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Шашлык куриный
Шашлык ассорти
Шашлык баранина
Шашлык свиной
173 Бульон с яйцом 200
167 Солянка сборная мясная 250
Колбаски по-мюнхенски с гарниром 100/85
Курица, тушенная с овощами 130/85
Отбивная свиная с гарниром 100/85
Яичница с курицей и грибами 150/85
Блинчики с творогом и изюмом 130/85
Мороженое «Пломбир» с шоколадом 83
Мороженое «Пломбир» с сиропом 83
Мороженое с апельсином 80/20
628 Чай с сахаром молоком
629 Чай с сахаром и лимоном
635 Кофе черный
637 Кофе с молоком
642 Какао
Вода минеральная
Сок натуральный
646 Напиток лимонный
Булочка с изюмом
Пирожки печеные с мясом
Пирожное Слоеное 100
Пирожное «Сказка» 100
«Стелла Артуа» 0,5
«Ловенбрау» 0,5
«Чешское» 0,5
«Балтика» 0,5
«Жигулевское» 0,5
«Стелла Артуа» 0,5

2 Организация снабжения предприятия питания

Составленный перечень поставщиков анализируется на основании специальных критериев. Зачастую
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ограничиваются ценой и качеством поставляемой продукции, а также надежностью поставок.
Централизованная доставка товара на предприятие осуществляется силами и средствами поставщиков.
При централизованной доставке предприятие освобождается от необходимости иметь свой транспорт. При
децентрализованной доставке вывоз товара от поставщиков обеспечивает непосредственно само
предприятие, используя свой транспорт. Важную роль в товародвижении выполняет транспорт.
Основные требования к организации снабжения могут быть следующие:
- поставка необходимого ассортимента товаров в достаточном количестве и высокого качества;
- своевременность и ритмичность завоза товаров при соблюдении графика доставки;
- сокращения звенности продвижения товаров с учетом рационального использования транспорта;
- минимальные трудовые и материальные затраты при организации снабжения.
Складские помещения, в которых хранится необходимый запас сырья, располагаются единым блоком, что
обеспечит удобную приёмку и отпуск в заготовочные цеха. Площадь складских помещениё – 15-20% от
общей площади предприятий. Правильная организация складского хозяйства позволяет решить следующие
задачи:
- приём товара по количеству и качеству;
- обеспечение хранения в соответствии со всеми санитарно-гигиеническими требованиями;
- поддержание запасов сырья на оптимальном уровне.
Температура и влажность в складских помещениях поддерживается в допустимых пределах, а для
обеспечения кратности обмена воздуха предусматривают естественное или механическое вентилирование.
Здесь устанавливают складское оборудование, товарные весы, а также весь необходимый инвентарь,
который требуется для проверки качества товара и его отпуска на производство. Основное складское
оборудование стеллажи и подтоварники предназначено для размещения и хранения товара, а для
механизации процессов приёмки и отпуска целесообразно оснащать склады передвижными тележками.
Для хранения скоропортящихся продуктов в складских помещениях предусматривают холодильное
оборудование, число которого и объём охлаждаемых камер зависит от количества сырья, подлежащего
хранению. Основные виды холодильного оборудования, устанавливаемого на складах: холодильные камеры
и холодильные шкафы, а также морозильные лари для тех продуктов, которым требуется
низкотемпературное хранение.
Склад - это здание, которое предназначено для приемки, размещения и хранения товарных запасов, и
затем отпуска продукции непосредственно на производство общественного питания.
Ни одно предприятие общественного питания не сможет нормально функционировать без наличия
складских помещений. Это объясняется тем, что складские помещения должны обеспечить предприятия
общественного питания непрерывной и бесперебойной работой производственные цеха предприятия.
Основная работа на складе включает в себя выполнения комплексных работ таких как:
1. Подготовительные работы к приемке;
2. Приёмка товара - внимательный приём товара позволит своевременно выявить и предотвратить
поступление недостающего количества продуктов, а также товар, качество которого не соответствует
стандартам.
3. Размещение товара на хранение - Исключение отрицательных влияний одних товаров на другие при
хранении;
4. Организация хранения товара - рациональные способы укладки товара, соблюдение основных правил
хранения, постоянный контроль за товаром обеспечивает не только его сохранность и отсутствие потерь,
но и создаёт удобства для правильной и быстрой выдачи товара на производство.
5. Подготовка товара к отпуску;
6. Отпуск товара на производство – внимательность работника склада способствует правильной, четкой и
быстрой выдачи продуктов на производство, благодаря чему быстро выполняются заказы покупателей, и
тем самым повышается престиж самого предприятия общественного питания.
Все перечисленные работы в своей совокупности называются - складским технологическим процессом.
Для грамотного ведения складского технологического процесса, очень важную роль играет грамотный и
ответственный кладовщик, который в обязанности которого входит правильно и безошибочно оформлять
всю документацию, так как ошибка, допущенная в составлении документации, впоследствии скажется
отрицательно на всех последующих операциях складского технологического процесса.
Основные требования к правилам хранения продуктов на предприятиях общественного питания:
1.Товар, поступающий на склад в обязательном порядке должен иметь маркировку (дата изготовления и
сроки хранения).



2.Сопроводительные документы, которые подтверждают происхождение продукта и его качество.
3.Прием продуктов осуществляет непосредственно сам кладовщиком, заведующий производством или
технолог.
4.Приём мяса животных и птиц в обязательном порядке сопровождается ветеринарным сертификатом.
5.Вся упакованная продукция (консервы, мешки и пакеты) проверяется на целостность и отсутствие
признаков вздутия.
Все продукты, поступающие на склад предприятия общественного питания, имеют свою установленную
классификацию по условиям хранения продуктов и подразделяются на:
1.Сухие продукты – к ним относятся макаронные изделия, крупяные, мука и сахар);
2.Хлебобулочные изделия;
3.Мясная и рыбная продукция;
4.Молочная и жировая продукция;
5.Гастрономическая продукция;
6. Овощи и фрукты.
Основные правила и условия хранения продуктов на предприятиях общественного питания:
Согласно санитарным правилам, которые должны неукоснительно соблюдаться на предприятиях
общественного питания, сказано, что полуфабрикаты должны храниться отдельно от готовой продукции, в
разных морозильных или холодильных камерах.
Для хранения мяса отводятся отдельные холодильные камеры, которые оборудуются специальным
гигиеническим покрытием.
Масло и жиры запрещается хранить рядом с продуктами, которые имеют сильный запах.
Сыр и колба хранятся в упаковке от поставщика.
Яйца хранятся в упаковочной таре, в отдельно отведённом месте.
Крупы, макаронные изделия, мука, сахар и соль - хранятся в таре поставщика в сухих, хорошо
проветриваемом месте.
Хлебобулочные изделия хранятся на стеллажах или в специальных шкафах с вентиляционными
отверстиями в дверцах.
Свежие овощи хранят в прохладных, сухих темных помещениях.
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