ГБОУ СПО «Осинский профессионально-педагогический колледж»
Филиал село Елово
Паспорт учебной лаборатории поваров
Заведующая лабораторией  

Хамматова Людмила Фёдоровна

мастер производственного обучения

профессии 260807.01 Повар, кондитер

Площадь лаборатории: 34,8 м2
Учебно-методическая  документация
	Наименование 

документа
	Кем утвержден
	Когда получен (приобретен)

	1. ФЕДЕРАЛЬНЫЙ ГОСУДАРСТВЕННЫЙ ОБРАЗОВАТЕЛЬНЫЙ СТАНДАРТ НАЧАЛЬНОГО ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО ОБРАЗОВАНИЯ по профессии 260807.01 Повар, кондитер
	Утвержден приказом Министерства образования и науки Российской Федерации


	2010г.

	2. Профессиональные стандарты индустрии питания
	Утвержден приказом Министерства образования и науки Российской Федерации
	2010г.

	3. ПРОГРАММа ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ ПМ.01 «Приготовление блюд из овощей и грибов» по профессии 260807.01 Повар, кондитер
	Утверждено предметно-цикловой комиссией
	2011г

	4. ПРОГРАММа ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ ПМ.02 «Приготовление блюд  и гарниров из круп, бобовых, макаронных изделий, яиц, творога и мучные блюда» по профессии 260807.01 Повар, кондитер
	Утверждено предметно-цикловой комиссией
	2011г

	5. ПРОГРАММа ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ ПМ.03 «Приготовление супов и соусов» по профессии 260807.01 Повар, кондитер
	Утверждено предметно-цикловой комиссией
	2011г

	6. ПРОГРАММа ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ ПМ.04 «Приготовление блюд из рыбы» по профессии 260807.01 Повар, кондитер
	Утверждено предметно-цикловой комиссией
	2011г

	7. ПРОГРАММа ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ ПМ.05 «Приготовление блюд из мяса и домашней птицы» по профессии 260807.01 Повар, кондитер
	Утверждено предметно-цикловой комиссией
	2011г

	8. ПРОГРАММа ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ ПМ.06 «Приготовление холодных блюд и закусок» по профессии 260807.01 Повар, кондитер
	Утверждено предметно-цикловой комиссией
	2011г

	9. ПРОГРАММа ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ ПМ.07 «Приготовление сладких блюд и напитков» по профессии 260807.01 Повар, кондитер
	Утверждено предметно-цикловой комиссией
	2011г

	10. ПРОГРАММа ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ ПМ.08 «Приготовление хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий» по профессии 260807.01 Повар, кондитер
	Утверждено предметно-цикловой комиссией
	2011г

	11. Рабочая программа учебной дисциплины «Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевом производстве» по профессии 260807.01 Повар, кондитер
	Утверждено предметно-цикловой комиссией
	2011г

	12. Рабочая программа учебной дисциплины «Физиология питания с основами товароведения продовольственных товаров» по профессии 260807.01 Повар, кондитер
	Утверждено предметно-цикловой комиссией
	2011г

	13. Рабочая программа по предмету «Товароведение пищевых продуктов»
	Утверждено предметно-цикловой комиссией
	2011г

	14. Рабочая программа по предмету «Технология приготовления коктейлей»
	Утверждено предметно-цикловой комиссией
	2011г

	15. Комплект экзаменационных  билетов
	Утверждено методической комиссией спец.дисциплин
	2011г

	16. Комплект (сборник) тестовых заданий 
	Утверждено методической комиссией спец.дисциплин
	2011г


Опись имущества лаборатории
	№ п\п
	Наименование  

оборудования 
	Фактическое количество
	Необходимо 

	1.
	Учебная доска
	1
	

	2.
	Столы ученические
	1 (12 пос.мест)
	1

	3.
	Стулья ученические
	15
	15

	4.
	Стол для преподавателя
	1
	

	5.
	Шкаф для учебной  и методической литературы
	1
	

	6.
	Шторы
	2
	

	7.
	Термометр
	2
	

	8.
	Часы настенные
	1
	

	9.
	Подставка для файлов
	2
	

	10.
	Шкафы для посуды
	4
	

	11.
	Шкаф для спец.одежды
	1
	


Инвентарная ведомость оборудования учебной лаборатории

	№ п/п
	Наименование 
	Марка, модель
	Год 
приобретения
	Инвентарный номер

	1. 
	Холодильник
	«Бирюса -132 R»
	2008
	10104077

	2. 
	Расстоечный шкаф
	Lintec master
	2008
	10104056

	3. 
	Электрическая плита
	«Мечта»
	2008
	0320458

	4. 
	Конвекционная печь
	Lintec master
	2008
	10104055

	5. 
	Посудомоечная машина
	KSI mw 253
	2008
	10104067

	6. 
	Электрическая мясорубка
	Kenwood – A-950
	2008
	-

	7. 
	Электронные весы
	CAS SW – 1 - 10
	2008
	10104065

	8. 
	Механические весы
	TIGE – E -3201 - 069
	2000
	-

	9. 
	Блендер
	Bosch MMB - 200
	2008
	10104060

	10. 
	Электромиксер
	Kenwood KMC 550 GLM
	2008
	-

	11. 
	Элекрофритюрница
	-
	2008
	10104078

	12. 
	Стеллаж для посуды
	TMM
	2008
	10104070

	13. 
	Кухонный комбайн
	KENWOOD RV 266
	2008
	10104059

	14. 
	Производственные столы
	-
	2008
2007

2000

2000
	10104066
1630007

1360031

1360032

	15. 
	Приставка картофелечистка
	Kenwood – A-952
	2008
	-

	16. 
	Кассовый аппарат
	«Элвес - микро Ф»
	2008
	1330339

	17. 
	Вытяжка
	
	2008
	1380457

	18. 
	Миксер с чашей
	EN - 209
	2007
	-

	19. 
	Миксер
	SCAPLETT SC - 1041
	2008
	-

	20. 
	Миксер
	SCAPLETT SC - 049
	2008
	-

	21. 
	Миксер
	SC - 041
	2011
	-

	22. 
	Микроволновая печь
	SAMSUNG
	2007
	-


Инвентарная ведомость на технические средства обучения учебной лаборатории

	№ п/п
	Наименование 
	Марка, модель
	Год приобретения
	Инвентарный номер

	1.
	Компьютер
	PHILIPS
	2009
	10104022

	2.
	Системник
	PHILIPS
	2009
	10104027


Опись учебно-методического обеспечения лаборатории
	Вид  и  наименование  основных средств обучения
	Наличие (кол-во)
	Необходимо приобрести или изготовить
	Примечание

	ПМ.01.Приготовление блюд и гарниров из овощей и грибов

	Плакаты
	7
	
	

	Таблицы
	-
	
	

	Схемы
	-
	
	

	Карточки-задания
	20
	
	

	Тесты
	6
	
	

	Презентации
	4
	2
	

	Видеофрагменты
	-
	
	

	Видеофильмы
	-
	
	

	Технологические карты
	20
	
	

	Инструкционные карты
	30
	
	

	Тематический  (словарный)  диктант
	5
	
	

	Рабочая  тетрадь
	1
	-
	Размножить

	Опорный  конспект
	1
	-
	

	Альбомы
	1
	-
	

	Контрольные (самостоятельные) работы
	8
	-
	

	УЭМК
	1
	
	

	ПМ.02.Приготовление блюд и гарниров из круп, бобовых, макаронных изделий, 

яиц, творога и мучные блюда

	Плакаты
	6
	
	

	Таблицы
	3
	
	

	Схемы
	-
	
	

	Карточки-задания
	32
	
	

	Тесты
	18
	
	

	Презентации
	6
	2
	

	Видеофрагменты
	4
	
	

	Технологические карты
	30
	
	

	Инструкционные карты
	20
	
	

	Натуральные образцы
	18
	
	

	Тематический  (словарный)  диктант
	16
	
	

	Рабочая  тетрадь
	1
	-
	Размножить

	Опорный  конспект
	1
	
	

	Альбомы
	2
	
	

	Контрольные (самостоятельные) работы
	6
	4
	

	УЭМК
	1
	
	

	ПМ.03.Приготовление супов и соусов

	Плакаты
	4
	
	

	Таблицы
	4
	
	

	Схемы
	-
	
	

	Карточки-задания
	24
	
	

	Тесты
	8
	
	

	Презентации
	8
	2
	

	Видеофрагменты
	2
	
	

	Видеофильмы
	-
	
	

	Технологические карты
	25
	
	

	Инструкционные карты
	20
	
	

	Тематический  (словарный)  диктант
	8
	
	

	Рабочая  тетрадь
	1
	-
	Размножить

	Опорный  конспект
	1
	
	

	Альбомы
	1
	
	

	Контрольные (самостоятельные) работы
	10
	4
	

	УЭМК
	1
	
	

	ПМ.04.Приготовление блюд из рыбы

	Плакаты
	8
	
	

	Таблицы
	-
	
	

	Схемы
	10
	
	

	Карточки-задания
	18
	6
	

	Тесты
	8
	
	

	Презентации
	2
	1
	

	Видеофрагменты
	-
	
	

	Видеофильмы
	-
	
	

	Технологические карты
	30
	
	

	Инструкционные карты
	20
	
	

	Тематический  (словарный)  диктант
	9
	
	

	Рабочая  тетрадь
	1
	-
	Размножить

	Опорный  конспект
	1
	
	

	Альбомы
	2
	
	

	Контрольные (самостоятельные) работы
	8
	4
	

	УЭМК
	-
	1
	

	ПМ.05.Приготовление блюд из мяса и домашней птицы

	Плакаты
	12
	
	

	Таблицы
	-
	
	

	Схемы
	10
	
	

	Карточки-задания
	16
	4
	

	Тесты
	24
	
	

	Презентации
	2
	2
	

	Видеофрагменты
	6
	
	

	Видеофильмы
	-
	
	

	Технологические карты
	50
	
	

	Инструкционные карты
	20
	
	

	Тематический  (словарный)  диктант
	6
	
	

	Рабочая  тетрадь
	1
	-
	Размножить

	Опорный  конспект
	1
	
	

	Альбомы
	2
	
	

	Контрольные (самостоятельные) работы
	10
	4
	Размножить

	УЭМК
	-
	1
	

	ПМ.06. Приготовление холодных блюд и закусок

	Плакаты
	4
	
	

	Таблицы
	-
	
	

	Схемы
	-
	
	

	Карточки-задания
	8
	
	

	Тесты
	4
	
	

	Презентации
	10
	
	

	Видеофрагменты
	-
	
	

	Видеофильмы
	-
	
	

	Технологические карты
	30
	
	

	Инструкционные карты
	16
	
	

	Тематический  (словарный)  диктант
	2
	
	

	Рабочая  тетрадь
	1
	-
	Размножить

	Опорный  конспект
	1
	
	

	Альбомы
	1
	
	

	Контрольные (самостоятельные) работы
	4
	
	

	УЭМК
	-
	1
	

	ПМ.07.Приготовление сладких блюд и напитков

	Плакаты
	3
	
	

	Таблицы
	-
	
	

	Схемы
	-
	
	

	Карточки-задания
	6
	
	

	Тесты
	6
	
	

	Презентации
	2
	
	

	Видеофрагменты
	-
	
	

	Видеофильмы
	-
	
	

	Технологические карты
	34
	
	

	Инструкционные карты
	38
	
	

	Тематический  (словарный)  диктант
	2
	
	

	Рабочая  тетрадь
	1
	-
	Размножить

	Опорный  конспект
	1
	
	

	Альбомы
	-
	
	

	Контрольные (самостоятельные) работы
	2
	
	

	УЭМК
	1
	
	

	ПМ.08. Приготовление хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий

	Плакаты
	-
	
	

	Таблицы
	-
	
	

	Схемы
	-
	
	

	Карточки-задания
	12
	
	

	Тесты
	10
	
	

	Презентации
	12
	
	

	Видеофрагменты
	8
	
	

	Видеофильмы
	-
	
	

	Технологические карты
	20
	
	

	Инструкционные карты
	30
	
	

	Тематический  (словарный)  диктант
	7
	
	

	Рабочая  тетрадь
	1
	-
	Размножить

	Опорный  конспект
	1
	
	

	Альбомы
	1
	
	

	Контрольные (самостоятельные) работы
	16
	
	

	УЭМК
	-
	1
	


Учебно-методическая и справочная литература
1. Словари

	№ п/п
	Название
	Автор
	Издательство
	Год издания
	Кол-во экз.

	
	
	
	
	
	


2. Справочники
	№ п/п
	Название
	Автор
	Издательство
	Год издания
	Кол-во экз.

	
	
	
	
	
	


3. Методические пособия
	№ п/п
	Название
	Автор
	Издательство
	Год издания
	Кол-во экз.

	1.
	Сборник рецептур для кондитера
	В.Прохоров
	Серия «Учебный курс» Ростов-на-Дону «Феникс»
	2001г.
	1

	2.
	Практикум для кондитера
	Е.В.Мазепа
	Серия «Учебный курс» Ростов-на-Дону «Феникс»
	2002г.
	1

	3.
	Кулинария. Рабочая тетрадь
	Т.А.Качурина
	Издательский центр «Академия»
Москва
	2005г.
	1

	4.
	Сборник технологических задач и методика их решения
	Г.Р. Мугинова

Л.В.Рыжова
	Екатеринбург ГОУ ВПО «РГППУ»
	2009г.
	1


4. Учебники
	№ п/п
	Название
	Автор
	Издательство
	Год издания
	Кол-во экз.

	1.
	«Кулинария»
	Н.А.Анфимова

Л.Л.Татарская
	Москва
	1999 г.
	               20

	2. 
	 «Кулинарные характеристика блюд»
	Ю.М.Новоженов
	Москва «Высшая школа»
	1987г.
	2

	3.
	«Технология приготовления пищи
	Н.И.Ковалёв
	Экономика
	
	1

	4.


	«Технология приготовления пищи»
	Н.Э.Харченко

Л.Г.Чеснакова
	Издательский центр «Академия»
	2004г.
	2

	5.
	«Технология приготовления коктейлей и напитков»
	Л.С.Кучер
Л.М.Шкуратова
	Издательский центр «Академия»
	2005г.
	1

	6.
	«Товароведение пищевых продуктов»
	З.П.Матюхина

Э.П.Королькова
	Издательский центр «Академия»
	1998г.
	30

	7.
	«Организация производства и обслуживания на предприятиях общественного питания»
	В.В.Усов
	Издательский центр «Академия»

Москва
	2004г.
	1

	8.
	«Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевом производстве»
	Л.В.Мерлузова
	Издательский центр «Академия» Москва
	2008 г.
	1


5. Журналы
	№ п/п
	Название
	Автор
	Издательство
	Год издания
	Кол-во экз.

	
	
	
	
	
	


6. Плакаты, таблицы, схемы
	№ п/п
	Название
	Кол-во экз.

	1.

2.
3.

4.

5.

6.

7.

8.

9.

10.

11.
	ПМ.01.Приготовление блюд и гарниров из овощей и грибов
Плакат «Формы нарезки клубнеплодов»

Плакат «Формы нареки корнеплодов»

Плакат «Виды капусты»

Плакат «Луковые овощи. Формы нарезки»

Плакат «Подготовка овощей для фарширования»

Плакат «Десертные овощи»

Плакат «Пряные овощи»

Плакат «Блюда из отварных овощей»

Плакат «Блюда из припущенных овощей»

Плакат «Блюда из жареных овощей»

Плакат «Блюда из запеченных овощей»
	11

1

1

1

1

1

1

1

1

1

1

1

	1.
2.

3.

4.

5.

6.
	ПМ.02.Приготовление блюд и гарниров из круп, бобовых, макаронных изделий, яиц, творога и мучные блюда
Плакат «Нормы закладки»

Плакат «Изделия из каш»

Плакат «Приготовление омлетов»

Плакат «Приготовление яичницы-глазуньи»

Плакат «Запеченные блюда из яиц»

Плакат «Блюда из творога»
	6
1
1

1

1

1

1

	1.

2.
	ПМ.03.Приготовление супов и соусов

Плакат Классификация супов»

Плакат «Классификация соусов»
	2
1

1

	1.

2.

3.

4.

5.

6.

7.

8.

9.

10.
	ПМ.04.Приготовление блюд из рыбы

Плакат «Семейства рыб»

Плакат «Обработка чешуйчатой рыбы»

Плакат «Обработка бесчешуйчатой рыбы»

Плакат «Подготовка рыбы для фарширования»

Плакат «Приготовление рыбных полуфабрикатов»

Плакат «Блюда из отварной и припущенной рыбы»

Плакат «Блюда из жареной рыбы»

Плакат «Блюда из запеченной рыбы»

Плакат «Блюда из фаршированной рыбы»

Плакат «Блюда из рыбной котлетной массы»
	10
1

1

1

1

1

1

1

1

1

1

	1.

2.

3.

4.

5.

6.

7.

8.

9.

10.

11.

12.

13.
	ПМ.05.Приготовление блюд из мяса и домашней птицы

Плакат «Кулинарная разделка и обвалка говяжьей полутуши»

Плакат «Кулинарная разделка и обвалка бараньей туши»

Плакат «Кулинарная разделка и обвалка свиной туши»

Плакат «Приготовление мясных  полуфабрикатов»

Плакат «Приготовление полуфабрикатов из рубленой массы»

Плакат «Заправка птицы»

Плакат «Приготовление полуфабрикатов из птицы»

Плакат «Зачистка филе»

Плакат «Блюда из сельскохозяйственной птицы»

Плакат «Блюда из жареного мяса порционным куском»

Плакат «Блюда из жареного мяса крупным и мелким куском»

Плакат «Блюда из котлетной массы»

Плакат «Блюда из натуральной рубки»
	13
1

1

1

1

1

1

1

1

1

1

1

1

1

	1.

2.

3.

4.

5.
	ПМ.06. Приготовление холодных блюд и закусок

Плакат «Салаты из свежих овощей»

Плакат «Салат из отварных овощей»

Плакат «Блюда из рыбной гастрономии»

Плакат «Блюда из мясной гастрономии»

Плакат «Бутерброды»
	5

1

1

1

1

1

	1.

2.
	ПМ.07.Приготовление сладких блюд и напитков
Плакат «Желированные блюда: желе, самбук, мусс»

Плакат «Горячие сладкие блюда»
	2

1

1


7. Карточки
	№
	Название карточки
	Кол-во
	Где хранятся

	1
	Обработка клубнеплодов
	25
	В классе

	2
	Обработка корнеплодов
	25
	В классе

	3
	Обработка капустных и луковых овощей
	25
	В классе

	4
	Обработка плодовых овощей
	25
	В классе

	5.
	Обработка салатных и десертных овощей
	25
	В классе

	6.
	Подготовка овощей для фарширования
	25
	В классе

	7.
	Требования к качеству и сроки хранения
	25
	В классе

	8.
	Механическая кулинарная обработка рыбы
	25
	В классе

	9.
	Обработка чешуйчатой рыбы
	25
	В классе

	10.
	Обработка бесчешуйчатой рыбы
	25
	В классе

	11.
	Обработка и разделка осетровой рыбы
	25
	В классе

	12.
	Приготовление рыбных полуфабрикатов
	25
	В классе

	13.
	Приготовление рыбной котлетной массы и полуфабрикатов из неё
	25
	В классе

	14.
	Морепродукты
	25
	В классе

	15.
	Механическая кулинарная обработка мяса
	25
	В классе

	16.
	Кулинарный разруб говядины
	25
	В классе

	17.
	Приготовление мясных полуфабрикатов
	25
	В классе

	18.
	Кулинарная разделка и обвалка бараньей и свиной туш
	25
	В классе

	19.
	Полуфабрикаты из баранины и свинины
	25
	В классе

	20.
	Приготовление рубленой массы и полуфабрикатов.
	25
	В классе

	21.
	Приготовление мясной котлетной массы
	25
	В классе

	22.
	Обработка субпродуктов. Требования к качеству. Сроки хранения полуфабрикатов из мяса.
	25
	В классе

	23.
	Механическая кулинарная обработка птицы
	25
	В классе

	24.
	Полуфабрикаты из птицы и дичи
	25
	В классе

	25.
	Способы тепловой кулинарной обработки
	25
	В классе

	26.
	Изменение пищевых веществ в процессе тепловой обработки.
	25
	В классе

	27.
	Приготовление бульонов
	25
	В классе

	28.
	Заправочные супы
	25
	В классе

	29.
	Молочные супы
	25
	В классе

	30.
	Супы-пюре
	25
	В классе

	31.
	Прозрачные супы
	25
	В классе

	32.
	Холодные супы
	25
	В классе

	33.
	Сладкие супы
	25
	В классе

	34.
	Требования к качеству супов. Сроки хранения.
	25
	В классе

	35.
	Приготовление мучных пассировок и бульонов для соусов.
	25
	В классе

	36.
	Приготовление соусов с мукой. Соусы мясные красные.
	25
	В классе

	37.
	Соусы белые на мясном и рыбном бульоне.
	25
	В классе

	38.
	Соусы грибные
	25
	В классе

	39.
	Соусы молочные
	25
	В классе

	40.
	Соусы сметанные
	25
	В классе

	41.
	Приготовление соусов без муки. Соусы яично-масляные и масляные смеси.
	25
	В классе

	42.
	Соусы холодные и желе
	25
	В классе

	43.
	Соусы сладкие
	25
	В классе

	44.
	Требования к качеству соусов. Сроки хранения.
	25
	В классе

	45.
	Каши.
	25
	В классе

	46.
	Блюда из каш.
	25
	В классе

	47.
	Блюда из бобовых.
	25
	В классе

	48.
	Блюда из макаронных изделий.
	25
	В классе

	49.
	Блюда и гарниры из варёных овощей
	25
	В классе

	50.
	Блюда из припущенных и тушёных овощей
	25
	В классе

	51.
	Блюда из жаренных овощей
	25
	В классе

	52.
	Блюда из запечённых овощей
	25
	В классе

	53.
	Отварная рыба
	25
	В классе

	54.
	Рыба припущенная
	25
	В классе

	55.
	Рыба жареная
	25
	В классе

	56.
	Рыба запеченная
	25
	В классе

	57.
	Блюда из рыбной котлетной массы
	25
	В классе

	58.
	Блюда из морепродуктов.
	25
	В классе

	59.
	Варка мясных продуктов
	25
	В классе

	60.
	Блюда из жареного мяса
	25
	В классе

	61.
	Тушёные мясные блюда.
	25
	В классе

	62.
	Запеченные мясные блюда
	25
	В классе

	63.
	Блюда из рубленого мяса и котлетной массы.
	25
	В классе

	64.
	Блюда из субпродуктов
	25
	В классе

	65.
	Отварная птица
	25
	В классе

	66.
	Жареная птица и дичь
	25
	В классе

	67.
	Тушёные блюда из птицы
	25
	В классе

	68.
	Требования к качеству блюд из птицы и дичи. Сроки хранения.
	25
	В классе

	69.
	Варка яиц
	25
	В классе

	70.
	Жареные и запеченные яичные блюда
	25
	В классе

	71.
	Требования к качеству блюд из яиц. Сроки хранения.
	25
	В классе

	72.
	Холодные и горячие блюда из творога.
	25
	В классе

	73.
	Требования к качеству блюд из творога. Сроки хранения.
	25
	В классе

	74.
	Подготовка продуктов перед приготовлением холодных блюд.
	25
	В классе

	75.
	Бутерброды
	25
	В классе

	76.
	Салаты
	25
	В классе

	77.
	Винегреты.
	25
	В классе

	78.
	Блюда и закуски из овощей, яиц и грибов.
	25
	В классе

	79.
	Рыбные блюда и закуски.
	25
	В классе

	80.
	Мясные блюда и закуски.
	25
	В классе

	81.
	Требования к качеству холодных блюд. Сроки хранения.
	25
	В классе

	82.
	Приготовление компотов
	25
	В классе

	83.
	Желированные блюда.
	25
	В классе

	84.
	Горячие сладкие блюда.
	25
	В классе

	85.
	Требования к качеству сладких блюд. Сроки хранения.
	25
	В классе

	86.
	Напитки.
	25
	В классе

	87.
	Изделия из теста.
	25
	В классе

	88.
	Лечебное питание.
	25
	В классе


8. Иллюстрации (наличие коллекционных открыток) 960 шт.
	№
	Коллекция открыток
	Кол-во
	Где хранятся

	1
	Холодные блюда и закуски
	100
	В классе

	2
	Супы
	60
	В классе

	3
	Блюда из мяса и сельскохозяйственной птицы
	86
	В классе

	4
	Блюда из рыбы и морепродуктов
	76
	В классе

	5.
	Блюда и гарниры из овощей и грибов
	101
	В классе

	6.
	Блюда из круп и макаронных изделий
	66
	В классе

	7.
	Молочные блюда и из яиц
	75
	В классе

	8.
	Выпечка
	133
	В классе

	9.
	Сладкие блюда и десерты
	110
	В классе

	10.
	Напитки
	100
	В классе

	11.
	Соусы, приправы
	48
	В классе

	12.
	Соления и маринады
	105
	В классе


Литература

 (подписки, книги для внеклассного чтения, внеклассной работы)
	№ п/п
	Название
	Автор
	Издательство
	Год издания
	Кол-во экз.

	1.
	 «Сырье и материалы рыбокулинарного производства»
	Н.И.Осипова   
	Москва «Высшая школа»
	1986г.
	2

	2.
	 «Сборник рецептур»
	Министерство торговли СССР
	Москва . Экономика
	1982г.
	5

	3. 
	Энциклопедия домашнего кондитера
	А. Мирошник

Е.Щабельская
	ООО «Мир книги»

Издание на русском языке
	2001 г.
	1

	4.
	Энциклопедия домашнего повара
	И.Литвинова

С. Курбакова
	ООО «Мир книги» Издание на русском языке
	2000г.
	1

	5.
	 «Пособие для повара»
	Л.Н.Сопина
	Москва
	1998.
	1

	6.
	     «Производство сдобных булочных изделий»
	  А.Н.Андреев

С.А..Магихин
	Москва
	1990г.
	2

	7.
	 «Кулинарная характеристика полуфабрикатов и готовых изделий»
	Н.И.Носач


	Москва

«Высшая школа»
	1990г.
	1

	8.
	 «Лабораторные работы»
	Л.М.Алешина

Г.В.Ловачева

Н.Н.Лучкина
	Экономика.
	1987г.
	1

	9.
	«Практические занятия по технологии приготовления пищи»
	Л.В.Павлова

В.А.Смирнова
	Москва Экономика
	1988г.
	4

	10.
	«Как красиво накрыть стол»
	
	А Т Экспресс
	1996г.
	1

	11.
	«Искусство кулинарии»
	
	ООО «Серда-Пресс
	1996г.
	2

	12.
	 «Общественное питание»


	А.И.Осадчая
	Москва просфещение
	1985г.
	1

	13.
	Производственное обучение профессии «Повар» 4 частях 


	В.Л. Андросов

Т.В.Пыжова

Л.И.Федорченко
	Москва «Академия»
	2006г.
	4

	14.
	Кулинария
	В.И.Ермакова
	Москва «Просвещение»
	1993г.
	1

	15.
	Кулинарные шедевры «Новое о десертах»
	Лоран Дюшен

Бриджит Джонс
	Издательский дом «Никола 21-й век»
	2001г.
	1


 Наличие технических средств программного оборудования (обучающие диски, презентации)
1. Диски

	№
	Обучающие диски
	Количество
	Где хранятся

	1.
	Необыкновенная кухня
	1
	В классе

	2.
	Холодные блюда и закуски. Соусы.
	1
	В классе

	3.
	Приготовление вторых блюд
	1
	В классе

	4.
	Технология приготовления блюд
	1
	В классе

	5.
	Повар 1часть
	1
	В классе

	6.
	Повар 2 часть
	1
	В классе

	7.
	ЭУМК «Приготовление сладких блюд и напитков»
	1
	В классе

	8.
	ЭУМК «Приготовление блюд из овощей и грибов»
	1
	В классе

	9.
	ЭУМК «Приготовление блюд из круп, бобовых, макаронных изделий, яиц, творога и теста»
	1
	В классе

	10.
	ЭУМК «Приготовление супов и соусов»
	1
	В классе


2. Презентации
	№
	Обучающие презентации
	Количество
	Где хранятся

	1.
	Приготовление торта свадебного
	1
	В классе

	2.
	Приготовление опарного теста
	1
	В классе

	3.
	Приготовление дрожжевого опарного теста
	1
	В классе

	4.
	Изделия из дрожжевого теста
	1
	В классе

	5.
	Приготовление сдобного пресного теста
	1
	В классе

	6.
	Приготовление миндальных трубочек
	1
	В классе

	7.
	Пирожное корзиночка с масляным кремом
	1
	В классе

	8.
	Заварное тесто
	1
	В классе

	9.
	Хлеб и хлебобулочные изделия
	1
	В классе

	10.
	Мясные полуфабрикаты
	1
	В классе

	11.
	Колбасные изделия
	1
	В классе

	12.
	Урок сказка «Курочка ряба»
	1
	В классе

	13.
	Кофе и чай
	1
	В классе

	14.
	Алкогольные напитки
	1
	В классе

	15.
	Приёмка товара по количеству и качеству
	1
	В классе

	16.
	Налоги
	1
	В классе

	17.
	Блюда из яиц
	1
	В классе

	18.
	Пряности
	1
	В классе

	19.
	Нерыбные продукты моря
	1
	В классе

	20.
	Приготовление фаршированной птицы
	1
	В классе

	21.
	Свежие овощи
	1
	В классе

	22.
	Приготовление котлетной массы и полуфабрикаты из неё
	1
	В классе

	23.
	Приготовление салатов
	1
	В классе

	24.
	Санитарные требования к оборудованию
	1
	В классе

	25.
	Мясные холодные блюда и закуски
	1
	В классе

	26.
	Рыбные холодные блюда и закуски
	1
	В классе

	27.
	Приготовление бутербродов
	1
	В классе

	28.
	Холодные блюда и закуски
	1
	В классе

	29.
	Оформление фуршетных детских бутербродов
	1
	В классе

	30.
	Закуски из овощей
	1
	В классе

	31.
	Винегреты
	1
	В классе

	32.
	Технология продажи товаров
	1
	В классе

	33.
	Размещение и выкладка товара в торговом зале магазина
	1
	В классе 

	34.
	Розничная торговая сеть
	1
	

	35.
	Технология товароснабжения
	1
	В классе

	36.
	Технология хранения и подготовка товара к продаже
	1
	В классе

	37.
	Микробиология
	1
	В классе

	38.
	Пищевые инфекции
	1
	В классе

	39.
	Пищевые отравления
	1
	В классе

	40.
	Глистные заболевания
	1
	В классе


Средства  обучения по профессии для проведения практических и лабораторных занятий в учебной мастерской
	Вид  и  наименование  основных средств обучения
	Наличие (кол-во)
	Необходимо приобрести или изготовить
	Примечание

	ПМ.01.Приготовление блюд из овощей и грибов

	Разделочные доски
	10
	-
	

	Поварские ножи
	12
	6
	Один набор

	Ножи фигурные
	-
	Один набор
	

	Кастрюли 1-3 л.
	10
	10
	

	Тарелки
	20
	-
	

	Сито для просеивания круп
	4
	-
	

	Противни
	7
	-
	

	Весёлка деревянная
	1
	4
	

	Дуршлаг металлический
	3
	-
	

	Лопатка металлическая
	2
	4
	

	Формы для запекания
	3
	-
	

	Мясорубка механическая
	2
	1
	

	Мясорубка электрическая
	1
	-
	

	
	
	
	

	ПМ.02.Приготовление блюд из круп, бобовых, макаронных изделий, 

яиц, творога и мучные блюда

	Кастрюли 1-3л.
	10
	-
	

	Шумовка
	1
	2
	

	Порционные сковороды
	5
	-
	

	Сковороды
	10
	-
	

	Разделочные доски
	5
	-
	

	Поварские ножи
	10
	-
	

	Венчик
	1
	2
	

	Лопатка металлическая
	2
	4
	

	Яйцерезка
	-
	2
	

	Сито для протирания
	2
	-
	

	Тарелки порционные
	20
	-
	

	Молочник
	1
	2
	

	Десертные тарелки
	10
	-
	

	Сито для просеивания
	2
	-
	

	Скалка
	5
	-
	

	Поварская игла
	-
	1
	

	Форма для пудинга
	5
	-
	

	Соусник
	5
	-
	

	Лопатка металлическая
	2
	3
	

	Тарелки суповые
	20
	-
	

	Соусник для сметаны
	5
	2
	

	Розетка для зелени, лимона
	-
	10
	

	Весёлка деревянная
	1
	4
	

	Разливательная ложка
	1
	2
	

	Яйцеделитель
	-
	1
	

	Кондитерский мешок
	1
	
	

	ПМ.03.Приготовление супов и соусов

	Кастрюли 1-3л.
	10
	-
	

	Разделочные доски
	5
	-
	

	Поварские ножи
	10
	-
	

	Сито для притирания
	4
	-
	

	Дуршлаг металлический
	3
	-
	

	Шумовка
	1
	2
	

	Сковорода
	10
	-
	

	Лопатка металлическая
	2
	4
	

	Ножи фигурные
	-
	Один набор
	

	Противни
	7
	-
	

	Соусник
	5
	2
	

	Тарелки порционные суповые
	20
	-
	

	Бульоная миска
	6
	-
	

	Бульоная чашка
	-
	2
	

	Горшочки глиняные
	12
	
	

	ПМ.04. Приготовление блюд из рыбы

	Кастрюли 1-3л.
	10
	-
	

	Разделочные доски
	5
	-
	

	Поварские ножи
	10
	-
	

	Порционные сковороды
	5
	-
	

	Баранчик
	-
	2
	

	Поварская игла
	-
	1
	

	Дуршлаг металлический
	3
	-
	

	Шумовка
	1
	2
	

	Сковорода
	10
	-
	

	Лопатка металлическая
	2
	4
	

	Соусник
	5
	2
	

	Тарелки порционные
	20
	-
	

	Кокотницы
	5
	-
	

	ПМ.05.Приготовление блюд из мяса и домашней птицы

	Кастрюли 1-3л.
	10
	-
	

	Разделочные доски
	5
	-
	

	Поварские ножи
	10
	-
	

	Порционные сковороды
	5
	-
	

	Молоток отбивной
	1
	4
	

	Поварская игла
	-
	1
	

	Дуршлаг металлический
	3
	-
	

	Шумовка
	1
	2
	

	Сковорода
	10
	-
	

	Лопатка металлическая
	2
	4
	

	Соусник
	5
	2
	

	Тарелки порционные
	20
	-
	

	Поварская вилка
	1
	-
	

	Противни
	7
	-
	

	Сито
	4
	-
	

	Металлические шпажки
	10
	-
	

	Горшочки глиняные
	10
	-
	

	Баранчик
	-
	2
	

	Молоток доя отбивания мяса
	1
	2
	

	Мясорубка механическая
	2
	-
	

	Мясорубка электрическая
	1
	-
	

	Толкушка деревянная
	5
	-
	

	ПМ.06.Приготовление холодных блюд и закусок

	Ножи для фигурной нарезки 
	-
	Один набор
	

	Яйцерезка
	-
	2
	

	Закусочные тарелки
	10
	-
	

	Салатники порционные
	10
	-
	

	Селедочницы
	4
	2
	(однопорционые)

	Икорницы
	-
	2
	

	Соусники
	5
	-
	

	Розетки
	-
	5
	

	Овальные и круглые блюда
	20
	-
	

	Креманки
	20
	-
	

	Шпажки
	100
	-
	

	Поварские ножи
	10
	-
	

	Разделочные доски
	10
	-
	

	Кастрюли 1-3л.
	10
	               -
	

	Сковорода
	3
	-
	

	ПМ.07.Приготовление сладких блюд и напитков

	Высокие стаканы
	20
	-
	

	Формы разного размера
	30
	-
	

	Десертные тарелки
	10
	-
	

	Порционная сковорода
	5
	-
	

	Сита для протирания ягод
	4
	-
	

	Венчики
	1
	2
	

	Соусники
	5
	-
	

	Розетки
	-
	5
	

	Овальные и круглые блюда
	20
	-
	

	Креманки
	20
	-
	

	Шпажки
	100
	-
	

	Поварские ножи
	10
	-
	

	Разделочные доски
	10
	-
	

	Кастрюли 1-3л.
	10
	               -
	

	Сковорода
	3
	-
	

	Деревянная толкушка
	5
	-
	

	Электрический миксер
	3
	-
	

	Фарфоровый чайник
	4
	-
	

	Чайные чашки
	20
	-
	

	Молочник
	1
	2
	

	Самовар
	-
	1
	

	Турка
	-
	1
	

	Кофейные чашки
	6
	-
	

	Розетки
	-
	5
	

	Венчик
	1
	2
	

	Эектромиксер
	5
	-
	

	Кастрюли 1-3л.
	10
	-
	

	Высокие стаканы
	20
	-
	

	Фужеры
	10
	-
	

	ПМ.08.Приготовление хлебобулочных, кондитерских и мучных изделий

	Тазы для обработки яиц
	3
	-
	

	Сито для просеивания муки
	3
	-
	

	Кастрюли 1-3
	10
	-
	

	Сковороды
	10
	-
	

	Противни
	4
	-
	

	Весы
	1
	-
	

	Кисти для смазки 
	3
	2
	

	Скалка
	4
	4
	

	Поварские ножи
	10
	-
	

	Формы для кекса
	15
	10
	Разного диаметра

	Тесторезка
	1
	1
	

	Деревянная лопатка
	5
	-
	

	Кондитерский мешок
	3
	7
	

	Насадки
	набор
	-
	

	Венчик
	1
	4
	

	Миксер
	3
	3
	

	Кондитерские листы
	4
	4
	

	Формы для тортов
	3
	3
	

	Формочки для корзиночек
	20
	-
	

	Формочки для печенья
	-
	2 набора
	

	Вафельницы
	-
	2
	


Аптечка первой помощи в лаборатории поваров
	Наименование препарата
	Назначение препарата
	Количество

	1.Бинт стерильный
	Перевязочное средство
	2 шт.

	2.Бинт марлевый не стерильный
	Перевязочное средство
	2 шт.

	3.Салфетки стерильные
	
	1 упаковка

	4.Вата
	Гигиеническое средство
	1 пакет

	5.Пинцет стерильный
	Для наложения ватных тампонов на рану
	1 шт.

	6.Йодная спиртовая настойка
	Для обработки кожи возле раны
	1 шт.

	7.Раствор водорода перекиси
	Кровоостанавливающее средство
	1 шт.

	8.Раствор аммиака
	Давать понюхать при потере сознания
	1 шт.

	9.Активированный уголь
	Дают во внутрь при отравлении
	2 упаковки

	10.Лоперамид
	Желудочное средство
	1 упаковка

	11. Альбуцид.  Глазные капли
	Закапать в глаза после промывки
	1 упаковка

	12.Спирт этиловый гидролизный
	Для обработки ожогов первой степени
	1 шт.

	13.Глицин
	Для снятия болевых ощущений после ожога
	1 упаковка

	14.Пипетки
	Для закапывания
	2-3 шт.

	15.Жгут резиновый
	Для остановки кровотечения
	1 шт.

	16.Валидол
	Сердечное средство
	1 упаковка

	17.Спазган
	Болеутоляющее средство
	1 упаковка

	18.Анальгин
	Болеутоляющее средство
	1 упаковка

	19.Цитрамон
	Средство от головной боли
	1 упаковка

	20.Парацетамол
	Жаропонижающее средство
	3 шт.

	21.Лейкопластырь
	Фиксирующее средство
	1 упаковка

	22.Аммиакар раствор10%
	Средство при обмороке
	1 упаковка

	23.Ацетилсалициловая кислота
	Жаропонижающее и противовоспалительное средство
	1 шт.

	24.Бинт эластичный трубчатый
	Фиксирующее средство
	1 упаковка

	25.Борная кислота
	Средство для обработки ран
	1 шт.

	26.Бриллиантовый зелёный раствор 1%
	Антисептическое средство
	1 шт.

	27.Валерианы экстракт
	Успокоительное средство
	1 шт.

	28.Гидрогель «АППОЛО»
	Противоожоговое, ранозаживляющее  средство
	1 шт.

	29.Сода (гидрокарбонат натрия)
	Средство при изжоге
	1 шт.

	30.Стаканчик 30 мл.
	Для приёма лекарственных средств
	3 шт.


Анализ работы за 2010 – 2011 учебный год

На начало 2010 – 2011 учебного года в учебной лаборатории имеется 4 ученических рабочих места оборудованных производственными столами, необходимым инвентарём и инструментами. Это позволило строить работу учебной лаборатории так, чтобы за одним рабочим столом работали, как правило, два ученика. Учащиеся получают возможность индивидуальной работы  на учебной практике с соблюдением санитарно-гигиенических норм.

Оформлен стенд «Техника безопасности при работе на электрооборудовании», на каждом рабочем месте имеется инструктаж по технике безопасности, содержание инструктажа по охране труда учащихся в учебной лаборатории, санитарно-гигиенические требования к проведению занятий в учебной лаборатории, личная гигиена участников производственного процесса.

Мастером производственного обучения изготовлены учебно-методические пособия: 

 1. Раздаточный материал для практических работ по кондитерскому производству

 2. Комплект инструкционных технологических карт  – 18 экземпляров

 3. Разработан УЭМК (Учебный электронно-методический комплекс) – 1 экземпляр

 4. Презентации по 10 различным  темам.

 5. Пополнены материалы для контроля знаний учащихся: тестовые задания, контрольные вопросы, варианты контрольных работ, отредактированы экзаменационные билеты по предмету «Технология кондитерских изделий».

6. Разработаны программы профессиональных модулей: ПМ.01.Приготовление блюд из овощей и грибов; ПМ.02.Приготовление блюд и гарниров из круп, бобовых, макаронных изделий, яиц, творога и мучных блюд; ПМ.07.Приготовление сладких блюд и напитков. 

Учебная лаборатория поваров должна обеспечивать требования стандартов образования, качественное выполнение программы по профессии, способствовать сохранению здоровья учащихся, отсюда вытекают задачи на 2011 – 2012учебный год.

Задачи учебной лаборатории на 2011-2012 учебный год:

1. Обеспечение качественного выполнения программы профессиональных модулей по профессии.

2. Организация фронтальной учебной деятельности с использованием мультимедиапроектора и компакт-дисков учебного назначения.

3. Организация комфортных условий труда в учебной лаборатории, соблюдение санитарно-гигиенических норм в лаборатории.

4. Поддержание в рабочем состоянии  оборудования и инвентаря, имеющихся в учебной лаборатории.

5. Передавать коллегам накопленный опыт, используя имеющийся в кабинете методико-дидактический материал;

План работы кабинета на 2011-2012 учебный год
	№ п.п.
	Что необходимо сделать
	Сроки выполнения

	
	Организационная деятельность при подготовке к новому учебному году
	

	1.
	Организационная деятельность при подготовке к новому учебному году
	4 неделя августа

	2.
	Провести профилактический осмотр оборудования
	1 неделя сентября

	3.
	Создать журнал учёта учебного инвентаря
	1 неделя сентября

	4.
	Обновить медикаменты в аптечке
	4 неделя августа

	5.
	Провести инструктаж по пожарной безопасности и охране труда
	1 неделя сентября

	6.
	Составить график работы кабинета на учебный год
	1 неделя сентября

	7.
	Проверить обеспеченность учащихся учебниками по спец.предметам
	4 неделя сентября

	
	Учебно-методическая деятельность
	

	8.
	Разработать рабочую программу учебной дисциплины «Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевом производстве»
	4 неделя августа

	9.
	Разработать рабочую программу учебной дисциплины «Физиология питания с основами товароведения продовольственных товаров»
	4 неделя августа

	10.
	Разработать учебную практику для учащихся первого курса
	Октябрь

	11.
	Разработать УЭМК по Профессиональным модулям
	В течении года

	12.
	Заполнить электронное Портфолио в сети Интернет 
	Ноябрь

	13.
	Размножить листы рабочей тетради по Профессиональному модулю Пм.01, ПМ.02, ПМ.03,ПМ.04.
	В течении года

	14.
	Изготовить раздаточный материал «Инструкционные карты» по учебной практике
	В течении года

	15.
	Подготовить комплект контрольных работ по Профессиональным модулям
	В течении года

	
	Активно использовать мультимедиапроектор в учебном процессе, вести накопление материала в электронном виде
	В течении года

	16.
	Выписать учебную литературу по новым стандартам
	В течении года

	17.
	Продолжить озеленение лаборатории
	В течении года

	18.
	Принять участие в смотре-конкурсе учебных кабинетов
	Декабрь

	19.
	Принять участие в конкурсе «Лучший электронный продукт»
	Февраль

	20.
	Вести экран результативности выполнения учащимися образовательного процесса
	В течении года

	
	Оформление кабинета, пополнение оборудования
	

	21.
	Переоформить входную дверь лаборатории (название, № кабинета, график работы, консультации и т.д.)
	2 неделя октября

	22.
	Обновить стенд по санитарным требованиям
	Ноябрь

	23.
	Обновить стенд рекомендации для учащихся
	Декабрь

	24.
	Пополнить стенд красочными инструкциями по технике безопасности
	Январь

	25.
	Сделать заявку на ремонт оборудования (электронные весы, плита, расстоечный шкаф)
	В течении года

	
	Соблюдение санитарно-гигиенических норм, обслуживание учебного оборудования
	

	26.
	Проводить мелкий ремонт оборудования по мере необходимости
	В течении года

	27.
	Проводить ежедневную влажную уборку
	Ежедневно

	28.
	Проводить генеральную уборку лаборатории
	Еженедельно

	29
	Соблюдать световой и тепловой режим
	Ежедневно


Заведующий лабораторией: _____________ (Хамматова Л.Ф.)
01.09. 2011г.
