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Приложение  1 

Кадровое обеспечение учебного процесса по образовательной программе 
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1 Сафиулина Валентина 

Владимировна 

Преподаватель высшее 43 ВКК 2021 

2 Ахлюстина Евгения 

Владимировна 

Преподаватель высшее 9 1КК 2021 

3 Булаева Марина Юрьевна Преподаватель высшее 9 Без 

категории 

2021 

4 Кожедуб Евгения 

Александровна 

Преподаватель высшее 13 1КК 2021 

5 Золотова Оксана Андреевна Преподаватель высшее 22 1КК 2021 

6 Глазкова Надежда 

Александровна 

Преподаватель высшее 8 Без 

категории 

2015 

7 Макаров Владимир 

Викторович 

Преподаватель высшее 38 ВКК 2021 

8 Медведева Яна Венедиктовна Преподаватель высшее 28 1КК 2021 

9 Хусаинова Надежда 

Александровна 

Преподаватель средне-

профессиональное 

32 ВКК 2021 

10 Искандярова Альбина 

Раульевна 

Преподаватель высшее 8 Без 

категории 

2021 

11 Дзортова Татьяна 

Александровна 

Преподаватель высшее 24 ВКК 2021 

12 Сорокина Марина Николаевна Преподаватель высшее 19 ВКК 2021 

13 Абдуллина Венера 

Мидахатовна 

Преподаватель высшее 2 Без 

категории 

2021 

14 Королевская Кристина 

Викторовна 

Преподаватель Высшее 1 Без 

категории 

2021 

15 Мелентьева Татьяна 

Николаевна 

Мастер п/о средне-

профессиональное 

25 Без 

категории 

2019 

16 Долгова Валентина 

Николаевна 

Мастер п/о средне-

профессиональное 

7 Без 

категории 

2021 

 

 

 

 

 

 

 

 



Приложение 2 

Повар, кондитер 

 

Сведения о материально-техническом обеспечении и об оснащенности образовательного процесса 

 

Перечень кабинетов, лабораторий, мастерских и других помещений в соответствии с учебным 

планом 
 

Перечень кабинетов, лабораторий, мастерских Количество 

Кабинетов (в том числе ООД) 15 

Лаборатории 2 

Залы 3 

 

 

Сведения об оснащенности кабинетов, лабораторий, мастерских и других помещений 

 

№ 

кабинета 

Наименование 

кабинетов 

О
б
о
р

у
д

о
в

а
н

и
е,

 

м
ех

а
н

и
зм

ы
, 
п

р
и
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о
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ы
, 
%
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ы

, 

п
р
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о
со

б
л

ен
и

я
, 
%

 

И
зд

ел
и

я
, 
м

а
т
ер

и
а
л

ы
 %

 

Т
С

О
, 
В

Т
, 
%

 

Д
и

д
а
к

т
и

ч
ес

к
а
я

 

л
и

т
ер

а
т
у
р

а
, 
%

 

С
р

ед
н

и
й

 п
р

о
ц

ен
т
 

о
сн

а
щ

ен
н

о
ст

и
, 
%

 

1 2 3 4 5 6 7 8 

 Кабинеты       

1.  русского языка и 

литературы 

- - - 100 95 98 

2.  иностранного 

языка 

- - - 85 100 93 

3.  математики: 

алгебры, начал 

математического 

анализа, геометрии 

- - - 85 100 93 

4.  физики - - - 85 100 93 

5.  астрономии - - - 84 85 78 

6.  информатики - - - 84 85 78 

7.  химии - - - 84 85 78 

8.  экологии, биологии - - - 84 80 78 

9.  социально-

экономических 

дисциплин 

- - - 85 100 93 

10.  безопасности 

жизнедеятельности 

и охраны труды 

- - - 90 100 95 



11.  основ 

микробиологии, 

физиологии 

питания, санитарии 

и гигиены 

30 30 - 80 75 45 

12.  экологии, биологии - - - 84 80 78 

13.  технологии 

кулинарного и 

кондитерского 

производства 

60 75 100 80 95 82 

14.  товароведения 

продовольственных 

товаров 

30 30 - 80 80 44 

15.  технического 

оснащения и 

организации 

рабочего места 

80 80 - 80 80 64 

 Лаборатории       

1.  Учебная кухня 

ресторана  

100 100 100 100 80 96 

2.  Учебный 

кондитерский цех 

100 100 100 100 80 96 

 Спортивный 

комплекс 

      

1 Спортивный зал 95 85 75 60 70 77 

2 Библиотека, 

читальный зал с 

выходом в сеть 

Интернет 

90 80 70 70 80 82 

2 Актовый зал 95 85 70 80 - 83 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



Сведения об обеспеченности литературой  

 
 «Повар, кондитер» 

Фонд основной учебной 

литературы по циклам 

дисциплин 

Количество экземпляров Обеспеченность 

на одного  

обучающегося, 

экз. 

Всего в т.ч. 

электронные 

учебные 

издания 

из них изданных 

за последние 5 

лет (печатные и 

электронные 

издания) 

Общий фонд литературы, 7765 4175 3693 

 

77,7 

в т.ч.     

фонд учебной литературы 

по общеобразовательному 

циклу 

4817  2375 1580 

 

48,2 

фонд учебной литературы 

по общепрофессиональным  

дисциплинам 

1885  1300 1375 

 

18,9 

 

фонд учебной литературы 

по профессиональным 

модулям 

1063  500 738 

 

10,6 

 

Выписываемые  

периодические издания 

(2021/2022 учебном году) 

4 - - - 

Учебная, методическая, 

справочная литература, 

разработанная 

преподавателями 

организации 

- - - - 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

Лист регистрации изменений  

 

Номер 

изменения 

Элемент УМКД Основание 

для 

внесения 

изменений 

 

Подпись 

Расшифровка 

подписи 

Дата 

введения 

изменения 
заменен-

ный 

новый аннулиро-

ванный 

        

        

        

        

        

        

        

        

        

        

        

 

                     Примечание. По результатам изменений корректируется состав  ОП  
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