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І. Загальна характеристика навчальної майстерні (лабораторії) 

 

1. Найменування лабораторія кухарів 

2. Площа лабораторії 61.5 м2 

3. Лабораторія має природне освітлення. Освітлення змішане (штучне, природне ). 

4.  Опис робочого місця викладача стіл,  стул, класна дошка, телевізор 

5.  Кількість навчальних місць для здобувачів освіти 14 

6.  Вентиляція-природна. Витяжні установки витяжка вентеляційна 

7. Призначення лабораторії: для проведення практичних занять з професії 

кухар 

8. Обладнання лабораторії 

№ 
п/п 

Найменування  

Кількість на групу, шт. 
Забезпечені

сть 
% 

Стан 
 
Примітка 

Для 
індивідуальног
о користування 

Для 
групового 

користуван
ня 

1 
Піч 
пароконвекційна 
10490734 

1 1 
80 

Задов. 
 

2 
Плити електричні 
1014142005 

1 8 
100 

Задов. 
 

3 
Тістомісильна 
машина 
1014151011 

1 1 
100 

Задов. 
 

4 
Холодильник 
«Самсунг» 
1014860001 

1 1 
100 

Задов. 
 

5 
Столи виробничі 
1812448062 

1 7 
100 

Задов. 
 

6 
Фритюрниця 
електрична 

1 1 
80 

Задов. 
 

7 
М’ясорубка 
електрична  

1 3 
80 

Задов. 
 

8 
Блендер 
електричний 

1 1 
80 

Задов. 
 

9 Блендер ручний 1 5 100 Задов.  

10 
Універсальна 
кухонна машина 

1 1 
100 

Задов. 
 

11 
Дошки роздрібні 
дерев’яні  

1 30 
100 

Задов. 
 

12 Дошки пластикові 1 45 100 Задов.  

13 
Держаки для 
дошок металеві 

- - 
100 

 
 

14 Ваги циферблатні 1 3 30 Задов.  



 

9. Інструменти 

15 Ваги електронні 1 10 30 Задов.  
16 НВЧ шафа 1 1 100 Задов.  

№ 
п/п 

Найменування  

Кількість на групу, шт. 
Забез
печен
ість 
% 

Стан 
 
Примі

тка 

Для 
індивідуальн

ого 
користуванн

я 

Для 
групового 
користува

ння 

 Посуд кухонний      
1 Каструлі різної місткості 1 15 100 Задов.  
2 Казани чавунні 1 10 100 Задов.  
3 Сатейники 1 3 80 Задов.  
4 Сковорідки чавунні 1 10 90 Задов.   
5 Лотки різної місткості 1 15 100 Задов.   
6 Миски глибокі 1 15 100 Задов.   
7. Чайник електричний 1 2 100 Задов.   
 Посуд столовий      
1 Тарілка столова глибока 1 15 100 Задов.  
2 Тарілка столова мілка 1 15 100 Задов.  
3 Тарілка столова закусочна 1 15 100 Задов.  
4 Ложки столові 1 15 100 Задов.  
5 Виделки столові 1 15 100 Задов.  
6 Ножі столові  1 15 100 Задов.  
7 Підноси 1 15 100 Задов.  
8 Сковорідка порційна 1 8 100 Задов .  
9 Рушники 1 15 100   
 Інвентар, інструмент      
1 Скалки для тіста 1 15 100 Задов.   
2 Лопатки силіконові 1 10 80 Задов.   
3 Сито металеве 1 10 90 Задов.   
4 Сікачі для відбивання м’яса 1 15 100 Задов.   
5 Терки металеві 1 10 80 Задов.   
6 Набір кухонного приладдя 1 15 100 Задов.   
7 Різці для тіста 1 5 100 Задов.   
8 Слайсер ручний 1 1 100 Задов.   
9 Набір металевих виїмок 1 3 50 Задов.   
10 Набір ножів 1 15 100 Задов.   
11 Набір ножів кухарська трійка 1 15 100 Задов.   
12 Ножниці 1 15 100 Задов.   
13 Подрібнювач часнику 1 15 100 Задов.   
14 Щипці для відпуску страв 1 2 50 Задов.   
15 Набір для спецій 1 5 50 Задов.   



 

10. Технічні засоби навчання 

II. План роботи лабораторії  на 2020 - 2021 н.р. 

III. Охорона праці 

1. План майстерні (лабораторії) та шляхи евакуації в екстремальних ситуаціях 
2. Куточок з охорони праці. 
3. Правила поведінки у навчальній лабораторії. 
4. Журнал проведення інструктажів із охорони праці, безпеки життєдіяльності з 

здобувачами освіти. 
5. Інструкції з охорони праці, безпеки життєдіяльності  

 

16 Ложки мірні 1 15 100 Задов.   
17 Ложки гарнірні 1 5 100 Задов.   
18 Сито 1 15 100 Задов.   
19 Ступка 1 5 100 Задов.  
20 Рибочистка 1 15 100 Задов.  

№ 
п/р 

Назва ТЗН Марка 
Кількі

сть 
Стан Інвентарний № 

Примітка 

1 Телевізор 
Samsung 

 1 Задов.   

№ 

інструкції 

Найменування інструкції Кількість 
примірни

ків 

2 Загальні положення з охорони праці  1 

3 З електробезпеки для групи 1 

38 При експлуатації електрифікованих інструментів 1 

39 Пожежна безпека в навчальних майстернях   1 

48 З електробезпеки в учбових корпусах та майстернях 1 

49 З безпеки життєдіяльності для здобувачів освіти у навчальних 
кабінетах та лабораторіях  

1 

50 При експлуатації вентиляційної установки 1 

85 Загальні положення для кухарів  1 

87 Під час експлуатації машини  1 

88 Під час роботи м'ясо-рибному цеху  1 

89 Під час роботи овочевому цеху 1 



 

6. Санітарно-гігієнічні умови (природне і штучне освітлення, вентиляція) – освітлення та 

вентиляція відповідає вимогам санітарних норм). 

 

IV. Навчально-методична документація  

Назва 
документу 

Затверджено 
(коли і ким) 

Дата 
надходження 

Примітка 

Типова навчальна програма     

Робоча навчальна програма 28.08.2021 р.    

Поурочно-тематичний план 28.08.2021 р.   

План роботи майстра в/н 30.08.2021 р.   

Комплексно-методичне забезпечення 
до уроків виробничого навчання для 
кухарів 3 та 4 розрядів. 

   

Плани проведення лабораторно-
практичних робіт з предмету 
«Технологія приготування їжі »для 
кухарів 3 та 4 розрядів   

30.09.2021 р.    

 

V. Навчальна література з професії 

Вид 
навчальної 
літератури 

 

Найменуванн
я, автор, ким 
видано, рік 

видання, гриф 

Відмітка 
про 

наявність, 
кількість 

 

Планування 
строку 

придбання, 
розробки, 

виготовленн
я 

Відпові
дальний 

Відмітка про 
придбання, 
розробку, 

виготовлення 

Українська 
кухня 

В.С.Доцяк 
Львів «Оріана 
нова»1998 

1    

Кулінарія Л.Я.Старовойт 
М.С.Косовенко 
Ж.М.Смірнова 
Київ 1999 р. 

 
1 

   

90 Під час роботи гарячому цеху 1 

91 Під час роботи електричними плитами 1 

92 Під час роботи з жаровою шафою 1 

94 Під час роботи в холодному цеху 1 

126 Під час роботи експлуатації водонагрівача 1 

128 Під час роботи з електропобутовими приладами 1 



Технологія 
приготування 
їжі та 
організація 
виробництво 

Л.І.Антонець 
О.М.Куба 
Київ 2003 р. 

1    

Збірник 
рецептур страв 
української 
кухні 

Київ 
Техніке 
1992 р. 

1    

Збірник 
рецептур 
національних 
страв та 
кулінарних 
виробів 

Київ 
АСК 
2005 р. 

    

 

VI. Методичні посібники для майстра виробничого навчання 
 

Вид 
методичної 
літератури 

 

Найменуванн
я, автор, ким 
видано, рік 

видання, гриф 

Відмітка 
про 

наявність, 
кількість 

Планування 
строку 

придбання, 
розробки, 

виготовлення 

Відповідаль
ний 

Відмітка про 
придбання, 
розробку, 

виготовлення 

Методичні 
рекомендації 
та розробки 
уроків 
виробничого 
навчання 

Викладачі та 
майстри КПЛТ 

 
 
1 

   

 

Т.в.о. директора КПЛТ   Олена ЯРЕМЕНКО 

Старший майстер      Людмила ХОМЕНКО 

Завідуюча (лабораторією)                                     Неля САВЧЕНКО  

 

«28» серпня 2021 р. 

 

 


