Паспорт учебной мастерской

                                                                        В2-09  Группа  ПК-15-18
Профессия: Повар кондитер
Ответственный за мастерскую: Шакаева Асет Абдулловна  
Адрес: г.Грозный ул. Г.А.Угрюмова  49

1. Характеристика помещения учебной мастерской

Год ввода в эксплуатацию

Общая площадь –

Длина – 16,40 м; ширина – 5,5 м; высота 3,5 м.

Характеристика +
Вентиляция +
Водоснабжение +
Отопление +
Электропроводки +
Подводка к техническим средствам обучения +
2. Оборудование мастерской
	№
	Наименование

оборудования
	Класс машин
	Назначение
оборудования
	Размер столов
	Кол-во, шт.
	Год установления оборудования
	Паспортные данные
	Инвентарный №
	Год списания

	1
	Плита электрическая 4-конфорочная с жарочным шкафом 
	
	ПЭ
	
	1
	
	
	
	

	2
	Миксер  
	
	ВМ
	
	1
	
	
	
	

	3
	Мясорубка 
	
	МИМ
	
	1
	
	
	
	

	5
	Фритюрница 
	
	ЭФ
	
	1
	
	
	
	

	6
	Весы 5 кг 
	
	ВНЦЭ
	
	1
	
	
	
	

	7
	Стол производственный  из  нержавеющей  стали
Стол маленький-1шт
	
	СП
	
	1
	
	
	
	

	8
	Холодильник (не раб, сост)
	
	
	
	1
	
	
	
	

	9
	Стеллаж для столовой посуды
	
	
	
	3
	
	
	
	

	10
	Мойка для посуды
	
	
	
	2
	
	
	
	

	11
	Рукомойник
	
	
	
	1
	
	
	
	

	12
	Дуршлаг 20 см
	
	
	
	10
	
	
	
	

	13
	Набор противней (2*2)
	
	
	
	4
	
	
	
	

	14
	Сковорода  16 см
	
	
	
	5
	
	
	
	

	15
	Вилка столовая нерж.
	
	
	
	1
	
	
	
	

	16
	Миска средняя
	
	
	
	3
	
	
	
	

	17
	Терка нерж. сталь мини 9 см
	
	
	
	2
	
	
	
	

	18
	Форма для выпечки разъемная с  24 см
	
	
	
	1
	
	
	
	

	19
	Набор ложек столовых общепит
	
	
	
	2
	
	
	
	

	
	Холодильный шкаф
	
	
	
	1
	
	
	
	

	20
	Набор столовых  приборов:

Вилки-

Ложки стол.-

Ложки чайные-

Ножи стол.-

Стаканы для приборов-
	
	
	
	13

13

6

2
	
	
	
	

	21
	Тарелки плоские диаметр 32-
	
	
	
	30
	
	
	
	

	22
	Тарелки плоские диам.-24
	
	
	
	30
	
	
	
	

	23
	Суповые миски-
	
	
	
	8
	
	
	
	

	24
	Суповые чашки с  ручками-
	
	
	
	8
	
	
	
	

	25
	Соусники большие-

Соусники мал-
	
	
	
	21
	
	
	
	

	26
	Мерные стаканы-
	
	
	
	2
	
	
	
	

	27
	Блюдца  овальные рыбные большие-

Блюдца овальные рыбные  маленькие-
	
	
	
	2
2

2

2
	
	
	
	

	28
	Чашки суповые-
	
	
	
	10
	
	
	
	

	29
	2-Набора кастрюль, 

!,5-2,5-3,4л 
	
	
	
	8
	
	
	
	

	30
	Сковороды диам-24
Сковороды большие
	
	
	
	2
2
	
	
	
	

	31
	Блиница диаметр-24-
	
	
	
	2
	
	
	
	

	32
	Скалки силиконовые-
	
	
	
	3
	
	
	
	

	33
	Коврик ) для  раскатки  теста  сил)-2шт
	
	
	
	2
	
	
	
	

	34
	Деривяные  доски для  раскатки теста-6шт
	
	
	
	2
	
	
	
	

	35
	Силиконовые лопатки-
	
	
	
	10
	
	
	
	

	36
	Силиконовые прихваты
	
	
	
	10
	
	
	
	

	37
	Железные прихваты
	
	
	
	3
	
	
	
	

	38
	Миски диаметр- 32
Миски диаметр-26
	
	
	
	5

5
	
	
	
	

	39
	Набор  выемок для  конд.изд-
	
	
	
	4
	
	
	
	

	40
	Набор  конд, насад.-2
	
	
	
	4
	
	
	
	

	41
	Бакалы-
	
	
	
	12
	
	
	
	

	42
	Стеклянные  баночки для сыпучих продуктов
	
	
	
	6


	
	
	
	

	43
	Пластиковые баночки для продуктов-
	
	
	
	6
	
	
	
	

	44
	Набор баночк  для  специи- маленькие
Большие


	
	
	
	4

2
	
	
	
	

	45
	Щипцы  для  изделий-
	
	
	
	2
	
	
	
	

	46
	Кольца для тортов диа-26-
	
	
	
	
	
	
	
	

	47
	Кольца диа-
	
	
	
	
	
	
	
	

	48
	Сковороды диам-20
	
	
	
	2
	
	
	
	

	49
	Венчики для взбивания-
Большие

маленькие
	
	
	
	5

4
	
	
	
	

	50
	Контейнеры -
	
	
	
	2
	
	
	
	

	51
	Емкости пластмасовые-2шт
	
	
	
	2
	
	
	
	

	52
	Блендер погружной

	
	
	
	2шт
	
	
	
	

	53
	Кухонные весы 
	
	
	
	2

	
	
	
	

	54
	Пресс для картофеля
	
	
	
	6
	
	
	
	

	55
	Тяпка 
	
	
	
	2
	
	
	
	

	56
	Мерный стакан
	
	
	
	2
	
	
	
	

	57
	Формы  для тортов
	
	
	
	2-набора
	
	
	
	

	58
	Соковыжималка  ручной
	
	
	
	1шт
	
	
	
	

	59
	Дуршлаг
	
	
	
	3шт
	
	
	
	

	60
	Сахарница
	
	
	
	1
	
	
	
	

	61
	Чашки чайные
	
	
	
	6шт
	
	
	
	

	62
	Кружка сито
	
	
	
	2шт
	
	
	
	

	63
	Лопаточки для сыпучих пр
	
	
	
	2шт
	
	
	
	

	64
	Пресс для чеснока
	
	
	
	4шт
	
	
	
	

	65
	Ложки для мороженого
	
	
	
	2
	
	
	
	

	66
	Шумовки
	
	
	
	4
	
	
	
	

	67
	Емкость для масла
	
	
	
	2
	
	
	
	

	68
	Формочки  силиконовые  для кексов
	
	
	
	36
	
	
	
	

	69
	Формочки для запеканок
	
	
	
	2шт
	
	
	
	

	70
	Сотейник
	
	
	
	6
	
	
	
	

	71
	Нож для пиццы
	
	
	
	2
	
	
	
	

	72
	Нож  дисковой для теста
	
	
	
	2
	
	
	
	

	73
	Терки
	
	
	
	6шт
	
	
	
	

	74
	Черпаки
	
	
	
	2шт
	
	
	
	

	75
	Подставка для  полотенца
	
	
	
	6
	
	
	
	


3.  Рабочее место мастера

	Наименование оборудования
	Размеры
	Год установки 
	Паспортные данные
	Инвентарный №
	Год списания

	Учительский стол
	140*70
	
	
	
	

	Мягкий стул
	1шт
	
	
	
	


4.  Классно-хозяйственное оборудование

	Наименование оборудования
	Размеры 
	Количество 
	Год ввода в эксплуатацию 
	Инвентарный №
	Год списания

	Огнетушитель порошковый ОП-4 (3) -АВСЕ
	
	1 шт
	
	
	

	Комбинированный шкаф
	
	2шт
	
	
	

	Стулья ученические
	
	14 шт
	
	
	

	Винтовые стулья
	
	28 шт
	
	
	

	Баннер
	3/60
	1шт
	
	
	

	Кондиционер
	
	1шт
	
	
	


5.  Инструменты и приспособления

	Наименование инструмента
	Количество
	Характеристика 
	Год ввода в эксплуатацию
	Получение инструментов по годам
	Год списания

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Набор инструментов(линейки)
	1комп.
	Для  технологических карт
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	


6.  Технические средства обучения

	Наименование технических средств обучения
	Количество
	Паспортные данные
	Год установки 
	Инвентарный №
	Состояние технических средств обучения
	Год списания

	Компьютер
	1
	
	
	
	отличное
	

	Проектор
	1
	
	
	
	отличное
	

	Интерактивная доска
	1
	
	
	
	отличное
	


7.  Литература и картотека к ней (списки)

	Наименование литературы
	Номер и отдел по картотеке
	Количество
	Год  приобретения 
	Год списания
	Вновь поступившая литература
	Примечание 

	
	
	
	
	
	Количество 
	Год 
	

	Кулинария  Н.А.Анфимова
	6675
	14
	
	
	-
	-
	

	Технология приготовления мучных кондитерских изделий.

Н.Г.Бутейкис
	6679
	1
	
	
	
	
	

	Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий.

Н.Э.Харченко
	
	1
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	


8.  Наглядные пособия и дидактический материал по темам программы производственного обучения

	№

п/п
	Наименование тем программы и тем уроков
	Натуральные образцы
	Карты письменного инструктажа 
	Носители информации к техническим средствам обучения  
	Раздаточный материал учебно-наглядных пособий для учащихся 
	План уроков

 (№ папки)
	Методические рекомендации и конспекты вводных инструктажей уроков (№ папки)

	1
	ПМ 01Механическая  кулинарная  обработка  овощей, презентация
	Аудио материал
	
	флежка

	Инструкционно – технологические карты
	+
	Техника безопасности при обработке  овощей

	2
	ПМ 01Механическая  кулинарная  обработка  мяса  мясных продуктов
	Презентация
	-
	флежка

	Инструкционно – технологические карты
	+
	Техника безопасности при  работе на  оборудовании в  лобаратории

	3
	ПМ 01Механическая  кулинарная  обработка  рыбы  деление  рыбы  на  звеня, пластование, кругляша.
	презентация
	
	флежка
	Инструкционно – технологические карты
	+
	Техника безопасности при ручной  обработке  рыбы

	4.
	ПМ02.Приготовление горячих  люд из  мяса мясных  продуктов
	Аудио материал
	
	флежка
	Инструкционно – технологические карты
	+
	Техника безопасности при  жаренее, варке, мясных  продуктов

	
	ПМ02.Приготовлени отварных  блюд  из  мяса, и  домашней  птицы.
	Презентация
	
	флежка
	Инструкционно – технологические карты
	+
	Техника безопасности при  жаренее, варке, мясных  продуктов

	
	Козлова С.Н. , Феденишина Е.Ю. Кулинарная характеристика блюд
	Презентация
	
	флежка
	Инструкционно – технологические карты
	+
	Техника безопасности при  жаренее, варке, мясных  продуктов

	
	Т.А.Качурина Контрольные материалы по профессии «Повар»
	Презентация
	
	флежка
	Инструкционно – технологические карты
	+
	Техника безопасности при  пропускании  рыбы,  при  работе  на  оборудовании.

	
	Козлова С.Н. , Феденишина Е.Ю. Кулинарная характеристика блюд
	Презентация
	
	флежка
	Инструкционно – технологические карты
	+
	Техника безопасности при  жаренее  рыбы


