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1. Характеристика помещения учебного кабинета (лаборатории, 

мастерской). 

Площадь кабинета: 30.кв.м 

Число посадочных мест: 24 

Наличие дополнительных помещений 

кабинета (лаборантская, 
препараторская): 

да 

Наличие водоснабжения: да 

Количество и тип осветительных 
приборов 

Светодиодный светильник - 9 

Количество окон 2 

 

2. Техника безопасности и охрана труда в кабинете 

№ Наименование Наличие 

1. Противопожарный инвентарь Датчики дыма 1 

шт 

2. План эвакуации +в коридоре 2 
этажа 

3. Инструкция по технике безопасности + 

4. Журнал вводного инструктажа + 

 

3. Учебно-методическое обеспечение 

№ 

1 

2 

Методическая литература 

Список Наименование по дисциплинам, МДК 

Нормативные документы: 
выписка из ФГОС (общие и 

профессиональные 

компетенции, знания, умения, 
навыки) 

ФГОС 19.02.08 Технология мяса и 

мясных продуктов 

РП, КТП, КОС 

МДК 05.01 Технология изготовления 

полуфабрикатов из мяса птицы 

ОП.06. Автоматизация 
технологических процессов 

ОП.08. Метрология и стандартизация 

ФГОС 19.02.08 Технология мяса и 

мясных продуктов 

МУ СР, МУ ПР 

МДК 05.01 Технология изготовления 
полуфабрикатов из мяса птицы 

ОП.06. Автоматизация 

технологических процессов 

ОП.08. Метрология и стандартизация 

3. 
Раздаточный материал 

Раздаточные материалы по всем 

предметам в электронном и 



бумажном  виде на каждого 

обучающего 

ФГОС 19.02.08 Технология мяса и 

мясных продуктов 
МДК 05.01 Технология изготовления 

полуфабрикатов из мяса птицы 

ОП.06. Автоматизация 

технологических процессов 
ОП.08. Метрология и стандартизация 

4. 
 

 
 

 

 
 

 

 

 
 

 

 
 

 

Контрольно-оценочные 

средства для текущего контроля 
и промежуточной аттестации 

Контрольно-оценочные средства 

для текущего контроля и 

промежуточной аттестации по всем 

предметам на каждую группу 

ОП.06. Автоматизация 

технологических процессов 

ОП.08. Метрология и стандартизация 
ФГОС 19.02.08 Технология мяса и 

мясных продуктов 

ПМ.02. Обработка продуктов убоя 

МДК 02.01 Технология обработки 
продуктов убоя 

ПМ.03. Производство колбасных 

изделий, копчёных изделий и 

полуфабрикатов. 
МДК 03.02 Технология производства 

копчёных изделий и полуфабрикатов. 

 

5. 

Рабочие программы 

Рабочие программы по всем 

предметам на каждую группу  

ФГОС 19.02.08 Технология мяса и 

мясных продуктов 

МДК 05.01 Технология изготовления 
полуфабрикатов из мяса птицы 

ОП.06. Автоматизация 

технологических процессов 

ОП.08. Метрология и стандартизация 

6. 

Календарно-тематические 

планы 

Календарно-тематические планы 

по всем дисциплинам, МДК  и 

учебной и производственной 

практикам 

Раздаточные материалы по всем 
предметам в электронном и 

бумажном  виде на каждого 

обучающегося 

ФГОС 19.02.08 Технология мяса и 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

мясных продуктов 
МДК 05.01 Технология изготовления 

полуфабрикатов из мяса птицы 

ОП.06. Автоматизация 
технологических процессов 

ОП.08. Метрология и стандартизация 

7. 

Презентации и видеоматериал 

Презентации по количеству часов 

лекционных  занятий 

Раздаточные материалы по всем 
предметам в электронном и 

бумажном  виде на каждого 

обучающего 

ФГОС 19.02.08 Технология мяса и 

мясных продуктов 

МДК 05.01 Технология изготовления 

полуфабрикатов из мяса птицы 
ОП.06. Автоматизация 

технологических процессов 

ОП.08. Метрология и стандартизация 



 

 



 


