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1. Завдання, принципи і форми організації виробництва

Виробництво в ресторанному господарстві передбачає цілеспрямований процес кулінарного обробляння продуктів з метою отримання широкого асортименту продукції та напівфабрикатів різного ступеню приготування. Ефективна робота окремих ланок, цехів та закладу в цілому пов’язана із завданнями та принципами організації виробництва кулінарної продукції.

Основними завданнями є:

створення передумов правильного ведення технологічних процесів та організації робочих місць;

розробляння виробничої програми та обґрунтування асортименту страв на окремі періоди реалізації;

виробництво напівфабрикатів високого ступеню приготування для постачання доготівельним цехам;

випускання кулінарної продукції та забезпечення контролю за її якістю.

Організація виробництва у закладах ресторанного господарства повинна будуватися з дотриманням наступних основних вимог:

чіткий взаємозв’язок виробничих та допоміжних приміщень;

організація та оснащення робочих місць з урахуванням наукового обґрунтування;

раціональне співвідношення форм розподілу та кооперування праці.

Важливе місце в раціональній організації виробництва відіграють технологічні картки, схеми, картки організації праці. В поєднанні вони є ефективним засобом систематизації та удосконалення процесу виробництва продукції.

Основними принципами організації виробництва є: пропорційність, паралельність, потоковість, ритмічність, сумісництво професій.

Пропорційність виробництва - оптимальне співвідношення виробничих потужностей та площ між окремими цехами, ланками, робочими місцями.

Пропорційність виробництва не допускає перевантаження одних та недовантаження інших структурних підрозділів, забезпечує безперебійну та рівномірну роботу протягом всього виробничого циклу.

Паралельність проявляється в одночасному виконанні складових частин виробничого процесу, веде до збільшення фронту роботи, що виконується, ущільнення виробничого циклу та підвищення неперервності виробництва.

Поточність відображає оптимальний шлях проходження виробів на всіх стадіях та операціях виробничого процесу: підготування сировини, виробництво напівфабрикатів, випуск готової продукції, доставляння до місця реалізації. Поточність характеризується такими ознаками: 

розподіл процесу виробництва на складові операції і закріплення їх за відповідними робочими місцями;

чітке визначення і розміщення робочих місць за ходом технологічного процесу;

широке використання механізації та автоматизації процесів виробництва.

Найбільш чітко поточність проявляється на великих закладах. 

Ритмічність означає повторення виробничих процесів та здійснення на кожному робочому місці однакового обсягу робіт за рівні проміжки часу. Організація ритмічної роботи є найбільш передовим та ефективним методом організації рівномірної роботи. 

Сумісництво професій забезпечує повне завантаження робітника протягом всього робочого дня і направлене на раціональне використання робочого часу, більш повне і ефективне використання матеріально-технічної бази, підвищення продуктивності праці і збільшення фондовіддачі.

2. Загальні вимоги до виробничих приміщень

У закладах ресторанного господарства технологічний процес виробництва кулінарної продукції можна розділити на дві стадії: механічне обробляння продуктів, яке включає операції з приготування напівфабрикатів, та теплове обробляння, при якому напівфабрикати доводяться до готовності.

Для приготування кулінарної продукції у закладах ресторанного господарства виділяються спеціальні виробничі приміщення – заготівельні, доготівельні та допоміжні.

Основною ланкою закладу є цех. У залежності від потужності цеху в ньому можуть бути виділені виробничі відділення, технологічні та поточні лінії, які включають спеціалізовані та універсальні робочі місця.

Виробнича структура закладу ресторанного господарства розглядається як комплекс цехів та приміщень, що знаходяться в технологічному взаємозв’язку, характеризуються відповідними співвідношенням та розміщенням. 

Цехову структуру доречно застосовувати у великих закладах ресторанного господарства. Вона дає можливість впроваджувати спеціалізацію не тільки окремих дільниць виробництва, але і робітників, які виконують відповідні операції з випускання кулінарної продукції. При цьому можливе більш раціональне використання праці кваліфікованих працівників, створюються передумови для впровадження досягнень науково-технічного прогресу. 

Безцехова структура виробництва застосовується у тих закладах, де не має можливості для створення окремих цехів. Характерними для цих закладів є виконання повного виробничого циклу приготування продукції. У них створюються універсальні робочі місця. При такій структурі виробництва відсутня чітка диференціація цехів, вони носять умовну назву. Така структура буде переважати при комплексному постачанні закладу напівфабрикатами різного ступеню готовності.

При безцеховій структурі виробництва створюються можливості для більш широкого сумісництва професій, застосування колективної матеріальної відповідальності, об’єктивної оцінки трудового внеску кожного працівника в кінцевий результат. Взаємозв’язок виробничих приміщень, розміщення обладнання повинні бути послідовними та чітко відповідати технологічному процесу. Дотримання цих правил дає можливість виключити перетинання потоків сировини та готової продукції, організувати працю робітників на науковій основі.

Організація праці на виробництві повинна будуватися на дотриманні внутрішнього розпорядку, трудової та технологічної дисципліни. Підбір кваліфікованого складу бригад та розташування робітників необхідно здійснювати з урахуванням асортименту продукції, складності та трудомісткості виробничого процесу.

Змістовність праці та психофізичні вимоги до її умов у цехах повинні бути забезпечені при технологічному проектуванні на основі раціональної організації праці сумісництва професій, раціональної організації робочих місць, застосування передових прийомів та методів праці, дотримання режимів праці та відпочинку.

У відповідності із будівельними нормами у закладах ресторанного господарства виробничі приміщення необхідно розташовувати в наземних поверхах будівлі. Висота приміщень повинна бути не менше 3,3 м. Кольорове оздоблення поверхні стін виробничих приміщень та технологічного обладнання потрібно проводити відповідно до санітарних норм.

Інтер’єр повинен враховувати вимоги техніки безпеки, протипожежної безпеки. Підлога повинна бути волого непроникною, зі схилом до трапу не менше 0,015 м. Її покривають метласькими кахлями або мозаїчною стяжкою. Двері виробничих приміщень повинні бути двостулковими і мати ширину не менше 1,4 м та висоту 2,3 м.

Розташування технологічного обладнання повинно відповідати ходу технологічного процесу і забезпечувати раціональний рух сировини, напівфабрикатів і готової продукції. При плануванні робочого місця необхідно чітко дотримуватись санітарно-технічних норм і правил, вимог техніки безпеки і т.д.

Санітарно-гігієнічні умови, освітлення, температура, швидкість руху повітря у робочій зоні встановлюються відповідно санітарним нормам проектування закладів «Штучне освітлення. Норми проектування», а також «Опалення, вентиляція і кондиціювання повітря».

Умови комфорту в приміщеннях створюються за рахунок обладнання припливно-витяжної вентиляції. Секційне модульне обладнання встановлюється з місцевими вентиляційними пристроями. З метою підтримання в цехах оптимального мікроклімату доречно використовувати автоматичні установки для кондиціювання повітря.

Норми освітлення виробничих цехів штучним світлом встановлюються з урахуванням застосування люмінесцентних ламп.

У закладах ресторанного господарства, як правило, застосовуються централізовані системи опалення з примусовою циркуляцією теплоносія. Для нагрівальних приладів централізованого опалення встановлюють чавунні секційні радіатори або конвектори. Заклади ресторанного господарства обладнуються системою холодного господарсько-питного та гарячого водопостачання. Постачання водою здійснюється централізовано від водопостачальних мереж.

3. Оперативне планування виробництва та нормативно-технологічна документація

Чітка організація роботи закладів ресторанного господарства, своєчасне і якісне виготовлення кулінарної продукції в значній мірі залежить від оперативного планування виробництва. Оперативне планування виробництва передбачає:

складання планового меню на тиждень, декаду або циклічного меню на місяць, розробляння на його основі денної виробничої програми;

розробляння нарядів-замовлень виробничим цехам і доведення завдань бригадам кухарів відповідно до затвердженого меню;

розрахунок кількості сировини, необхідної для виконання виробничої програми;

оформлення замовлення на отримання сировини зі складу і розподіл її між цехами та бригадами.

На першому етапі оперативного планування складається планове меню. Наявність планового меню дає можливість забезпечити чітку організацію постачання виробництва сировиною та напівфабрикатами. При складанні плану-меню необхідно враховувати такі вимоги:

асортимент страв повинен відповідати рекомендованому асортиментному мінімуму для даного типу закладу;

різноманітність страв за днями тижня;

страви, які включені до меню, повинні бути в продажу в будь-яку годину роботи закладу. Для цього необхідно враховувати попит споживачів на окремі страви і кулінарні вироби і фактичну реалізацію їх у попередні дні;

сезонні особливості постачання сировини, вартість страв і коливання попиту;

враховувати тип закладу, рівень технічного оснащення, кваліфікаційний склад працівників виробництва, трудомісткість приготування страв;

у закладах з постійним контингентом відвідувачів приділяти увагу вимогам раціонального харчування, та його вартості харчування;

при складанні меню комплексного і дієтичного харчування необхідно використовувати ПЕОМ, що забезпечує розрахунки необхідної харчової цінності окремих страв і раціонів за наведеною програмою (в залежності від статі, віку, важкості праці, ціни та інше).
Керівник закладу несе відповідальність за те, щоб страви, які включені до меню, повинні бути в реалізації протягом всього робочого дня; завідуючий виробництвом відповідає за якість, своєчасне приготування, дотримання норм виходу страв, зазначених у меню; калькулятор – за правильність цін.
Види меню. 

Тижневе меню їдалень при промислових закладах, навчальних закладах узгоджується з головою профспілкової організації, медичними працівниками.

Денне меню передбачає програму виробництва на кожний день. Щоденно завідуючий виробництвом складає меню, в якому вказує назву страви вихід і ціну. Меню складається в двох примірниках, підписується завідуючим виробництвом (бригадиром), калькулятором і затверджується керівником закладу.

У залежності від призначення, типу закладу, його категорії і контингенту, що обслуговується, застосовують наступні види меню.

Меню із вільним вибором страв – застосовується у закладах різних типів. Страви в меню відвідувачі вибирають за своїм бажанням. При складанні меню необхідно дотримуватись певного порядку запису страв, а саме в такій послідовності: холодні закуски і страви (рибна гастрономія; холодні рибні страви; салати і вінегрети; холодні страви із м’яса; холодні страви із домашньої птиці і дичини; сири, вершкове масло, молочні продукти); гарячі закуски (рибні та з нерибних продуктів моря; м’ясні; із субпродуктів; птиці і дичини; овочеві; грибні; яєчні і борошняні); супи (прозорі; заправлені; пюреподібні; молочні, холодні і солодкі); другі страви - рибні (відварені, припущені, смажені, запечені); м’ясні (відварені, смажені, тушковані); страви із птиці і дичини; страви із котлетної маси; страви із субпродуктів; страви із овочів, круп, бобових, макаронних і борошняних виробів; страви із яєць і сиру; солодкі страви (гарячі, холодні); гарячі напої; холодні напої власного виробництва; борошняні кулінарні і кондитерські вироби.

У спеціалізованих закладах меню починається з характерних для них страв: у вареничних – вареників; пельменних – пельменів; котлетних – котлет та інше.

Меню денного раціону харчування розраховано на три або чотириразовий раціон: сніданок, обід, полуденок, вечеря. Це меню складається на певний період із врахуванням установлених фізіологічних норм харчування і передбачене для окремих груп людей. Воно застосовується у лікарнях, санаторіях, військових частинах, домах і таборах відпочинку, дитячих садках. При його складанні враховуються вік споживачів і характер праці, кількісна і якісна повноцінність харчування. Для дорослої людини найбільш сприятливим є чотириразове харчування. Добовий раціон розподіляється за окремими прийомами їжі у залежності від характеру праці і розпорядку дня. Він може бути з вільним вибором страв або попередньо скомплектованим.

У домах відпочинку і санаторіях відвідувачі можуть замовляти страви на наступний день у відповідності до запропонованого меню.

Меню денного раціону складається також при організації харчування учасників з’їздів, конференцій, організованих туристів.

Меню чергових страв передбачає швидке обслуговування відвідувачів, які мають обмежений час для приймання страв (на залізничних вокзалах, автостанціях, аеропортах і т.д.). Асортимент страв у меню повинен бути достатньо широким, щоб відвідувач мав можливість отримати повний обід, не обмежуючись однією стравою. У це меню рекомендується включати деякі страви і закуски в розмірі півпорції. Меню замовних і чергових страв допускається друкувати на одному бланку.

Меню комплексних обідів становить набір із трьох або чотирьох страв, що чергуються за днями тижня, який враховує фізіологічні норми харчування. Вартість комплексних обідів повинна бути постійною, що дозволяє обслуговувати відвідувачів за абонементами. Цей вид меню застосовується в їдальнях навчальних закладів, промислових підприємств, а також у ресторанах для швидкого обслуговування в обідній час, яке може мати назву бізнес-меню. Асортимент цих страв обмежений і реалізується в денний час (приблизно до 16 год.) за нижчими цінами, тому їхня назва не повинна повторюватись у меню замовних і чергових страв. Обіднє меню друкується на окремих бланках.

Меню дієтичного харчування складається у дієтичних їдальнях із урахуванням 6 основних дієт (1, 2, 5, 7/10, 9). При цьому використовується збірник рецептур страв дієтичного харчування. Для кожної дієти розробляється окреме меню у відповідності із особливостями захворювання. До нього включаються холодні страви і закуски, супи, гарячі і солодкі страви. Окрім того, готуються гарячі і холодні напої, у тому числі вітамінізовані, відвари лікарських трав.

Меню дитячого харчування складається із врахуванням віку дітей на основі фізіологічних норм харчування. У комплексне меню шкільних їдалень включаються рибні, м’ясні, овочеві, яєчні страви, страви із сиру і молока, солодкі страви, напої. Різноманітність страв досягається завдяки впровадженню циклічного меню. Вихід страв диференціюється за віковими групами (7-10, 11-13, 14-17 років). При складанні меню шкільних їдалень необхідно передбачити ощадне харчування, яке виключає використання бульйонів, оцту, гострих приправ, смажених страв.

Банкетне меню відрізняється тим, що при його складанні активну участь бере замовник, також враховується час проведення банкету: сніданок, обід, вечеря. Виходячи із виду банкета, меню може бути для банкету за столом із повним або частковим обслуговуванням офіціантами, для банкету-фуршету, коктейлю, чаю, а також для тематичних банкетів. У меню банкету включаються холодні страви, гарячу закуску, гарячу страву, (із риби, м’яса, птиці), солодку страву, фрукти, гарячі напої, борошняні кондитерські страви. При частковому обслуговуванні офіціантами асортимент холодних закусок може бути більш широким, але із розрахунку 1/2, 1/3 або 1/4 порції на людину. Подібне меню доречне при проведенні спеціальних видів обслуговування: весілля, дня народження, ювілеїв та інших свят.

Основою для отримання продуктів зі складу на виробництво є наряд-замовлення. 

Після отримання продуктів зі складу завідуючий виробництвом розподіляє завдання виробничим бригадам. Виробничі бригади при виконанні завдань повинні: 

дотримуватися трудової, виробничої та технологічної дисципліни;

використовувати відповідну нормативно-технічну та технологічну документацію;

дотримуватися схеми технологічного процесу виготовлення продукції;

дотримуватися правил технічної експлуатації та догляду за обладнанням;

попереджувати і усувати причини нераціонального використання робочого часу;

дотримуватись установлених санітарно-гігієнічних вимог.

Контроль за своєчасним виконанням замовлень, дотриманням технології виробництва продукції та її якістю здійснює начальник цеху або бригадир.

Збірники рецептур страв і кулінарних виробів містять єдині вимоги до сировини, норми виходу напівфабрикатів і готових страв із урахуванням норм відходів і втрат при холодному і тепловому оброблянні сировини; технологію приготування страв; рекомендації із взаємозаміни продуктів.

На нові види сировини тимчасові норми відходів, втрат при холодному та тепловому оброблянні, норми закладання сировини установлюються шляхом контрольних опрацювань кожної партії сировини. Контрольні опрацювання оформлюються відповідним актом.

Асортимент страв може бути розширеним за рахунок фірмових страв. До фірмових відносяться страви та вироби, які готуються в конкретному закладі і відрізняються від тих, що є у діючих збірниках рецептур, складом сировини, співвідношенням компонентів, новими технологічними прийомами обробляння продуктів, мають гарні смакові властивості, привабливий загальний вигляд та оригінальне оформлення. При відсутності якого-небудь компоненту, що входить у рецептуру фірмових страв, вони не готуються.

Збірник рецептур використовується при складанні калькуляційних та технологічних карток. У калькуляційних картках вказуються норми закладання сировини, вихід та ціна продажу готової страви.

У технологічних картках вказуються назва страви, номер і варіант рецептури, норма закладання сировини на одну порцію (г) і для спрощення розрахунків – на 10, 50, 100 порцій, вихід, наводиться технологія приготування, вимоги до якості та оформлення страв. Технологічні картки на гарніри і соуси до гарячих страв складаються окремо. Технологічні картки підписуються директором, завідувачем виробництва, калькулятором. Зберігаються вони в картотеці завідувача виробництва.

Технологічні картки на фірмові страви та вироби, що розроблені працівниками закладу, після погодження з територіальною санітарно-епідеміологічною службою затверджуються керівником суб'єкта господарювання у сфері ресторанного господарства. Фірмові страви та вироби виготовляються майстрами-кухарями, майстрами-кондитерами та кухарями 5-6 розряду, кондитерами 4-5 розряду, які мають спеціальну професійну підготовку.

Висновок.

На кожному підприємстві відповідно до технологічного процесу випуску продукції організовуються виробничі підрозділи, що формують його інфраструктуру, тобто склад цехів, їх розміщення, зв’язки. На кожному підприємстві виділяють дві найбільш важливі складові частини: основне виробництво, що охоплює усі процеси, безпосередньо пов’язані з випуском готової продукції, і допоміжне, яке включає процеси матеріального і технічного обслуговування основного виробництва. Організація виробництва будується з дотриманням чіткого взаємозв’язку виробничих та допоміжних приміщень; організації та оснащення робочих місць з урахуванням наукового обґрунтування; раціонального співвідношення форм розподілу та кооперування праці.

Використані літературні джерела  [2], [4].

