МТО кабинета 
	№
	Наименование
	Количество

	1
	Кухонный гарнитур «Оникс»
	1

	2
	Кухня «Фонарик»
	1

	3
	Мойка
	1

	4
	Сушилка
	1

	5
	Стол разделочный
	2

	6
	Плита электрическая
	2

	7
	Холодильник «Атлант»
	1

	8
	Печь микроволновая 
	1

	9
	Чайник электрический
	2

	10
	Миксер
	2

	11
	Весы бытовые
	1

	12
	Мясорубка бытовая
	1

	13
	Машинка закаточная
	1

	14
	Сервиз чайный
	2

	15
	Чайные ложки
	12

	16
	Вилка столовая
	10

	17
	Ложка столовая
	10

	18
	Тарелки глубокая
	12

	19
	Тарелка десертная
	12

	20
	Чайник заварочный
	1

	21
	Дуршлаг
	1

	22
	Кружка - сито
	1

	23
	Сковорода – 26 см 
	1

	24
	Сковорода блинная
	1

	25
	Терка
	1

	26
	Консервный нож
	1

	27
	Масленка
	1

	28
	Стакан мерный
	2

	29
	Воронка
	1

	30
	Кухонный набор 
	1

	31
	Кастрюля
	3

	32
	Набор кастрюль
	1

	33
	Салфетница
	2

	34
	Овощечистка
	1

	35
	Сырорезка
	1

	36
	Пресс для чеснока
	1

	37
	Овощерезка фигурная
	1

	38
	Сотейник
	1

	39
	Нож столовый
	3

	40
	Нож разделочный
	4

	41
	Яйцерезка
	1

	42
	Нож для удаления сердцевины
	1

	43
	Хлебница
	1

	44
	Доска разделочная
	3

	45
	Подносы
	3

	46
	Кувшин
	2

	47
	Таз для варки
	1

	48
	Таз хозяйственный 
	2

	49
	Сушилка для столовых приборов 4 секции
	1

	50
	Сухарница
	1

	51
	Лопаточки деревянные
	2

	52
	Кисточка для выпечки
	2

	53
	Форма для выпечки
	1

	54
	Противень алюминиевый а/п покрытие
	1

	55
	Скатерть столовая
	1

	56
	Набор кухонных  ножей из 8 предметов
	1

	57
	Сковорода блинная
	1

	58
	Сито
	1

	59
	Миска круглая
	2

	60
	Крышка для СВЧ
	1

	61
	Набор «Формочки для выпечки печенья»
	1

	62
	Сервиз кофейный
	2

	63
	Сервиз столовый
	1




Учебно – дидактическое обеспечение

	№
	Наименование
	Количество

	1
1
2
3
4
5
6
7
8
9
10
11
12
13
14
15
16
17
18
19
20
2
1
	1 комплект таблиц
Первичная обработка продуктов
Формы нарезки продуктов
Приемы тепловой обработки продуктов
Соотношение меры и массы некоторых продуктов
Схема приготовления мясного бульона
Схема приготовления заправочного супа
Схема приготовления мясных котлет
Схема приготовления отварной и жареной рыбы
Схема приготовления сырников
Сема приготовления омлета
Схема приготовления каши
Схема приготовления дрожжевого теста
Схема приготовления песочного теста
Схема приготовления теста для блинов, блинчиков и оладий
Схема приготовления винегрета
Организация рабочего места и правила техники безопасности
Хранение продуктов
Витамины, жиры, белки, углеводы, минеральные вещества
Столовая посуда
Правила поведения за столом
2 комплект таблиц
Подготовка к работе в кабинете кулинарии
Рабочее место для мытья посуды
Безопасные приемы обработки овощей 
Безопасные приемы работы с кухонным оборудованием
Безопасная работа с газовой плитой
Правила работы с газовой плитой
Работа с горячими жидкостями
Работа с горячими жидкостями
Хранение продуктов
3 комплект таблиц
Правила внутреннего распорядка в кабинете обслуживающего труда
Правила безопасного пользования электрическим утюгомПравила безопасной работы с ножом и кухонными принадлежностями
Правила безопасной эксплуатации электрических и газовых плит
Правила безопасности при работе с горячей жидкостью
Санитарно-гигиенические требования к выполнению кулинарных работ
Требования к санитарному состоянию кухни
	20
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
9
1
1
1
1
1
1
1
1
1
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10
	Технологические и пооперационные карты 
Приготовление овощных блюд
Первичная обработка овощей
Тепловая обработка овощей
Первичная обработка ягод и фруктов
Способы нарезки овощей
Консервирование продуктов
Приготовление мясных блюд.
Первичная обработка мяса
Виды мяса
Признаки доброкачественности мяса
Тепловая обработка мяса
Мясные продукты
Мясные полуфабрикаты
Термическое состояние мяса
Приготовление рыбных блюд
Первичная обработка рыбы 
Тепловая обработка рыбы
Рыбные полуфабрикаты
Термическое состояние рыбы
Признаки доброкачественности рыбы
Крупы
Виды круп
Первичная обработка макаронных изделий
Предприятия общественного питания
Овощной цех предприятия общественного питания
Горячий цех предприятия общественного питания
Мясной цех предприятия общественного питания
Кондитерский цех предприятия общественного питания
Моечный цех предприятия общественного питания
Мучные изделия
Виды теста
Приготовление дрожжевых пирожков, пиццы
Уход за посудой
Виды посуды, инвентаря
Мытье посуды
Приспособления и оборудование для мытья посуды
Очередность мытья
Подготовительный  этап мытья посуды
Заключительные этапы мытья посуды
Приспособления для ручной обработки посуды
Технологический цикл обработки столовой посуды
Обработка столовой посуды, столовых приборов
Обработка кухонной посуды
Приготовление супа
Способы тепловой обработки
Виды бульонов
Последовательность приготовления супа
Заправочные супы
Технология приготовления заправочного супа
Требования, предъявляемые к качеству приготовления супа
Уборка кухонного помещения 
Уборка кухонного помещения
Правила уборки помещения
Оценка практической работы
Приборы, которые облегчают домашний труд
Обработка поверхности обеденных столов
Обработка бытового холодильника
Гигиена питания
Гигиена приготовления пищи
Виды продуктов
Молочные продукты
Кисломолочные продукты
	51

1
1
1
1
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1
1
1
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1
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1
1

1
1
1
1
1

1
1
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1
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