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Оборудование для раздачи пищи на предприятиях общественного питания предназначено для
кратковременного хранения и демонстрации продукции, хранения столовой посуды, комплектации блюд и
их отпуска потребителям.
Разнообразие вырабатываемой на предприятиях общественного питания продукции (холодные, первые и
вторые блюда, закуски, гарниры, напитки), различия их по форме, размерам, физическим свойствам,
температуре отпуска и способам подачи требуют при комплектации пищи большого количества
раздаточного оборудования. [1]
С целью улучшения обслуживания посетителей, соблюдения поточности процесса, повышения
производительности труда, экономии производственных площадей оборудование группируют, образуя
линии комплектации и раздачи готовой продукции. Способы и последовательность размещения
оборудования в линиях комплектации и раздачи определяют их тип и зависят от вида предприятия, его
пропускной способности, особенностей организации работы, контингента обслуживаемых потребителей,
ассортимента реализуемой продукции и форм обслуживания.
Таким образом, линии комплектации и раздачи обедов классифицируются по следующим признакам:
степени механизации, конструктивным особенностям и ассортименту реализуемой продукции.
По степени механизации линии комплектации и раздачи делятся на немеханизированные,
механизированные и автоматизированные.
На немеханизированных линиях основные операции по комплектации и отпуску осуществляются вручную.
Эти линии состоят из отдельных секций-прилавков, вдоль которых продвигаются потребители и
самостоятельно комплектуют набор блюд. Порционирование блюд осуществляется одним или несколькими
раздатчиками.
На механизированных линиях комплектация осуществляется на конвейерах комплектации, что позволяет
существенно повысить пропускную способность. Порционирование блюд осуществляется вручную
несколькими раздатчиками с разделением труда. Потребители получают уже готовый скомплектованный
обед. [1]
На автоматизированных линиях комплектация осуществляется в конвейерном потоке с применением
средств механизации при порционировании и оформлении блюд.
В зависимости от формы самообслуживания на предприятиях общественного питания принимается два
основных типа раздач:
- специализированные раздачи– раздачи, на которых устанавливают специализированные секции для
реализации отдельных видов блюд (холодные блюда и закуски, горячие блюда, сладкие блюда и напитки).
Обслуживают такие раздачи два и более раздатчика.
- универсальные раздачи – раздачи, на которых устанавливается одна или две секции для отпуска
потребителям одним раздатчиком всех видов изделий.
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