
Информация о деятельности МЦПК ГПОУ «Кемеровский техникум индустрии питания и сферы услуг» 

за 2023 год по состоянию на 01.09.2023г. 
 

1. Количество обученных: 

1.1. Всего 559 человек; 

1.2. в т.ч. за счёт средств работодателей - 3 человека; 

1.3. в т.ч. за счёт средств службы занятости населения - 10 человек; 

1.4. в т.ч. за счёт средств физических лиц  19 человек;  

1.5. в т.ч. студентов ПОО  200 человек (смежная профессия, дополнительные образовательные программы); 

1.6 в т.ч. Федеральный проект обучения по основным программам профессионального обучения на бесплатной основе участников студенче-

ских отрядов по профессиям рабочих, должностям служащих, необходимым для осуществления трудовой деятельности в составе таких отря-

дов – 45 человек; из них 6 человек - члены Студенческих отрядов «Сервис» из числа студентов техникума; 

1.7 в. т.ч. профориентационные мастер-классы –  282 человека. 

2. Перечень реализованных программ профессиональной подготовки, переподготовки, повышения квалификации, краткосрочных программ 

№ Наименование об-

разовательной 

программы 

Вид образо-

вательной 

программы 

(профессио-

нальная под-

готовка, пе-

реподго-

товка, повы-

шение ква-

лификации) 

Норма-

тив-

ный 

срок 

обуче-

ния 

Присва-

иваемый 

квали-

фикаци-

онный 

разряд 

Основа для 

определения со-

держания про-

граммы 

Участие представителей 

работодателей в разра-

ботке программы 

Эксперты, согласова-

ние программы 

Участие пред-

ставителей ра-

ботодателей в 

реализации 

программы 

1.  Повар  Профессио-

нальная под-

готовка 

640 

часов 

3 разряд Проф. стандарт Шеф-повар, ЗАО «Компа-

ния Сибторг» Ляпин 

Олег; Зав. Отделением 

лечебного питания, 

ГАУЗКО «Областная 

клиническая больница» 

Колтович Р. Б. 

ГКУ ЦЗН г. Кемерово; 

Ген. директор ООО 

«Кондитерский цех 

Волна» Турищева Т.М. 

Зав. Отделе-

нием лечебного 

питания, 

ГАУЗКО «Об-

ластная клини-

ческая боль-

ница» Колтович 

Р. Б. 

2.  Повар  Профессио-

нальная под-

готовка 

552  

часа 

3 разряд Проф. стандарт Шеф-повар ЗАО «Компа-

ния Сибторг» Ляпин О. 

ГБУ ДПО КРИРПО 

Малороссиянова О.И. 

Шеф-повар ЗАО 

«Компания Сиб-

торг» Ляпин О. 



№ Наименование об-

разовательной 

программы 

Вид образо-

вательной 

программы 

(профессио-

нальная под-

готовка, пе-

реподго-

товка, повы-

шение ква-

лификации) 

Норма-

тив-

ный 

срок 

обуче-

ния 

Присва-

иваемый 

квали-

фикаци-

онный 

разряд 

Основа для 

определения со-

держания про-

граммы 

Участие представителей 

работодателей в разра-

ботке программы 

Эксперты, согласова-

ние программы 

Участие пред-

ставителей ра-

ботодателей в 

реализации 

программы 

3.  Повар   144      

4.  Повар Повышение 

квалифика-

ции 

80  

часов 

4-6 раз-

ряды 

Проф. стандарт Шеф-повар ресторана 

«Семь пятниц» Летин Е. 

ГБУ ДПО КРИРПО 

Малороссиянова О.И. 

Шеф-повар ре-

сторана «Семь 

пятниц» Летин 

Е. 

5.  Кондитер Профессио-

нальная под-

готовка 

480  

часов 

3 разряд Проф. стандарт Шеф-кондитер кондитер-

ского цеха «Winer Wald» 

Парахина О.Ю. 

ГБУ ДПО КРИРПО 

Малороссиянова О.И. 

Шеф-кондитер 

кондитерского 

цеха «Winer 

Wald» Парахина 

О.Ю. 

6.  Кондитер Профессио-

нальная пере-

подготовка 

480  

часов 

3 разряд Проф. стандарт Шеф-кондитер кондитер-

ского цеха «Winer Wald» 

Парахина О.Ю. 

ГБУ ДПО КРИРПО 

Малороссиянова О.И. 

Шеф-кондитер 

кондитерского 

цеха «Winer 

Wald» Парахина 

О.Ю. 

7.  Кондитер Повышение 

квалифика-

ции 

72  

часа 

5 разряд Проф. стандарт Шеф-кондитер кондитер-

ского цеха «Winer Wald» 

Парахина О.Ю. 

ГБУ ДПО КРИРПО 

Малороссиянова О.И. 

Шеф-кондитер 

кондитерского 

цеха «Winer 

Wald» Парахина 

О.Ю. 

8.  Пекарь Профессио-

нальная под-

готовка 

320  

часов 

3 разряд Проф. стандарт Директор, завода №1, 

ООО «Кузбассхлеб», 

Шилова М.В. 

ГБУ ДПО КРИРПО 

Малороссиянова О.И. 
Директор, за-

вода №1, ООО 

«Кузбассхлеб», 

Шилова М.В. 

9.  Пекарь Профессио-

нальная пере-

подготовка 

320  

часов 

3 разряд Проф. стандарт Директор, завода №1, 

ООО «Кузбассхлеб», 

Шилова М.В. 

ГБУ ДПО КРИРПО 

Малороссиянова О.И. 
Директор, за-

вода №1, ООО 

«Кузбассхлеб», 

Шилова М.В. 



№ Наименование об-

разовательной 

программы 

Вид образо-

вательной 

программы 

(профессио-
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готовка, пе-

реподго-

товка, повы-
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лификации) 
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тив-
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ния 

Присва-

иваемый 

квали-

фикаци-

онный 

разряд 
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держания про-

граммы 

Участие представителей 

работодателей в разра-

ботке программы 
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ние программы 
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ставителей ра-

ботодателей в 

реализации 

программы 

10.  Бармен Профессио-

нальная под-

готовка 

144 

часа 

4 разряд Проф. стандарт ООО «MamaRoma», ди-

ректор, Мамалыга Е. 

ООО «MamaRoma», 

директор, Мамалыга Е.  

ООО 

«MamaRoma», 

директор, Мама-

лыга Е. 

11.  Официант Профессио-

нальная под-

готовка 

144  

часа 

3 разряд Проф. стандарт ООО «MamaRoma», ди-

ректор, Мамалыга Е. 

ООО «MamaRoma», 

директор, Мамалыга Е.  

ООО 

«MamaRoma», 

директор, Мама-

лыга Е. 

12.  Горничная Профессио-

нальная под-

готовка 

144  

часа 

1 разряд Проф. стандарт ООО «ОлимпПлаза», ди-

ректор, Гурова Л.В. 

ООО «ОлимпПлаза», 

директор, Гурова Л.В. 

ООО 

«ОлимпПлаза», 

директор, Гурова 

Л.В. 

13.  Горничная Повышение 

квалифика-

ции 

72 часа 2 разряд Проф. стандарт ООО «ОлимпПлаза», ди-

ректор, Гурова Л.В. 

ООО «ОлимпПлаза», 

директор, Гурова Л.В. 

ООО 

«ОлимпПлаза», 

директор, Гурова 

Л.В. 

14.  PROF-цикл для сту-

дентов дневного 

обучения 

Дополнитель-

ная образова-

тельная про-

грамма 

266  

часов 

- Проф. стан-

дарты, ФГОС 

Муниципальный неком-

мерческий Фонд под-

держки малого предпри-

нимательства г. Кеме-

рово,  Президент фонда 

С.Л. Энгель, 

Управляющий бизнес-ин-

кубатором Плаксина Е.В. 

Муниципальный не-

коммерческий Фонд 

поддержки малого 

предпринимательства 

г.Кемерово, Президент 

фонда С.Л. Энгель 

 

Муниципальный 

некоммерческий 

Фонд поддержки 

малого предпри-

нимательства 

г.Кемерово 

Управляющий 

бизнес-инкуба-

тором Плаксина 

Е.В. 



№ Наименование об-

разовательной 

программы 

Вид образо-

вательной 

программы 

(профессио-

нальная под-

готовка, пе-

реподго-

товка, повы-

шение ква-

лификации) 

Норма-

тив-

ный 

срок 

обуче-

ния 

Присва-

иваемый 

квали-

фикаци-

онный 

разряд 

Основа для 

определения со-

держания про-

граммы 

Участие представителей 

работодателей в разра-

ботке программы 

Эксперты, согласова-

ние программы 

Участие пред-

ставителей ра-

ботодателей в 

реализации 

программы 

15.  Профпробы в рам-

ках реализации про-

екта «Билет в буду-

щее» ( повар,  

бармен) 

- 1,5 - Профстандарт 

 

- - - 

16.  Профпробы по ком-

петенции «Конди-

терское дело» «Из-

готовление штуч-

ных пирожных 

«Картошка»»  

- 6 часов - Требования ра-

ботодателей 

- - - 

 

17.  Профпробы «Тех-

нология приготов-

ления сдобы 

нарезной и ее 

оформление» 

- 6 часов - Требования ра-

ботодателей 

- - - 

 

18.  «Технология при-

готовления сдобы 

нарезной и ее 

оформление» 

- 6 часов - Требования ра-

ботодателей 

- - - 

19.  Мастер-класс 

«Технология при-

готовления клас-

сических белко-

вых коктейлей» 

- 6 часов - Требования ра-

ботодателей 

- - - 

20.  Мастер-класс 

приготовление 

- 6 часов - Требования ра-

ботодателей 

- - - 



№ Наименование об-

разовательной 

программы 

Вид образо-

вательной 

программы 

(профессио-

нальная под-

готовка, пе-

реподго-

товка, повы-

шение ква-

лификации) 
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иваемый 
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фикаци-
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работодателей в разра-

ботке программы 

Эксперты, согласова-

ние программы 
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ставителей ра-

ботодателей в 

реализации 

программы 

«Технология при-

готовления блюд 

японской кухни» 

21.  Мастер-класс 

«Технология при-

готовления блюд 

классической 

паназиатской 

кухни» 

- 6 часов - Требования ра-

ботодателей 

- - - 

22.  Мастер-класс 

«wok - технологии 

приготовления 

блюд азиатской 

кухни» 

- 6 часов - Требования ра-

ботодателей 

- - - 

23.  Мастер-класс 

«Знакомство с 

профессией По-

вар» в КемТИ-

ПиСУ 

- 6 часов - Требования ра-

ботодателей 

- - - 

24.  Мастер-класс 

«Технология при-

готовления супов 

и закусок панази-

атской кухни» 

- 6 часов - Требования ра-

ботодателей 

- - - 



№ Наименование об-

разовательной 

программы 

Вид образо-

вательной 

программы 

(профессио-

нальная под-

готовка, пе-
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лификации) 
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ние программы 
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ставителей ра-

ботодателей в 

реализации 

программы 

25.  Мастер-класс 

«Технология при-

готовления холод-

ных роллов» 

- 6 часов - Требования ра-

ботодателей 

- - - 

26.  Мастер-класс 

«Технология при-

готовления горя-

чих роллов», 

- 6 часов - Требования ра-

ботодателей 

- - - 

27.  Мастер –класс «Ту-

ризм в Кузбассе» 

- 6 часов - Требования ра-

ботодателей 

- - - 

28.  Мастер-класс «Ад-

министратор отеля» 

- 6 часов - Требования ра-

ботодателей 

- - - 

29.  Мастер-класс «Зна-

комство с профес-

сией официант и 

бариста» 

- 6 часов - Требования ра-

ботодателей 

- - - 

30.  Мастер – класс по 

компетенции «Ре-

сторанный сервис» 

«Приготовление ко-

фейного напитка 

Макиато»» для де-

тей младшего 

школьного возраста 

- 6 часов - Требования ра-

ботодателей 

- - - 

 


