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1. Організація роботи гарячого цеху

Гарячий цех створюється у всіх закладах ресторанного господарства, які мають зали і працюють як на сировині, так і на напівфабрикатах, незалежно від потужності. Гарячий цех є центральною виробничою дільницею, де здійснюються всі прийоми теплового обробляння продуктів, у тому числі і для холодного цеху, приготування та оформлення супів, гарячих страв та гарячих напоїв. У невеликих закладах ресторанного господарства в гарячому цеху може бути передбачене робоче місце для випікання борошняних виробів.

Проектно-технологічне рішення повинно забезпечити зручний взаємозв’язок гарячого цеху із заготівельними і холодним цехами, мийними кухонного та столового посуду, роздавальною та залою. Якщо гарячий цех обслуговує декілька залів, що розміщені на різних поверхах закладу, то його доречно розташувати на одному поверсі із залою, яка має найбільшу кількість місць. На інші поверхи готова продукція подається за допомогою ліфтів. При подаванні страви повинні мати таку температуру: супи - 75°С, гарячі - 65°С, гарячі напої – 80 - 85°С.

Години роботи гарячого цеху узгоджуються з режимом роботи зали закладу. Виробнича програма гарячого цеху включає виготовлення продукції, яка реалізується через зали, відпускається у заклади доготівельні і роздавальні, магазини кулінарних виробів, буфети, роздрібну торговельну мережу, додому.

Гарячий цех повинен бути оснащений сучасним тепловим обладнанням. Підбір обладнання проводиться відповідно до рекомендованих норм оснащення закладів ресторанного господарства. Найбільш ефективним є секційно-модульне обладнання, впровадження якого дає можливість підвищити продуктивність праці, скоротити енергоємність, витрати на технічне обслуговування та ремонт. У цеху створюються дві технологічні лінії: для приготування супів (супове відділення), для приготування гарячих страв, гарнірів (соусне відділення).

Організація роботи супового відділення. Технологічний процес приготування супів складається із двох основних стадій – приготування бульйонів і приготування безпосередньо супів. У відповідності з цим виділяються робочі місця з підготування продуктів до теплового обробляння; приготування бульйонів; приготування супів.

Робоче місце з підготування продуктів до теплового обробляння обладнується виробничим столом із вбудованою ванною і підведеною до неї гарячою і холодною водою. Цей стіл використовується для нарізання, просіювання, протирання, проціджування. Для раціонального розміщення функціональних ємностей, інструментів та кухонного інвентарю (каструль, ножів, дощок, друшляків) стіл має шухляди та полиці. Для нарізання продуктів установлюється універсальний привід зі змінними механізмами.

Робоче місце для приготування бульйонів і супів повинно бути укомплектоване котлами різної ємності. Тут рекомендується використовувати підйомний візок для завантаження в котли касет з функціональними ємностями, які заповнені продуктами, а також для внутрішньоцехового транспортування. Виварені кістки завантажуються у контейнери або іншу тару і вивозяться із цеху. У закладах малої потужності, а також у ресторанах, де бульйони готуються у невеликій кількості, можна використовувати устрої електричні варильні (УЕВ) або наплитні котли. Для розрахунку об’єму котлів для варіння бульйонів і приготування супів необхідно знати норми закладання основних продуктів і кількість страв, які потрібно приготувати. 

Охолоджені бульйони проціджуються і використовуються для приготування супів і соусів. Робоче місце з приготування супів оснащується котлами, інвентарем, посудом, інструментами. Котли (УЕВ) можуть бути використані не тільки для варіння супів, але і для транспортування їх на лінію роздачі та зберігання в гарячому стані до відпускання відвідувачам. Невелику кількість супів можна приготувати на електричних плитах у наплитних котлах. При цьому доречно використовувати котли  із  нержавіючої  сталі ємністю 15, 20, 30,40 л. 

Для тушкування і пасерування овочів, приготування супових заправок у великих закладах використовують електричні сковороди, у малих – наплитний посуд і плиту електричну.

Лінія немеханізованого обладнання комплектується виробничими столами. Гірки на столах застосовують для зберігання спецій, приправ, маслин, лимонів. На столі викладаються дошки, встановлюються ваги. На робочому місці використовується такий інвентар: лійки, черпаки, соусні ложки, сита, лопатки, комплект ножів і т.д., засоби малої механізації: пристрої для проціджування бульйонів.

Супи готуються невеликими партіями, з розрахунку на 2 год. реалізації. Розрахунок об’ємів котлів для супів проводиться на основі графіка їх реалізації. Кількість котлів, необхідних для приготування страв, що включені до виробничої програми, визначаються згідно з розрахованим об’ємом і графіком завантаження котлів протягом усього часу роботи цеху. У гарячих цехах ресторанів, де супи готуються невеликими партіями, встановлюються мармити, що забезпечує підтримання необхідної їх температури до реалізації.

Організація роботи соусного відділення. У соусному відділенні виготовляються гарячі страви, гарніри, соуси. Для виконання технологічних процесів соусне відділення оснащують тепловим, механічним, немеханічним обладнанням, необхідним інвентарем. Поряд з традиційними методами теплового обробляння все частіше застосовуються НВЧ та ІЧ нагрів, а також апарати, які дають можливість здійснювати комбіновані способи теплового обробляння (пароконвектомати). 

У залежності від типу закладу, його потужності і виробничої програми в соусному відділенні можуть бути виділені декілька технологічних ліній. У невеликих та середніх закладах організовують універсальні робочі місця. Для комплектації такого робочого місця використовуються плити, сковороди, фритюрниці, жарочні шафи, виробничі столи, функціональні ємності, секції-вставки. При організації робочих місць необхідно враховувати, що кухарі виконують паралельно декілька операцій технологічного процесу. Тому теплове обладнання розташовується в такій послідовності, яка забезпечує зручний перехід кухаря від однієї операції до іншої.

Для варіння невеликої кількості продуктів використовують наплитні котли, каструлі, для смаження – сковороди, сотейники, функціональні ємності. У великих закладах створюються самостійні лінії для приготування гарнірів. Вони оснащуються електричними плитами, котлами, кип’ятильниками, універсальним приводом. Робоче місце для приготування напоїв повинно бути оснащено виробничим столом з вбудованою ванною і тепловим обладнанням – кип’ятильниками, котлами. Використання обладнання з функціональними ємностями дає можливість не тільки скоротити витрати часу, які пов’язані із виробництвом і транспортуванням готової продукції, але і підвищити її якість при зберіганні та реалізації, покращити організацію праці. 

Для контролю за технологічним процесом приготування страв кухар повинен знаходитися біля теплового обладнання. Усі компоненти, допоміжні пристрої розміщуються у зоні його робочого місця. Для цього паралельно лінії теплового обладнання розташовується лінія допоміжних операцій, яка включає стіл з охолоджувальною шафою та гіркою, виробничий стіл з ванною, засоби малої механізації. У закладах невеликої потужності спеціальні місця з приготування соусів не створюються. Всі необхідні операції виконуються на робочих місцях для супів та других страв.

У спеціалізованих закладах, де випускається вузький асортимент страв, робоче місце кухаря повинно бути оснащене плитами електричними, сосисковаркою, шашличною піччю, тощо.

Робоче місце для приготування дієтичних страв оснащується котлами з решітками, апаратами для варіння на пару. Для варіння на пару використовують спеціальні перфоровані вкладки. Протирання, подрібнення проводиться на універсальних приводах зі змінними механізмами.

Для виконання деяких операцій з теплового обробляння продуктів, окрім переліченого обладнання, використовуються сковороди загального призначення, сковороди для смаження яєць, млинців, противні для приготування запіканок, пудингів, лопатки кухарські та ін.

2. Організація роботи холодного і кулінарного цехів
У холодному цеху виготовляються бутерброди, холодні страви  і закуски, солодкі страви, холодні супи, напої. Продукція холодного цеху реалізується в залах базових та роздавальних закладів, магазинах та відділеннях кулінарії, буфетах.

Робота холодного цеху повинна бути організована з урахуванням чіткого дотримання технології виробництва, санітарної культури, правил особистої гігієни, тому що продукція перед реалізацією не піддається тепловому оброблянню. Виготовлення страв у цеху повинно відповідати графіку завантаження зали і погодинної реалізації продукції. Температура подавання страв холодного цеху в середньому складає 9-14°С, що потребує установлення холодильного обладнання. 

Згідно з санітарними нормами і правилами необхідно розділяти робочі місця для виробництва страв із сирих та варених овочів, м’ясних та рибних продуктів. При організації робочих місць у холодному цеху установлюються холодильні шафи та прилавки, столи із охолоджувальними шафами, універсальний привід зі змінними механізмами, машина для нарізання варених овочів, гастрономічних товарів, масла, сиру, а також робочі місця комплектуються ножами, посудом, різними формами. Кількість посуду, тари, інвентарю визначається в залежності від обсягу виробництва продукції, асортименту страв та виробів.

Фронт робочого місця кожного кухаря повинен складати 1,5-1,8 м. У цеху обладнуються дві самостійні технологічні лінії – для приготування холодних страв і закусок і для приготування солодких страв і напоїв. У залежності від виробничої потужності цеху і типу закладу можуть бути організовані спеціальні робочі місця для нарізання сирих та варених овочів, заправлення, порціювання і оформлення салатів та вінегретів, нарізання гастрономічних м’ясних та рибних продуктів, оформлення бутербродів, холодних супів.

Організація робочих місць для виробництва салатів та вінегретів має свої особливості. Тут встановлюються охолоджувальні ємності з гіркою для салатної маси, виробничі столи із вбудованими ваннами тощо. Інструменти повинні мати маркування  “ОС”(овочі сирі), “ОВ”(овочі варені), “МВ”(м’ясо варене). Нарізання овочів проводиться механізованим способом або вручну. Підготовлені компоненти зберігаються в спеціальних ємностях охолоджувальної гірки і в разі потреби вони з’єднуються. Для перемішування компонентів використовуються дерев’яні і металеві лопатки. На робочому місці з виробництва салатів і вінегретів повинні бути обробні дошки і ваги. 

З метою раціональної організації праці і більш ефективного використання виробничої площі і обладнання в холодних цехах доречно передбачати універсальні робочі місця для нарізання гастрономічних товарів і приготування бутербродів. На робочому місці встановлюється машина для нарізання ковбаси, сиру (слайсер), пристрій для нарізання масла та яєць, ножі, скребки тощо. Нарізання хліба для бутербродів здійснюється на хліборізці.

Для обладнання робочих місць з виробництва солодких страв та напоїв використовують виробничі столи, холодильне обладнання. Робочі місця повинні бути оснащені формами для желе, мусів, самбуків, пудингів, кухарськими ножами, виїмками, ситами тощо. Протирання овочів, ягід, збивання мусів, кремів може проводитися з використанням змінних механізмів універсального приводу або кухонного комбінату. Приготування солодких страв пов’язано із використанням холоду, тому потрібно встановлювати стіл з охолоджувальною шафою. Компоти, напої готуються у гарячому цеху, їх охолодження та порціювання здійснюється в холодному цеху. 
На підприємствах невеликої потужності гарячий та холодний цехи можуть бути об’єднані або в гарячому цеху виділяється спеціальне робоче місце (універсальне).

Організація роботи в цеху покладена на бригадира або старшого кухаря. Він несе відповідальність за своєчасне і якісне приготування страв, закріплює робітників за окремими операціями та дільницями, після закінчення зміни складає звіт про виконану роботу, рух сировини та готових виробів.

Кулінарний цех виготовляє широкий асортимент продукції високого ступеню готовності і входить до складу фабрики-кухні або других закладів. З цією метою в кулінарних цехах великої потужності передбачаються гаряче, холодне, охолоджувальне відділення, холодильна камера, експедиція, мийні тощо.

Об’ємно-планувальне рішення повинно враховувати поточність технологічних процесів приготування виробів. Гаряче та холодне відділення розміщується в суміжних приміщеннях, охолоджувальне – біля гарячого, мийна повинна мати зручний взаємозв’язок із цими приміщеннями. При розміщенні кулінарного цеху в окремій будівлі до його складу  повинні входити заготівельні цехи, експедиція і адміністративно-побутові приміщення.

Концентрація виробництва продукції в кулінарному цеху дає можливість більш ширше впроваджувати прогресивне високопродуктивне обладнання, значно скоротити витрати ручної праці, підвищити якість продукції, що випускається, раціонально використовувати трудові та матеріальні ресурси. Асортимент та питома вага окремих видів продукції кулінарного цеху визначається на основі нарядів-замовлень доготівельних закладів з урахуванням потреб відвідувачів. 

У відділенні теплового обробляння продуктів передбачають лінії для варіння, тушкування продуктів. Тут здійснюється теплове обробляння компонентів для холодних страв та вінегретів. Після теплового обробляння ці продукти поступають в охолоджувальне відділення.

У відділенні теплового обробляння продуктів створюються також технологічні лінії з варіння концентрованих бульйонів, соусів, заправок. Основним технологічним обладнанням є електричні котли та автоклави. Для обсмажування кісток і борошна без жиру виділяється спеціальна дільниця, обладнана жарочною шафою. Соуси готуються на окремій технологічній лінії, розміщеній біля лінії приготування бульйонів. Після варіння соуси протираються і проціджуються. Готовий продукт направляється в експедицію.

У відділенні механічного обробляння сировини здійснюються операції з її подрібнення і перемішування, оформлення страв. З метою спеціалізації праці робітників передбачаються робочі місця з подрібнення варених продуктів, приготування паштетів, ікри, маринадів.

У кулінарних цехах готують борошняні кулінарні вироби, організація виробництва яких принципово не відрізняється від виробництва борошняних кондитерських виробів. У борошняному відділенні виготовляються млинці, сирники, налисники з наповнювачами (сиром, м’ясним фаршем), пироги, кулеб’яки. Для механізації цих виробничих процесів використовуються різні механізми, апарати.

Режим роботи кулінарного цеху повинен забезпечувати повне виконання виробничої програми закладу. Незначний термін реалізації кулінарної продукції потребує чіткого дотримання графіків її виробництва, транспортування, зберігання і реалізації.

У кулінарних цехах великої потужності доцільно використовувати бригадні форми організації праці. Враховуючи складність технологічних процесів, що виконуються, бригади повинні бути укомплектовані робітниками високої кваліфікації.

3. Організація роботи кондитерського і борошняного цехів

Кондитерський цех здійснює виробництво широкого асортименту борошняних кондитерських і здобно-булочних виробів, які реалізуються через роздавальні і доготівельні заклади ресторанного господарства, мережу магазинів кулінарних виробів, буфетів. Цех приймає також індивідуальні замовлення від населення. Крім того, кондитерські цехи виробляють різні напівфабрикати: тісто, заготовки для тортів та інші вироби для реалізації через магазини кулінарних виробів. Робота кондитерських цехів дає можливість збільшити реалізацію продукції власного виробництва, покращити обслуговування населення. Виробництво борошняних кондитерських виробів високорентабельне, що позитивно впливає на кінцеві результати виробничо-торговельної діяльності ресторанного господарства в цілому.

Кондитерські цехи можуть входити до складу окремих закладів або працювати самостійно. Виробнича потужність цеху визначається кількістю виробів протягом робочого дня або зміни. Кондитерські цехи в залежності від потужності поділяються на малі (до 3 тис. виробів), середні (до 5-10 тис.) і великі (більш 11 тис.).

У потужних цехах передбачаються такі приміщення: комора добового запасу; приміщення для обробляння яєць; просіювання борошна, замісу і бродіння тіста; розробляння, формування, розстоювання і випікання виробів; приготування напівфабрикатів для оздоблення; оздоблення кондитерських виробів; миття посуду та інвентарю, експедиція, комора пакувальних матеріалів, мийна тари, кімнати начальника цеху.

Основним обладнанням кондитерського цеху є тістомісильна, збивальна, тісторозкатувальна машини, агрегат для просіювання борошна, універсальний привід з комплектом змінних механізмів, електроплити, пекарські шафи, виробничі столи, ванни. У цеху повинен бути відповідний інвентар: кондитерські мішечки, різці для тіста, лопатки, ножі, форми кондитерські тощо.

Робоче місце для просіювання і дозування борошна призначене для видалення сторонніх домішок із борошна і насичування його киснем повітря. У цехах невеликої потужності таке робоче місце створюється у відділенні замішування тіста, формування і випікання виробів. У великих закладах створюються окремі відділення. На робочому місці для просіювання борошна повинні бути машина для просіювання борошна або електричне вібросито. Для скорочення непродуктивних витрат борошно можна просіювати в діжу, яка призначена для замішування тіста. При дозуванні борошна потрібно використовувати борошномір або ваги. Запас борошна зберігається в мішках на підтоварниках. При завантаженні борошна в бункер просіювача використовуються засоби малої механізації.

Робоче місце для підготування окремих видів сировини передбачається для механічного обробляння компонентів, які входять у рецептуру кондитерських виробів (розведення дріжджів, підготування розчинів цукру, солі, миття родзинок, маку, подрібнення горіхів та ін.), воно оснащується виробничими столами із вбудованими ваннами, холодильною шафою, універсальним приводом. Інвентар повинен мати відповідне маркування. Після використання він ретельно обробляється і зберігається в спеціально передбаченому місці.

Робоче місце для обробляння яєць організовується в ізольованому від основного виробництва приміщенні. Яйця зберігаються в ящиках на підтоварниках. Після розпакування вони перевіряються на свіжість за допомогою овоскопа і направляються на санітарне обробляння. Для цього встановлюються чотири ванни. Яйця укладають в сітчасті касети і поміщають у першу ванну з теплою водою на 8-10 хв. У другій ванні з 2% розчином хлорного вапна яйця витримують протягом 5 хв. У третій ванні яйця обробляють 2%-ним розчином питної соди, у четвертій – споліскують проточною холодною водою. 

Робоче місце для приготування дріжджового тіста і напівфабрикатів з нього оснащується тістомісильною машиною, виробничими столами, стелажами, тістоподільниками, а також різним інвентарем. Виробничий процес включає: замішування тіста, його бродіння, розподілення, розстоювання. Для зручності виконання проміжних операцій біля тістомісильної машини встановлюються кип’ятильник, виробничі раковини з подаванням холодної і гарячої води, товарні ваги. Для бродіння тіста необхідна температура 30-35°С, тому діжі ставлять в тепле місце або поміщають у спеціальні термостатні камери. Готове тісто розділяється за допомогою тістоподільника на відповідні порції.

Робоче місце для формування виробів обладнується виробничим столом з висувними шухлядами для зберігання борошна (для підсипання), інвентарем (качалки, різці) та вагами. Норма довжини столу на одне робоче місце складає 1,25 м. При плануванні робочого місця, доцільно зліва від кондитера поставити діжу, праворуч – пересувний стелаж з кондитерськими листами.

Для ефективного використання тістомісильного обладнання рекомендується спочатку замішувати пісочне і листкове тісто (виробничий цикл 30-40 хв.), а потім дріжджове, яке має більш довший виробничий цикл (опарне – 6 год., безопарне – 3 год.).

Робоче місце для приготування листкового і пісочного тіста повинне бути укомплектовано тісторозкатувальною машиною, столом з охолоджувальною шафою, а також качалками, виїмками і мірним посудом, вагами.

Робоче місце для приготування бісквітного, заварного тіста і напівфабрикатів із них оснащується електричною плитою, збивальною машиною, виробничими столами, пересувними стелажами і необхідним інвентарем. Технологічний процес приготування бісквітного і заварного тіста потребує теплового обробляння окремих компонентів з наступним збиванням. 

Робоче місце для випікання виробів обладнується кондитерськими або пекарськими шафами, печами. У наш час випускаються різні хлібопекарські агрегати для випікання виробів. До їх комплектації входять пересувні стелажі, шафи для розстоювання, печі. Після випікання вироби надходять в охолоджувальне відділення. У залежності від призначення, вироби направляються для оздоблення або в експедицію.

На робочому місці з підготування напівфабрикатів для оздоблення передбачається приготування сиропів для просочування виробів, помадки, карамелевої маси, цукатів, кремів. У відповідності з технологічними процесами це робоче місце обладнується електроплитою, збивальною машиною, універсальним приводом, виробничими столами, дозаторами крему тощо. Приготування помадки, вершкового крему, заварного тіста та інших напівфабрикатів, що потребують теплового обробляння, охолодження, збивання можна здійснювати на універсальній кондитерській машині. Її продуктивність при приготуванні заварного тіста складає 40 кг/год, помадки та сиропу 15-30 кг/год.

Робоче місце для оздоблення виробів оснащується виробничими столами, холодильними шафами, пересувними стелажами. Тут, як правило, всі операції виконуються вручну. Для полегшення праці кондитерів використовуються засоби малої механізації: пристрої для пластування і нарізання бісквіту на порції, шаблони для нарізання бісквіту або пісочного напівфабрикату, кондитерські мішечки тощо. Готові вироби укладаються на лотки і на пересувних стелажах доставляються до місця реалізації або в експедицію

Кондитерські вироби з кремовим і фруктовим оздобленням зберігаються в охолоджувальному приміщенні (холодильних камерах або шафах) при температурі не більше 6-8°С. Вироби без крему зберігаються при температурі не вище 10°С і відносній вологості повітря 70-75%. Термін реалізації виробів з вершковим кремом не більше 36 год., із заварним – 6 год., із фруктовою начинкою – 72 год.

Обробляння виробничого інвентарю і посуду здійснюється в мийному відділенні. Для цього установлюється ванна з двома відділеннями, шафи, стелажі. Кондитерські мішечки споліскуються у ванні з гарячою водою, а потім обробляються в стерилізаторі. Після обробляння інвентар просушується і зберігається в шафах. 

Роботу цеху доцільно організовувати за бригадним методом або використовувати стрічковий чи лінійний (змінний) графіки. Режим роботи кондитерів повинен відповідати графіку виготовлення продукції.

У кондитерських цехах невеликої потужності створюються, як правило, два робочих місця: приготування дріжджового і бісквітного тіста та приготування пісочного і листкового тіста. У залежності від виробничої потужності і асортименту виробів ці робочі місця можуть бути універсальними. У закладах малої та середньої потужності борошняні вироби виготовляються в гарячому цеху.

У заготівельних закладах, кондитерських і кулінарних цехах великої потужності передбачається експедиція. У функції експедиції входять: отримання замовлень на напівфабрикати, кулінарні і кондитерські вироби від закладів - доготівельних, магазинів кулінарних виробів і роздрібної торгівлі, складання узагальнених замовлень з окремих видів продукції і передавання їх на виробництво, прийняття від виробничих цехів готової продукції, комплектування замовлень, пакування продукції в експедиційну тару, маркування, тимчасове збереження, оформлення товарно-транспортних накладних і відправлення її замовникам за установленими маршрутами, миття тари.

До складу експедиції можуть входити такі відділення: прийняття замовлень, комплектації продукції, короткочасного зберігання з використанням холоду, мийна експедиційної тари, зберігання експедиційної тари, пакувальних матеріалів.

Керівництво всією роботою з організації доставляння напівфабрикатів і виробів закладам-доготівельним здійснює диспетчерська служба або працівники експедиції.

Замовлення на виготовлення продукції приймаються в письмовій формі або за телефоном напередодні. Для оперативного керівництва експедиційними процесами (прийняття замовлень, складання узагальнених замовлень, графіків і маршрутів доставляння та ін.) рекомендується вести таку документацію: журнал реєстрації замовлень, журнал обліку відпускання продукції, графіки і маршрути завозу напівфабрикатів, журнал роботи автотранспорту.

Для доставляння напівфабрикатів і продукції використовується автотранспорт, у т. ч. спеціалізований, який повинен забезпечити при транспортуванні збереження початкової якості напівфабрикатів, їх кількості і зовнішнього вигляду, підтримання в різних кліматичних умовах необхідної температури і вологи, мати на борту маркування «Продуктова»; забезпечити безпечність вантажних робіт, відповідати санітарним вимогам до перевезення харчових продуктів, мати санітарний паспорт, що виданий санітарно-епідеміологічною службою. У паспорті вказуються: номер машини, прізвище, ім’я та по батькові відповідального за санітарний стан транспорту; наявність санітарного одягу.

Кількість автомашин, необхідних для перевезення напівфабрикатів, визначається в залежності від обсягу одночасного доставляння продуктів, відстані перевезення, вантажопідйомності і швидкості транспорту. 

Висновок

Цехом, який завершує технологічний процес приготування страв, є гарячий або кухня. Гарячий цех займає центральне місце на виробництві, тут здійснюються теплове обробляння продуктів, у тому числі і для холодного цеху, приготування та оформлення супів і других страв та гарячих напоїв. На невеликих підприємствах в гарячому цеху може бути передбачене робоче місце для випікання борошняних виробів. Режим роботи гарячого цеху залежить від режиму зали закладу. 
Кондитерський цех займає особливе місце у структурі ресторанного господарства. Як правило, він працює самостійно, незалежно від інших і зазвичай поставляє свою продукцію в інші заклади або магазини кулінарії.
Використані літературні джерела  [2], [4].

