Организация снабжения Требование к хранению сырья.
Организация  снабжения.

К источникам образования продовольственных ресурсов относятся:

Сельскохозяйственная, пищевая промышленность.

Основными источниками продовольственных ресурсов являются предприятия пищевой промышленности.

Снабжение предприятии общественного питания с учётом потребностей в продуктах питания, а также в предметах материально-технической основе в соответствии с утверждением плана. Основными задачами организации снабжения предприятия общественного питания.

1. правильное определение их потребностей в сырье, полуфабрикатах, производстве товаров, в оборудовании, топливе, инвентаре.

2. Разработка оптимальных тем снабжения предприятий.

3. Своевременное заключение договоров с поставщиками и автотранспортными предприятиями.

4. Осуществляет контроль  за  реализацией, выполнение договорных обязательств.
Централизованное снабжение является в плановом порядке, и осуществляется  посредством оптовой торговли.

Улучшением централизованного снабжения является производство полуфабрикатов которые с каждым годом увеличивает выпуск этих изделий пищевой промышленности.

Централизованное снабжение формируется за счет личных ресурсов, она влияет на выполнение предприятиями плана товарооборота, но расширение ассортимента, пользующих большим спросом у населения.

Предприятия общественного питания могут получать продукты питания на колхозных рынках по ценам не выше государственных.

Требования к хранению сырья

В кладовых для хранения сухих продуктов должна поддерживаться t.около 15оС и относительная  влажность воздуха около 60-65%.

  В помещении где t не должна превышать 5оС. сырьё поступившее в замороженном виде храниться в минусовой температуре.
Ароматические вещества хранятся в другом помещении, чтобы избежать распространения их запахов на другую продукцию.

Характеристика хлебобулочного цеха.

  Расположение оборудования должно быть  строго по технологическому процессу, чтобы не допускать пересечение потоков.

  Набор оборудования может быть самым разнообразным.

Обязательны печь, тесто месильная машина, просеиватель для муки. Деление и формование теста на малых пекарнях производиться в ручную. В зависимости желаемой производительности и ассортимента подбирается марка печи, тестоделительной машины, количество печей. Деление и формование можно механизировать, что уменьшит численность рабочих и удешевит продукцию.   В таких случаях в пекарнях устанавливают тесто делители и тесто округлители, тесто закаточные машины. 

Правила эксплуатации рабочего места.

Рабочее место-называется 

