	 ВІДОМОСТІ
про кількісні та якісні показники матеріально-технічного забезпечення освітньої діяльності за професією  5122  Кухар  на першому (початковому, другому (базовому) та третьому (вищому) рівні професійної (професійно-технічної) освіти
1. Інформація про загальну площу приміщень, що використовуються під час освітнього процесу


	Адреса приміщення
	Найменува-ння власника майна
	Площа

м2
	Найменува-ння та реквізити документа про право власності або оперативного управління або користування
	Документ про право користування (договір оренди)

	
	
	
	
	строк дії договору оренди 
	наявність державної реєстрації
	наявність нотаріального посвідчення

	Гуртожиток

Хмельницька область, місто Славута, вул.. Ярослава Мудрого, 75
	Міністерство освіти і науки України

	3298,4
	 Наказ Міністерства освіти і науки України 

Від 07.09.2018 року № 983
	-
	-
	-

	Навчальний корпус № 1

Хмельницька область, місто Славута, вул.. Ярослава Мудрого, 75
	Міністерство освіти і науки України

	3672,3
	Наказ Міністерства освіти і науки України 

Від 07.09.2018 року № 983
	
	
	

	Навчальний корпус № 2

Хмельницька область, місто Славута, вул.. Ярослава Мудрого, 75
	Міністерство освіти і науки України

	3361,8
	Наказ Міністерства освіти і науки України 

Від 07.09.2018 року № 983
	
	
	

	Навчальний корпус № 3

Хмельницька область, місто Славута, вул.. Ярослава Мудрого, 75
	Міністерство освіти і науки України

	1462,5
	Наказ Міністерства освіти і науки України 

Від 07.09.2018 року № 983
	
	
	

	Їдальня – майстерня
Хмельницька область, місто Славута, вул.. Ярослава Мудрого, 75
	Міністерство освіти і науки України

	893,5
	Наказ Міністерства освіти і науки України 

Від 07.09.2018 року № 983
	
	
	

	Майстерня №4

Хмельницька область, місто Славута, вул.. Ярослава Мудрого, 75
	Міністерство освіти і науки України

	245,6
	Наказ Міністерства освіти і науки України 

Від 07.09.2018 року № 983
	
	
	

	Майстерня № 2
Хмельницька область, місто Славута, вул.. Ярослава Мудрого, 75
	Міністерство освіти і науки України

	252,3
	Наказ Міністерства освіти і науки України 

Від 07.09.2018 року № 983
	
	
	

	Майстерня №3
Хмельницька область, місто Славута, вул.. Ярослава Мудрого, 75
	Міністерство освіти і науки України

	930,2
	Наказ Міністерства освіти і науки України 

Від 07.09.2018 року № 983
	
	
	

	Майстерня № 1

Хмельницька область, місто Славута, вул.. Ярослава Мудрого, 75
	Міністерство освіти і науки України

	1244,3
	Наказ Міністерства освіти і науки України 

Від 07.09.2018 року № 983
	
	
	

	Газова котельня

Хмельницька область, місто Славута, вул.. Ярослава Мудрого, 75
	Міністерство освіти і науки України

	13,5
	Наказ Міністерства освіти і науки України 

Від 07.09.2018 року № 983
	
	
	


Директор ДПТНЗ «Славутський професійний ліцей»                                                              Н.О.Ніжнік

2. Забезпечення приміщеннями навчального, навчально-виробничого призначення, іншими приміщеннями та майданчиками за професією 5122 Кухар першого (початкового), другого (базового) рівня професійної (професійно-технічної) освіти 
	Найменування приміщень навчального, навчально-виробничого призначення, інших приміщень, майданчиків відповідно до нормативів матеріально-технічного забезпечення
	Кількість приміщень, одиниць

	
	необхідна
	фактична

	1. Кабінети (класи, аудиторії)
	6
	8

	
	-
	-

	2. Майстерні
	
	

	3. Лабораторії
	2
	2

	4. Полігон кв.м.
	-
	-

	5. Автодром (майданчик)
	1
	1

	6.Трактодром, гектарів
	-
	-

	7. Навчальне господарство, гектарів
	-
	-

	8. Стадіон
	-
	-

	9.Інші
	
	
	

	 9.1.Їдальня
	
	
	

	
	
	1
	1

	9.2. Спортивна зала
	
	1
	1

	9.3. Тренажерна зала
	
	-
	-

	9.4. Актова зала
	
	1
	1

	9. Гуртожиток
	
	1
	1


Директор ДПТНЗ «Славутський професійний ліцей»                                                              Н.О.Ніжнік

3. Обладнання навчальних, навчально-виробничих приміщень та майданчиків за відповідною професією певного рівня
	№ п/п
	Назва приміщення
	Назва дисциплін
	Площа кв.м
	Площа на одного учня
	Забезпеченість обладнанням

	
	
	
	Власні
	Орендовані
	
	Перелік обладнання
	К-сть одиниць

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9

	1.

1.1.

1.2

1.3


	Кабінети:

Охорона праці

Інформаційних технологій (суміщений з інформатикою)

Санітарія та гігієна


	Охорона праці

Основи інформаційних технологій

Гігієна та санітарія виробництва


	72

116,3

62,1


	-

-

-


	2,4

3,9

2.1


	Комплект нормативно-правових документів з охорони праці

Стенди:

· теоретичні основи безпеки життєдіяльності;

· навчання з питань охорони праці;

· закон України про охорону праці;

· санітарія і гігієна на виробництві;

· перша лікарська допомога при ДТП;

· пожежна безпека;

· електробезпека;

Комп’ютери  Duron2,2 

ПринтериSamsung1615

Сканер Мustek 1248 UB
Факс SF – 330

Ксерокс (настільний) CanonFC226

Ксерокс (стаціонарний) Canon С210

Робоче місце викладача

Стенди:

· Державна символіка;

· Виробнича санітарія;

· Засоби дезінфекції;

· Терміни зберігання та реалізації харчових продуктів та напоїв;

· Оцінка якості продуктів та напоїв;

· Принципи здорового харчування.

Навчальні фільми:

· Виробнича санітарія на підприємстві;

· Вимоги до санітарно-гігієнічного стану приміщень, столового посуду та інвентарю.

Презентації:

· Вимоги до працівників закладів громадського харчування;

· Перша допомога при харчових отруєннях;

· Вплив синтетичних та генномодифікованих продуктів на організм людини.
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	1.4
	Технологія приготування їжі
	Технологія приготування їжі з основами товарознавства
	72,2
	-
	2,4
	Нормативно-правові документи,інструкції щодо організації роботи на пгх

Стенди:

· Державна символіка;

· На допомогу випускнику;

· Класифікація та хімічний склад продуктів;

· Прості та фігурні форми нарізання продуктів;

· Розробка свинної , яловичої  туші;

· Види напівфабрикатів з свинини, яловичини;

· Технологія приготування

· Борщів

· Солянок

· Супів – пюре

· Молочних супів

· Бульйонів.

· Технологічні карти по темах;

· Збірники рецептур

Педагогічні програмні засоби

· Навчальний фільм 

· « Все про карвінг»,

· « Особливості приготування борщу українського»;

·  « Майстер – клас від провідних шеф кухарів України»

· « Млинці. Секрети приготування»

Презентація з теми

· « Вітаміни, мінеральні речовини та їх роль у життєдіяльності організму»

· « Овочі  та їх класифікація»

· « Обробка овочів та грибів»

· « Обробка риби та морепродуктів»

· « Обробка м`яса та м`ясних продуктів»

· « Обробка птиці та дичини»

· « Особливості приготування перших страв»

· « Технологія приготування голандського соусу»

· « Приготування котлетної маси» 

· « Страви та вироби з борошна»

· « Технологічні властивості з борошна»

Плакати:

· Види нарізки

· Розробка свинної туші

· Класифікація круп

· Технологічна схема приготування 

· Борщ по – українськи

· Розсольник по – домашньому

· Солянка збірна м'ясна

· Соус червоний основний

· Соус білий основний

· Бефстроганов

· Курчата – табака

· Люля – кебаб

· Риба фарширована

· Технологія приготування безопарного бездріжджевого тіста;

Наочність

Муляжі страв

· Відбивна звичайна з картопляним пюре;

· Оселедець січений з гарніром 

· Риба фарширована

· Курка запечена

· Піцца по - італійські

· Торт « Абрикон»

· Торт « Наполеон»

· Коровай весільний
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	1.5.

1.9
	Устаткування підприємств харчування

Організація виробництва


	Устаткування підприємств харчування, технологічне обладнання з умовами електротехніки

Організація виробництва та обслуговуванняОблік , калькуляція і звітність


	72,2

72,2 
	-

-                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                 
	2,4

2,51


	Нормативно-правові документи,інструкції з охорони праці при експлуатації технологічного обладнання; 

навчально – програмна документація викладача;

робоче місце викладача;

Стенди

· Державна символіка;

· Загальні відомості технологічного устаткування;

· Характеристика картоплечисток МОК125 м, МОК 300 м; 

· Просіювач – ПМ – 900 МА;

· Слайсер МАS 4201;

· Універсальні розбірні ротаційні конвекційні печі « Муссон - ротор»

· Фаршемішалка  С\Е ММ 25

·  Прийоми роботи з шейкером.

Педагогічні програмні засоби

Навчальний фільм

· « Сучасне теплове обладнання – запорука продуктивної праці»

· « Холодильне устаткування»

· « Шоколадні фонтани.  Характеристика та принцип дії»

Презентації

· «Будова, принцип дії картоплечисток»,
· « Устаткування для гастрономічних продуктів»,
· « Прийоми роботи на шейкері»,

· « Будова принцип дії просіювача»,

· « Рибочистка РО – 1.»

Наочність:

· Фотоальбом 

( ілюстрації  сучасного механічного обладнанням);

( ілюстрації сучасного теплового обладнання);

( ілюстрації сучасного холодильного устаткування)

Моделі:

· Картоплечистка МОК 125

· Міні холодильна вітрина bartscher на 58 літрів

· Соковитискач МАССАР Р 200

· Блендер МАССАР Р100

· Торгові ваги 

· ШейкерWUYI
· Гейзери для бутилок

Нормативно-правові документи з питань організації роботи пгх,

навчально – програмна документація викладача;

робоче місце викладача;

Стенди

· Державна символіка;

· Класифікація ПГХ

· Види сервіровок

· Складання серветок

· Форми та методи обслуговування

· Схема розстановки столів.

Педагогічні програмні засоби

Навчальний фільм

« Прогресивні методи обслуговування»

« Мистецтво скаладання серветок»

« Призначення столового посуду та приборів»

Презентації

« Складання серветок»

« Столовий посуд та прибори»

Наочність:

Тарілка пиріжкова

Тарілка закусочна

Тарілка столова мілка

Тарілка столова глибока

Тарілка столова глибока напівпорційна

Тарілка десертна мілка

Тарілка десертна глибока

Тарілка десертна ікорна

Блюдо овальне

Оселедниця

Лоток

Салатник

Ваза салатна на низькій ніжці

Чашка бульйонна

Чашка чайна

Чашка для кави

Кавник

Посуд для вершків, молочник

Соусник

Хрінниця 

Підставка

для яєць (пашотниця)

Розетка

Прибор для спецій: солянка, перечниця, гірчичниця 

Металевий посуд

Ікорниця

Кокільниця

Кокотниця

Порційна сковорідка

Прибор для подачі "Ухи рибацької"

Блюдо овальне

Блюдо кругле

Баранчик круглий

Соусник

Баранчик овальний

Турочка

Кавник

Посуд для вершків, молочник

Столові прибори:

закусочні,

рибні, 

столові, 

десертні 

фруктові прибори (ніж, виделка, ложка), 

чайна ложка, 

кавова ложка, 

кокотна виделка 

Допоміжні прибори:

Виделка для лимона.

Виделка для устриць.

Виделка для шпрот.

Виделка-скидач для розкладання виробів.

Кільце для серветок.

Ложка для лимонаду, віскі.

Ложка для салату.

Лопатка для зернистої ікри.

Лопатка для ікри паюсної.

Лопатка для розкладання кондитерських виробів.

Лопатка для розкладання страв з м’яса.

Лопатка для розкладання страв з риби.

Мірна ложка для масла, соусів.

Ніж для лимона.

Ніж для масла.

Ніж-виделка для сиру.

Підставка для приборів.

Прибор для раків, омарів.

Прибор для розкладання страв.

Розливна ложка для супів.

Совок для цукру.

Штопор.

Щипці для горіхів.

Щипці для розкладання кондитерських виробів.

Щипці для спаржі.

Щипці для цукру.

Столова білизна

Скатерті з полотна

Скатерті банкетні

Серветки білі з льону розміром

46см х 46 см

Серветки кольорові для застилання столу замість скатерті 50см х 35см

Ручники

Керамічний посуд

Ваза для квітів

Глечик

Дошка

Керамічна миска

Керамічний горщик 

Молочник

Набір для вареників

Салатник

Тарілка

Нормативно-правові документи. Інструкції щодо організації роботи на підприємствах громадського харчування

Робоче місце викладача

Стенди:

· Вимога до технологічної документації;

· Вимоги до складання калькуляційної картки;

· Правила оформлення меню;

· Звітність на підприємствах громадського харчування.

Презентації:

· Оформлення калькуляційних карток;

· Оформлення карток;

· Складання звіту;

· Калькуляційні картки найбільш популярних страв.
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	Історії (суміщений з громадянсь-кою освітою та правознавст-вом)
	Основи правових знань
Техніка пошуку роботи
	51,9
	-
	2,1
	Таблиці:
- класифікація органів державної влади України;
- поняття та функції судової влади.
Схеми:
· Конституція України;
· Порядок призначення виборів;
· Виборчі системи;
· Срок повноважень народного депутата України;
Програмний педагогічний засіб "Основи правових знань" https://ocntrudzak2020.blogspot.com

	
	

	2.

2.1.

2.2

2.3

	Кухня лабораторія з дегустаційним залом

Організація обслуговування

Галузевої
економіки і підприємництва

Правил дорожнього руху


	Виробниче навчання

Виробниче навчання

Основи галузевої економіки і підприємництва.
Правила дорож-нього руху


	483м2

195 м2
72,6

	-
	16м2
10 м2
2,4

	Столивиробничі

Електром’ясорубка

Малогабаритна збивальна машина

Протиральна машина

Плита електрична
Шафапекарна
Електронні ваги
Електроміксер (блендер)
Шафа холодильна
Електрофритюрниця
Тостер

Комбінована мікрохвильова піч з грилем
Слайсер (універсальна машина для нарізання продуктів скибочками
Кавомолка
Чайник електричний
Інструмент

Виїмка для тіста
Виїмки для бутербродів
Голка для шпигуванням’яса
Горіхокол

Кухарська голка

Мусат

Набір інструментів для фігурної нарізки овочів

Ніж–шкребок для масла
Ножиці
Ножікорінчасті
Ножі карбувальні

Ножі кухарської трійки

Подрібнювач часнику

Пристосування для видалення серцевини з яблук

Рибочистки (скребки) різної конструкції

Різець для тіста
Сікач для відбиванням’яса
Тертка

Шпажки для шашликів
Шпажки пластмасові

Яйцерізка

Інвентар

Дошки розробні з відповідним маркуванням

Друшляк
Вінчиксталевий
Качалка

Лоток глибокий
Лоток мілкий
Лопатка металева
Лопатка дерев’яна (копистка)
Лопатки для розкладання заливних страв
Лопатка для торта

Лопатка кондитерська

Лист кондитерський

Ложка гарнірна

Ложка супова розливальна
Ложка мірна

Ложка соусна

Лотки для заливних страв

Пензлик для змащування виробів із тіста

Мішок кондитерський з набором насадок

Сито волосяне
Сито конічне

Сито металеве

Сито – грохот

Ступка з товкачиком
Форма для отримання харчового льоду
Формочки для корзинок
Формиметалеві для запікання страв
Форма роз’ємна для бісквітного тіста
Форми фігурні для заливних страв
Цідилки

Черпак

Шумівка

Щипці для відпуску страв
Кухонний посуд

Горщик керамічний
Гусятниця

Каструлі різної ємності та матеріалу, який не вступає в реакцію з продуктами

Каструля з сітками
Котел рибний з решіткою

Миска глибока

Протвені для запікання

Сковорідка

Сотейник

Турочка

Чайник

Столовий посуд

Баранчики

Блюдо кргуле

Блюдо овальне

Ваза плоска

Вершківник

Ікорниця

Кавник

Кавовий набір

Кокільниця

Кокотниця

Креманка скляна

Лотки фаянсові

Молочник

Оселедниця

Таці

Пашотнтиця

Розетки

Салатниці

Склянка чайна

Сковорідка порційна

Соусники металеві

Соусники фаянсові

Тарілкаглибоканапівпорційна 280мл

Тарілка глибока столова

Тарілка десертна мілка

Тарілка закусочна

Тарілка мілка столова

Тарілка пиріжкова

Хрінниця

Цукорниця

Чайний набір

Чайник для заварювання чаю

Чайник доливний
Чашка бульйонна

Столові прибори, білизна
Виделки
Ложки десертні

Ложки столові

Ложки чайні

Ножі

Машина для нарізки гастрономічних продуктів
Вага електронна

Експрескавоварка

Піч надвисокої частоти

Електро тостер
Гриль електричний

Холодильна шафа

Холодильний прилавок

Льодогенератор

Фризер

Електронно – касові апарати

Комп'ютерно – касова система

Обідні столи

Банкетні столи

Підсобні столи 

Приставний стіл

Інструмент

Штопор універсальний

Відкривачка для пляшок

Відкривачка для консервів

Корковиловлювач

Щипці для відкривання пляшок

Ножі

Дошки розробні з маркуванням

Декантор

Підставки для пляшок

Натуральні зразки:

Тарілка пиріжкова

 Тарілка закусочна

Тарілка столова мілка

Тарілка столова глибока

Тарілка столова глибока напівпорційна

Тарілка десертна мілка

Тарілка десертна глибока

Тарілка десертна ікорна

Блюдо овальне

Оселедниця

Лоток

Салатник

Ваза салатна на низькій ніжці

Чашка бульйонна

Чашка чайна

Чашка для кави

Кавник

Посуд для вершків, молочник

Соусник

Хрінниця 

Підставка

для яєць (пашотниця)

Допоміжні прибори:

Виделка для лимона.

Виделка для устриць.

Виделка для шпрот.

Виделка-скидач для розкладання виробів.

Кільце для серветок.

Ложка для лимонаду, віскі.

Ложка для салату.

Лопатка для зернистої ікри.

Лопатка для ікри паюсної.

Лопатка для розкладання кондитерських виробів.

Лопатка для розкладання страв з м’яса.

Лопатка для розкладання страв з риби.

Мірна ложка для масла, соусів.

Ніж для лимона.

Ніж для масла.

Ніж-виделка для сиру.

Підставка для приборів.

Прибор для раків, омарів.

Прибор для розкладання страв.

Розливна ложка для супів.

Совок для цукру.
Щипці для горіхів.

Щипці для розкладання кондитерських виробів.

Щипці для спаржі.

     Щипці для цукру.

Столова білизна

Скатерті з полотна

Скатерті банкетні

Серветки білі з льону розміром

46см х 46 см

Серветки кольорові для застилання столу замість скатерті 50см х 35см

Серветки для поліровки посуду

Серветки для розносів

Рушники

Ручники

Керамічний посуд

Ваза для квітів

Глечик

Дошка

Керамічна миска

Салатник

Ваза

Розетка

Ваза для квітів
Нормативно-правові документи,інструкції щодо організації робіт на будівництві і промисловості.

Стенди:
-соціальна політика;

-структура виробництва;

-основні елементи виробництва;

-фактори виробництва;

-економічні системи;

-основні типи економічних систем;

-основні функції грошей;

-види ринків;

-структура ринку;

-форми і види зарплати;

-піраміда потреб А.Маслоу;

-кругообіг доходів в плановій економіці;

-кругообіг доходів в ринковій економіці;

-структура споживчого блага;

-класифікація потреб;

-взаємозвязок економіки з іншими науками;

-схема складу населення України;

-ринкова економіка

-менеджмент і маркетинг;

-підприємництво;

-підручники з основ економіки;

-Конституція України;

-символи держави;

Педагогічні програмні засоби:

· «Ринок:функції і види»;

· «Потреби та їх класифікація»;

· «Гроші,їх види і функція».

Навчальний фільм «Зародження банківської системи»

Слайди з кожної теми:

· попит, пропозиція, ринкова ціна;

· ціна та ціноутворення;

· структура витрат;

· податкова система;

· менеджмент;

· принципи організації та управління;

· ефективність виробництва;

· конкуренція;

· трудові ресурси;

· безробіття і зайнятість населення;

· національне багатство;

· міжнародні фінансово-

економічні організації;

· глобальні проблеми людства;

· державний бюджет України;

· види і функції банків;

· фінансова система;

· грошова система.

Комплект нормативно-правових документів з охорони праці

Навчально – методичне забезпечення:

Робоче місце викладача

Комп’ютер з комплектом програмної документації і планами конспектами викладача 

Тематичні картки  для перевірки знань учнів з правил дорожнього руху,

Комплексні картки з правил дорожнього  руху
Стенди по ПДР з всіх тем, згідно програми: 

Обов’язки та права водіїв,

Попереджувальні сигнали,

Початок руху і зміна його напрямку,

Розташування транспортних засобів на дорозі,

Дистанція, інтервал, зустрічний роз’їзд,

Обгін,

Зупинка і стоянка,

Переваги маршрутних транспортних засобів,

Проїзд пішохідних переходів,

Користування зовнішніми світловими приладами,

Рух через залізничні переїзди,

Перевезення пасажирів,

Перевезення вантажу,

Буксирування та експлуатація  транспортних составів,

Рух транспортних засобів у колонах,

Рух по гірських дорогах та спусках,

Розміщення транспортних засобів на проїзній частині.

Стенди

«Знаки дорожні»

(електрифікований)

По дорожній розмітці із застосуванням її на дорогах
Макети
Світлофорів усіх типів

Навчально – наочні посібники  по вивченню  сигналів регулювальника 

Диск – « Вивчаємо правила дорожнього руху України
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