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Размещение учебных помещений АНО СПО «МКПО» 

Для реализации образовательной программы подготовки специалистов в сфере 
общественного питания по профессии «Официант, бармен» Автономная некоммерческая 
организация среднего профессионального образования «Международный колледж педагогического 
образования» АНО СПО «МКПО» (далее – АНО СПО «МКПО») использует как собственные 
ресурсы, так и возможности партнёров по сетевым договорам. 
 
Кабинет правовых дисциплин — оснащён необходимым оборудование для изучения 
нормативно‑правового регулирования сферы общественного питания, трудового законодательства, 
прав потребителей и иных профильных правовых вопросов.  

В кабинете предусмотрены: 
 рабочие места для студентов и преподавателя; 
 мультимедийное оборудование (проектор, экран, интерактивная доска); 
 компьютеры с доступом к правовым базам данных («КонсультантПлюс», «Гарант»); 
 библиотечный уголок с актуальной нормативно‑правовой литературой; 
 демонстрационные материалы (стенды с основными законами и регламентами). 

Кабинет культуры профессионального общения — предназначен для развития 
коммуникативных навыков, отработки техник взаимодействия с гостями, разрешения конфликтных 
ситуаций и формирования имиджа специалиста.  

В кабинете предусмотрены: 
 мебель для групповой работы и тренингов; 
 акустическую систему и видеокамеру для записи и анализа ролевых игр; 
 флипчарт и маркерную доску; 
 ноутбуки с гарнитурами для индивидуальных заданий; 
 учебно‑методические кейсы по сервису и этике общения. 

Для обеспечения полноценной практической подготовки обучающихся АНО СПО «МКПО» 
задействует материально‑техническую базу колледжа‑партнёра на основании сетевого договора. На 
его территории размещены: 

Кабинет физиологии питания, санитарии и гигиены — оборудован для изучения основ 
здорового питания, микробиологических требований и санитарных норм в общепите. 

Кабинет товароведения пищевых продуктов — оснащён витринами, холодильным 
оборудованием и измерительными приборами для изучения ассортимента, качества и хранения 
продуктов. 

Кабинет безопасности жизнедеятельности — включает тренажёры первой помощи, учебные 
огнетушители, СИЗ и наглядные пособия по действиям в ЧС. 

Кабинет организации обслуживания в общественном питании — имитирует зал ресторана с 
POS‑терминалами, кассовыми аппаратами и образцами сервировки. 

Библиотека и читальный зал с выходом в интернет — предоставляет доступ к учебной 
литературе, электронным библиотечным системам и онлайн‑ресурсам. 

Спортивный зал — оборудован тренажёрами, гимнастическими снарядами и инвентарём для 
поддержания физической формы обучающихся. 

Уличная спортивная площадка с МАФами — включает турники, уличные тренажёры, зоны для 
игровых видов спорта и беговые дорожки. 

Практическая подготовка по сервисным и барменским компетенциям проходит на базе 
действующего предприятия общественного питания, что позволяет будущим специалистам глубже 
погрузится в профессиональную среду. 
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Бар — полностью оснащённая барная зона с профессиональным оборудованием (кофемашина, 
блендер, шейкеры, льдогенератор), барной посудой и ингредиентами для приготовления коктейлей. 
Позволяет отрабатывать навыки миксологии, работы с кассой и обслуживания гостей. 

Банкетный зал — пространство, адаптированное для проведения мероприятий разного формата. 
Оснащён банкетной мебелью, сервировкой, звуковым и световым оборудованием. Даёт 
возможность отработать организацию банкетов, кейтеринга и протокольных мероприятий. 

Программное обеспечение — Система управления обучением (LMS): «LMS Moodle» / 
«1С:Электронное обучение». Платформа ВКС (видеоконференцсвязи): «МТС Линк» / «VK 
Мессенджер» (Сферум) / «TrueConf» / «Яндекс Телемост» (в зависимости от типа и вида обучения). 

Такое распределение ресурсов позволяет АНО СПО «МКПО» обеспечить высокое качество 
подготовки специалистов за счёт сочетания теоретической подготовки на собственной базе с 
практической отработкой навыков в реальных или приближённых к реальным условиях на 
площадках партнёров. 


