соусов. Для выполнения различных процессов тепловой и механической обработки продуктов рабочие места осна​щены соответствующим оборудованием и разнообразной посудой, инструментом, инвентарем.

Подбирают тепловое и механическое оборудование в соответ​ствии с нормами оснащения оборудованием предприятий обществен​ного питания.

Основным оборудованием соусного отделения являются кухон​ные плиты, жарочные шкафы, электросковороды, фритюрницы, а также пищеварочные котлы, универсальный привод. Стационарные пищеварочные котлы применяются в соусном отделении в крупных цехах для варки овощных и крупяных гарниров.

В горячих цехах специализированных предприятий и в ресто​ранах устанавливаются шашлычные печи. На предприятиях приме​няют сосисковарочные аппараты, яйцеварки, кофеварки и др.

Ускорение тепловой обработки пищи может быть достигнуто применением сверхвысокочастотных аппаратов. В СВЧ-аппаратах прогрев полуфабрикатов осуществляется по всему объему продукта благодаря свойствам электромагнитных волн проникать внутрь из​делия на значительную глубину.

Для приготовления диетических блюд в соусном отделении устанавливается пароварочный шкаф.

Оборудование соусного отделения можно сгруппировать в 2—3 технологические линии (рис. 5).
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Рис. 5. Рабочее место повара соусного отделения:

1 — мармит МСЭСМ-50 для соусов; 2 — плита четырехконфорочная ПЭСМ-4Ш; 3 — вставка ВСМ-420; 4 — фритюрница ФЭСМ-20; 5 — сково​рода СЭСМ-0,2; 6 — шкаф жарочный двухкамерный ШЖЭСМ-2; 7 — стол со встроенной моечной ванной СМ ВСМ; 8 — стол производственный СП-1470; 9 — весы циферблатные ВНЦ-2; 10 — стол для установки средств малой механизации СММСМ; 11 — стол с охлаждаемым шкафом и гор​кой СО-ЭСМ-3; 12 — планшет настенный для технологической карты

Первая линия предназначена для тепловой обработки и приго​товления блюд из полуфабрикатов из мяса, рыбы, овощей, а также для приготовления гарниров и соусов в наплитной посуде. Линия состоит из секционного модулированного оборудования и включает жарочный шкаф, плиты, электросковороды, фритюрницы. В ресто​ранах в эту линию устанавливают также мармиты, предназначен​ные для кратковременного хранения вторых блюд в горячем состо​янии.

Вторая линия предназначена для выполнения вспомогательных операций и включает секционные модулированные столы: стол со встроенной моечной ванной, стол для установки средств малой ме​ханизации, стол с охлаждаемой горкой и шкафом (в ресторанах).

На производственных столах подготавливают к тепловой обра​ботке мясные, рыбные, овощные полуфабрикаты. Производствен​ный стол с охлаждаемой горкой и шкафом используется в рестора​нах для порционироваиия и оформления блюд.

Третья линия организуется в крупных горячих цехах, где для варки гарниров используют стационарные пищеварочные котлы. Эта линия включает секционные модулированные котлы с функциональ​ными емкостями, рабочие столы для подготовки продуктов для варки (переборка крупы, макаронных изделий и др.), ванну для промыв​ки гарниров. В ресторанах, где в основном готовят сложные гарни​ры в небольших количествах, вместо стационарных пищеварочных котлов используют наплитную посуду. Для жаренья картофеля (фри, пай и др.) используют фритюрницы типа ФЭСМ-20, ФЭ-20.

Работа поваров соусного отделения начинается с ознакомления с производственной программой (планом-меню), подбирают техно​логические карты, уточняют количество продуктов, необходимых для приготовления блюд. Затем повара получают продукты, полуфабри​каты, подбирают посуду. В ресторане блюда жареные, запеченные готовятся только по заказу посетителей; трудоемкие блюда, которые требуют много времени на приготовление (тушеные, соусы), готовят небольшими партиями. На других предприятиях при массовом изго​товлении, какой бы объем продукции ни готовился, необходимо учи​тывать, что жареные вторые блюда (котлеты, бифштексы, антреко​ты и др.) должны быть реализованы в течение 1 ч; вторые блюда отварные, припущенные, тушеные — 2 ч, овощные гарниры — 2 ч, каши рассыпчатые, капуста тушеная — 6 ч, горячие напитки — 2 ч. В исключительных случаях, в соответствии с требованиями санитар​ных правил, вынужденного хранения оставшейся пищи ее необходи​мо охладить и хранить при температуре 2—6 °С не более 18 ч. Перед реализацией охлажденная пища проверяется и дегустируется заведу​ющим производством, после чего обязательно подвергается тепло​вой обработке (кипячение, жаренье на плите или в жарочном шка​фу). Срок реализации пищи после этой тепловой обработки не дол​жен превышать 1 ч. Запрещается смешивать остатки пищи от преды​дущего дня с пищей, приготовленной в тот же день, но в более ран​ние сроки с вновь приготовленной пищей.

Запрещается оставлять на следующий день в соусном отделе​нии горячего цеха:

блинчики с мясом и творогом, рубленые изделия из мяса, птицы, рыбы;соусы;омлеты;картофельное пюре, отварные макаронные изделия.

В сырье и пищевых продуктах, используемых для приготовле​ния блюд, содержание потенциально опасных для здоровья веществ химического и биологического происхождения (токсичных элемен​тов, антибиотиков, пестицидов, патогенных микроорганизмов и др.) не должно превышать нормы, установленные медико-биологичес​кими требованиями и санитарными нормами качества продуктов питания. Это требование указано в ГОСТ Р 50763-95 «Обществен​ное питание. Кулинарная продукция, реализуемая населению. Об​щие технические условия».

Из посуды в соусном отделении применяются (рис.6):наплитные котлы емкостью 20, 30, 40, 50 л для варки и ту​шения блюд из мяса, овощей; котлы (коробины) для варки и припускания рыбы целиком и звеньями;котлы для варки диетических блюд на пару с решеткой-вкла​дышем;кастрюли емкостью 1,5, 2, 4, 5, 8 и 10 л для приготовления небольшого количества порций отварных, тушеных вторых блюд, соусов;
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сотейники емкостью 2, 4, 6, 8 и 10 л для пассерования ово​щей, томата-пюре. В отличие от котлов сотейники имеют утолщенное дно;

противни металлические и большие чугунные сковороды для обжаривания полуфабрикатов из мяса, рыбы, овощей, птицы;

сковороды малые и средние чугунные с ручкой для жаренья блинов, блинчиков, приготовления омлетов;

сковороды с 5, 7 и 9 ячейками для приготовления яичницы- глазуньи в массовом количестве;

сковороды чугунные с прессом для жаренья цыплят табака и др.

Из инвентаря применяют: венчики, веселки, вилки поварские (большие и малые); грохот; лопатки для блинов, котлет, рыбы; приспособление для процеживания бульона, сига разные, черпаки, шумовки, шпажки для жаренья шашлыков (рис. 6).
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Рис. 6. Посуда, используемая в горячем цехе: а — для варки, припускания и тушения: 1 — котлы наплитные емкостью 20—50 л; 2 — котел для варки рыбы и его составные части; 3 — котел для варки диетических блюд на пару с решеткой-вкладышем; 4 — кастрюли ем​костью 2—15 л; 5 — сотейники емкостью 2—10 л; б — для жаренья: 6 — сковороды общего назначения чугунные диаметром 140—500 мм; 7 — сково​роды для жаренья яиц в ячейках; 8 — сковороды с прессом для жаренья цыплят табака; 9 — сковороды с ручкой стальные; 10 — сковороды для жа​ренья блинов чугунные; 11 — противни для жаренья порционных изделий
1 — сита: а — со съемными сетками и пластмассовой обечайкой; б — с нержавеющей сеткой и алюминие​вой обечайкой; в — с волосяной сеткой и деревянной обечайкой; 2 — грохот металлический; 3 — дуршлаг металлический емкостью 7 л; 4 — сито коническое металлическое; 5 — шумовки; 6 — ковши-сачки; 7 — черпак; 8 — цедилка металлическая; 9 — приспособление для процеживания бульона; 10 — лопатка повар​ская со сбрасывателем; 11 — вилка поварская; 12 — шпажки для жаренья шашлыков
В соусном отделении организуют рабочие места в основном по виду тепловой обработки. Например: первое — рабочее место для жаренья и пассерования продуктов и полуфабрикатов; второе — для варки, тушения и припускания продуктов; третье — для приготов​ления гарниров и каш.

На рабочем месте повара для жаренья и пассерования продук​тов используют кухонные плиты , жарочные шкафы,  производственные столы и передвижные стеллажи. В ресторанах, где ассортимент блюд более разнообразный и готовят блюда, жа​ренные во фритюре (котлеты по-киевски, рыба фри и др.), на от​крытом огне (осетрина гриль, птица гриль и др.), в тепловую ли​нию включают электрогриль , фритюрницу . Подготовленные полуфабрикаты в сетке погру​жают во фритюрницу с разогретым жиром, затем готовые изделия вместе с сеткой или шумовкой перекладывают в дуршлаг, установ​ленный на сотейнике, для стекания излишнего жира. Если в ассор​тимент блюд входят шашлыки, то организуют специализированное рабочее место, состоящее из производственного стола и шашлыч​ной печи .
Рабочие места для варки, тушения, припускания и запекания продуктов организуются с учетом выполнения поварами несколь​ких операций одновременно. С этой целью тепловое оборудование (кухонные плиты, жарочные шкафы, электросковороды) группиру​ют с расчетом удобства перехода поваров от одной операции к дру​гой. Вспомогательные операции осуществляются на производствен​ных столах, установленных параллельно тепловой линии. Тепло​вое оборудование можно ставить не только в линию, но и остров​ным способом.

Каши и макаронные изделия для запеченных блюд варят в наплитных котлах. Подготовленную для запекания массу уклады​вают на противни и ставят в жарочные шкафы, где она доводится до готовности. Тушат продукты в наплитных котлах или электро​сковородах.

На рабочем месте повара, приготовляющего гарниры из ово​щей, круп и макаронных изделий, технологический процесс состо​ит из следующих операций: крупы перебирают на производствен​ном столе, промывают, затем варят их в стационарных или наплит​ных котлах.

Для варки и быстрого удаления из стационарных котлов гото​вого продукта применяют сетки-вкладыши из нержавеющей стали. Отварные макароны откидывают на дуршлаг и промывают.

Подбор наплитных котлов определенной вместимости для варки каш различной консистенции производится исходя из объема, за​нимаемого 1 кг крупы вместе с водой (табл. 2.

Таблица 2
Первоначальный объем (в литрах) воды с 1 кг крупы при варке каш различной консистенции

	Наименование каш
	Рассыпчатая
	Вязкая
	Жидкая

	Гречневая
	2,3
	4,0
	—

	Пшенная
	2,6
	4,0
	5,0

	Перловая
	3,0
	4,5
	—

	Пшеничная
	2,7
	4,5
	5,0

	Рисовая
	3,0
	4,5
	6,0

	Овсяная
	3,0
	4,6
	6,0


Для приготовления соусов на рабочем месте используют пи​щеварочные котлы, когда надо приготовить большой объем соусов, или кастрюли различной емкости — при приготовлении небольшо​го количества соусов. Для протирания овощей и процеживания бу​льонов используют сита различной формы или цедилки.

Основные соусы (красный и белый), как правило, готовят на целый день, а производные соусы на 2—3 ч реализации блюд в тор​говом зале.

Организация труда. Так как работа в горячем цехе очень раз​нообразная, там должны работать повара различной квалифика​ции. Рекомендуется следующее соотношение поваров в горячем цехе: VI разряда — 15—17 %, V разряда — 25—27 %, IV разряда — 32-34% и III разряда - 24—26 %.

В производственную бригаду горячего цеха входят также мой​щицы кухонной посуды, кухонные подсобные работники.

Повар VI разряда, как правило, является бригадиром или стар​шим поваром и отвечает за организацию технологического процес​са в цехе, качество и соблюдение выхода блюд, следит за соблюде​нием технологии приготовления блюд и кулинарных изделий, го​товит порционные, фирменные, банкетные блюда.

Повар V разряда приготовляет и оформляет блюда, требующие наиболее сложной кулинарной обработки.

Повар IV разряда готовит первые и вторые блюда массового спроса, пассерует овощи, томат-пюре.

Повар III разряда подготавливает продукты (нарезает овощи, варит крупы, макаронные изделия, жарит картофель, изделия из котлетной массы и др.).
В небольших горячих цехах работу цеха возглавляет заведую​щий производством.











