МДК.03.01 Организация приготовления, подготовки к реализации и презентации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок
Занятие № 12,13

Практическое занятие № 1

Задание: проработать теоретическую и практическую часть, записать в тетрадь, оформить отчет и выслать готовую работу для проверки.

Тема: Организация рабочего места при приготовлении холодной кулинарной продукции. Решение ситуационных задач по подбору технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, кухонной посуды.
Цель: Изучить принципы рациональной организации рабочего места холодном цехе, изучить устройство, принцип действия, правила эксплуатации оборудования холодного цеха, инвентарь для выполнения определенных операций по приготовлению холодных блюд, кулинарных изделий, закусок.
Ход работы:
Теоретическая часть.
Приготовляют, порционируют и оформляют холодные блюда и закуски в холодном цеху. Ассортимент холодных блюд зависит от типа предприятия, его класса. Так, в ресторане 1-го класса в ассортимент холодных блюд ежедневно должно включаться не менее 10 блюд, высшего класса - 15 блюд. 
В ассортимент продукции холодного цеха входят: 
• холодные закуски, салаты 
• гастрономические изделия (мясные, рыбные); 
• холодные блюда (отварные, жареные, фаршированные, заливные и др; • молочнокислая продукция; 
• холодные сладкие блюда (желе, муссы, самбуки, кисели, компоты и др.); 
• холодные напитки; 
• холодные супы. 
Холодный цех располагается, как правило, в одном из наиболее светлых помещений с окнами, выходящими на север или северо-запад. При планировке цеха необходимо предусматривать удобную связь с горячим цехом, где производится тепловая обработка продуктов, необходимых для приготовления холодных блюд, а также с раздачей и моечной столовой посуды.
Холодные блюда отпускаются после охлаждения в холодильных шкафах и должны иметь температуру 10-14 С, поэтому в цехе должно быть предусмотрено достаточное количество холодильного оборудования. 
Кроме холодильного шкафа для хранения полуфабрикатов и готовых блюд в цехе целесообразно установить стол с охлаждаемым шкафом для производства сладких блюд. 
Продукция, используемая для приготовления блюд, перед отпуском не подвергается вторичной тепловой обработке, поэтому в цехе должны соблюдаться строгие санитарно – гигиенические требования: 
продукты, используемые для приготовления блюд, должны храниться в холодильных шкафах при температуре не выше 6 ..8 °C, 
- посуда и инвентарь должны быть промаркированы, 
- в соответствии с технологическим процессом должны быть четко разграничены рабочие места для обработки сырых и вареных овощей, гастрономических мясных и рыбных продуктов.
Строго соблюдать температурный режим хранения и отпуска холодных блюд (10 – 14 °C ). 
Ширина холодного цеха должна быть не менее 3 метров, а расстояние между двумя технологическими линиями при двустороннем фронте обслуживания - не менее 1,3 метра 
В холодном цехе обязательно предусматривают естественное освещение. Учитывая, что в холодном цехе изготовляется продукция из продуктов, прошедших тепловую обработку, и из продуктов без дополнительной обработки, необходимо четко разграничить производство блюд из сырых и вареных овощей, из рыбы и мяса.
На небольших предприятиях организуются универсальные рабочие места, на которых последовательно готовят холодные блюда в соответствии с производственной программой, в крупных холодных цехах - специализированные рабочие места. При планировке цеха предусмотрена удобная связь с горячим цехом, где производится тепловая обработка продуктов, необходимых для приготовления холодных блюд, с раздаточной и моечной столовой посуды. 
В холодном цехе необходимо выделить две технологические линии: 
по производству холодных блюд и закусок, по производству сладких блюд.
В холодном цехе используются разнообразные инструменты, инвентарь, приспособления: ножи поварской тройки, ножи гастрономические (колбасный, для нарезки ветчины, сыра, масла, для фигурной нарезки масла, нож-вилка), томаторезки, яйцерезки, разделочные доски, приборы для раскладывания блюд, формы для заливных блюд, желе, муссов. Разделочные доски и ножи промаркированы в соответствии с обрабатываемым продуктом: «ВМ» - вареное мясо, «ВР» - вареная рыба, «ВО» - вареные овощи, «СО» - сырые овощи, «МГ» - мясная гастрономия, «Зелень», «Сельдь», «РГ» - рыбная гастрономия, «КО» - квашеные овощи, «X» - хлеб. В цехе строго соблюдается маркировка инвентаря, разграничены рабочие места по приготовлению холодных блюд и закусок, холодных супов, сладких блюд и напитков собственного производства. 
Для контроля за массой порций используют весы.
Практическая часть.
1. Решение ситуационных задач. Организовать рабочее место, подобрать оборудование в холодном цехе для приготовления холодной кулинарной продукции. Составить схему холодного цеха с расстановкой оборудования.
2. Какие требования предъявляются к расположению холодного цеха? 
3. Перечислите ассортимент блюд холодного цеха? 
4. Какие требования должны соблюдаются при размещении оборудования? 
5. Какие основные типы оборудования применяются в холодном цехе средней мощности?
6. Оформить отчет.

По всем вопросам обращаться по адресу электронной почты:
annaburkova90@yandex.ru

