Предмет «МДК06. Управление структурным подразделением»

гр. 12 зту

тема «Организация работы холодного цеха и других цехов по производству кулинарной и кондитерской продукции»

Порядок выполнения:

1. После получения задания сразу прислать сообщение  на телефон 8 908 536 40 61 «Задание получил (а) Фамилия». До 18-00 19.11. 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.

3. Подготовиться к практической работе.

МАТЕРИАЛ ПО ТЕМЕ

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 (10...14°С).
В производственную программу цеха (план-меню) входят  ассортимент  и  количество  изготовляемых  блюд
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Рис. 1. Схема организации рабочего места  по изготовлению салатов из сырых и вареных овощей:

1 — универсальный привод П-П; 2 — передвижной стеллаж для уста​новки функциональных емкостей с нарезанными овощами; 3—функ​циональные емкости; 4 — стол производственный СП-1200; 5 — машина для нарезки вареных овощей; 6 — стол производственный для установ​ки средств малой механизации СПММ-1500; 7— передвижные емкости для перемешивания салатов и закусок, сладких блюд и холодных напитков.

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   (ломтиком 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.1). 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. Спорционированные 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-300А для нарезки ветчины, колбасы, сыра. Ее устанавливают на столе для средств малой механи​зации СПМ-1500.

Третье рабочее место предусматривается для порционирования 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 10...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 доску, 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-11. 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 II-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 доготовочные предприятия поступает в основном промышленного производства в гильзах. Для хранения мороженого в цехе устанавливают низкотемпературный 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 доготовочные предприятия и в магазины кулинарии. Однако выпуска​емая   продукция   не   полностью   удовлетворяет   потребности 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
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Рис.2. Схема организации  рабочего места  по изготовлению салатов и винегретов:

1—ванна   моечная;   2—стол   производственный;   3—универсальный привод; 4 — шкаф холодильный

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, КЗ-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. 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 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.
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рабочее место по изготовлению голубцов:

/— рабочее место по подготовке капусты и отбиванию череш​ков; // — рабочее место по порционированию фарша; /// — рабо​чее место по формированию голубцов; / — функциональные емкости; 2 — стол производственный; 3 — весы; 4 — стеллаж передвижной; 5 — емкость передвижная для капусты; 6 — разделочная доска; 7— зона работника

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   мучные изделия 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 й 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 тестана   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 доготовочных 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.

[image: image4.png]Exuonoeuveckui npoyece

Obopydobarue

Tpoceubarue ryxu

Mawurs: MIM-800 wi 83-350

Modeomotxa muy

GbosKon, yemsipe Oarws: Hoeuse

Jarec meema

TECIMOMECUNS6IE MAUUHS!
THM-11, Mrr1-50 &

Paccrnodxa dposcaeloee

Pacemoeynstd wxag k new
K81-400

mecma

Pasdenxa meema, nopyuonu-
babarue , goprobxa us-

TECITOpRCKTIONHER MEULUHE MPT-50M)
‘mecinodenumens AS-X12-09, rmauna,
17 omeadKu 3azomedeK U3 mee~
ma M1

Gonui
[

Bemnsuxa usdenud

Mlevs areKmpuUYecKan ¢ pacernoey-
HblH iKa@om KIT400, uwag
nexapoKud LITICH-3

Tpuzormobperue omdenovmeix
nesypadpuKamos: Koerod,
Cuponod u gp.

Nnuma RICH-4, s7eKmpocKoBepode
C3C1-0,8, O36ubanswan rawune
ME-b01

Oméenka  Kperodsrx us-
el

Cmons: npoustodernberinee ¢ oxnr]
daerod EnKacIms CO3CH-2, Xono-
Gunsreie wKagps!

Hrxaadka 8 normwu, rapxa-
podatiue u mparenop-
Imupobarue 6 sxcre-
Juyuro




Кондитерские цехи классифицируются в зависимости от мощности, т. е. количества выпускаемых кондитер​ских и булочных изделий в смену. Цех малой мощности выпускает 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​линарии и выражается в форме наряда-заказа. Конди​терские 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.

Рис.3. Схема технологического процесса производства кондитерских изделий
В соответствии с технологическим процессом изго​товления кондитерских изделий (рис.3) 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.4).
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На рабочем месте по приготовлению бисквитного теста устанавливают производственный стол, на котором подготавливают продукты. Рядом предусматривают взби-вальную машину, в которой взбивают сахар с яичной массой и соединяют с мукой. 

Рис. 4. Схема организации рабочего места по за​месу теста:

1— ванна с гибким шлангом для заполнения дежи во​дой; 2 — тестомесильная машина с тремя подкатными дежами; 3 — производственный стол с выдвижными ящи​ками для инструментов; 4 — весы настольные ци​ферблатные

Готовое бисквитное тесто разливают 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 вра​щается  вокруг оси  и  изделия  равномерно  выпекаются.

Производительность 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.

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.

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 шка​фу.

Организация рабочих мест.
Рабочим местом называется часть производственной площади, где работник выполняет отдельные операции, используя при этом соответствующее оборудование, посуду, инвентарь, инструменты. Рабочие места на предприятиях общественного питания имеют свои особенности в зависимости от типа предприятия, его мощности, характера выполняемых операций, ассортимента выпускаемой продукции.

Площадь рабочего места должна быть достаточной, чтобы обеспечить рациональное размещение оборудования, создание безопасных условий труда, а также удобное расположение инвентаря, инструментов.

Рабочие места в цехе располагаются по ходу технологического процесса.

Рабочие места могут быть специализированными и универсальными. Специализированные рабочие места организуют на крупных предприятиях, когда работник в течение рабочего дня выполняет одну или несколько однородных операций.

На средних и малых предприятиях преобладают универсальные рабочие места, где осуществляются несколько неоднородных операций.

Организация рабочих мест учитывает антропометрические данные строения тела человека, т.е. на основании роста человека определяются глубина, высота рабочего места и фронт работы для одного работника.

Размеры производственного оборудования должны быть такими, чтобы корпус и руки работающего находились в наиболее удобном положении.

Как показал опыт организации рабочего места повара, расстояние от пола до верхней полки стола, на котором обычно размещают запас посуды, не должно превышать 1750 мм. Оптимальное расстояние от пола до средней полки - 1500 мм. Эта зона является наиболее удобной для повара. Очень удобно, когда стол имеет выдвижные ящики для инвентаря, инструментов. В нижней части стола должны быть полки для посуды, разделочных досок.

Необходимо использовать секционно-модулированные столы для малой механизации, с охлаждаемой горкой и шкафом. Около производственных столов и ванн устанавливают подножные деревянные стеллажи. Для удобства работы высота стола должна быть такой, чтобы расстояние между локтем работника и поверхностью стола не превышало 200- 250 мм.

Угол эффективной видимости не должен превышать 30°. В среднем для человека угол обзора 120°, поэтому длина производственного стола не должна превышать 1,5 м. Угол эффективной видимости предмета составляет 18°. В этом секторе обзора располагается то, что работник должен увидеть мгновенно.

Достаточная площадь в зоне рабочего места исключает возможность производственных травм, обеспечивает подход к оборудованию при его эксплуатации и ремонте.

Каждое рабочее место должно быть обеспечено достаточным количеством инструментов, инвентаря и посуды. К производственному инвентарю предъявляются требования прочности, надежности в работе, эстетичности и др.

Рабочее место является первичным звеном производственно-технологической структуры предприятия, в которой осуществляется процесс производства, его обслуживание и управление. Именно здесь происходит соединение трех основных элементов этого процесса и достигается его главная цель - производства предметов труда, оказание услуг либо технико-экономическое обеспечение и управление этими процессами. От того, как организованы рабочие места, во многом зависит эффективность использования самого труда, орудий и средств производства и, соответственно, производительность труда, себестоимость выпускаемой продукции, ее качество и многие другие экономические показатели функционирования предприятия. Рабочее место состоит из следующих элементов:

- производственной площади;

- основного оборудования;

- устройств для хранения материалов, заготовок, готовой продукции;

- отходов и брака;

- устройства для хранения инструментов, оснастки и приспособлений;

- подъемно-транспортных устройств;

- приспособлений для безопасности и удобства работы мастера цеха расфасовки.

Рабочее место представляет собой закрепленную, за отдельным рабочим или группой рабочих, часть производственной площади, оснащенную необходимыми технологическим, вспомогательным, подъемно-транспортным оборудованием, технологической и организационной оснасткой, предназначенными для выполнения определенной части производственного процесса.

Организация рабочих мест в холодном цехе

В холодном цехе установлено механическое, холодильное и немеханическое оборудование, которое сгруппировано в соответствии с расположением рабочих мест. Рабочие места в холодном цехе расположены по ходу технологического процесса. В холодном цехе выделяют следующие технологические линии:

- приготовление холодных блюд и закусок;

- приготовление сладких блюд и напитков.

На этих линиях организованы следующие рабочие места:

1. Для нарезки сырых и вареных овощей, заправки, порционирования и оформления салатов.  На рабочем месте установлен производственный стол со встроенной моечной ванной для промывки свежих овощей и зелени. Холодильный шкаф. Производственный стол для нарезки вареных овощей. Для нарезки сырых и вареных овощей применяют разделочные доски с маркировкой «ОС» или «ОВ» и ножи поварской тройки.

2. Для нарезки гастрономических мясных и рыбных продуктов, порционирование и оформление блюд, приготовления бутербродов. На рабочем месте установлен производственный стол с охлаждаемой поверхностью для нарезки гастрономических продуктов.

3. Для порционирования сладких блюд и напитков. На рабочем месте установлена ванна моечная, производственный стол с охлаждаемым шкафом, весы ВНЦ-2, различную посуду и инвентарь. Для протирания фруктов, ягод, взбивания муссов, кремов установлен универсальная кухонная машина со сменными механизмами.

4. Для нарезки хлеба. На рабочем месте установлен производственный стол для нарезки хлеба, разделочная доска с маркировкой «Хлеб» и ножи для нарезки хлеба, шкаф навесной для хранения хлеба.

Организация рабочих мест в горячем цехе
Горячий цех подразделяется на два специализированных подразделения - суповое и соусное. В суповом отделении организовано рабочее место по приготовлению супов. Все оборудование в суповом отделении установлено в линию: стол со встроенной моечной ванной, стол производственный, холодильный шкаф, кипятильник. В соусном отделении осуществляется приготовление вторых блюд, гарниров, соусов, горячих напитков. Кроме того, в горячем цехе осуществляется тепловая обработка для приготовления и холодных сладких блюд. Широкий ассортимент вторых блюд не позволяет в горячих цехах предприятия создавать специализированные рабочие места для приготовления каждого вида блюд, поэтому рабочие места для варки, тушения, запекание продуктов организовано с учетом возможности выполнения поварами нескольких операций одновременно. Соответственно с этим группируют по назначению тепловое и другое технологическое оборудование. На этом участке в линию теплового оборудования установлен жарочный шкаф, электросковороды, фритюрница. Следующая линия - электрические плиты. Отдельно установлена универсальная кухонная машина со сменными механизмами, немеханического оборудования установлен производственный стол для подготовки продуктов к жарке и пассерованию. Для откидывания отварного риса и круп установлена производственная раковина. Горячие напитки изготавливают в соусном отделении на плите.

Организация рабочих мест в овощной цехе
Овощной цех имеет удобную связь с холодным и горячим цехом, в которых завершается выпуск готовой продукции. Технологический процесс обработки овощей состоит из сортировки, мытья, очистки, доочистки после механической очистки, промывания, нарезки. Оборудование для овощного цеха подбирают по Нормам оснащения в зависимости от типа и мощности предприятия. Основным оборудованием являются производственные столы, столы для доочистки картофеля, моечные ванны, подтоварники для овощей. Рабочие места оснащаются инструментами, инвентарем для выполнения определенных операций. В овощном цехе выделяют линию обработки картофеля и корнеплодов и линию обработки свежей капусты и других овощей и зелени. Оборудование ставится по ходу технологического процесса. Работу овощного цеха организует заведующий производством.


1- сырье;

2- разделочная доска;

3- нож:

4- полуфабрикат
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