ЭОР по профессионально-трудовому обучению 
«Кухонный рабочий»


Презентации Power Point

	№
	Тема

	1
	Правила безопасной работы при выполнении кулинарных работ.

	2
	ТБ при работе с режущими инструментами.

	3
	Пища человека и режим питания.

	4
	Продукты питания и здоровье человека.

	5
	Здоровая пища.

	6
	Значение овощей в питании человека. 

	7
	Способы нарезки овощей.

	8
	Овощи с грядки.

	9
	Блюда из овощей. Салаты.

	10
	Украшение блюд.

	11
	Заготовка продуктов. Приготовление солений из овощей.

	12
	Приготовление салата «витаминный».

	13
	Простая и фигурная нарезка овощей.

	14
	Способы тепловой кулинарной обработки.

	15
	Обработка и нарезка овощей.

	16
	Овощи. Блюда из сырых и вареных овощей.

	17
	Овощи. Первичная и тепловая обработка. Приготовление блюд.

	18
	Правила приготовления блюд из овощей.

	19
	Холодные блюда и закуски.

	20
	Консервирование. Домашнее консервирование.

	21
	Механическая обработка овощей.

	22
	Фрукты и ягоды. Приготовление блюд из фруктов и ягод.

	23
	Блюда из круп, бобовых и макаронных изделий

	24
	Крупы и различные продукты из круп.

	25
	Мясные горячие блюда.

	26
	Полуфабрикаты из мяса.

	27
	Блюда из мяса. Пельмени и вареники.

	28
	Заправочные супы.

	29
	Приготовление блюд из рыбы.

	30
	Блюда из жареной рыбы.

	31
	Молоко  и его свойства.

	32
	Молоко и молочные продукты. Приготовление  блюд и молочных продуктов.

	33
	Сервировка стола. Культура поведения за столом.

	34
	Сервировка стола к завтраку.

	35
	Посуда и столовые приборы.

	36
	Блюда из теста.

	37
	Мучные изделия. Технология приготовления блюд из пресного теста.

	38
	Песочное тесто.

	39
	Приготовление дрожжевого опарного теста.

	40
	Хлеб.

	41
	Пицца.

	42
	Изделия из теста. Приготовление вареников, ватрушек.

	43
	Шарлотка.

	44
	Русские народные традиции в приготовлении блинов

	45
	Горячие напитки.

	46
	Грибы.

	47
	Овощной цех предприятия общественного питания

	48
	Мясной цех предприятия общественного питания.

	49
	Предприятия общественного питания

	50
	Горячий цех предприятия  общественного питания.

	51
	Мучной цех  предприятия общественного питания.

	52
	Профессии, связанные  с организацией общественного питания

	53
	Трудовое законодательство.





Презентации Smart 

	№
	Тема

	1
	Сервировка стола

	2
	[bookmark: _GoBack]Заправочные супы. Технология приготовления.





Видеофильмы, видеоуроки

	№
	Тема (ссылки)

	1
	Уроки кулинарии для начинающих https://plclip.com/rev/уроки+кулинарии+для+начинающих/


	2
	Видео уроки по кулинарии
https://cnclip.net/rev/видео+уроки+по+кулинарии/


	3
	Кулинарные видео рецепты Video Cooking
https://www.youtube.com/channel/UCAfsdV8TQJsD0bE5mmJAHfw


	4
	Рецепты от Бабушки Эммы с фото и видео
https://www.videoculinary.ru

	5
	Кулинарный Рай/Мир кулинарных рецептов
http://kulray.ru



