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Дисциплина МДК. 04.01 Организация и ведение процессов 
приготовления, оформления и подготовки к реализации холодных и 

горячих десертов, напитков сложного ассортимента 
Инструкционная карта 

 
Практическая работа № 4-6 

(6 часов) 
Тема: Организация рабочего места повара по приготовлению холодных и 
горячих десертов, напитков сложного ассортимента  

Цели занятия:  
Обучающие: 

⎯​ углубить, систематизировать, обобщить и проконтролировать знания 
студентов по организации процессов приготовления, подготовки к 
реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 
ассортимента; 

⎯​ формировать умения студентов; 
⎯​ привлекать студентов к самостоятельной, творческой деятельности; 
⎯​ формировать поисковый стиль мышления и работы при изучении новой 

темы. Формирование умений структурировать информацию. 
⎯​ совершенствовать методику проведения занятия с визуальным 

сопровождением и использованием интерактивных методов; 
⎯​ адаптировать инновационные методы обучения к традиционной 

методике преподавания; 
⎯​ создать условия для закрепления и совершенствования, 

ранее полученных знаний и для формирования профессиональных 
навыков. 

Развивающие: 
⎯​ развивать внимание, дисциплинированность, активность, 

коммуникабельность и умение работать в коллективе; 
⎯​ способствовать развитию умений работать в коллективе; 
⎯​ развивать профессиональный интерес. 

Воспитательные: 
⎯​ формировать интерес к выбранной профессии; 
⎯​ прививать чувство ответственности, бережливости, добросовестного 

отношения к своим обязанностям; 
⎯​ воспитывать ответственное отношение к выполняемой работе, 

профессионально-важные качества личности (внимательность, 
скорость мышления). 

Оборудование: 
Техническое оснащение: ноутбук, проектор, экран 
Методическое обеспечение: инструкционные карты, презентации 
 

Теоретический материал: 



           Как правило, к холодным десертам относят: мороженое, фруктовые 
салаты, фруктовые и ягодные тарелки, а также натуральные фрукты и ягоды. 
Свежие плоды и ягоды не подвергают тепловой обработке. Поэтому они не 
теряют своего аромата, вкуса, содержащиеся в них витамины сохранены. 
Плоды и ягоды свежие перед отпуском перебирают, удаляют плодоножки, 
сорные примеси, тщательно промывают проточной питьевой холодной водой. 
Подают плоды и ягоды натуральными или с сахаром, рафинадной пудрой, 
сиропом, молоком, сливками, сметаной. Подготовленные плоды или ягоды 
подают на десертной тарелке или в вазочке. 
Фруктовые салаты. Для приготовления салатов используют свежие фрукты и 
ягоды, так как яблоки, апельсины, мандарины, киви, клубнику, чернику и 
другие, а также консервированные и сушеные. Последние перед 
использованием варят или замачивают в горячей воде до тех пор, пока они не 
станут мягкими. Свежие фрукты предварительно перебирают, моют, очищают 
от жесткой кожицы, плодоножек, семян и косточек. Сильно загрязненные 
плоды промывают дважды, стараясь делать это аккуратно, чтобы не помять. 
Промытые фрукты кладут в сито и дают стечь воде. Некоторые фрукты 
(яблоки, груши, авокадо) при нарезке быстро окисляются и темнеют. Чтобы 
этого не произошло, их можно сбрызнуть соком лимона. Некоторые южные 
фрукты (папайя, маракуйя, манго) рекомендуется поливать соком лайма, 
который прекрасно оттеняет их вкус и придает приятный аромат. Кроме 
фруктов, для салатов применяют такие продукты, как сливки, сметана, 
молоко, мороженое, яйца, сахар, шоколад, какао, желирующие и 
ароматические вещества и др. Чаще всего их используют для приготовления 
соусов и заправок для салатов. Для этой же цели применяют фруктовые соки 
и сиропы, которые иногда смешивают с вином и другими спиртными 
напитками. 
Перед подачей к столу большинство салатов охлаждают, чтобы они успели 
пропитаться соусом, который оттеняет вкус фруктов. 
На рабочем месте повара для приготовления сладких блюд устанавливают 
ванну, производственный стол с охлаждаемым шкафом, настольные весы и 
используют различный инвентарь, инструменты, формочки, столовую посуду. 
Для выполнения многих операций применяют универсальный привод со 
сменными механизмами для протирания фруктов, ягод, взбивания сливок, 
муссов, самбуков. 
Поступающие в цех фрукты и ягоды перебирают, промывают в проточной 
воде через дуршлаг. Фрукты и ягоды отпускают в натуральном виде с 
сахаром, молоком, сливками. 
Для желированных сладких блюд из ягод и фруктов выжимают сок, используя 
соковыжималки. Варят сиропы в горячем цехе. Подготовленный сироп 
разливают в формы, лотки. Сироп для мусса взбивают при помощи сменного 
механизма к универсальному приводу. Отпускают сладкие блюда (муссы, 
желе) в стеклянных креманках или десертных тарелках. 
     На крупных предприятиях для приготовления мягкого мороженого 
устанавливают фризер. Для кратковременного хранения и отпуска 



мороженого промышленного производства используют низкотемпературный 
прилавок ПХН-1-0,4 или низкотемпературную секцию СН-0,15. 
Мороженое отпускают в металлических креманках в натуральном виде или с 
различными наполнителями. Для порционирования мороженого используют 
специальные ложки. 
Горячие сладкие блюда подают в качестве десерта, а также включают в меню 
завтраков и ужинов. Подают горячие сладкие блюда на порционных 
сковородах, в баранчиках, креманках, на десертных тарелках. 
К горячим садким блюдам относят пудинги, сладкие каши, суфле, блюда из 
яблок, блинчики и так далее. 
Эти блюда обладают большой калорийностью, так как содержат продукты, 
богатые углеводами и жирами. Горячие сладкие блюда подают при 
температуре 50-55С. 
 К горячим — пудинги, суфле, каши сладкие, блюда из яблок, гренки и др. В 
состав сладких блюд включены свежие и быстрозамороженные плоды и 
ягоды, компоты, кисели, желе, муссы, самбуки, кремы, суфле, пудинги, 
гренки, каша гурьевская, блюда из яблок и др. 
Площадь рабочего места должна быть достаточной, чтобы обеспечить 
рациональное размещение оборудования, создание безопасных условий 
труда, а также удобное расположение инвентаря, инструментов. Рабочие 
места в цехе располагаются по ходу технологического процесса. Рабочие 
места могут быть специализированными и универсальными. Организация 
рабочих мест должна учитывать рост человека, высоту рабочего места. 
Инвентарь должен быть промаркирован в соответствии с санитарными 
нормами. Вся технологическая оснастка должна находиться на рабочем месте 
в зоне досягаемости; Оснастка должна располагаться так, чтобы то, что 
берется правой рукой, находилось справа, а левой рукой - слева; 
 Для каждого инструмента должно быть определенное место; Рабочие место 
должно иметь соответствующее освящение, всё оборудование, приборы и 
посуда должно располагаться с максимальным удобством для повара, а также 
оборудование, приборы и посуда должна быть проверенна на неисправности 
и дефекты в целях безопасности производственных работ. К рабочему месту 
повара должна подводиться вентиляция. У оборудования должно 
присутствовать заземление. Рабочее место для формования изделий 
оборудуют столами (c выдвижными ларями для муки, ящиками для 
инструментов), пристенными стеллажами. Необходимо наличие ванны для 
мытья инвентаря. Необходимым тепловым оборудованием. Над тепловыми 
аппаратами устраивают вентиляционную вытяжку. Особое внимание уделяют 
специальным столам и подставкам для отделки готовых изделий, где 
необходимо поддерживать особую чистоту и невысокую температуру 
воздуха. Цех оборудуют холодильными шкафами, разборными холодильными 
камерами, обеспечивающими правильное хранение готовой продукции. 
Основной инвентарь для приготовления горячих десертов: 
· Венчики для взбивания; 
· Противни – металлические и силиконовые; 



· Кондитерские мешки с насадками – для украшения фруктовых блюд или 
желе кремом, сливками, суфле; 
· Дозаторы и мерные стаканчики · Ножи и слайсеры; Ролики – для вырезания; 
· Кисти кондитерские – для смазывания пирогов глазурью или другими 
смесями 
 

Ход занятия 
 20.03.2023 выполнить задание №5-7 

 Изучить теоретический материал 
Задание 1. Изучить организацию рабочих мест при приготовлении 

холодных сладких блюд и десертов 
 
Задание 2 Описать рабочее место по приготовлению холодных сладких 

блюд и десертов. 
 
Задание 3 Составить схему организации рабочих мест при 

приготовлении холодных сладких блюд и десертов 
 

Задание 4. Изучить организацию рабочих мест при приготовлении 
горячих сладких блюд и десертов 
 

Задание 5. Описать рабочее место по приготовлению горячих сладких 
блюд и десертов. 
 

Задание 6. Составить схему организации рабочих мест при 
приготовлении холодных сладких блюд и десертов 

 
Задание 7. Сделать выводы о проделанной работе. 

  
 
Преподаватель                                                Е.Л. Боцева 
 
Готовые материалы присылать преподавателю в личном сообщении 
социальной сети https://vk.com/el.leon  или botsevaelena@mail.ru 
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