Холодные блюда отличаются от закусок большим выходом и калорийностью.
По способу приготовления и видам сырья холодные блюда можно подразделить на несколько групп: бутерброды, банкетные закуски, салаты и винегреты, блюда и закуски из рыбы, рыбной гастрономии и нерыбных морепродуктов, блюда и закуски из мяса, мясной гастрономии и птицы, блюда и закуски из овощей и грибов.
При изготовлении холодных блюд и закусок часто механическая обработка продуктов (очистка, нарезка, перемешивание, порционирование) производится после их тепловой обработки. В случае несоблюдения санитарных требований данная группа блюд может стать причиной желудочно-кишечных заболеваний или пищевых отравлений. Поэтому при организации технологического процесса производства необходимо строго соблюдать санитарные требования к приготовлению, хранению и реализации холодных блюд и закусок, к оборудованию и содержанию рабочих мест.
Санитарные правила при изготовлении холодных блюд и закусок сводятся к следующему:
• следует четко разграничить рабочие места для приготовления блюд из сырых и отварных овощей, мяса и рыбы, для порционирования и оформления блюд и т. д. При реализации небольшого ассортимента холодных блюд и закусок на предприятиях быстрого обслуживания в производственном помещении организуют отдельное рабочее место или линию по производству холодных блюд;
· • необходимо соблюдать правила личной гигиены производственного персонала и порядок на рабочем месте;
· • холодные цехи должны быть оснащены достаточным количеством холодильного оборудования;
· • продукты, используемые для приготовления холодных блюд и закусок, необходимо хранить в холодильных шкафах при температуре 4 ± 2 °С;
· • механическая обработка должна, по возможности, предшествовать тепловой, поэтому следует варить на пару или припускать очищенные и нарезанные овощи;
· • оборудование и инвентарь необходимо маркировать и использовать по назначению: «СО» — сырые овощи, «ВМ» — вареное мясо, «ВР» — вареная рыба, «ВО» — вареные овощи, «МГ» — мясная гастрономия, «Зелень», «КО» — квашеные овощи, «С» — «Сельдь», «X» — хлеб, «РГ» — рыбная гастрономия;
· • необходимо сокращать количество ручных операций и избегать контакта пищи с руками, поэтому для дозировки и раскладки продуктов следует использовать специальный инвентарь (мерные ложки, формочки, вилки со сбрасывателем и т. д.) и одноразовые перчатки;
· • следует строго соблюдать сроки и режим хранения полуфабрикатов и готовых блюд, правила товарного соседства.
Механическая и тепловая кулинарная обработка продуктов, овощей, мяса, субпродуктов, птицы, рыбы и морепродуктов во многом проводятся аналогично приготовлению вторых блюд.
Существует несколько способов приготовления салатов.
Первый способ. Продукты нарезают тонкими ломтиками, смешивают, заправляют соусом или заправкой, укладывают горкой в салатник, вазу или на тарелку и оформляют продуктами, входящими в состав салата.
Второй способ. Продукты нарезают тонкими ломтиками, кубиками или дольками, размещают небольшими отдельными группами (букетами). Яйца нарезают ломтиками или специальным прибором (яйцерезкой). Перед подачей овощи, уложенные вокруг горки, поливают заправкой или соусом. Соус к салату можно подать отдельно в соуснике.
Третий способ. Подготовленные продукты нарезают и укладывают слоями в стеклянный салатник или формовочное кольцо. Каждый слой заправляют майонезом, сверху салат посыпают тертым сыром или яйцом, поливают майонезом и оформляют зеленью. Таким способом приготавливают многослойные салаты (например, «Мимоза» и др.), в том числе салаты-коктейли.
Салаты-коктейли готовят из различных продуктов, которые нарезают мелкими кубиками, тонкими ломтиками или соломкой, укладывают слоями, не перемешивая. Заправляют соусами и заправками непосредственно перед отпуском. Для оформления используют различную зелень, ягоды в целом виде, дольки или кружочки апельсина, лимона, морепродукты, которые надевают на край бокала, фужера или креманки.
Для оформления холодных блюд и закусок отбирают продукты, входящие в его состав, фигурно их нарезают, располагают сверху блюда, придавая ему красивый вид. При оформлении салатов и винегретов часто используется зеленый салат, зелень петрушки, сельдерея и др. Продукты, входящие в состав блюда и предназначенные для его оформления, не рекомендуется заливать соусом.
Требования к качеству. Продукты должны быть нарезаны аккуратно, форма нарезки сохранена, мясные и рыбные гастрономические продукты нарезаны тонкими ломтиками поперек волокон. Цвет, вкус и запах должны соответствовать используемым продуктам. Консистенция свежих овощей — упругая, вареных — мягкая, но не крошащаяся, соленых — плотная, хрустящая. В блюдах, заправленных майонезом, не допускается его расслоение. В заливных блюдах желе должно быть плотным, хорошо застывшим. Недопустима увядшая зелень.
Правила хранения и реализации. Салаты из отварных овощей и винегреты в незаправленном виде хранят при температуре 4 ± 2 °С не более 6 ч. Заправлять салаты и винегреты следует непосредственно перед отпуском.
Салаты из свежих овощей, фруктов и зелени готовят партиями по мере спроса.
Смешивание охлажденных продуктов с неохлажденными, а также новых порций салата с остатками от предыдущей партии не допускается, так как это вызывает быструю их порчу.


