
 

 

НАЛИЧИЕ ЭЛЕКТРОННЫХ СРЕДСТВ ОБУЧЕНИЯ  

по профессия 43.01.09 Повар, кондитер 
 

№ 

п\п 
Тема 

Вид электронного 

средства обучения 

Выходные данные 

электронного сред-

ства обучения 

Пр. 

1 Тема 1.1Введение. Основ-

ные понятия. Морфоло-

гия микроорганизмов 

 Мультимедийная презентация 

(«Морфология микроорганиз-

мов»)  

Анисимова А.В.  

2 Тема 1.1Введение. Основ-

ные понятия. Морфоло-

гия микроорганизмов 

Мультимедийная презентация 

(«Оборудование и принадлежно-

сти  микробиологической лабо-

ратории») 

Анисимова А.В.  

3 Тема 1.3Пищевые заболе-

вания, их профилактика 

Мультимедийная презентация 

(«Этапы расследования пище-

вых отравлений») 

Анисимова А.В  

4 Тема 2.2Санитарные тре-

бования к устройству и 

содержанию предприятий 

общественного питания 

Электронный учебник (Микро-

биология, физиология питания, 

санитария: Учебное пособие) 

Рубина Е. А., Ма-

лыгина В. Ф. - 2 

изд., испр. и доп. 

- М.: Форум, 

НИЦ ИНФРА-М, 

2015. - 240 с. 

 

5 Тема 2.3Санитарно-гиги-

енические требования к 

пищевым продуктам, их 

кулинарной обработке и 

реализации 

Электронный учебник (Микро-

биология, физиология питания, 

санитария: Учебное пособие) 

Рубина Е. А., Ма-

лыгина В. Ф. - 2 

изд., испр. и доп. 

- М.: Форум, 

НИЦ ИНФРА-М, 

2015. - 240 с. 

 

 

№ 

п\п 
Тема 

Вид электронного 

средства обучения 

Выходные данные 

электронного сред-

ства обучения 

Пр. 

1 Тема 1. 2 Рациональное 

питание 

 

 Мультимедийная презентация 

«Расчет энергетической ценно-

сти блюд». 

Анисимова А.В.  

2 Тема 2.1Введение. 

Оценка качества продо-

вольственных товаров. 

Хранение, упаковка, 

транспортирование и реа-

лизация продовольствен-

ных товаров 

Мультимедийная презентация 

«Актуальность проблемы обес-

печения населения продуктами 

питания. Источники его насы-

щения (отечественное производ-

ство и импорт)». 

Анисимова А.В.  

3 Тема 2.2.Зерномучные и 

плодоовощные товары 

 

Мультимедийная презентация 

«Органолептическая оценка ка-

чества круп, макаронных и хле-

бобулочных изделий» 

Анисимова А.В.  

4 Тема 2.3.Мясо и мясные 

продукты, рыба и рыбные 

продукты 

 

Электронный учебник (Микро-

биология, физиология питания, 

санитария: Учебное пособие) 

Рубина Е. А., Ма-

лыгина В. Ф. - 2 

изд., испр. и доп. 

- М.: Форум, 

НИЦ ИНФРА-М, 
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2015. - 240 с. 

5 Тема 2.4.Молочные то-

вары, пищевые жиры, 

яйцо и яичные продукты. 

Кондитерские товары, 

вкусовые товары 

 

Электронный учебник (Микро-

биология, физиология питания, 

санитария: Учебное пособие) 

Рубина Е. А., Ма-

лыгина В. Ф. - 2 

изд., испр. и доп. 

- М.: Форум, 

НИЦ ИНФРА-М, 

2015. - 240 с. 

 

 

№ 

п\п 
Тема 

Вид электронного 

средства обучения 

Выходные дан-

ные электрон-

ного средства 

обучения 

Пр. 

1 Тема 1.1Устройство и 

назначение основных ви-

дов механического обо-

рудования. Правила их 

безопасного использова-

ния. 

 Мультимедийная презентация 

«Устройство и принцип работы 

механического оборудования 

(мясорубка, слайсер, фаршеме-

шалка). Правила их безопасного 

использования. Проведение мел-

кого ремонта». 

Анисимова А.В.  

2 Тема 1.2Устройство и 

назначение основных ви-

дов теплового оборудова-

ния. Правила их безопас-

ного использования 

 

Мультимедийная презентация 

«Устройство и принцип работы 

теплового оборудования (сково-

роды, плиты, фритюрницы, па-

роконвектоматы). Правила их 

безопасного использования. 

Проведение мелкого ремонта». 

Анисимова А.В.  

3 Тема 1.3Устройство и 

назначение основных ви-

дов холодильного обору-

дования. Правила их без-

опасного использования. 

Виды раздачи и правила 

отпуска готовой кулинар-

ной продукции 

Электронный учебник (Техноло-

гическое оборудование пред-

приятий общественного питания 

и торговли : практикум) 

К.Я. Гайворон-

ский. — М.: ИД 

«ФОРУМ»: ИН-

ФРА-М, 2018. — 

104 с. (Среднее 

профессиональ-

ное образова-

ние).  

 

4 Тема 2.2Организация ра-

боты овощного, мясного 

и рыбного цехов 

 

Электронный учебник (Техноло-

гическое оборудование пред-

приятий общественного питания 

и торговли : практикум) 

Авторы К.Я. Гай-

воронский. — 

М.: ИД «ФО-

РУМ» : ИНФРА-

М, 2018. — 104 

с. (Среднее про-

фессиональное 

образование).  

 

 

  

№ Тема Вид электронного Выходные данные Пр. 
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п\п средства обучения электронного средства 

обучения 

1 Тема 1.1  Первичная об-

работка овощей, плодов, 

пряностей и приправ 

 Мультимедийная презентация 

«Ассортимент и основные ха-

рактеристики различных видов 

овощей и грибов». 

Анисимова А.В.  

2 Тема 1.2  Нарезка и фор-

мовка овощей 

Мультимедийная презентация 

«Нарезка корнеплодов и клубне-

плодов соломкой, крупными и 

мелкими брусочками, крупными 

и мелкими кубиками, кружоч-

ками, ломтиками, дольками». 

Анисимова А.В.  

3 Тема 2.1  Блюда и гар-

ниры из овощей и грибов 

Электронный учебник (Сборник 

рецептур блюд и кулинарных 

изделий кухонь народов России 

для предприятий общественного 

питания) 

проф. А. Т. Ва-

сюкова. - М.: Из-

дательско-торго-

вая корпорация 

“Дашков и К°”, 

2013. - 212 с.  

 

4 Тема 2.3  Приготовление  

и оформление блюд из 

тушеных и запеченных 

овощей  

 

Электронный учебник (Сборник 

рецептур блюд и кулинарных 

изделий кухонь народов России 

для предприятий общественного 

питания) 

проф. А. Т. Ва-

сюкова. - М.: Из-

дательско-торго-

вая корпорация 

“Дашков и К°”, 

2013. - 212 с.  

 

 

  

№ 

п\п 
Тема 

Вид электронного 

средства обучения 

Выходные дан-

ные электрон-

ного средства 

обучения 

Пр. 

1 Тема 1.1   Значение блюд 

и гарниров из круп, бобо-

вых и макаронных изде-

лий в питании человека. 

Подготовка сырья. 

 Мультимедийная презентация 

«Основные правила варки каш. 

Правила выбора круп и допол-

нительных ингредиентов к ним 

необходимого типа, качества и 

количества в соответствии с тех-

нологическими требованиями к 

основным блюдам из круп». 

Анисимова А.В.  

2 Тема 1.2  Технология 

приготовления вязких, 

жидких каш. Изделия из 

каш. 

Мультимедийная презентация 

«Приготовление  вязких и жид-

ких каш (на воде, молоке, бульо-

нах). Способы приготовления» 

Анисимова А.В.  

3 Тема 1.3. Технология 

приготовления макарон-

ных изделий. Технология 

Мультимедийная презентация 

«Подготовка макаронных изде-

Анисимова А.В.  
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приготовления блюд из 

макаронных изделий. 

лий к варке. Правила варки мака-

ронных изделий (сливным, не 

сливным методом). Отпуск, тем-

пературный режим, норма вы-

хода». 

4 Тема 2.2  Значение блюд 

из творога в питании че-

ловека.  Технология при-

готовления  блюд из тво-

рога 

 

Электронный учебник (Сборник 

рецептур блюд и кулинарных 

изделий кухонь народов России 

для предприятий общественного 

питания) 

проф. А. Т. Ва-

сюкова. - М.: Из-

дательско-торго-

вая корпорация 

“Дашков и К°”, 

2013. - 212 с.  

 

5 Тема 3.1 Значение изде-

лий из теста в питании 

человека.  Подготовка 

сырья. 

Мультимедийная презентация 

«Классификацию и ассортимент 

мучных изделий (мучные 

блюда, мучные кулинарные из-

делия, мучные гарниры)». 

Анисимова А.В.  

6 Тема 3.2 Технология при-

готовления дрожжевого 

теста 

Электронный учебник (Сборник 

рецептур блюд и кулинарных 

изделий кухонь народов России 

для предприятий общественного 

питания) 

проф. А. Т. Ва-

сюкова. - М.: Из-

дательско-торго-

вая корпорация 

“Дашков и К°”, 

2013. - 212 с.  

 

 

№ 

п\п 
Тема 

Вид электронного 

средства обучения 

Выходные дан-

ные электрон-

ного средства 

обучения 

Пр. 

1 Тема 1.1 Организация 

технологического про-

цесса для приготовления 

первых блюд 

 

 Мультимедийная презентация 

«Методы приготовления первых 

блюд. Температура подачи. Пра-

вила охлаждения и заморажива-

ния, разогревания готовых буль-

онов, отваров, супов». 

Анисимова А.В.  

2 Тема 1.2 Технология при-

готовления бульонов и 

отваров. 

Мультимедийная презентация 

«Органолептические способы 

определения степени готовности 

и качества. Способы исправле-

ния широко распространенных 

ошибок при приготовлении бу-

льонов и отваров. Методы сер-

вировки и варианты оформления 

подачи бульонов и отваров в 

виде блюда». 

Анисимова А.В.  
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3 Тема 1.3Технология при-

готовления заправочных 

супов. 

Мультимедийная презентация 

«Ассортимент,  пищевая цен-

ность заправочных супов, требо-

вания к качеству.  Технологиче-

ский процесс приготовления за-

правочных супов». 

Анисимова А.В.  

4 Тема 1.4Технология при-

готовления супов - пюре; 

молочных супов. 

Мультимедийная презентация 

«Технологический процесс при-

готовления супов с соблюде-

нием температурного режима  и  

санитарных норм». 

Анисимова А.В.  

5 Тема 2.2 Технология при-

готовления соусов крас-

ного и белого основного, 

их производных. 

Электронный учебник (Сборник 

рецептур блюд и кулинарных 

изделий кухонь народов России 

для предприятий общественного 

питания) 

проф. А. Т. Ва-

сюкова. - М.: Из-

дательско-торго-

вая корпорация 

“Дашков и К°”, 

2013. - 212 с. 

 

  

№ 

п\п 
Тема 

Вид электронного 

средства обучения 

Выходные данные 

электронного сред-

ства обучения 

Пр. 

1 Тема 1.1. Ассортимент,  

основные характери-

стики, пищевая ценность 

различных видов  рыб с 

костным скелетом. 

 

 

 Мультимедийная презентация 

«Пищевая ценность различных 

видов рыбы с костным скеле-

том». 

Анисимова А.В.  

2 Тема 1.2. Виды и способы 

разделки рыбы с костным 

скелетом   

 

Мультимедийная презентация 

«Виды и способы разделки 

рыбы с костным скелетом. Осо-

бенности обработки некоторых 

видов рыб». 

 

Анисимова А.В.  

3 Тема 2.1Подготовка по-

луфабрикатов из рыбы с 

костным скелетом 

Мультимедийная презентация 

«Виды технологического обору-

дования и производственного 

инвентаря,    используемые при 

приготовлении полуфабрикатов 

из рыбы» 

Анисимова А.В.  

4 Тема 3.1 Технология при-

готовления блюд из от-

варной, припущенной, 

жареной рыбы. 

Электронный учебник (Сборник 

рецептур блюд и кулинарных 

изделий кухонь народов России 

для предприятий общественного 

питания) 

проф. А. Т. Ва-

сюкова. - М.: Из-

дательско-торго-

вая корпорация 
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“Дашков и К°”, 

2013. - 212 с. 

5 Тема 3.3 Технология при-

готовления блюд из рыб-

ной котлетной и кнель-

ной массы; блюд из море-

продуктов.  

 

Мультимедийная презентация 

«Правила  приготовления блюд 

из морепродуктов. Ассортимент 

блюд из морепродуктов. Требо-

вания к  качеству, оформление, 

температура подачи, условия и 

сроки хранения блюд из море-

продуктов». 

Анисимова А.В.  

 

 


