Тема: Оборудование, посуда ,инвентарь для реализации готовых холодных блюд и закусок.
Чтобы обеспечить необходимое санитарное качество холодных блюд и высокую производительность труда, нужно оснастить рабочее место повара достаточным количеством оборудования, инвентаря и инструментов, а так же холодный цех должен быть оборудован холодильным шкафом пли другими видами холодильных устройств, емкость которых рассчитывается по количеству хранимых в них сырья, полуфабрикатов и готовых блюд Для готовых блюд в холодильных установках необходимо иметь полки.
Для нарезки мяса, рыбы, гастрономических товаров нужны машины типа колбасорезок. Для овощей - овощерезки или простейшие приспособления, указанные выше. Быстро и красиво можно нарезать яйца на яйцерезке. Для нарезки хлеба на бутерброды надо использовать хлеборезки. При изготовлении многих холодных блюд (паштеты, сельдь рубленая и др.) для измельчения продуктов служит мясорубка, а в отдельных случаях протирочная машина, если изготовляются такие сложные блюда, как сыр из дичи, гарантии и др. Помимо обычных наплитных котлов, которые используются для варки продуктов, в холодном цехе необходимы специальные котлы для варки рыбы. Цех должен быть оснащен посудой для придания блюдам определенной формы - противнями, формами для заливных блюд, паштетницами и другими формочками и выемками разных фасонов и размеров. Для хранения маринованных, квашеных овощей и овощных маринадов, холодных соусов необходима посуда из неокисляющегося материала (из нержавеющей стали, керамическая, эмалированная и так далее). При изготовлении салатов, винегретов в больших количествах использование обычных котлов неудобно: овощи трудно распределить равномерно, так как при перемешивании они мнутся. Удобен для этой цели противень с высокими бортами, идущими слегка на конус. Составные части салатов, винегретов закладываются в него равномерными слоями, и двух-, трехкратное перемешивание в поперечном его направлении обеспечивает равномерный состав блюда. Наряду с обычными поварскими ножами большого, среднего и малого размеров в холодном цехе необходимы гастрономические ножи, веничек металлический, ступка с пестиком, решета, сита и ряд других предметов, без которых нельзя обойтись. Большая часть холодных блюд порциопируется и оформляется непосредственно в цехе, поэтому для их хранения весьма желательно иметь закрытый стеллаж (лучше передвижной).                                                             Для специй, приправ, холодных соусов в цехе следует оборудовать горку. Номенклатура оборудования, его производительность, а также номенклатура, емкость и количество инвентаря и инструментов, которые необходимы холодному цеху, зависят от объема работы и ассортимента выпускаемой им продукции.                                Оборудование, инвентарь и инструменты должны быть распределены по рабочим местам цеха и удобно расположены. Все необходимое должно быть под руками, чтобы повар не затрачивал лишнего времени на переходы и поиски нужной посуды или инструментов. Правильное оборудование рабочих мест обеспечивает повышение производительности труда и позволяет выпускать продукцию высокого качества.
[bookmark: _GoBack]При приготовлении холодных блюд из рыбы на производственный стол кладут разделочные доски с маркировками «Сельдь», напротив — весы, справа — инвентарь, инструменты, слева — продукты. Блюда из сельди готовят на отведенном для сельди столе, разделочной доске и пользуются ножом с маркировками «Сельдь» или «Рыба», соблюдая при этом санитарные требования. Для приготовления холодных блюд и закусок из рыбы и мяса в холодном цехе устанавливают три холодильных шкафа. Один — для хранения блюд из рыбы, второй - и мяса, третий — для хранения овощей, которыми оформляют блюда. Сельдь и рыба обладают специфическим запахом, поэтому с ними нельзя хранить другие продукты. При приготовлении холодных блюд из мяса на производственный стол посередине (от края 2 см) кладут разделочную доску с маркировкой «MB», «OB». На расстояние вытянутой руки — ВНЦ-2, справа — инвентарь, инструменты, слева — продукты.
