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1. Організація роботи овочевого цеху

В овочевому цеху проводиться механічне обробляння коренеплодів, зелені, грибів, інших овочів. Виробництво овочевих напівфабрикатів здійснюється централізовано на заготівельних закладах,  у цехах закладів ресторанного господарства, які мають повний виробничий цикл.

Овочевий цех розміщується, як правило, поряд з коморою овочів. Подавання сировини в цех повинне бути максимально механізованим. При цьому використовуються підйомники, ліфти, вантажні візки. Калібрування, сортування і зважування сировини здійснюється на завантажувальних майданчиках складської групи приміщень.

Асортимент напівфабрикатів овочевого цеху включає: картопля сира обчищена; буряк, морква, цибуля ріпчаста обчищені, капуста свіжа білокачанна зачищена; цибуля зелена, салат зелений, пастернак, петрушка оброблені. Обсяг виробництва продукції визначається на основі замовлень, що надходять від доготівельних закладів або цехів.

Сировину для приготування напівфабрикатів одержує завідуючий виробництвом або начальник цеху. Він також відповідає за своєчасне і якісне виконання замовлень, складає звіт про рух сировини і напівфабрикатів, розміри незавершеного виробництва, витрати сировини.

Технологічний процес виробництва напівфабрикатів в овочевому цеху складається із сортування продуктів за якістю та розмірами, миття, обчищення, доочищання, сульфітації (картоплі), нарізання (коренеплодів, капусти), розфасування, пакування, маркування, транспортування в експедицію.

В овочевому цеху невеликої та середньої потужності виділяються, як правило, дві технологічні лінії – обробляння картоплі та коренеплодів і обробляння капусти, цибулі, зелені, фруктів, інших овочів. 
Планування робочого місця з приготування напівфабрикатів із картоплі і коренеплодів наведено на рис. 1.

Рис. 1. Приклад організації робочого місця обробляння картоплі та коренеплодів:

1 – ванна мийна; 2 – картоплечистка; 3 – стіл для дочищання картоплі; 4 – стіл виробничий з вмонтованою ванною; 5 – привід універсальний.

Миття картоплі та коренеплодів здійснюється у спеціальних машинах або пристосованих для цього картоплечистках без абразивної поверхні. При невеликій кількості сировина миється вручну. Для цього використовуються мийні ванни, поряд встановлюється картоплечистка, у підлозі монтуються трапи. Картопля та коренеплоди поміщаються в металеву сітку (місткістю 8-10 кг) і занурюються у ванну для попереднього замочування. Миття проводиться проточною водою.

Обчищення картоплі та коренеплодів поділяється на дві операції – попереднє механічне і доочищання ручним способом. Для механічного чищення використовуються картоплечистки періодичної дії. Процес чищення триває 2-3 хв. і залежить від якості сировини і робочих механізмів машини. Після машинного обробляння овочі дочищаються вручну на спеціальних столах. Обчищена картопля зберігається у воді не більше 3 год. 

Для запобігання від потемніння при більш тривалому зберіганні обчищеної картоплі проводиться її сульфітація. Для цього використовується ванна з двома відділеннями. Картопля занурюється на 5 хв. у ванну з 1%-ним розчином бісульфату натрію. У проточній воді другого відділення ванни проводиться промивання картоплі. Даний метод сульфітації картоплі можливий тільки при наявності лабораторного контролю. Напівфабрикати картоплі та коренеплодів розфасовуються у контейнери або функціональні ємності і відправляються для тимчасового зберігання в експедицію.

Нарізання овочів здійснюється як машинним, так і ручним способами. Машинне нарізання у вигляді соломки, брусочків, скибочок проводиться на спеціальних овочерізках або універсальних машинах. Фігурне нарізання овочів потребує практичних навичок і здійснюється кваліфікованими кухарями вручну. При ручному нарізанні зліва від робітника розміщується пересувна ванна з підготовленими овочами, а праворуч – ємність для нарізаних напівфабрикатів. Овочі нарізають на обробних дошках, виготовлених із деревини твердих порід, з маркуванням “ОС”. Ножі, інструменти, дошки зберігаються на робочих місцях в ящиках столу або в навісних шафах.

На лінії обробляння капусти, цибулі, часнику та інших овочів створюються спеціалізовані або універсальні робочі місця.

Значні переваги має організація централізованого виробництва овочевих напівфабрикатів різного ступеня приготування. Вона дозволяє більш раціонально використовувати виробничі площі, сировину, відходи виробництва, трудові ресурси, підвищити коефіцієнт використання механічного обладнання, покращити санітарно-гігієнічні умови на доготівельних закладах.

У великих заготівельних закладах спеціалізовані цехи з переробляння овочів оснащують поточними механізованими лініями. Для поточного виробництва характерне послідовне переміщення сировини в процесі обробляння, що дозволяє раціонально організувати технологічний процес. Компонування поточної лінії залежить від конструктивних особливостей приміщення. Найбільш доцільне прямолінійне розміщення робочих місць, але можливо використовувати кільцеве, Г-подібне або П-подібне планування.

Розрахунок кількості робітників, необхідних для виконання виробничої програми, проводиться на основі норм виробітку, коефіцієнтів, які враховують ріст продуктивності праці, роботу у вихідні та святкові дні. За кваліфікованим складом в овочевому цеху використовуються в основному робітники 3-го розряду. В овочевих цехах закладів, які мають повний виробничий цикл, зайнятість робітників складає приблизно 50-60% робочої зміни, тому необхідно організувати їх роботу за сумісництвом професій. У цехах з виробництва овочевих напівфабрикатів доцільно застосовувати бригадні форми організації праці.

2. Організація роботи м’ясного і рибного цехів

У м’ясному цеху здійснюється виробництво напівфабрикатів із яловичини, свинини, баранини, кролятини у відповідності із технологічною схемою кулінарного розрубу туш. Як правило, у цеху виділяються дві технологічні лінії – обробляння туш великої рогатої худоби і обробляння туш малої худоби. Технологічна схема обробляння м’яса включає розморожування, промивання, обсушування, обвалювання, зачищання, жилкування, виробництво великошматкових, порційних, дрібно шматкових та інших напівфабрикатів.

У цехах великої потужності розморожування м’ясопродуктів, проводиться протягом 3 днів у спеціальних камерах – дефростерах з температурою 4-6°С і відносною вологістю 85%. Місткість дефростерів повинна бути розрахована на триденну кількість сировини.

Після дефростації м’ясо на колії надходить у відділення обмивання. Перед цим із туш зрізується тавро, забруднені місця, згустки крові. Обмите м’ясо обсушується. Обвалювання, зачищення та жилкування м’яса, виділення великошматкових напівфабрикатів проводиться вручну спеціальним ножем для обвалювання на виробничому столі шириною не менше 1 м. У відповідності з правилами охорони праці обвальники та жилкувальники працюють у кольчужних рукавицях. Металеві кришки столів обмежені бортиками для затримання м’ясного соку. Обвалювання здійснюється на обробних дошках, маркірованих буквами “МС”(м’ясо сире), які фіксують на кришці столу. В ящиках столів зберігаються ножі, мусати для їхньої правки. У великих цехах робітники можуть спеціалізуватися на обвалюванні окремих частин туш. Після цього частини туш надходять на робочі місця жилкувальників, де зачищається м’ясо від плівок і відділяються сухожилля. За допомогою пересувних візків великошматкові напівфабрикати направляються до місця нарізання та фасування.

Кістки зачищаються спеціальним ножем і направляються на розпил у суміжне із м’ясним цехом відділення. Робоче місце розпилювальника кісток повинно бути обладнане дисковою електропилою, контейнерами для кісток, товарними вагами та стелажами.

Для виробництва порційних та дрібношматкових напівфабрикатів створюються окремі робочі місця, які оснащуються виробничими столами зі спеціальною гіркою для спецій, солі, сухарів, циферблатними вагами, розпушувачем м'яса, технологічними картками та іншою нормативно-технічною документацією. Поряд з робочим місцем установлюється пересувний стелаж з функціональними ємностями.

Виробництво січених напівфабрикатів організовується відповідно до технологічного процесу. При цьому виділяються два робочих місця – приготування фаршу та дозування і формування напівфабрикатів. Робоче місце для приготування котлетної маси повинно бути оснащене м’ясорубкою, фаршмішалкою, ємностями для замочування хліба, навісними полицями для зберігання спецій та солі. Подрібнене м’ясо та наповнювачі для приготування котлетної маси перемішуються. Формування виробів проводиться на котлетоформувальній машині або вручну.

Готові вироби уміщають у функціональні ємності і транспортують в експедицію. М’ясні напівфабрикати зберігаються в охолоджувальних приміщеннях з дотриманням відповідних умов.

У залежності від потужності робота м’ясного цеху організовується в одну або дві зміни. Загальне керівництво роботою покладається на начальника чи бригадира цеху, який відповідає за виконання виробничої програми. У цеху можуть бути створені бригади чи ланки обвальників, жилкувальників, виробників напівфабрикатів.

У птахогольовому цеху переробляються кури, курчата, качки, гуси, індики, субпродукти. Птиця надходить в охолодженому або замороженому вигляді (потрошена або напівпотрошена). Технологічна схема обробляння птиці включає її розморожування, обпалювання, потрошіння, розробляння тушок та приготування напівфабрикатів, обробляння потруху.

Розморожується птиця в дефростерах при температурі 4-6°С і відносній вологості 85% протягом 10-12 год. Для обсмалювання тушки натираються борошном крупного помелу (висівками) і підвішуються на вішала конвеєру, який проходить через обпалювальний горн. Обпалювання проводиться не більше 30 с. Пеньки, які залишилися, видаляються вручну. Далі тушки по конвеєру поступають до дискових пилок, де видаляються голови, шиї, ноги. Для потрошіння і обробляння тушки надходять на виробничі столи з ваннами, оснащені обробними дошками, ножами.

Асортимент напівфабрикатів з птиці включає: тушки курячі (качок), підготовлені до кулінарного обробляння (заправлені в “кишеню”); філе куряче з кісточкою; стегенце куряче (качок); набір для бульйону курячий (качок); набір для супу курячий (качок); січені напівфабрикати.

У великих закладах для обробляння субпродуктів створюється спеціальна лінія, на якій виділяються робочі місця з обробляння голів та ніг, печінки, нирок, язиків, мозку тощо. Субпродукти розморожують у дефростерах. Подальше обробляння субпродуктів проводиться на виробничому столі. Печінка, язики, нирки надходять на робоче місце в металевих контейнерах. Вони миються у ваннах і відправляються для подальшого обробляння, після чого фасуються у функціональні ємності і направляються в експедицію.

У рибний цех надходять: риба жива, охолоджена, морожена, нерибні продукти моря. У рибних цехах великої потужності створюється дві технологічні лінії – обробляння риби з кістковим скелетом (луската і без луски) і обробляння риби з хрящовим скелетом (осетрова риба).

Обробляння риби з кістковим скелетом і приготування з неї напівфабрикатів включає такі операції: розморожування, чищення, потрошіння, відрізання голів, плавників, хвостів, промивання, приготування напівфабрикатів. Для розморожування риба (брикети) уміщається в сітчасті контейнери і занурюється на 2-3 год. у ванни з розчином повареної солі (7-10 г солі на 1 л води) при температурі 18°С. Чищення риби здійснюється ручним (ножами, тертушками, скребками) або механічним способами із застосуванням механізму або машини для обчищення риби на спеціальних виробничих столах з бортиками.

Потрошіння риби проводиться на спеціальних столах з нахилом поверхні до центру, де зроблено отвір для збирання відходів. Це виключає забруднення тушок технічними відходами. Відходи сортуються на харчові і технічні. Плавники відрізаються за допомогою плавникорізки або ножем. У великих цехах процес відрізання голів і хвостів механізований.

Тушки риби та харчові відходи інтенсивно промиваються у ваннах з двома відділами. Для зниження втрат соку і зменшення мікрофлори розроблена риба “фіксується” зануренням на 4-5 хв. у 15% розчин солі при температурі 4-6°С.

Робоче місце з виробництва рибних напівфабрикатів повинно бути укомплектоване виробничими столами, обробними дошками, ножами, вагами, спеціями, сіллю. Робоче місце для виготовлення рибних напівфабрикатів із січеної маси організується аналогічно м’ясному цеху.

Дефростація риб осетрових порід (нерибних продуктів моря) проводиться на стелажах при кімнатній температурі. Робоче місце при цьому обладнується виробничими столами, ванною, кип’ятильником, інструментами та інвентарем. Після дефростації у риби відтинається ножем - тесаком голова, зрізаються жучки, видаляється визига і пластується на ланки. Ланки ошпарюються в ємностях з водою температурою 85-90°С. Після цього вони зачищаються, промиваються і обсушуються.

Готові напівфабрикати охолоджуються у холодильних камерах при температурі від 1-3°С протягом 2-4 год. Товщина шару напівфабрикатів повинна бути не більше 15 см. Після цього рибні напівфабрикати викладаються у функціональні ємності і відправляються в експедицію. Зберігаються рибні напівфабрикати при температурі не вище 5°С протягом 24 год., січені – 6 год.

Рибні харчові відходи (голови, кістки, визигу, плавники) використовуються для приготування бульйонів, маринадів; ікру та молоки – для приготування запіканки.

3. Організація роботи м'ясо-рибного цеху і цеху до готування напівфабрикатів
У закладах ресторанного господарства, які працюють на сировині, можуть бути створені м’ясо-рибні цехи. У таких цехах обладнуються спеціальні робочі місця (дільниці) з обробляння і виробництва напівфабрикатів із м’ясопродуктів, риби, птиці і субпродуктів. При цьому необхідно забезпечити роздільне обробляння і зберігання напівфабрикатів із м’яса і риби.

На лінії обробляння м’ясопродуктів у певній послідовності виконуються наступні операції: розмороження, обмивання, розруб туш, обвалювання, зачищання м’яса і виготовлення великошматкових напівфабрикатів, приготування порційних та дрібно шматкових напівфабрикатів, виготовлення напівфабрикатів із січеної маси. У відповідності із цим на лінії обробляння м’яса встановлюються столи, м’ясорубка, формувальна машина тощо. Робочі місця оснащуються необхідним інвентарем та інструментом. Для короткочасного зберігання напівфабрикатів установлюється холодильна шафа або виробничий стіл з охолодженням. У цехах малої потужності допускається виконання всіх операцій з виробництва м’ясних напівфабрикатів на одному робочому місці (рис. 2).
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Рис. 2. Приклад організації робочих місць у м’ясному цеху:

1 – ванна мийна; 2 – розрубочний стілець; 3 – стіл виробничий; 4 – стелаж виробничий пересувний; 5 – шафа холодильна; 6 – привід універсальний.

Обов’язковими умовами організації роботи м’ясо-рибного цеху є дотримання санітарних вимог і розділення тари, інвентарю, інструментів для окремих видів сировини.

Робоче місце для обробляння птиці обладнується пересувними стелажем і ванною, виробничим столом із вбудованою ванною, необхідним інструментом та інвентарем, пристроєм для обпалювання. На цьому ж робочому місці після його відповідного санітарного обробляння можна обробляти субпродукти.

На лінії обробляння риби установлюються ванни для дефростації, виробничі столи із вбудованими ваннами, пристрої для механічного обробляння риби, холодильна шафа, інструменти, інвентар. Для приготування січеної та кнельної маси установлюється універсальний привід з комплектом змінних механізмів. Робоче місце оснащується виробничим столом з полицями для спецій, солі, сухарів, вагами (рис. 3). 
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Рис. 3. Приклад організації робочих місць для  обробляння риби:

1 – ванна мийна; 2 – пристрій для обробляння риби; 3 – стіл виробничий; 4 – стіл з ванною; 5 – стелаж виробничий пересувний; 6 – шафа холодильна.

На дільниці обробляння риби не допускається приготування напівфабрикатів з інших видів сировини.

Готові напівфабрикати укладаються у функціональні ємності і доставляються у доготівельні цехи або експедицію. М’ясо-рибний цех повинен бути зручно розміщений по відношенню до охолодженого блоку складської групи приміщень і гарячого цеху.

Цехи доготування напівфабрикатів і обробляння зелені створюють у доготівельних закладах, які отримують напівфабрикати, а також ранні овочі і зелень.

У зв’язку з невеликим обсягом виробництва в цеху виділяють дві або три лінії: для підготування напівфабрикатів із м’яса птиці, субпродуктів та риби; для підготування овочевих напівфабрикатів, зелені, квашених овочів. На кожній лінії створюють спеціалізовані або універсальні робочі місця. На першій лінії виділяють робочі місця з приготування м’ясних порційних, січених напівфабрикатів.

Тут обробляють також субпродукти, напівфабрикати із птиці та риби. На цій лінії встановлюють холодильну шафу, пересувні ванни, виробничі столи, ваги, універсальний привід.

На другій лінії виділяють робочі місця для підготування овочевих напівфабрикатів і зелені. Для овочевих напівфабрикатів використовують ванну для промивання сульфітованої картоплі, виробничий стіл, овочерізку і т.д. Робоче місце з оброблення зелені повинно бути оснащено ванною, виробничим столом з охолоджувальною шафою, овочерізкою. 

Незначна завантаженість і тривалість виробничого процесу в цеху обумовлюється найбільш доцільним використанням праці кухарів за сумісництвом професій.

Підготовка напівфабрикатів і нарізання овочів здійснюється при потребі відповідно до виробничої програми доготівельних цехів. У залежності від цього організовується робота цеху.
Висновок.

Заготівельні цехи призначені для здійснення механічного кулінарного обробляння сировини і приготування напівфабрикатів для гарячого і холодного цехів. У закладах ресторанного господарства невеликою потужності організовують овочевий і м'ясо-рибний цехи. Обладнання у цехах встановлюють відповідно до технологічних схем приготування напівфабрикатів з певного виду сировини. Заготівельні цехи починають роботу на 1,5-2 год раніше роботи доготівельних цехів.  

Використані літературні джерела  [2], [4].
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