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

сложного ассортимента 
 

Инструкционная карта 
 

Лабораторная работа № 3 
(6 часов) 

Тема: Подготовка и нарезка полуфабрикатов из овощей и грибов для 
приготовления закусок 

Цели занятия:  
Обучающие: 

⎯​ углубить, систематизировать, обобщить и проконтролировать знания 
студентов по организации процессов приготовления, подготовки к 
реализации холодных 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 

 



Теоретическая часть 

ОБРАБОТКА ОВОЩЕЙ И ГРИБОВ 
На предприятиях общественного питания овощи широко используют для 

приготовления холодных блюд, супов, соусов, овощных блюд и гарниров. 
Овощи подразделяют на следующие группы: 
клубнеплоды – картофель, топинамбур (земляная груша), батат (сладкий 
картофель); корнеплоды – морковь, свекла, репа, брюква, редька, редис, 
петрушка, пастернак, сельдерей, хрен; 

капустные – капуста белокочанная, краснокочанная, савойская, 
брюссельская, цветная, кольраби, брокколи; 
луковые – лук репчатый, лук зеленый, лук-порей, чеснок; пряные – укроп, 
эстрагон, чабер, базилик, майоран; 
плодовые – тыквенные (тыква, кабачки, огурцы, арбуз, дыня, патиссоны); 
томатные (томаты, баклажаны, стручковый перец), бобовые (горох, бобы); 
зерновые (сахарная кукуруза); десертные – артишоки, спаржа, ревень. 

Нарезка овощей способствует более равномерной их тепловой обработке, 
придает блюдам красивый внешний вид, улучшает вкус. 

Нарезают овощи механическим способом или вручную. Для повышения 
производительности труда работников, снижения расходов производства, 
улучшения санитарного состояния предприятия целесообразно 
механическую кулинарную обработку овощей производить на крупных 
предприятиях общественного питания (комбинатах, фабриках-заготовочных) 
и снабжать овощными полуфабрикатами предприятия-доготовочные. 
Механическую кулинарную обработку овощей ведут в овощном цехе. Он 
располагается, как правило, недалеко от овощного склада. Это позволяет 
улучшить санитарное состояние цеха и сократить затраты на доставку 
овощей. 
Обработка клубнеплодов 

Механическую кулинарную обработку картофеля можно производить 
механическим, химическим и термическим способами. Наиболее 
распространенным из них является механический. 

Механический способ. При этом способе процесс обработки картофеля 
состоит из следующих операций: сортировки и калибровки, мытья, очистки 
и дочистки. 

На предприятиях овощеперерабатывающей промышленности, крупных 
фабриках-заготовочных применяют термические способы – паровой и 
огневой. 

Паровой способ. Картофель обрабатывают паром высокого давления. 
При этом происходит неглубокое разваривание поверхностного слоя. При 
выгрузке картофеля из аппарата кожица отстает за счет разности давления, и 
во время промывания она легко удаляется. 

Огневой способ. Картофель обжигают в цилиндрической печи при 
температуре 1100– 1200 °С. Продолжительность обжига 6–12 сек. После 



обжига картофель поступает в моечную машину, где с помощью щеточных 
валиков кожица счищается и смывается водой. 

Формы нарезки. Очищенные клубни картофеля используют для 
тепловой обработки целыми или предварительно нарезанными. Картофель 
нарезают простыми или сложными формами. 

К простым, наиболее распространенным формам нарезки относят: 
соломку, брусочки, кружочки, ломтики, дольки (рис. 1). Нарезка вручную 
является трудоемким процессом, поэтому для его облегчения широко 
применяют специальные инструменты и овощерезательные машины. При 
нарезке соломки и ломтиков вручную используют прием шинковки. 

 

 

Рис. 1 Формы нарезки картофеля и корнеплодов 

1 – ломтики; 2 – кружочки; 3 – соломка; 4 – брусочки; 5–кубики; 6 – дольки. 

К сложным (фигурным) формам нарезки относят: бочоночки, груши, 
чесночки, шарики, спирали, стружку (рис 2). При этом картофель нарезают 
вручную, способом обтачивания. Для получения сложных форм можно 
использовать специальные инструменты (рис 3). 

 



 

Рис. 2 Фигурные формы нарезки овощей: 

1 – бочоночки; 2 – чесночки; 3 – груши; 4 – спирали; 5 – шарики. 

Соломка. Сырой крупный картофель нарезают на тонкие пластинки, 
накладывают одну на другую и шинкуют поперек на соломки длиной 4–5 см, 
сечением 0,2X0,2 см. Их используют для жарки во фритюре (в большом 
количестве жира). 

Брусочки. Сырой картофель нарезают на пластинки толщиной 0,7–10 см 
и разрезают на брусочки длиной 3– 4 см. Используют для жарки, 
приготовления борщей (кроме флотского и сибирского), рассольника, супов с 
макаронными изделиями и других блюд. 

 

 

Рис. 3 Инструменты для фигурной нарезки овощей 



Кубики. Картофель вначале нарезают на пластинки, разрезают их на 
брусочки, а затем режут на кубики. В зависимости от назначения кубики 
нарезают сечением (в см): крупные – 2–2,5, средние – 1 – 1,5, мелкие – 
0,3–0,5. Крупными кубиками нарезают сырой картофель для тушения и 
приготовления супов; средними – для приготовления блюда «картофель в 
молоке» и для тушения, мелкими кубиками нарезают вареный картофель для 
гарнира к холодным блюдам и для салатов. 

Дольки. Сырой картофель (некрупный) разрезают пополам и по радиусу 
режут на дольки, которые используют для приготовления рассольников, рагу, 
духовой говядины, жарки во фритюре. 

Ломтики. Вареный картофель мелкого или среднего размера разрезают 
вдоль пополам, затем ещё раз пополам и шинкуют поперек на ломтики 
толщиной 1–2 мм. Крупные клубни разрезают вдоль на брусочки и шинкуют 
поперек на ломтики. Используют ломтики для приготовления салатов и 
винегретов. 

Кружочки. Вареный или сырой картофель обравнивают, придавая ему 
форму цилиндра, затем нарезают поперек на тонкие кружочки толщиной 
1,5–2 мм. Кружочки сырого картофеля используют для жарки, а вареного – 
для запекания рыбы и мяса. 

Бочоночки. Картофель среднего размера обрезают с двух 
противоположных сторон, затем обтачивают, придают форму бочоночка, 
используют в отварном виде для гарнира. 

Чесночки. Сырой картофель сначала обтачивают бочоночками, затем 
разрезают вдоль на несколько частей. У каждой части по грани делают 
небольшую выемку. Используют для приготовления супов. 

Шарики. Из сырого картофеля с помощью специальных выемок 
вырезают шарики различного размера или применяют прием обтачивания. 
Крупные шарики используют для жарки во фритюре, средние – для жарки во 
фритюре и в отварном виде на гарнир к холодным блюдам. 

Стружка. У сырого картофеля делают срезы с двух противоположных 
сторон так, чтобы получился цилиндр высотой 2–3 см, обравнивают его по 
окружности, срезают ленту толщиной 2–2,5 мм и длиной 25–30 см. Затем 
придают этой ленте форму банта и перевязывают ниткой. Используют для 
жарки во фритюре. 

Спираль. Пользуясь специальным инструментом, картофель нарезают 
спиралью. Используют для жарки во фритюре. 
Топинамбур и батат обрабатывают и нарезают, как картофель. 
Обработка корнеплодов 

Корнеплоды обрабатывают механическим способом, термическим или 
вручную. Морковь, репу, свеклу, редьку сортируют по размерам, удаляя 
загнившие экземпляры, у молодой моркови и свеклы отрезают ботву, после 
чего промывают вручную или в моечных машинах, очищают и снова 
промывают. Свеклу, репу, редьку и короткую морковь очищают в 
картофелечистке, а длинную морковь – вручную. 



Петрушку, сельдерей, пастернак сортируют, отрезают зелень и корешки, 
промывают и очищают вручную. Зелень петрушки и сельдерея перебирают, 
удаляют испорченные, пожелтевшие, вялые листья и моют. 

У красного редиса отрезают зелень и корешки, затем промывают, у 
белого редиса очищают кожицу. 

У хрена очищают кожицу и промывают. Если корни хрена вялые, то перед 
обработкой их замачивают в холодной воде. 

Формы нарезки. Для приготовления блюд корнеплоды нарезают. Ниже 
приведены простые и сложные формы нарезки моркови. 

Соломка. Нарезают вручную или овощерезкой. При ручной нарезке 
морковь режут на тонкие пластинки и шинкуют их соломкой. Используют 
для приготовления маринада, борщей (кроме флотского и сибирского), супов 
с лапшой, рассольников, морковных котлет. 

Брусочки. Сырую морковь вначале режут поперек на цилиндры длиной 
3,5–4 см, разрезают их на пластинки толщиной 0,5 см и нарезают на 
брусочки. Используют для приготовления супа с макаронами, бульона с 
овощами и для припускания. 

Кубики. Морковь разрезают вдоль на длинные брусочки и режут их 
поперек на кубики. По размерам кубики подразделяют на средние, мелкие и 
крошку. Средними кубиками нарезают сырую морковь для припускания, 
тушения. Мелкие кубики из сырой моркови используют для приготовления 
супов, из вареной – для холодных блюд, крошку из сырой моркови – для щей 
суточных, супа рисового. 

Дольки. Морковь режут поперек на цилиндры высотой 4 см, разрезают 
их вдоль пополам и каждую половину по радиусу режут на дольки. 
Используют дольки моркови для припускания, приготовления рагу, щей из 
свежей капусты, говядины духовой. 

Кружочки. Морковь одинакового диаметра (до 3 см) нарезают на 
кружочки толщиной 1 мм. Используют сырые кружочки для приготовления 
супа крестьянского, вареные – для холодных блюд. 

Ломтики. Морковь разрезают вдоль на две или четыре части и нарезают 
поперек на ломтики толщиной 1–2 мм. Сырые ломтики используют для 
приготовления борща флотского и сибирского, ломтики из вареной моркови – 
для салатов и винегретов. 

При нарезке моркови более сложными формами применяют прием 
карбования. Морковь берут одинакового диаметра, обравнивают по 
окружности, затем карбуют с помощью коренчатого или специального ножа. 

Звездочки. Карбованную морковь нарезают поперек, толщиной 1 мм и 
используют для украшения холодных блюд. 

Гребешки. Карбованную морковь разрезают вдоль пополам, затем 
нарезают наискось толщиной 1 мм и используют для украшения холодных 
блюд. 

Шарики и орешки. Морковь нарезают различною размера, пользуясь 
специальными выемками или вручную приемом обтачивания. Используют в 
отварном виде на гарнир к холодным блюдам. 



Свеклу нарезают сырую и вареную для приготовления супов, вторых и 
холодных блюд. 

Соломка. Нарезают свеклу так же, как картофель. Используют соломку 
для приготовления борщей (кроме флотского и сибирского), маринада, 
свекольника, свекольных котлет. 

Ломтики. Сырую или вареную свеклу разрезают на пластины толщиной 
1 –1,5 см, режут их на брусочки такой же толщины, затем нарезают поперек 
на ломтики толщиной 1 –1,5 мм Ломтики из сырой свеклы используют для 
приготовления борща флотского и сибирского, из вареной – для винегрета. 
Кубики. Нарезают вареную свеклу средними и мелкими кубиками так же, 
как и картофель. Средние кубики используют для тушения, мелкие – для 
приготовления холодных блюд. 

Свеклу можно нарезать и шариками, звездочками, гребешками – для 
украшения холодных блюд. 
 
Обработка капустных и луковых овощей 

Капуста. Капустные овощи богаты витаминами, содержат сахара, белки, 
минеральные вещества. Белокочанную, савойскую и краснокочанную капусту 
обрабатывают одинаково. У неё снимают загнившие и загрязненные листья, 
отрезают наружную часть кочерыжки и промывают. Кочан разрезают на две 
или четыре части и вырезают кочерыжку. Если при обработке обнаружены 
улитки или гусеницы, то обработанную капусту кладут в холодную 
подсоленную воду (50–60 г соли на 1 л воды) на 15–20 мин, при этом 
гусеницы или улитки всплывают на поверхность, откуда их легко удалить. 
После этого капусту вновь промывают. Обработанную капусту нарезают 
вручную или на овощерезателыюй машине. 

Соломка. Половинки кочана капусты разрезают на несколько частей и 
шинкуют соломкой. Используют для тушения, приготовления борщей (кроме 
флотского и сибирского), салата, капустных котлет. 

Квадратики (шашки). Капусту вначале разрезают на полоски шириной 
2–2,5 см, затем поперек на квадратики. Используют для приготовления щей, 
борщей флотского и сибирского, рагу, супа овощного, для припускания. 

Дольки. Мелкие кочаны капусты разрезают вдоль пополам, затем режут 
по радиусу на несколько частей. Используют для варки, припускания, для 
жарки после предварительной варки. 

Рубка. Капусту вначале шинкуют соломкой, а затем рубят вручную или 
на куттерах. Используют для приготовления фаршей. 

У цветной капусты отрезают стебель на 1–1,5 см ниже начала 
разветвления головки так, чтобы сохранить соцветие, удаляют зеленые 
листья. Загнившие и потемневшие места головки зачищают теркой или 
ножом и промывают. При обнаружении в цветной капусте гусениц её кладут 
в холодную подсоленную воду, после чего промывают. 

Брюссельская капуста поступает со стеблем и без стебля (обрезная). Если 
капуста поступила со стеблем, то кочешки во избежание увядания срезают со 
стебля непосредственно перед тепловой обработкой. Их зачищают от 



испорченных листьев и промывают. Чтобы освежить капусту, ее кладут в 
холодную воду на 20–30 мин. 

Капусту кольраби сортируют, очищают вручную от кожицы и промывают. 
Нарезают соломкой, ломтиками, брусочками. Используют для приготовления 
салатов, супов. 
Луковые овощи.  

Репчатый лук сортируют, отрезают нижнюю часть – донце и шейку, затем 
снимают сухие чешуйки и промывают в холодной воде. На крупных 
предприятиях для очистки лука устанавливают специальные шкафы с 
вытяжкой, которая удаляет эфирные масла. Лук можно очистить 
термическим способом. Его обжигают в термоагрегате при температуре 
1200– 1300°С, затем очищают в моечно-очистительных машинах и 
дочищают вручную. 

Лук нарезают непосредственно перед тепловой обработкой, так как он 
быстро вянет и улетучиваются эфирные масла. Нарезают его следующими 
формами. 

Кольца. Репчатый лук нарезают поперек, толщиной 1–2 мм и разделяют 
на кольца. Используют для приготовления шашлыков, жарки во фритюре. 

Полукольца (соломка). Лук разрезают вдоль по оси на две половинки 
или на четыре части, кладут разрезом вниз и шинкуют толщиной 1–2 мм. 
Используют для приготовления супов, соусов, винегрета. 

Дольки. Для нарезки используют мелкие луковицы, у которых при 
обработке оставляют часть донца, чтобы лучше сохранить форму нарезки. 
Луковицу разрезают вдоль пополам, а затем по радиусу на 3–4 части. 
Используют для приготовления щей из свежей капусты, рагу, говядины 
духовой, почек «по-русски». 
Кубики мелкие (крошка). Лук разрезают вдоль пополам, нарезают 
пластины толщиной 1–3 мм, затем поперек режут на кубики. Используют для 
крупяных супов, супа харчо, щей суточных, фаршей. 

У зеленого лука отрезают корешки, зачищают белую часть, удаляют 
увядшие, пожелтевшие и загнившие перья, кладут в холодную воду, хорошо 
промывают несколько раз в большом количестве воды и ополаскивают в 
проточной воде. 

У лука-порея отрезают корешок, удаляют сухие, пожелтевшие листья, 
разрезают вдоль, чтобы лучше смыть песок и землю, промывают так же, как 
и зеленый лук. 

У чеснока срезают верхушку и донце, снимают чешуйки, разделяют 
головку чеснока на дольки и очищают. 
Обработка грибов 

Грибы содержат белки, жиры, сахар, минеральные вещества, витамины 
А, С, D, РР и группы В. Они богаты экстрактивными веществами, поэтому 
обладают хорошим вкусом и ароматом, их широко используют для 
приготовления супов и соусов. Съедобные грибы по строению бывают: 
губчатые – белые, подосиновики, маслята, подберезовики; пластинчатые 



– шампиньоны, сыроежки, лисички, опята; сумчатые – сморчки, строчки. На 
предприятия общественного питания грибы поступают свежие, соленые, 
сушеные, маринованные. 

Свежие грибы. Грибы сразу подвергают обработке, так как они быстро 
портятся. Первичная обработка грибов состоит из следующих операций: 
очистки, промывания, сортировки и нарезки. 
Белые грибы, подосиновики, подберезовики, лисички, сыроежки 
обрабатывают одинаково: очищают от листьев, хвои и травинок, отрезают 
нижнюю часть ножки и поврежденные места, соскабливают загрязненную 
кожицу и тщательно промывают 3–4 раза. При обработке сыроежек со 
шляпки снимают кожицу. Для этого их предварительно ошпаривают 
кипятком. У маслят зачищают ножки и отрезают шляпки, вырезают 
испорченные и червивые места, со шляпки снимают слизистую кожицу и 
промывают. 

Грибы сортируют по размерам на мелкие, средние и крупные. Мелкие 
грибы и шляпки средних грибов используют целыми, крупные – нарезают 
или рубят. Белые грибы обдают кипятком два-три раза, остальные грибы 
отваривают 4–5 мин, чтобы они были мягкими и не крошились при нарезке. 

Шампиньоны на предприятия поступают из тепличных хозяйств. Они 
должны быть непереросшими, пластинки с нижней стороны шляпки – 
бледно-розового цвета. При обработке у шампиньонов удаляют плёнку, 
закрывающую пластинки, зачищают корень, снимают кожицу со шляпки и 
промывают в воде с добавлением лимонной кислоты или уксуса для того, 
чтобы они не потемнели. 

Сморчки и строчки перебирают, отрезают корешки, кладут в холодную 
воду на 30–40 мин для того, чтобы отмокли песок и соринки, промывают 
несколько раз. Затем грибы варят 10–15 мин в большом количестве воды для 
разрушения и удаления ядовитого вещества – гельвеловой кислоты, которая 
при варке переходит в отвар. После отваривания грибы промывают горячей 
водой, а отвар обязательно выливают. 

При обработке свежих грибов необходимо внимательно отбирать их, так 
как некоторые из них имеют сходство с несъедобными и ядовитыми грибами. 

Сушеные грибы. Лучшие сушеные грибы – белые, так как они при варке 
дают светлый, ароматный и вкусный отвар. Подберезовики, подосиновики, 
маслята при сушке темнеют, поэтому они малопригодны для бульонов. 
Сушеные грибы перебирают, промывают несколько раз, замачивают в 
холодной воде на 3–4 ч, затем воду сливают, процеживают и используют для 
варки грибов. Грибы после замачивания промывают. 

Солёные и маринованные грибы. Их отделяют от рассола, сортируют 
по размеру и ка-честву, удаляют специи, крупные экземпляры нарезают. 
Очень соленые или острые грибы промывают холодной кипяченой водой, 
иногда вымачивают. Для того чтобы сохранить хо-рошие качества соленых и 
маринованных грибов, нужно следить за тем, чтобы до обработки грибы 
полностью были покрыты рассолом или маринадом. 

 



 
 

 
Ход занятия 

 
13.04.2023 выполнить задание №3-4 лабораторной работы, остальные 

задания выполнить на следующих занятиях 
  

Задание 1.  Перечислите формы нарезки картофеля и корнеплодов. 
  
Задание 2. Как осуществляется подготовка капустных, салатных и других 
овощей. 
 
Задание 3. Как осуществляется предварительная подготовка овощей и 
грибов. 
 
Задание 4. Способы хранения обработанных и нарезанных овощей и грибов. 
 
 Задание 5. Оценить внешний вид нарезанных овощей и дать 
органолептическую оценку качества нарезки, результаты занести в таблицу 1 
 

Таблица 1. 
 
Форма резки Наименование 

овощей 
Размеры Органолептическая 

оценка 
Соломка Картофель Квадратное сечение 

0,2х0,2 см; длина 
4—5 см 

 

Соломка Морковь, свекла Квадратное сечение 
0,2х0,2 см; длина 
4—5 см 

 

Соломка Капуста 
белокочанная 

Квадратное сечение 
0,2х0,2 см; длина 
4—5 см 

 

Брусочки Картофель Квадратное сечение 
от 0,7х0,7 до 1,0х1,0 
см; длина 3,5—4 см 

 

Брусочки Морковь Квадратное сечение 
0,4х 0,4 см; длина 
2,5—3,5 см 

 

Кубики Картофель Величина ребра 
1,0—2,5 см 

 

Кубики Морковь Величина ребра 
0,3—0,75 см 

 

Кружочки Картофель Диаметр 2—3 см; 
толщина 0,2— 0,3 
см 

 



Кружочки Морковь Диаметр 2—2,5 см; 
толщина 0,1—0,3 
см 

 

Ломтики Картофель Размеры 2,5—3,0 
см; толщина 
0,3—0,5 см 

 

Ломтики Морковь , свекла Размеры 2—2,5 см; 
толщина 0,2—0,3 
см 

 

Дольки Картофель Разные размеры, но 
не более 5,0 см 

 

Дольки Морковь Разные размеры, но 
не более 3,5 см 

 

Дольки Репчатый лук Разные размеры, но 
не более 3,5 см 

 

Квадратики 
(шашки) 

Белокочанная 
капуста 

Размеры 3,0—3,5 см  

Кольца и 
полукольца 

Лук репчатый Диаметр 3—6 см  

Рубка (мелкая) Лук репчатый, 
белокочанная 
капуста 

Размеры 0,1— 
0,2х0,1—0,2 см 

 

 
  
Задание 6. 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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