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Илья Мельников
Официант-бармен. Охрана труда

 
СТРУКТУРА СЕТИ ПРЕДПРИЯТИЙ

ОБЩЕСТВЕННОГО ПИТАНИЯ
 
 

ТИПЫ ПРЕДПРИЯТИЙ ОБЩЕСТВЕННОГО ПИТАНИЯ
 

Все предприятия общественного питания по производственно-торговому признаку и с
учетом организации технологического процесса делятся на два основных типа: заготовочные
и доготовочные.

Заготовочные предприятия – это механизированные предприятия типа фабрик, перера-
батывающих сырье и выпускающих полуфабрикаты различных видов для снабжения догото-
вочных предприятий. Их отличительная особенность – поточность производства полуфабрика-
тов, дающая возможность рационально использовать высокопроизводительное оборудование,
перерабатывать значительные объемы сырья и обеспечивать полуфабрикатами большое коли-
чество столовых, ресторанов, кафе, закусочных и т.п. К ним относятся специализированные
цехи по производству полуфабрикатов, фабрики-кухни, фабрики кулинарных изделий и полу-
фабрикатов и др. Среди этой категории можно выделить предприятия, работающие с полным
циклом – они выпускают полуфабрикаты и готовую продукцию, реализуемую через буфеты,
магазины кулинарии, собственные торговые залы. К таким предприятиям относятся комби-
наты питания, рестораны.

Фабрика кулинарных изделий и полуфабрикатов – это крупное механизированное пред-
приятие, выпускающее различные полуфабрикаты, кулинарные и кондитерские изделия для
снабжения ими доготовочных предприятий. Полуфабрикаты фабрики-заготовочной могут реа-
лизовываться также через розничную торговую сеть.

Цехи фабрики-заготовочной оснащены современным высокопроизводительным обору-
дованием, в них функционируют поточные линии по очистке и сульфитации картофеля, по
производству салатов, винегретов, овощных котлет, жарению картофеля до полуготовности и
др. При фабриках-заготовочных могут быть организованы и подсобные производства, занима-
ющиеся производством крахмала, кваса, фруктовых вод, мороженого.

Фабрики-кухни – крупные механизированные предприятия, выпускающие кулинарные и
кондитерские изделия для доготовочных предприятий. В здании фабрики-кухни могут нахо-
диться столовая, ресторан, кафе, магазин кулинарии. При фабрике могут быть специализиро-
ванные цехи по производству охлажденных и быстрозамороженных блюд.

Столовая-заготовочная – механизированное предприятие, осуществляющее переработку
сырья для выпуска полуфабрикатов, кулинарных и кондитерских изделий и снабжения ими
доготовочных предприятий. В столовой-заготовочной может быть организовано питание посе-
тителей в торговых залах.

Объем производства и мощность столовой-заготовочной значительно меньше вышена-
званных предприятий.

Кулинарная фабрика производит индустриальным методом готовые блюда, расфасовы-
вая их с специальные лотки, пакеты. На этих фабриках, как правило, очень высокоий уровень
механизации производства, они оснащены поточными и автоматическими линиями, оборудо-
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ванием непрерывного действия. Продукция поставляется на предприятия, где нет своих про-
изводственных мощностей или они недостаточны.

Комбинат по производству полуфабрикатов – наиболее крупное механизированное пред-
приятие по массовому производству всех видов полуфабрикатов, кулинарных и кондитерских
изделий для снабжения ими доготовочных предприятий общественного питания. Все произ-
водственные цехи комбината полуфабрикатов оснащаются современным технологическим и
холодильным оборудованием, работа в них организуется по поточному методу, широко исполь-
зуются разделение труда и специализация рабочих мест. Комбинаты полуфабрикатов перера-
батывают в сутки 15, 25 т и более сырья.

Фабрика быстрозамороженных блюд специализируется на выпуске готовых блюд, кото-
рые поставляются в расфасованном виде на доготовочные предприятия. Блюда замораживают
при температуре от – 38 до – 40°С. Такие блюда при температуре – 18°С можно хранить в
течение нескольких месяцев.

Специализированный цех по выработке полуфабрикатов – это механизированное цен-
трализованное производство, обеспечивающее выпуск мясных, рыбных, овощных полуфаб-
рикатов, а также кулинарных изделий для снабжения ими доготовочных предприятий. Реа-
лизация полуфабрикатов, выпускаемых цехом, может быть организована и через розничную
торговую сеть. Эти предприятия базируются, как правило, при овощехранилищах, мясоком-
бинатах, крупных холодильных хозяйствах.

Комбинат питания – это крупное объединение, в составе которого есть фабрика-загото-
вочная, сеть доготовочных предприятий – столовые, кафе, рестораны, магазины кулинарии.
Если позволяют мощности, такой комбинат обеспечивает полуфабрикатами предприятия дру-
гих организаций и магазины розничной торговли. Подобные гиганты создаются на территории
крупных промышленных предприятий и объединений.

Доготовочные предприятия – это небольшие предприятия. В них организуются выпуск
блюд и кулинарных изделий из полуфабрикатов, полученных с заготовочных предприятий, и
реализация кулинарной продукции населению. Работа на полуфабрикатах сокращает потреб-
ность доготовочных предприятий в оборудовании, позволяет уменьшить площади произ-
водственных и складских помещений, высвободить работников, ранее занятых первичной
обработкой сырья, улучшить санитарное содержание предприятий. Все это создает условия
для роста выпуска продукции без увеличения производственных площадей, для расширения
ассортимента выпускаемых блюд и кулинарных изделий, улучшения их качества Высвобожде-
ние площади производственных помещений, ранее используемых для первичной обработки
сырья, и расширение за счет этого площади торговых залов позволяют увеличить пропускную
способность и обеспечить большее количество населения услугами.
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