
ПЛАН РАБОТЫ  

Центра дополнительного профессионального образования (ЦДПО) 

на 2015-2016 учебный год. 

 

Цель: предоставление качественных услуг обучающимся, взрослому населению 

по программам дополнительного профессионального образования, повышение 

профессиональных знаний специалистов, совершенствование их деловых качеств, 

подготовка слушателей  к выполнению новых трудовых функций. 

 

№ Мероприятия Время 

проведения 

Ответственный 

1 Анализ состояния рынка труда и его 

потребностей: 

 изучение спроса потребностей 

предприятий общественного 

питания в повышении 

квалификации  своих работников; 

 анализ деятельности конкурентов  

(уровень цен на аналогичные 

предложения); 

 анализ внутренних факторов 

(выявление текущего потенциала 

учреждения, неиспользованных 

возможностей, альтернатив 

развития и пути их 

осуществления); 

 

 

 

 

Август 

 

 

 

Август  

 

 

Август 

 

 

 

 

 

Анисимова Л.В., 

руководитель ЦДПО 

2 Профессиональная подготовка по 

профессиям рабочих, повышение 

квалификации рабочих, служащих: 

 коррекция и разработка основных 

программ профессионального 

обучения, программ повышения 

квалификации рабочих и 

служащих, дополнительных 

профессиональных программ, 

таких как: 

Повар; 

Бармен; 

Официант; 

Контролер-кассир; 

Повышение квалификации рабочих 

и служащих по профессиям и 

специальностям техникума; 

Повышение квалификации 

заведующих производством; 

Дополнительные программы для 

детей и взрослых: 

Флористические композиции; 

Карвинг;  

В течение года 

 

 

 

Анисимова Л.В., 

руководитель ЦДПО; 

Николаева Н.Н, зам. 

директора по УР; 

Хлебникова О.А. зам. 

директора по УПР 



Современные направления в 

кулинарной моде;  

Основы здорового питания; 

Пасты; 

Русско-купеческая кухня; 

Дизайн в оформлении блюд; 

Кухня народов мира; 

Блюда из морепродуктов; 

Десерты; 

Блюда чувашкой кухни; 

Итальянская кухня; 

Детское питание;  

Курс молодой хозяйки; 

Меню домашнего стола; 

Меню детского праздника; 

Нетрадиционные гарниры; 

Фантазийные десерты для застолья; 

Оригинальные горячие холодные 

блюда и закуски; 

Рулеты мясные и куриные; 

Способы приготовления, подачи и 

оформления блюд; 

Оформление праздничного 

домашнего стола; 

Приготовление блюд в посуде 

нового поколения; 

Горячие закуски, как неотъемлемая 

часть стола; 

Приготовление коктейлей; 

Приготовление мучных и 

кондитерских изделий в домашних 

условиях; 

Мясные горячие блюда в 

оригинальной подаче с 

нетрадиционным гарниром; 

Холодные блюда и закуски; 

Коктейли; 

Горячие бутерброды и «Канапе»; 

Солянки и супы «пюре»; 

Нетрадиционные блюда из мяса, 

рыбы и птицы; 

Тесто и изделия из него; 

Банкетные блюда из мяса; 

Банкетные блюда из рыбы; 

Работа с новыми видами сырья; 

Современные требования к 

оформлению блюд; 

Разработка технологической 

документации на новые изделия; 

Суши, роллы; 

Совершенствование кулинарного 

мастерства; 



Современные кондитерские изделия 

(оформление блюд при подаче, 

вырезание элементов оформления, 

сочетание различных продуктов при 

подборе гарниров, подбор соусов, 

декор посуды); 

Требования к составлению меню, 

технологических карт с учетом 

СанПиН;  

Организация обслуживания 

посетителей предприятий 

общественного питания; 

Мерчендайзинг; 

Организация обслуживания в 

торговле; 

Реклама в торговле; 

Искусство активных продаж и 

эффективных переговоров; 

1-С: Предприятие управление 

торговлей; 

Пищевые добавки и красители; 

Дизайн подарочной упаковки; 

Волшебный узелок. 

 расширение спектра платных 

образовательных услуг; 

 разработка дополнительных 

программ  с индивидуальным 

(ускоренным) сроком обучения по 

просьбе предприятий; 

 продвижение перспективных 

образовательных услуг обучения с 

выездом на места, семинаров - 

практикумов, мастер-классов,;  

 заключение договоров с 

потребителями  по оказанию 

платных образовательных услуг; 

 заключение договоров с 

потребителями  по 

дополнительному образованию 

детей и взрослых; 

 заключение договоров с 

предприятиями, обеспечивающими 

базу практик для повышения 

квалификации рабочих; 

 заключение договоров с 

предприятиями, обеспечивающими 

базу практик для летней практики 

и занятости студентов; 

 развитие социального партнерства 

с предприятиями общественного 

питания; 

 направление писем-предложений 



центрам занятости республики, 

предприятиям общественного 

питания и торговли  по 

программам ЦДПО; 

 участие в конкурсных процедурах, 

проводимых в республике с целью 

оказания образовательных услуг и 

привлечения денежных средств; 
 

3 Дополнительные образовательные 

услуги для обучающихся дневного 

отделения по 

профессиям/специальностям: 

Повар, кондитер; 

Технология продукции 

общественного питания; 

Организация обслуживания в 

общественном питании; 

Продавец, контролер-кассир; 

Коммерция (по отраслям); 

Товароведение и экспертиза 

качества потребительских товаров; 

 коррекция и разработка 

образовательных программ ДПО 

сверх установленных государством  

образовательных стандартов по 

направлениям: 

Флористические композиции 

Карвинг  

Современные направления в 

кулинарной моде  

Основы здорового питания 

Пасты 

Русско-купеческая кухня 

Дизайн в оформлении блюд 

Кухня народов мира 

Блюда из морепродуктов 

Десерты 

Блюда чувашкой кухни 

Итальянская кухня 

Организация обслуживания 

посетителей предприятий 

общественного питания 

Мерчендайзинг 

Реклама в торговле 

Искусство активных продаж и 

эффективных переговоров 

1-С: Предприятие управление 

торговлей  

Пищевые добавки и красители 

 

В течение года 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Август- 

Сентябрь 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Анисимова Л.В., 

руководитель ЦДПО; 

Хлебникова О.А. зам. 

директора по УПР 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Анисимова Л.В., 

руководитель ЦДПО; 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 заключение договоров с 

обучающимися и родителями 

(законными представителями)  по 

оказанию дополнительных 

образовательных  услуг; 

 

 

 

 

 

Август- 

Сентябрь 

 

 

Анисимова Л.В., 

руководитель ЦДПО 

Сергеев В.А., начальник 

отдела правового и 

кадрового обеспечения 

4 Дополнительная профессия для 

обучающихся дневного отделения 

по профессиям/специальностям: 

Технология продукции 

общественного питания 1курс -  

официант; 2 курс – бармен; 3 курс – 

повар 4 разряда; 4 курс- повар 5 

разряда. 

Коммерция  (по отраслям) 1курс -  

бармен; 2 курс – повар; 3 курс – 

повар 4 разряда 

Повар, кондитер 1курс - контролер-

кассир; 2 курс – официант;  3 курс – 

бармен 

Организация обслуживания в 

общественном питании 1курс - 

контролер-кассир; 2 курс – бармен; 3 

курс – повар 

Товароведение и экспертиза 

качества потребительских товаров - 

1курс – повар; 2 курс – повар 4 

разряда 

Продавец, контролер-кассир 1курс – 

повар; 2 курс – Цветочница 

Подбор обучающихся в группу на 

коммерческой (платной) обнове по 

профессии «Повар, кондитер» по 

специальностям Технология 

продукции общественного питания; 

Флористика. 

 заключение договоров с 

обучающимися и родителями 

(законными представителями)  по 

оказанию платных 

образовательных  услуг; 

В течение 

учебного года 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Август 

 

 

 

 

 

Август 

 

Анисимова Л.В., 

руководитель ЦДПО; 

Хлебникова О.А. зам. 

директора по УПР 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Анисимова Л.В., 

руководитель ЦДПО, 

Туликова Н.В., отв. 

секретарь приемной 

комиссии 

 

Анисимова Л.В., 

руководитель ЦДПО 

Сергеев В.А., начальник 

отдела правового и 

кадрового обеспечения 

5 Установление деловых контактов с 

предприятиями и организациями: 

 посещение образовательных 

В течение года 

 

 

 

Анисимова Л.В., 

руководитель ЦДПО, 

Николаева Н.Н, 

Хлебникова О.А. зам. 



учреждений Республики и 

соседних регионов, центров 

занятости, предприятий 

общественного питания и 

торговли; 

 налаживание связи с 

общественностью с целью 

формирования благоприятного 

общественного мнения; 

 организация и проведение 

совместных культурно-массовых 

мероприятий. 

 организация работы студии 

«Кулина» 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

По мере их 

проведения 

 

По мере 

комплектации 

групп 

директора по УПР 

Мастера п/об, 

преподаватели 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Анисимова Л.В., 

руководитель ЦДПО, 

Мастера п/об, 

преподаватели 

6 Использование различных 

направлений по формированию 

имиджа техникума: 

 внедрение дистанционного 

обучения в образовательный 

процесс по ДПП; 

 организация выездного обучения 

по ДПП; 

 участие в организации 

проведения мероприятий 

республиканского уровня, 

семинаров, мастер-классов и с 

целью формирования 

позитивного имиджа техникума. 

 использование банеров, щитов, 

стендов, видеосюжетов как 

напоминающей рекламы (в 

период абитуриентского 

межсезонья, во время проведения 

Дней открытых дверей); 

 демонстрация достижений 

преуспевающих выпускников 

через организацию встреч,  сайт 

техникума, фоторепортажи, 

буклеты, книги о техникуме (с 

фотографиями студентов) и т.д., с 

целью убеждения обучающихся в 

правильности сделанного выбора 

и открывающихся перспективах; 

 демонстрация материалов по 

летней практике и занятости 

студентов в лагерях 

Черноморского побережья для 

создания позитивного настроя. 

 

 

 

В течение года 

 

 

 

 

 

По мере 

необходимости 

 

 

 

Апрель 

 

Май 

 

 

 

Июнь 

 

 

 

 

 

 

 

 

Январь-Март 

Анисимова Л.В., 

руководитель ЦДПО, 

Николаева Н.Н, 

Хлебникова О.А. зам. 

директора по УПР 

Мастера п/об, 

преподаватели 

 

7 Информирование потенциальных 

клиентов техникума: 

В течение года Анисимова Л.В., 

руководитель ЦДПО, 



 о возможности обучения по 

основным программам 

профессиональной подготовке и 

повышения квалификации по 

дистанционной форме; 

 о возможности выездного 

обучения; 

 о возможностях техникума по 

предложению услуг; 

 о востребованности профессий и 

специальностей техникума на 

предприятиях республики; 

Николаева Н.Н, 

Хлебникова О.А. зам. 

директора по УПР 

Мастера п/об, 

преподаватели 

8 Привлечение в учебный процесс 

внештатных сотрудников для 

эффективности образовательной 

деятельности по специальности 

«Флористика», по профессии 

«Бармен»,  при проведении мастер-

классов. 

В течение года Анисимова Л.В., 

руководитель ЦДПО, 

Хлебникова О.А. зам. 

директора по УПР 

 

 

Руководитель ЦДПО:                                        Л.В.Анисимова 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



Анализ работы ЦДПО за 2014-2015 учебный год 

В техникуме функционирует Центр дополнительного профессионального 

образования (ЦДПО), который создан в целях предоставления качественных услуг 

обучающимся, взрослому населению по программам дополнительного профессионального 

образования, повышения профессиональных знаний специалистов, совершенствования их 

деловых качеств, подготовки к выполнению новых трудовых функций.  

ЦДПО реализует 32 программы дополнительного профессионального образования. 

В  2014 -15 уч. году по   различным программам ДПО прошли подготовку 1217 человек  (в 

2013 г. - 1013 чел.), в том числе: взрослое население  - 260 чел; студенты – 957 чел.  

В техникуме созданы все условия для получения студентами дополнительных 

квалификаций, освоения смежных и дополнительных рабочих профессий, что повышает 

конкурентоспособность выпускников на рынке труда. В 2014-15 учебном году ЦДПО 

предложил студентам большой спектр дополнительных образовательных услуг (смежных 

профессий) с учетом специальности и курса обучения. 902 студента (76,7%) получили 

вторые, третьи профессии повар, официант, бармен, контролер-кассир, 55 студентов 

повысили квалификационный разряд. 

     В 2014 -15 уч. году продолжалась работа по обучению работников детсадов и 

школ  по теме: « Требования к составлению меню, технико- технологических карт с 

учетом СанПиН». На таких семинарах, чаще с выездом на места в районы республики 

обучилось 149 чел.  

В соответствии с потребностями предприятий и населения в техникуме 

разрабатываются и внедряются новые направления курсовой подготовки, в том числе 

«Тесто», «Суши, роллы» и др. Была открыта студия «Кулина», в рамках работы которой 

32 школьника научились готовить пиццу «Каролина». 

Продолжается обучение по направлению повышения квалификации взрослого 

населения и студентов выпускных групп, так в 2014-15 году повысили квалификацию по 

профессии «Повар» на 4,5,6 разряды -  80 человек, а в 2013 – 49 (без учета Госконтракта). 

Растет востребованность профессиональной подготовки, которая продолжала 

осуществляться в 2014-15 году, так по различным профессиям  обучился 951 человек.  В 

2013году  54.    

В целях повышения квалификации преподавателей и мастеров производственного 

обучения техникума в мае месяце организовано обучение по дистанционной технологии 

для внедрения ее в образовательный процесс по ДПО. 



О положительной динамике уровня образовательных потребностей в получении 

дополнительного образования свидетельствуют увеличение численности обучающихся, 

разработка и внедрение новых форм и  программ обучения.  

         Количество обученных по различным программам в 2014-15уч.  году  представлены  

в Таблице №1, в 2013-14 году в таблице №2 

Таблица №1: 2014-15уч.  год 

Краткосрочные курсы 

 

Профессиональная 

подготовка 

Повышение квалификации 

Суши 5 Повар 184 4,5,6 разряд 80 

Сост.меню, техн. 

карт 

149 Контр/кассир 224   

Пицца 32 Официант 468   

  Бармен 75   

ИТОГО 186  951 ИТОГО 80 

ВСЕГО 1217 

 

 

Таблица №2: 2013-14 уч.  год 

Краткосрочные 

курсы 

 

Профессиональная 

подготовка 

Повышение 

квалификации 

ДОУ 

(студентам) 

Карвинг 4 Повар 45 4,5 разряд 49  

Сост.меню, 

техн. карт 

90 Контр/кас

сир 

9 Госконтракт 426  

ИТОГО 94  54 ИТОГО 475 816 

ВСЕГО 1013 

ВСЕГО с 

Госконтракт

ом 

1439 

Руководитель ЦДПО:                                        Л.В.Анисимова 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 


