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ВВЕДЕНИЕ
Кулинария - это искусство приготовления пищи. Приготовление пищи - самая древняя отрасль человеческой деятельности. На протяжении многих веков человечество накопило огромный опыт в области обработки продукции и приготовлении пищи.

Первые столовые возникли на Путиловском заводе в Петрограде, а затем в Москве и других городах. До тридцатых годов отрасль не получала должного развития, т.к. внимание страны было направленно на индустриализацию и организацию колхозного хозяйства.
Создав материальную базу для развития общественного питания в стране, 19 августа 1931 года  было принято постановление “О мерах улучшения общественного питания”. Вступили в строй первые кулинарные школы, техникумы, институт. Заводы торгового машиностроения выпустили первое отечественное оборудование. Для улучшения снабжения сырьем предприятия общественного питания получили право заготавливать сельскохозяйственные продукты и организовывать подсобные хозяйства. Был введен бракераж готовой продукции и кулинарных изделий.

В послевоенные годы сеть предприятий общественного питания расширялась значительными темпами и к 1955 году достигла 118 тысяч единиц (в 1940 году было 87,6 тысяч предприятий); увеличился ассортимент блюд, улучшилось обеспечение предприятий технологическим и холодильным оборудованием, повысилась культура обслуживания населения.

Общественное питание становится важной отраслью народного хозяйства, тесно связанно с развитием всей экономики государства, с решением крупных социальных проблем. Открыто много новых предприятий, особенно укрепилось и усовершенствовалось рабочее, школьное и студенческое питание. Внедрены и получили широкое одобрение прогрессивные формы обслуживания (комплексные обеды, доставка пищи к рабочим местам, абонементная система расчета, механизированные линии раздачи комплексных обедов и др.), улучшилось питание людей, работающих в вечерние и ночные смены.

Промышленность увеличила производство быстрозамороженных блюд. В связи с этим вводятся электрофизические методы обработки пищевых продуктов, создаются и производятся аппараты периодического и непрерывного действия с инфракрасным и СВЧ нагревом.

Создаются автоматизированные моечные отделения, включающие ряд специализированных машин и транспортирующих средств. Особое внимание обращается на рациональное питание, на введение комплексных обедов, составленных на научной основе. Разрабатываются рационы питания для различных профессиональных групп в зависимости от характера труда с учетом энергозатрат и физиологических потребностей в основных пищевых веществах.

В городах с широкой сетью предприятий общественного питания имеются тресты столовых, кафе, ресторанов. В небольших городах руководство системой общественного питания и торговлей объединено в торговле.
Открылось множество кооперативных предприятий общественного питания, Они снабжают предприятия сырьем, полуфабрикатами и предметами материально – технического отношения, направляя работу всех предприятий на выполнение указаний вышестоящих звеньев, занимаются подбором и подготовкой кадров, устанавливают часы работы предприятий, внедряют новую технику и прогрессивные формы обслуживания, новую технологию, организовывают ремонт оборудования и стирку белья.

Внедрена комплексная автоматизация процессов приготовления пищи и обслуживания населения, крупных заготовочных предприятий и централизованного снабжения предприятий полуфабрикатами, введение новых прогрессивных технологий.

В начале 90-х годов определился крутой поворот в развитии предприятий общественного питания - создание небольших, компактных, самоокупаемых предприятий с высоким уровнем услуг и качеством приготовления пищи, т.е. приоритетным направлением стало не количество, а качество.

Крупные предприятия общественного питания существуют и сегодня. Но уровень их оснащенности, качества приготовления пищи, культуры обслуживания вступают во все более жесткую конкуренцию с появившимися у нас "Макдональдсами", различными кафе, закусочными и др. предприятиями, открываемыми у нас иностранными фирмами.

Создание в России предприятий общественного питания с высоким качеством приготавливаемых продуктов, уровнем обслуживания, максимально удобных для посетителей – одна из важнейших задач, стоящих перед системой общественного питания сегодня. 
Профессия повара является одной из самых востребованных профессий в сфере обслуживания. В отличие от большинства сервисных профессий, поварское искусство изучается не только поварами. Практически каждый человек обладает какими-то навыками в этой области, поскольку приготовление пищи является одной из самый насущных человеческих забот.
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1. Норма продуктов на одну  порцию
№197. Рассольник петербургский
	Наименование продуктов
	Брутто, гр.
	Нетто, гр.

	Картофель
	200
	150

	Крупа перловая
	15
	15

	Морковь
	25
	20

	Лук репчатый
	12
	10

	Петрушка
	6.5
	5

	Лук порей
	13
	10

	Огурцы соленые
	33.5
	30

	Томатное пюре
	15
	15

	Маргарин
	10
	10

	Бульон или вода
	350
	350

	Выход
	-
	500


№329. Картофель жареный с луком

	Наименование продуктов
	Брутто, гр.
	Нетто, гр.

	Картофель жареный №326
	-
	250

	Лук репчатый
	48
	40

	Кулинарный жир
	6
	6

	Выход
	-
	270


№430. Яичница глазунья (натуральная)
	Наименование продуктов
	Брутто, гр.
	Нетто, гр.

	Яйца
	3 шт.
	120

	Масло сливочное
	10
	10

	Выход
	-
	114


№488. Рыба жареная
	Наименование продуктов
	Брутто, гр.
	Нетто, гр.

	Треска п/ф
	169
	149

	Мука пшеничная
	7
	7

	Масло растительное
	8
	8

	Масса жареной рыбы
	-
	125

	Гарнир №692
	-
	150

	Масло сливочное
	10
	10

	Лимон
	8
	7

	Выход
	-
	292


2. Товароведение
Картофель – мякоть клубня состоит из нескольких слоев (корковый, кольцо сосудов, сердцевина), клетки которых заполнены зернами крахмала. Клубень картофеля содержит в среднем 22% сухих веществ, в основном крахмал. Кроме того, имеются азотистые вещества (2%), сахара(1.3%), минеральные вещества(1%), такие, как натрий, калий, фосфор, железо; клетчатка(1.4%), органические кислоты(0.2%), до 20мг% витаминов В1,В2,В6,Е,К,РР и U. Энергетическая ценность 100г картофеля 77ккал.
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Крупа перловая – это ободранное ячменное зерно, по длине крупинок подразделяется на пять номеров: №1(3.5…3 мм) и 2(3…2.5 мм) – удлиненной формы и хорошо ошлифованные ядра с закругленными концами, используют для супов; №3(2.5…2 мм),4(2…1.5мм)и 5(1.5…2 мм) – ядра шарообразной формы, цвет от белого до желтоватого, иногда с зеленоватым оттенком, из них готовят каши, биточки, зразы.
[image: image3.jpg]



Томатное пюре – готовят из свежих помидоров, получают увариванием протертой томатной массы до массовой доли сухих веществ 12, 15, 20%. Богата витаминно-минеральным составом.
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Морковь – в ней содержится много сахара в виде глюкозы(6.7%), минеральные вещества в виде солей железа, фосфора, калия, микроэлементов. Особенно в моркови много каротина(до 9мг%), который в организме человека превращается в витамин А. Каротин усваивается лучше, если морковь подвергнута тепловой обработке с жиром. Улучшает состояние кожи, зрение, способствует снижению холестерина в организме. Используется в детском и диетическом питании.
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Огурцы соленые – Перед засолом огурцы сортируют по качеству и размеру. Соленые огурцы содержат: воды 92%, сахара 1.6%, белков 0.8%, жиров 0.1%, клетчатки 0.7%, минеральных веществ 3.9%, органических кислот 0.7%. Калорийность 100г соленых огурцов составляет 13 ккал.
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Маргарин – это эмульсионный жировой продукт с массовой долей жира не менее 39%, обладающий пластичной плотной или мягкой или жидкой консистенцией, по цвету, вкусу, аромату, химическому составу сходный со сливочным маслом.
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Мука пшеничная - в зависимости от массовой доли золы (белизны), массовой доли сырой клейковины, крупности помола подразделяют на различные сорта. Будучи продуктом, получаемым из злаковых растений, пшеничная мука является источником витаминов группы B. Основное предназначение – тесто. Муку используют, как панировку для котлет. Из неё делают соусы.
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Масло растительное – вырабатывают из семян различных масличных культур (подсолнечника, сои, горчицы, хлопчатника и др.). Основной культурой в нашей стране является подсолнечник. Лучшие сорта подсолнечника отличаются высокой урожайности и масличностью. В высокомасличных семенах подсолнечника содержание масла может составлять 54 – 57% их массы.

[image: image9.jpg]



Лимон – плоды обычно овальной формы(по 40..200г). Благодаря большому содержанию органических кислот, пектиновых веществ, витаминов и эфирных масел лимоны широко используются для приготовления компотов, желе, для украшения блюд. Их подают к чаю, холодному кофе. В лечебном питании лимонный сок рекомендуется при подагре, желчно-каменной болезни.
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Яйцо куриное – продукт, обладающий высокой пищевой, биологической ценностью и усвояемостью. Состоит из скорлупы, белка и желтка. В яичном курином белке содержится 90% воды и 10% белка. А желток содержит жир и холестерин.
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Петрушка - выращивают корневую и листовую петрушку. У листовой в пищу используют только листья (корни ее сильно ветвистые, тонкие, пищевой ценности не имеют), у корневой - листья и корни. Корни и листья петрушки богаты эфирными маслами (30-50 мг%), поэтому имеют приятный аромат; кроме того, они представляют определенную ценность и как пищевой продукт. Петрушку широко используют в кулинарии, при солении и мариновании.
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Лук – порей – имеет слабоострый вкус, используется для салатов и как приправа для различных блюд. У молодого лука в пищу используют утолщенный стебель и листья, а у взрослого – только стебель.
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Масло сливочное – это ценный пищевой продукт. В состав масла входят ценные полиненасыщенные жирные кислоты: линолевая и линоленовая, лецитин, холестерин. Хорошо усваивается.
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Треска – мясо белое, мясистое, малокостистое, нежное, но маложирное (содержание жира 0.5 – 2%). Жир сосредоточен в печени. Содержит много белков и минеральных веществ. Съедобных частей 55%.
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Хмели-сунели (по-грузински «сухая пряность») - пряная, но не острая смесь приправ, традиционно используемая на территории Закавказья, главным образом в грузинской кухне. В сокращённый состав входят только: базилик, острый красный перец, укроп, кориандр, майоран, шафран.
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3. Технологическая часть
№197. Рассольник петербургский
3.1. Первичная обработка продуктов
Картофель – перед приготовлением его моют, мытье способствует быстрой очистке, улучшает его санитарные условия дальнейшей обработки. Далее картофель очищают, удаляют глазки, впадины, темные пятна. После этого обработанный картофель снова промывают.
Перловая крупа – перед использованием крупу просматривают, для избежание попадания в блюдо посторонних примесей. Далее крупу промывают. Следует заметить что перловую крупу сначала промывают в теплой, а затем в горячей воде, это делают для того чтобы блюдо не было мутным.
Морковь – сортируют, удаляя загнившие экземпляры, отрезают ботву, после чего промывают, очищают и снова промывают.

Лук репчатый – сортируют, отрезают донце и шейку, затем снимают сухие чешуйки и промывают в холодной воде.

Петрушка – удаляют завядшие и испорченные листья, грубые стебли, промывают несколько раз в большом количестве воды и ополаскивают под проточной водой.

Лук-порей – отрезают корешок, удаляя сухие, пожелтевшие листья, разрезают вдоль, чтобы лучше смыть песок и землю, затем промывают так же, как зеленый лук.

Огурцы соленые – просматриваем и проверяем срок годности.

Томатное пюре - просматриваем и проверяем срок годности.

Маргарин - просматриваем и проверяем срок годности.

3.2. Приготовление полуфабрикатов
Картофель нарезают брусочками, морковь нарезают соломкой, лук мелко рубят, огурцы соленые нарезают соломкой и припускают, петрушку мелко рубят, томатное пюре пассеруют.
3.3. Технология приготовления блюда

В кипящий бульон или воду кладут подготовленную крупу, доводят до кипения, закладывают картофель, варят до полуготовности, кладут пассерованные овощи, затем припущенные огурцы, пассерованное томатное пюре, специи, вливают огуречный рассол, кладут соль и варят до готовности. Рассольник можно приготовить без томатного пюре.

3.4. Оформление и отпуск блюда
При отпуске в тарелку кладут мясо, кладут сметану и зелень.
3.5. Требования к качеству

Овощи должны сохранить форму нарезки, на поверхности блестки жира оранжевого цвета, желтого или бесцветные. Крупа должна быть хорошо разваренной. Вкус – огуречного рассола острый, в меру соленый. Бульон – бесцветный или слегка мутный. Консистенция овощей – мягкая, огурцов – слегка хрустящая.
[image: image17.jpg]



№329. Картофель жареный с луком.
3.1. Первичная обработка продуктов
Лук репчатый – сортируют, отрезают донце и шейку, затем снимают сухие чешуйки и промывают в холодной воде. Кулинарный жир – просматриваем и проверяем срок годности. Картофель – перед приготовлением его моют, мытье способствует быстрой очистке, улучшает его санитарные условия дальнейшей обработки. Далее картофель очищают, удаляют глазки, впадины, темные пятна. После этого обработанный картофель снова промывают.

3.2. Приготовление полуфабрикатов
Картофель нарезают дольками, лук нарезают полукольцами, кулинарный жир растапливают на сковороде.
3.3. Технология приготовления блюда
Нарезанный сырой картофель промывают в холодной воде, обсушивают, затем посыпают солью, кладут слоем не более 5 см па сковороду или противень с разогретым жиром и жарят 15—20 мин, периодически помешивая, до образования поджаристой корочки. Если картофель полностью не прожарился, его следует поставить на несколько минут в жарочный шкаф. Лук, нарезанный полукольцами или дольками, пассеруют.
3.4. Оформление и отпуск блюда  
При отпуске жареный картофель перемешивают с луком.
3.5. Требования к качеству

Цвет картофеля – желтый, может иметь коричневатый оттенок за счет жаренья, лук – слегка коричневатый, вкус и цвет – соответствующий данный продуктам.
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№430. Яичница – глазунья (натуральная)

3.1. Первичная обработка продуктов
Яйца – перед использованием проверяют на свежесть. Свежесть яиц определяется при помощи овоскопа. Перед использованием яйца промывают теплой водой с кальцинированной содой (1-2%), затем 0,5%-ным раствором хлорамина и ополаскивают во​дой. Сильно загрязненные яйца предварительно протирают солью. Масло сливочное – просматриваем и проверяем срок годности, зачищаем.

3.2. Приготовление полуфабрикатов
Куриное яйцо разбиваем в глубокую миску или тарелку. Сливочное масло растапливаем на сковороде.

3.3. Технология приготовления блюда
На хорошо разогретую сковороду со сливочным маслом осторожно выпускают подготовленные яйца так, чтобы желток остался целым. Посыпают солью и жарят 2 – 3 мин до полного загустения белка. Желток должен остаться полужидким. Для глазуньи используют мелкую соль, которой солят белок, так как на поверхности желтка остаются светлые пятна. Чтобы белок не вздувался и не разрывался, часть соли можно добавить в масло, на котором жарят яичницу. Желток при жаренье можно посыпать молотым перцем. Соль в рецептурах не указана: норма соли на 1 яйцо – 0.25 г.
3.4. Оформление и отпуск блюда
Отпускают яичницу – глазунью на порционной сковороде, иногда перекладывают в тарелку, поливают сливочным маслом, посыпают измельченной зеленью. Используют в качестве самостоятельного блюда, как горячую закуску, для дополнения мясных блюд, а также бутербродов.
3.5. Требования к качеству
Яичница – глазунья должна иметь сохранившуюся форму полужидкий желток. Края яичницы не подсушены, нижняя часть не загрязнена. Нежелательны белые пятна на желтке от соли.
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 №488. Рыба жареная

3.1. Первичная обработка продуктов
Треска – очищают от чешуи, удаляют плавники, внутренности, пленки из брюшной полости и промывают, далее просушивают.

Мука пшеничная – просматриваем и просеиваем.
Масло растительное – просматриваем и проверяем срок годности.

Масло сливочное – просматриваем и проверяем срок годности.

Лимон – просматриваем и промываем.
3.2. Приготовление полуфабрикатов
Треску нарезают на порционные куски филе с реберными костями и кожей. Лимон порезать. Масло сливочное растопить.
3.3. Технология приготовления блюда

Порционные куски рыбы посыпают солью и перцем, панируют в муке, укладывают на хорошо разогретую сковороду, кожей вниз и жарят с двух сторон до образования поджаристой золотистой корочки в течение 5 – 10 мин при температуре 140 - 160 градусов Цельсия. Рыбу дожаривают в жарочном шкафу до полной готовности 5 – 7 мин при температуре 2500С градусов   Готовность определяется по наличию на ее поверхности мелких воздушных пузырьков.

3.4. Оформление и отпуск блюда  

Жареную рыбу отпускают сразу после тепловой обработки.

При отпуске на подогретую тарелку или порционное блюдо укладывают гарнир. Рядом помещают жареную рыбу, поливают растопленным сливочным маслом. Украшают кружочками лимона.

3.5. Требования к качеству

Рыба должна сохранять свою форму. 
Поверхность должна быть покрыта ровной  поджаристой корочкой от золотистого до светло – коричневого цвета, при этом допускается легкое отставание панировки у рыбы. 
Консистенция – мягкая, сочная; мясо легко отделяется вилкой, но не дряблое. 
Вкус – специфический, без постороннего привкуса. 
Запах – рыбы и жира. 
Изделия – не подгоревшие, не пересоленые. 
Недопустимы вкус и запах пережаренного фритюра.
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4. КАЛОРИЙНОСТЬ 

№197. Рассольник петербургский
Калорийность на 100 гр. продуктов
	Наименование продуктов
	Белки, гр.
	Жиры, гр.
	Углеводы, гр.

	 Картофель
	2 
	0,4
	15,8 

	 Крупа перловая
	9,3 
	1,1
	73,7

	 Морковь
	1,3 
	0.1
	7,2 

	 Лук репчатый
	1,4 
	-
	9,1 

	 Петрушка
	3,7 
	0,4
	8

	 Лук - порей
	2
	-
	6,5 

	Огурцы соленые
	0,8
	0,1
	1,6

	Томатное пюре
	3,6
	-
	12,6

	Маргарин 
	0,1
	75
	0,3

	Бульон 
	1
	0,1
	0


Калорийность на порцию
	Наименование продуктов
	Белки, гр.
	Жиры, гр.
	Углеводы, гр.
	Нетто , гр.

	Картофель
	3
	0,6
	23,7
	150

	Крупа перловая
	1,395
	0,015
	11,055
	15

	Морковь
	0,26
	0,02
	1,44
	20

	Лук репчатый
	0,14
	-
	0,91
	10

	Петрушка
	0,185
	0,02
	0,4
	5

	Лук-порей
	0,2
	-
	0,65
	10

	Огурцы соленые
	0,24
	0,03
	0,48
	30

	Томатное пюре
	1,08
	-
	1,89
	15

	Маргарин 
	0,01
	7,5
	0,03
	10

	Бульон
	3,5
	035
	0
	350

	Всего
	10,01
	8,535
	40,555
	


Калорийность блюда

	Выход 
	Белки, 
гр.
	Жиры, 
гр.
	Углеводы, гр.
	Калорийность, ккал.

	1/500
	40,04
	76,815
	162,22
	209,075


№ 329. Картофель жареный с луком
Калорийность на 100 гр. продуктов
	Наименование продуктов
	Белки, гр.
	Жиры, гр.
	Углеводы, гр.

	Картофель жареный
	1.8
	3.3
	13,4

	Лук репчатый
	0,14
	0
	0,91

	Кулинарный жир (масло сливочное)
	0,8
	72,5
	1,3


Калорийность на порцию
	Наименование продуктов
	Белки, 
гр.
	Жиры, 
гр.
	Углеводы, гр.
	Нетто, гр.

	Картофель жареный
	4,5
	8,25
	33,5
	250 

	Лук репчатый
	0,05
	0
	0,36
	40

	Кулинарный жир (масло сливочное)
	0,04
	4,35
	0,07
	6

	Всего
	4,59
	12,6
	33,93
	 


Калорийность блюда

	Выход
	Белки, гр.
	Жиры, гр.
	Углеводы, гр.
	Калорийность, ккал.

	1/270
	18,36
	113,4
	135,72
	267,48


№ 430. Яичница – глазунья (натуральная)
Калорийность на 100 гр. продуктов
	Наименование продуктов
	Белки, гр.
	Жиры, гр.
	Углеводы, гр.

	Яйца
	12,7
	11,5
	0,7

	Масло сливочное
	0,8
	72,5
	1,3


Калорийность на порцию
	Наименование продуктов


	Белки, гр.
	Жиры, гр.
	Углеводы, гр.
	Нетто, гр.

	Яйца
	15,24
	13,8
	0,84
	120

	Масло сливочное
	0,08
	7,25
	0,13
	10

	Всего
	15,32
	21,05
	0,97
	


Калорийность блюда

	Выход
	Белки, 
гр.
	Жиры, 
гр.
	Углеводы, гр.
	Калорийность, ккал.

	1/114
	61,28
	189,45
	3,88
	255,13


№ 488. Рыба жареная
Калорийность на 100 гр. продуктов
	Наименование продуктов


	Белки, гр.
	Жиры, гр.
	Углеводы, гр.

	Треска
	16
	0,6
	0

	Мука пшеничная
	10,3
	1,1
	68,9

	Масло растительное
	0
	99,9
	0

	Масло сливочное
	0,8
	72,5
	1,3

	Лимон
	0,9
	0,1
	3

	Всего
	28
	184,1
	73,2


Калорийность на порцию
	Наименование продуктов
	Белки, гр.
	Жиры, гр.
	Углеводы, гр.
	Нетто, гр.

	Треска
	23,84
	0,8
	0
	149

	Мука пшеничная
	0,72
	0,07
	4,8
	7

	Масло растительное
	0
	7,99
	0
	8

	Масло сливочное
	0,08
	7,25
	0,13
	10

	Лимон
	0,06
	0,07
	0,21
	7

	Всего
	24,7
	16,18
	5,14
	


Калорийность блюда

	Выход
	Белки, 
гр.
	Жиры, 
гр.
	Углеводы, гр.
	Калорийность, ккал

	1/292
	98,8
	145,62
	20,56
	264,98


5. Организация рабочего цеха
(оборудование, посуда, инвентарь)
Горячий цех.
Горячий цех подразделяется на два специализиро​ванных отделения - суповое и соусное. В суповом отделении осуществляется приготовление бульонов и первых блюд, в соусном - приготовление вторых блюд, гарниров, соусов, горячих напитков.

Количество поваров в каждом отделении опре​деляется соотношением  1 : 2, т.е. в суповом отделении поваров вдвое меньше. В горячих цехах малой мощности такого деления, как правило, нет.

Суповое отделение. Линия теплового оборудования состоит из электри​ческих (газовых) плит, электросковороды. Плита используется для приготовления в наплитных котлах первых блюд небольшими партиями, тушения, пассерования овощей и т. д. Электросковороду используют для пассерования овощей. Секции-вставки к тепловому оборудованию применяют в качестве дополнительных элементов в линиях секционного модулированного оборудования, создают дополнительные удобства для работы повара.

Линии немеханического оборудования включают секционные модулированные столы и передвижную ванну для промывки гарниров к прозрачным бульонам. На рабочем месте повара, приготовляющего первые блюда, используются: стол с вмонтированной ванной, стол для малой механизации, стол с охлаждаемой горкой и шкафом для хранения запаса продуктов.

Соусное отделение. Оборудование соусного отделения можно сгруппи​ровать на три технологические линии.

Первая линия предназначена для тепловой обработки и приготовления блюд полуфабрикатов из мяса, рыбы, овощей, а также для приготовления гарниров соусов в на плитной посуде. Линия состоит из  модулированного оборудования и включает жарочный шкаф, плиты, электро-сковороды, фритюрницы. В ресторанах в данную линию устанавливают также мармиты, предназначенные для кратковременного хранения вторых блюд в горячем состоянии.

Вторая линия предназначена для выполнения вспо​могательных операций и включает секционные модулированные столы: стол со встроенной моечной ван​ной, стол для установки средств малой механизации, стол с охлаждаемой горкой и шкафом (в ресторанах).

На производственных столах подготавливают к тепловой обработке мясные, рыбные, овощные полуфаб​рикаты. Производственный стол с охлаждаемой гор​кой и шкафом используется в ресторанах для порционирования и оформления блюд.

Третья линия организуется в крупных горячих цехах, где для варки гарниров используют стационарные пищеварочные котлы. Эта линия включает модулированные котлы с функциональными емкостями, рабочие столы для подготовки продуктов варки (переборка крупы, макаронных изделий и др.), ванну для промывки гарниров. В ресторанах, где в основ​ном готовят сложные гарниры в небольших количествах, вместо стационарных пищеварочных котлов используют на плитную посуду. Для жаренья картофеля (фри, пай и др.) используют фритюрницы типа ФЭСМ-20, ФЭ-20.

Кондитерский цех.
В кондитерском цехе используют самое разнообразное оборудование: просеиватель, тестомесильные шины, тестораскаточные, взбивательные, универсальный привод с комплектом сменных механизмов (мясорубка, просеиватель, протирочная, взбивательная), пищеварочные котлы, электроплиты, электро-пекарские шкафы, холодильное оборудование. Замес теста, его разделка и выпечка производятся в одном помещении. На рабочем месте для замеса теста устанавливают тестомесильные машины разного типа: ТММ-100М (вместимость дежи 100 дм3), МТ-40 (съемная дежа 40 л), МТМ-20П (съемная дежа 20 л), тестомесильная универсальная машина МТУ-50. В тестомесильном отделении организуется также рабочее место для выполнения подсобных операций: переборки и промывки изюма, приготовления и процеживания сахарного сиропа и раствора соли. На этом рабочем месте устанавливают производственный стол со встроенной ванной, гибким шлангом для заполнения дежи водой. Норма длины стола на одно рабочее место не меньше 1,25 м.

Овощной цех.
Оборудование для овощного цеха подбирают по Нормам оснащения в зависимости от типа и мощности предприятия. Основным оборудованием овощного цеха являются картофелечистки МОК-125, МОК-250, МОК-400, овощерезательная машина МУ-1000 или универсальная овощерезка МРО-50-200, а также немеханическое оборудование (производственные столы, столы для до чистки картофеля, моечные ванны, подтоварники для овощей.

Мясо-рыбный цех.
На рабочем месте для приготовления порционных и мелкокусковых полуфабрикатов устанавливается производственный стол, на который укладывают разделочную доску, с левой стороны от нее располагают лоток с сырьем, а справа – с полуфабрикатами. За доской распо​лагают настольные циферблатные весы ВНЦ. Для рыхления порционных кусков используют рыхлитель от универсального привода или этот процесс выполняют вручную при помощи тяпки. Шпигование мяса кореньями или шпиком производится с помощью специальной иглы. Для приготовления полуфабрикатов могут применяться столы со встроенным холодильным шкафом.

На рабочем месте для приготовления рубленых полуфабрикатов устанавливают ванны для замачивания хлеба или для этой цели используют котлы, для котлов используют металлические подставки; из механического оборудования используют мясорубку и фаршемешалку к универсальному приводу ПМ-1,1 или мясорубку с индивидуальным приводом типа МИМ. Около производственных столов помещают передвижной стеллаж для транспортировки подготовленных полуфабрикатов в горячий цех.

На местах обработки мяса можно обрабатывать и птицу.

На участке обработки рыбы размещаются ванна для дефростации мороженой рыбы, столы типа СПР для очистки и потрошения рыбы. Потрошат рыбу на производственном столе ручным способом при помощи малого ножа поварской тройки. Непищевые отходы собирают в специальный бак. Отдельное рабочее место организуется для приготовления порционных полуфабрикатов. Для приготовления рыбного фарша используется мясорубка, которая не применяется для приготовления мясного фарша.

Холодный цех.
В холодных цехах используется механическое оборудование: универсальные приводы П-П, ПХ-06 со сменными механизмами (для нарезки сырых, вареных овощей; для перемешивания салатов и винегретов, для взбивания муссов, самбуков, сливок, сметаны; для выжимания соков из фруктов); машина для нарезки вареных овощей МРОВ. Эти машины выполняют все​возможные операции: нарезают сырые и вареные овощи, перемешивают салаты и винегреты (когда их готовят в большом количестве), взбивают, протирают, выжимают соки. В небольших цехах эти операции в основном выполняют вручную.

В холодном цехе используются разнообразные инструменты, инвентарь, приспособления: ножи повар​ской тройки, ножи гастрономические (колбасный, для нарезки ветчины, сыра, масла, для фигурной нарезки масла, нож-вилка), томаторезки, яйцерезки, приспособление для нарезки сыра, скребок для масла, разделочные доски, ручные соковыжималки, приборы для рас​кладывания блюд, формы для заливных блюд, желе, муссов.

6. ОХРАНА ТРУДА

Техника безопасности
Во избежание несчастных случаев работники кухни должны изучить правила эксплуатации оборудования и получить практический инструктаж у заведующего производством. В местах расположения оборудования необходимо вывесить правила его эксплуатации.

При работе в цехах необходимо соблюдать следующие правила: запрещается работать на мясорубке без предохранительного кольца; проталкивать мясо в машину можно только деревянным пестиком; запрещается работать на куттере с неисправным микровыключателем; снимать или присоединять сменные машины к универсальному приводу можно только при полном его выключении; перед работой следует застопорить при помощи винтов тележку универсального привода; для опаливания птицы и субпродуктов необходимо использовать специальные плиты с вытяжным колпаком; запрещается вынимать рыбу из ванн руками; следует использовать для этой цели проволочные черпаки; работники, занимающиеся обвалкой мяса должны надевать предохранительные кольчужки; на полу рядом с производственными столами необходимо устанавливать подножные решетки; ножи должны иметь хорошо закрепленные ручки и храниться в определенном месте; производственные ванны и столы должны иметь закругленные углы.

Во время работы необходимо своевременно удалять и перерабатывать отходы, следить за санитарным состоянием цеха и каждого рабочего места, после окончания работы тщательно промывать и протирать все машины, разрубочный стул ошпаривать кипятком и засыпать солью.

Крючья для подвешивания мяса нужно располагать не более 2м от пола.

При работе в горячем цехе работники должны обязательно изучить правила эксплуатации механического и теплового оборудования и получить практический инструктаж у заведующего производством. В местах расположения оборудования необходимо вывесить правила эксплуатации.

Пол в цехе должен быть ровным, без выступов, не скользким.

Температура в цехе не должна превышать 26(С.

Разбор, чистку, смазку любого оборудования можно производить лишь при полной остановке машин и отключении их от источников электроэнергии, пара и газа.

Электрооборудование должно быть заземлено.

Проходы около рабочих мест нельзя загромождать посудой и тарой.

Крышки пищеварочных стационарных котлов разрешается открывать лишь через 5 мин. после прекращения подачи пара или электроэнергии; перед открыванием поднять клапан-турбинку и убедиться, что нет пара. Крышки у наплитных котлов открывать на себя.

Готовую продукцию весом более 20 кг следует транспортировать на тележках.

Запрещается растапливать плиты легковоспламеняющимися жидкостями (керосином, бензином).

При жарке во фритюре изделия следует обсушить и закладывать в жир по направлению от себя.
Пол в цехах должен быть ровным, без выступов, не скользкий.

В цехе обязательно должна находиться аптечка с набором медикаментов.
Личная гигиена и санитария работников ПОП

Личная гигиена - это ряд санитарных правил, которые должны  соблюдать работники общественного питания. Выполнение правил личной гигиены имеет важное значение в предупреждение загрязнения пищи микробами, которые могут стать причиной возникновения разных заболеваний и пищевых отравлений у потребителей. Содержание тела в чистоте – важное гигиеническое требование. Содержание рук в чистоте имеет особое важное значение для работников общественного питания, которые в процессе приготовления пищи постоянно соприкасаются с продуктами. 

Санитарная одежда повара и кондитера защищает пищевые продукты от  загрязнений, которые могут  попасть в них с тела и личной одежды работников в процессе приготовления пищи. В комплекс санитарной одежды повара и кондитера входят: куртка или халат, колпак или марлевая косынка, фартук, полотенце, косынка для вытирания пота, брюки или юбка, специальная обувь.

Санитарную одежду одевают в определенной последовательности, добиваясь аккуратного внешнего вида, головной убор должен полностью закрывать волосы.

При ношении санитарной одежды каждый работник обязан выполнять следующие правила: содержать одежду в течение всего рабочего дня чистоте и опрятности, не пользоваться булавками или иголками для застегивания курток; не класть в карманы санитарной одежды посторонние предметы; перед выходом из производственного помещения снимать санитарную одежду, а по возвращению одевать её, предварительно вымыв руки; не входить в санитарной одежде в туалет; менять санитарную одежду по мере загрязнения (но не реже 3 раз в неделю) и перед раздачей пищи; хранить санитарную одежду отдельно от верхний; запрещается стирать санодежду в индивидуальном порядке в домашних условиях. Личная одежда повара, кондитера, которую они надевают под санодежду, должна быть легкой, хлопчатобумажной, а обувь - удобной с задником, на резиновой подошве  с низким каблуком и предназначаться только для работы на производстве (сменная).
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