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Холодный цех.

Холодные цеха предназначены 
для приготовления, оформления 
холодных блюд и закусок.

Холодные цеха – организуются на 
предприятиях с цеховой 
структурой производства.



Главные условия расположения холодного 
цеха.

Холодный  цех располагается, как 
правило, в одном из наиболее светлых 

помещений с окнами.

При планировке цеха необходимо 
предусматривать удобную связь с 
горячим цехом, где производиться 

тепловая обработка продуктов, 
необходимых для приготовления 

холодных блюд, а также с раздачей и 
моечной столовой посуды.



Планировка холодного цеха.



 В холодном цехе находиться: 



А так же:
• Производственные столы, с охлаждаемой 

поверхностью.
• Настольные весы.
• Поварские ножи.
• Ложки, лопатки.
• Салатные приборы.
• Вилки для раскладывания блюд.



В холодном цехе приготовляются такие 
блюда как:



При организации холодного цеха необходимо 
учитывать его особенности:

Продукция цеха после изготовления и порционирования не 
подвергается вторичной тепловой обработки, поэтому в цехе 
должно быть достаточно холодильного оборудования.

Строгое соблюдение санитарных правил при организации 
производственного процесса и личной гигиены повара.

Изготовление холодных блюд, должно быть в таком 
колличистве, чтобы реализовать в короткий срок, при 
температуре 10 – 14 градусов цельсия.

Заправка салатов и винегретов непосредственно перед 
отпуском, не допускается реализации продукции оставшейся 
от предыдущего дня.  



Рациональная организация рабочего места состоит из 
двух производственных столов:

Нарезают овощи, 
смешивают 

компоненты и 
заправляют салаты.

Порционируют и 
оформляют салаты 
перед отпуском в 

торговый зал.



Рабочее место повара.



СПАСИБО ЗА 

ВНИМАНИЕ!


