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Дисциплина МДК. 03.01 Организация процессов приготовления, 
подготовки к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 

сложного ассортимента 
 

Инструкционная карта 
 

Практическая работа № 1 
(4 часа) 

Тема: Организация рабочего места повара по приготовлению холодных 
блюд, кулинарных изделий и закусок сложного ассортимента 
 

Цели занятия: 
Обучающие: 

−​ углубить, систематизировать, обобщить и проконтролировать знания 
студентов по процессам приготовления, подготовки к реализации 
хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 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 



 

Теоретическая часть 
Приготовляют, порционируют и оформляют холодные блюда и закуски в 
холодном цеху. Ассортимент холодных блюд ависит от типа предприятия, его 
класса. Так, в ресторане 1го  класса в ассортимент  холодных  блюд 
ежедневно должно включаться не менее 10 блюд, высшего класса 15 блюд. На 
рабочем месте для приготовления салатов и винегретов используется ванны 
или стол со встроенной моечной ванной для промывки свежих овощей, 
зелени. Нарезают сырые и вареные овощи на разных разделочных досках 
цветных, применяя ножи поварской тройки. Для механизации нарезки 
овощей устанавливают универсальный привод ПХ0,6 со сменными 
механизмами. Рациональная организация рабочего места состоит из двух 
производственных столов: на одном столе нарезают овощи, смешивают 
компоненты и заправляют салаты и винегреты, на другом столе 
порционируют и оформляют салаты и винегреты перед отпуском в торговый 
зал, для этой операции применяют секционные модулированные столы с 
охлаждаемым шкафом и горкой СОЭСМ2. На столе стоят настольные весы 
ВНЦ2, справа ставят посуду с готовым салатом и мерный инвентарь для ее 
порционирования (ложки, лопатки, салатные приборы), слева—столовую 
посуду (салатники, закусочные тарелки). Здесь же производят оформление 
блюд. Перед оформлением салатов подготавливают продукты, используемые 
в качестве украшени (делают украшения из овощей, нарезают отварные яйца, 
помидоры, зелень петрушки, карбонат, лимоны и т. д.). Нарезка производится 
специальными инструментами и приспособлениями. Подготовленные 
продукты хранят в секциях охлаждаемой горки. На рабочем месте для 
приготовления закусок из гастрономических продуктов нарезают, 
порционируют и оформляют блюда из мясных и рыбных продуктов (ассорти 
рыбное, мясное; колбасы, ветчина, балыки, сыр и др.). На рабочем месте 
ставят столы для малой механизации (машина МРГУ370 для нарезки 
гастрономических продуктов). Для нарезки продуктов вручную используют 
гастрономические ножи. Для контроля за массой порций гастрономических 
продуктов используют весы ВНЦ2. Основным процессом приготовления 
бутербродов является резка хлеба и продуктов на порции. Кроме того, 
бутерброды украшают овощами, зеленью, лимонами, маслинами и др. При 
небольшом количестве реализуемых бутербродов хлеб и продукты нарезают 
ручным способом, используя гастрономические, сырные, хлебные ножи, 
специальные приспособления для резки яиц и т. п. При изготовлении 
бутербродов в большом количестве необходимо установить на рабочем месте 
хлеборезку МРХ, гастрономическую машину. Если маслу для бутербродов 
необходимо придать особое оформление (в виде розочки, лепестка и т. д.), то 
его нарезают специальным формовочным скребком. При разделке и нарезке 
продуктов на рабочем месте повара кроме режущего инструмента используют 
разделочные доски, маркированные в соответствии с обрабатываемым 
продуктом. Продукты, предназначенные для бутербродов, нарезают не ранее 



чем за 30—40 мин до реализации и хранят в холодильном шкафу. Закусочные 
бутерброды (канапе) требуют больших затрат труда, и подаются они в виде 
закуски преимущественно на банкетах, приемах, где есть фуршетные столы. 
Для ускорения процесса приготовления канапе используют различные 
выемки. продуктов нарезают, порционируют и оформляют блюда из мясных и 
рыбных продуктов (ассорти рыбное, мясное; колбасы, ветчина, балыки, сыр и 
др.).  

 
 

Ход занятия 
 

03.10.2022 выполнить задание №1-2 практической работы, остальные 
задания выполнить на следующем занятии 

 
Используя Сборник рецептур 
https://drive.google.com/file/d/1kVmLPNbf-KFqkcWfEvgnZd76r2ZPAYWb/view  
 
Задание 1. Схематически организовать рабочее место повара с 
использованием оборудования и инвентаря, посуды для приготовления салата 
№74 «Столичный» 
 
Задание 2. Схематически организовать рабочее место повара с 
использованием оборудования и инвентаря, посуды для приготовления салата 

№52 «Весна» 
 
Задание 3. Схематически организовать рабочее место повара с 
использованием оборудования и инвентаря, посуды для приготовления 
бутербродов закусочных с гастрономическими изделиями.(на свой выбор 
взять два вида бутербродов) 
 
Задание 4. Сделать вывод о проделанной работе 

​
​

Контрольные вопросы 

1.​ Как рационально организовать рабочее место  
2.​ Как  проводить   текущую   уборку   рабочего места, 
3.​ Как  безопасно   эксплуатировать производственный   инвентарь,  

инструменты, 
весоизмерительные приборы с учётом инструкции и регламента​
​
​
 

Преподаватель                                                Е.Л. Боцева 
 

https://drive.google.com/file/d/1kVmLPNbf-KFqkcWfEvgnZd76r2ZPAYWb/view


Готовые материалы присылать преподавателю в личном сообщении 
социальной сети https://vk.com/el.leon или botsevaelee@mail.ru  
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