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1. Пояснительная записка

Настоящий учебный план основной профессиональной образовательной программы краевого государственного бюджетного профессионального образовательного учреждения  «Профессиональный лицей Немецкого национального района» разработан на основе Федерального государственного образовательного стандарта по профессии среднего профессионального образования (далее –СПО), утвержденного приказом Министерства образования и науки Российской Федерации № 516 от 17 мая 2010 г, 19.01.17 Повар, кондитер,  рабочих программ профессиональных модулей и дисциплин:
1) ОП01.Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевом производстве
2) ОП02.Физиология питания с основами товароведения продовольственных товаров
3) ОП.03. Техническое оснащение и организация рабочего места
4) ОП04. Экономические и правовые основы производственной деятельности
5) ОП.05 Безопасность жизнедеятельности
6) ОП.06 Основы калькуляции и учета.
7) ПМ.01 Приготовление блюд из овощей и грибов
МДК01.01 Кулинарная механическая обработка овощей и грибов

МДК01.02 Основы карвинга.
МДК.01.03. Технология приготовления блюд из овощей и грибов.

8) ПМ.02 Приготовление блюд и гарниров из круп, бобовых и макаронных изделий, яиц, творога, теста
МДК.02.01 Технология  подготовки сырья для  блюд и гарниров из круп, бобовых, макаронных изделий, яиц, творога, теста.

МДК02.02 Технология приготовления блюд и гарниров из круп, бобовых, макаронных изделий, яиц, творога и теста.

9) ПМ.03 Приготовление супов и соусов.
МДК.03.01 Технология приготовления супов и соусов

10) ПМ.04 Приготовление блюд из рыбы
МДК 04.01 Кулинарная механическая обработка рыбы.

МДК.04.02 Технология приготовления блюд из рыбы

11) ПМ.05 Приготовление блюд из мяса и домашней птицы
МДК05.01 Кулинарная механическая обработка мяса и с/х птицы.

МДК.05.02 Технология приготовления блюд из мяса и домашней птицы.

12) ПМ.06 Приготовление и оформление холодных блюд и закусок
МДК.06.01 Технология приготовления и оформление холодных блюд и закусок.

13) ПМ.07 Приготовление  сладких блюд и напитков
МДК.07.01 Технология приготовления  сладких блюд и напитков.

14) ПМ.08 Приготовление хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий
МДК.08.01 Технология приготовления хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий.
15) ФК.00 Физическая культура;

16) Учебная практика;

17) Производственная практика;
Закон РФ «Об образовании» от 10.07.1992г. № 3266-1; закон Алтайского края «Об образовании в Алтайском крае», принятый Постановлением Краевого Совета народных депутатов от 29.11.2004г. №4323;
на основании Устава образовательного учреждения; положения об образовательном учреждении СПО; положение об организации и проведении учебной практики; положение об организации и проведении производственной практики; типовое положение об учреждении СПО; перечень профессий начального профессионального образования от 28.09.2009г. №354; положение об итоговой аттестации; положение о промежуточной аттестации; для СПО- СанПиН, для общеобразовательной подготовки – Рекомендации  по реализации среднего (полного) общего образования в образовательных учреждениях начального  профессионального и среднего профессионального образования в соответствии с федеральным базисным планом и примерными учебными планами для образовательных учреждений Российской Федерации, реализующих программы общего образования (письмо Минобрнауки России от 29.05.2007г.№03-1180),    приказ  Минобразования  России от 09.03.2004 № 1312 «Об утверждении федерального базисного учебного плана и примерных учебных планов для образовательных учреждений Российской  Федерации, реализующих программы общего образования», приказ Минобразования России от 09.02.1998 №322 «Об утверждении Базисного учебного плана общеобразовательных учреждений РФ». 
     Разработка вариативной части  производилась на основании проведенного функционального анализа работодателей  (Решение педсовета от 30.08.2013г.).Часы вариативной части распределились следующим образом:

      Была введена общепрофессиональная дисциплина  ОПД.06 «Основы калькуляции и учёта» - 32 часа, а остальные 112часов были введены в Профессиональный модуль №8 «Приготовление хлебобулочных изделий, мучных кондитерских изделий».
Образовательный процесс строится с учетом возрастных и индивидуальных особенностей обучающихся и ориентирован на расширение возможностей обучающихся в профессиональном самоопределении, повышении квалификации, специальной, физической и общекультурной подготовке выпускников и включает теоретическое обучение, производственное обучение, производственную практику и воспитательную работу с обучающимися. Теоретическое обучение проводится в оборудованных кабинетах с использование учебно-методических и учебно-наглядных пособий в соответствии с Перечнем учебных материалов для подготовки квалифицированных рабочих, продолжительность урока 45 минут с перерывом 5минут после каждого урока и перерывом 10 минут после двойного урока. После 5 и 6 уроков устанавливается перерыв для приема пищи 45 минут. Уроки, сдвоенные по всем предметам, кроме уроков физической культуры в залах. Последовательность и чередование уроков в каждой группе определяется расписанием занятий. Учебная неделя в образовательном учреждении включает 5 рабочих (учебных) дней.
Образовательным учреждением практикуется проведение уроков теоретического обучения и практических занятий с привлечением специалистов из хозяйств, с которыми заключены договора о сотрудничестве. Вследствие чего повышается качество знаний обучающихся, расширяются  взаимосвязи образовательного учреждения с работодателями, оказывает влияние  на постоянное обновление программ и адаптацию обучающихся во время прохождения производственной практики.
           Практические занятия проводятся в лабораториях училища и кабинетах. Группа делится на 2 подгруппы, которые работают под руководством преподавателя специальных дисциплин. Согласно  учебного плана. количество часов по практическим занятиям -299:
1 курс
      ПМ01 – всего 37часов,
         МДК01.01 – 4 часа

         МДК01.02 –21часов

         МДК01.03 –12часов

 ПМ02- всего 15 часов,
    МДК 02.01 -5 часов

    МДК 02.02 -10 часов.

2 курс
 ПМ-03 – всего 25 часов,
    МДК 03.01 – 25 часов.

 ПМ04- всего 30часов,
    МДК 04.01 – 10 часов
    МДК 04.02 – 20 часов
 ПМ05- 30часов,
    МДК05.01 –10часов

    МДК 05.02 –20часов.

 ПМ06- всего 15 часов,
    МДК 06.01- 15 часов.

ПМ07- всего 15часов,
   МДК 07.01 –15часов.

3 курс

ПМ08 всего-70 часов

    МДК 08.01.- 10часов

    МДК 08.01.- 20часов

    МДК08.02- 40часов.

Учебная практика проводится в учебных мастерских училища под руководством мастера производственного обучения. Программа учебной практики включает в себя следующие разделы: ПМ.01 Приготовление блюд из овощей и грибов; ПМ.02 Приготовление блюд и гарниров из круп, бобовых и макаронных изделий, яиц, творога, теста;  ПМ.03 Приготовление супов и соусов; ПМ.04 Приготовление блюд из рыбы; ПМ.05 Приготовление блюд из мяса и домашней птицы; ПМ.06 Приготовление и оформление холодных блюд и закусок; ПМ.07 Приготовление  сладких блюд и напитков; ПМ.08 Приготовление хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий.
Группа делится на 2 подгруппы  (каждая из которых работает по 6 часов) с тем, чтобы приблизить учебный процесс к реальным условиям работы на предприятиях общественного питания. За каждой подгруппой закрепляется мастер производственного обучения.  Занятие проводится в соответствии с  расписанием после изучения профессионального модуля.
     За время обучения, с каждым учащимся проводится индивидуальное обучение:
На 1 курсе - 12часа по темам: а) нарезка овощей -6 часов;

                                             б) приготовление мучных гарниров, изделий из теста- 6 часов
На 2 курсе –24 часа по темам: а) разделка рыбы и приготовление п/фабрикатов из рыбы-6 часов;

                                                         б) приготовление мясных п/фабрикатов из натурального мяса и котлетной массы- 6 часов;
                                                          в) приготовление бутербродов и салатов –3часов;

                                                          г) приготовление сладких блюд и напитков -3часов.
                                                          Д)приготовление супов и соусов – 6 часов
На третьем курсе- 16часов по темам: а) приготовление дрожжевого теста и изделий из него – 10 часов;

                                                                б) приготовление тортов и пирожных из различных п/фабрикатов- 6 часов.
общее количество часов увеличивается на количество обучающихся в группе.

Индивидуальное обучение проводится в дни теоретического обучения.

Деление группы на две подгруппы производственного обучения происходит при наличии 24 учащихся в группе.
Производственная практика проводится на предприятиях общественного питания района, а также г. Славгорода и г. Яровое, под руководством руководителей подразделений, на основании договора и детальной программы, разработанной в училище. Контроль за работой обучающихся осуществляет мастер производственного обучения.

Социальные партнеры, с которыми заключены договора о прохождении производственной практики: :  ООО « Гальбштадское»; ООО « Брюкки»; ЦРБ; МОУ СОШ с. Гальбштадт; МОУ ДОУ с. Гальбштадт; ООО « Алтком»; СПК « Сибирь»; Кафе « Русь» г. Яровое. 
Итоговой аттестацией прохождения производственной практики, которая проводится концентрированно, является сдача квалификационного экзамена.
По завершению освоения  профессиональных модулей ПМ.01-07 проводится теоретический и квалификационный экзамен,  в строгом соответствии с «Положением об итоговой аттестации», направленные на определение готовности выпускника к определенному виду деятельности, посредством оценки их профессиональных компетенций, сформированных в ходе освоения междисциплинарных курсов, учебной и производственной практики. По завершению освоения профессионального модуля ПМ.08 «Приготовление хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий, проводится теоретический и квалификационный экзамен,  в строгом соответствии с «Положением об итоговой аттестации», направленные на определение готовности выпускника к определенному виду деятельности, посредством оценки их профессиональных компетенций, сформированных в ходе освоения междисциплинарных курсов, учебной и производственной практики. Все дисциплины, профессиональные модули, междисциплинарные курсы и темы междисциплинарных курсов, включенные в учебный план,  имеют  промежуточную аттестацию.
Для проведения государственной итоговой аттестации по профессии «Повар, кондитер» создается государственная  комиссия, в состав которой входят представители работодателей.
           В соответствии  с лицензией  образовательное учреждение реализует общеобразовательную подготовку обучающихся на базе  основного общего образования.  До введения в действие федерального государственного образовательного стандарта среднего (полного) общего образования общеобразовательная подготовка в пределах образовательных программ начального профессионального образования  (далее -СПО) осуществляется в соответствии с  федеральным базисным учебным планом и примерными учебными планами для образовательных учреждений Российской Федерации, реализующих программы общего образования, утвержденными приказом Минобразования России от 9 марта 2004 г. № 1312.
    Образовательное учреждение самостоятельно определяет сочетание базовых и профильных общеобразовательных учебных предметов (профиль) в соответствии со спецификой основной профессиональной образовательной программы по профессии СПО.. Полученные при изучении общеобразовательных учебных предметов умения и знания обучающихся углубляются и расширяются при изучении дисциплин общепрофессионального и профессионального циклов основной профессиональной образовательной программыСПО.
 Общеобразовательная подготовка ведется в образовательном учреждении в основном на первом и втором курсах, на третьем курсе преподаются предметы обществознание, экономика и физическая культура. Согласно Перечня профессий начального профессионального образования, утвержденным постановлением Правительства РФ от 8 декабря 1999г №1362 профессия «Повар, кондитер» относится к социально-экономическому профилю. Предметы, которые изучаются на профильном уровне: математика,  экономика
На уроках иностранного языка группа делится на  две подгруппы  при численности обучающихся 20 человек. При проведении практических и лабораторных занятий по предметам: информатика и ИКТ, физика, химия группа обучающихся делится на две подгруппы.
     Итоговая аттестация по общеобразовательным дисциплинам проводится в строгом соответствии с «Положением об итоговой аттестации», в конце 2-го курса обучающиеся сдают математику, русский язык и литературу, которые являются обязательными. Также на  третьем курсе сдают экзамен по экономике.
     Формы проведения консультаций – групповые, индивидуальные, которые проводятся согласно графика во внеурочное время по общеобразовательным предметам и профессиональным модулям. Консультации в объеме 150 часов распределяются следующим образом: по дисциплинам «Русский язык»-10 часов, «Литература»-20 часов, «Иностранный язык»-20 часов, «История»-10 часов, «Обществознание»-5 часов, «Естествознание»-10 часов, «Информатика и ИКТ»-5 часов, «Математика»-40 часов, «Право»-15 часов, «Экономика»-15 часов.
На профессиональный цикл отводится 100 часов консультаций: 
МДК01.03.  Приготовление блюд и гарниров из овощей и грибов – 10 часов;

МДК02.02.  Приготовление блюд и гарниров их круп, бобовых и макаронных изделий, яиц, творога и теста.-5 часов;

МДК03.01. Технология  приготовления супов и соусов -10 часов;
МДК04.02. Технология приготовления блюд из рыбы. -  5 часов;
МДК05.02. Технология приготовления блюд из мяса и с/х птицы. -10 часов;
МДК06.01. Технология

обработки сырья и приготовления холодных блюд и закусок -5 часов;

МДК07.01. Технология

обработки сырья и приготовление сладких блюд и напитков -10 часов;

МДК08.01. Технология

приготовление простых  мучных кондитерских  изделий -20 часов; 
МДК08.02. Технология приготовления пирожных и тортов -25 часов.
2. Сводные данные по бюджету времени (в неделях)
	Курсы
	Обучение по дисциплинам и междисциплинарным курсам
	Учебная практика

Производственная практика
	Промежуточная аттестация
	ГИА
	Каникулы
	Праздники
	Всего

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9

	I курс
	36 
	2
	2
	0
	0
	11
	1
	52

	II курс
	23
	9
	6
	2 
	
	11 
	1
	52

	III курс
	18 
	11
	9
	
	2 
	2 
	1
	43

	Итого
	77
	                             39

	2
	2
	24
	3
	147


3. План учебного процесса 
	
	
	
	максимальная
	самостоятельная учебная работа
	Обязательная
аудиторная
	I курс
	II курс
	III курс

	
	
	
	
	
	всего занятий
	в том числе:
	1 сем.

17

нед.
	2 сем.

23
нед.
	3 сем.

17

нед.
	4 сем.

21

нед.
	5 сем.

17

нед.
	6 сем.

21
нед.

	
	
	
	
	
	
	в т. ч. лаб. и практ. занятий
	
	
	
	
	
	

	1
	2
	3
	4
	
	5
	6
	7
	8
	9
	10
	11
	12

	О.00
	Общеобразовательный цикл
	3/9/4
	3078
	1026
	2052
	
	516
	620
	302
	374
	158
	82

	ОДБ
	Базовые общеобразовательные дисциплины
	
	2223
	741
	1482
	238
	420
	502
	205
	255
	0
	0

	ОДБ.01
	Русский язык

	-,-,-,э
	234
	78
	156
	0
	36
	42
	36
	42
	0
	0

	ОДБ.02
	Литература
	-,-,-.дз
	294
	98
	196
	0
	27
	71    
	46
	52
	0
	0

	ОДБ.03
	Иностранный язык
	-,-,-,дз
	315
	105
	210
	0
	53
	82
	31
	44
	0
	0

	ОДБ.04
	История
	-,-,-,дз
	315
	105
	  210
	0
	36
	69
	36
	69
	0
	0

	ОДБ.05
	Обществознание
	-,-.-.-,-.дз
	150
	50
	100
	   0
	0
	0
	0
	0
	68
	32

	ОДБ.06
	Химия
	-,дз
	105
	35
	70
	   8
	35
	35
	0
	0
	0
	0

	ОДБ.07
	Биология
	-,дз
	105
	35
	70
	   0
	35
	35
	0
	0
	0
	0

	ОДБ.11
	География
	дз
	75
	25
	50
	0
	50
	0
	0
	    0
	0
	0

	ОДБ.12
	Физическая культура
	З,з.з,дз
	255
	85
	170
	 166   
	48
	48
	36
	38
	0
	0

	ОДБ.13
	ОБЖ
	-.-.-.дз
	105
	35
	70
	0
	20
	20
	20
	10
	0
	0

	ОДБ.15
	Информатика и ИКТ
	    -.дз
	120
	40
	80
	56
	30
	50
	0
	0
	0
	0

	ОДБ.16
	Физика
	-,.дз
	150
	50
	100
	8
	50
	50
	0
	0
	0
	0

	ОДП
	Профильные общеобразовательные дисциплины
	
	855
	285
	570
	0
	96
	118
	97
	119
	90
	50

	ОДП.15
	Математика
	-.-.-.э
	495
	165
	  330
	0
	72
	93
	72
	93
	0
	0

	ОДП.17
	Право
	-,-,-.дз
	150
	50
	100
	0
	24
	25
	25
	26
	0
	0

	ОДП.18
	Экономика
	-,-,-,-,-.э
	21
	70
	140
	0
	
	
	0
	0
	90
	50

	ОП.00
	Общепрофессиональный цикл
	6/0/0
	288
	96
	192
	54
	
	64
	64
	
	
	64

	ОП.01
	Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевом производстве
	-,з
	48
	16
	32
	13
	
	32
	
	
	
	

	ОП.02
	Физиология питания с основами товароведения продовольственных товаров
	-,-.з
	48
	16
	32
	6
	
	
	32
	
	
	

	ОП.03
	Техническое оснащение и организация рабочего места
	-,-.з
	48
	16
	32
	2
	
	
	32
	
	
	

	ОП.04
	Экономические и правовые основы производственной деятельности
	-.-,-.-.-,з
	48
	16
	32
	9
	
	
	
	
	
	32

	ОП.05
	Безопасность жизнедеятельности
	-.-.-.-,-,з
	48
	16
	32
	12
	
	
	
	
	
	32

	ОП 06
	Основы калькуляции и учета
	-,з
	48
	16
	32
	12
	
	32
	  
	
	
	

	П.00
	Профессиональный цикл
	6/15/5
	2202
	270
	1932
	354
	96
	144
	246
	382
	454
	610

	ПМ.00
	Профессиональные модули
	5/15/5
	1985
	252
	1896
	324
	96
	144
	246
	382
	454
	574

	ПМ.01
	Приготовление блюд из овощей и грибов
	1/3/0
	65
	34
	68
	37
	68
	
	
	
	
	

	МДК.01.01
	Механическая кулинарная обработка овощей и грибов
	
	18
	8
	16
	4
	16
	
	
	
	
	

	МДК 01.02
	Художественное вырезание из овощей ( карвинг)
	     з
	21
	12
	24
	21
	24
	
	
	
	
	

	МДК.01.03
	Приготовление блюд и гарниров из овощей и грибов 
	дз
	26
	14
	28
	12
	28
	
	
	
	
	

	УП.01
	Учебная практика
	дз
	
	
	36
	
	28
	8
	
	
	
	

	ПП.01
	Производственная практика
	-,дз
	
	
	36
	
	
	36
	
	
	
	

	ПМ.02
	Приготовление блюд и гарниров из круп, бобовых и макаронных изделий, яиц, творога, теста.


	0/3/0
	48
	17
	34
	15
	
	34
	
	
	
	

	МДК.02.01
	Технология подготовки сырья к приготовлению блюд и гарниров из круп, бобовых, макаронных изделий, яиц, творога, теста;
	
	15
	5
	10
	5
	
	10
	
	
	
	

	МДК 02.02
	Приготовление блюд и гарниров их круп, бобовых и макаронных изделий, яиц, творога и теста.
	-,дз
	33
	12
	24
	10
	
	24
	
	
	
	

	УП.02
	Учебная практика
	   -,дз
	
	
	30
	
	
	30
	
	
	
	

	ПП.02
	Производственная практика
	-,дз
	
	
	36
	
	
	36
	
	
	
	

	ПМ.03
	Приготовление супов и соусов.


	0/2/1
	56
	27
	54
	25
	
	
	54
	
	
	

	МДК.03.01
	Технология  приготовления супов и соусов
	    -,-.дз
	56
	27
	54
	25
	
	
	54
	
	
	

	УП.03
	Учебная практика
	-,-.дз
	
	
	72
	
	
	
	72
	
	
	

	ПП.03
	Производственная практика
	-.-.дз
	
	
	36
	
	
	
	36
	
	
	

	ПМ.04
	Приготовление   блюд из рыбы.

	0/3/0
	67
	30
	60
	30
	
	
	60
	
	
	

	МДК.04.01.
	Механическая кулинарная обработка рыбы
	
	30
	12
	25
	10
	
	
	25
	
	
	

	МДК.04.02
	Технология приготовления блюд из рыбы.


	-,-,дз
	37
	18
	35
	    20
	
	
	35
	
	
	

	УП.04
	Учебная практика
	-.-.-.дз
	
	
	72
	
	
	
	24
	48
	
	

	ПП.04
	Производственная практика
	-,-,-,дз
	
	
	36
	
	
	
	
	36
	
	

	ПМ.05
	Приготовление   блюд из мяса и домашней птицы

	0/3/0
	69
	37
	74
	30
	
	
	
	74
	
	

	МДК.05.01
	Механическая кулинарная обработка мяса и с/х птицы.
	
	24
	15
	30
	10
	
	
	
	30
	
	

	МДК.05.02
	Технология приготовления блюд из мяса и с/х птицы.

	-,-.-.дз
	45
	22
	44
	20
	
	
	
	44
	
	

	УП.05
	Учебная практика
	-.-.-.дз
	
	
	108
	
	
	
	
	108
	
	

	ПП.05
	Производственная практика
	-,-,--,-,,дз
	
	
	72
	
	
	
	
	
	72
	

	ПМ.06
	Приготовление и оформление холодных блюд и закусок                                                                         
	0/3/0
	48
	20
	40
	15
	
	
	
	40
	
	

	МДК.06.01
	Технология

обработки сырья и приготовления холодных блюд и закусок
	-,-,-.дз
	48
	20
	40
	15
	
	
	
	40
	
	

	УП.06
	Учебная практика
	-.-.-.дз
	
	
	36
	
	
	
	
	36
	
	

	ПП.06
	Производственная практика
	-,-,-,-.дз
	
	
	30
	
	
	
	
	
	30
	

	ПМ.07
	Приготовление сладких блюд и напитков 


	0/2/2
	48
	20
	40
	15
	
	
	
	40
	
	

	МДК07.01
	Технология

обработки сырья и приготовление сладких блюд и напитков
	-.-.-.дз.э
	48
	20
	40
	15
	
	
	
	40
	
	

	УП.07
	Учебная практика
	-,-,--.-,д,з
	
	
	36
	
	
	
	
	
	36
	

	ПП.07
	Производственная практика
	-,-.-.-.э
	
	
	36
	
	
	
	
	
	36
	

	ПМ.08
	Приготовление мучных и кондитерских изделий

	0/3/2
	225
	67
	134
	70
	
	
	
	
	61
	73

	МДК.08.01
	Технология

приготовление простых  мучных кондитерских  изделий
	-,-,-,-,дз
	105
	30
	61
	30
	
	
	
	
	61
	

	МДК.08.02
	Технология приготовления пирожных и тортов
	-,-,-,-,-,дз.э
	120
	37
	73
	40
	
	
	
	
	
	73

	УП.08
	Учебная практика
	-.-.-.-.-.дз
	
	
	396
	
	
	
	
	
	219
	177

	ПП.08
	Производственная практика
	-,-,-,-,-,э
	
	
	324
	
	
	
	
	
	
	324

	ФК.00
	Физическая культура
	-,-,-,-,-,э
	54
	18
	36
	30
	
	
	
	
	
	36

	Всего
	17/24/8
	5568
	1392
	4176
	646
	612
	828
	612
	756
	612
	756

	ГИА
	Государственная итоговая аттестация
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	2 нед

	            Всего
	дисциплин

и МДК
	584
	718
	480
	528
	219
	255
	

	
	учебной практики
	28
	38
	96
	192
	255
	177
	

	
	производст. практики
	0
	72
	36
	36
	138
	324
	

	
	экзаменов
	0
	1
	0
	4
	1
	4
	

	
	дифф. зачетов
	2
	4
	4
	7
	3
	4
	

	
	зачетов
	1
	3
	2
	0
	0
	2
	



Консультации на учебную группу по  250 часов  
4. Перечень кабинетов, лабораторий, мастерских и др. для подготовки по профессии НПО  260807.01 Повар, кондитер.
	№
	Наименование

	1
	Кабинет технологии кулинарного производства

	2
	Кабинет технологии кондитерского  производства

	3
	Кабинет безопасности жизнедеятельности и охраны труда

	4
	Лаборатория микробиологии, санитарии и гигиены

	5
	Лаборатория товароведения продовольственных товаров

	6
	Лаборатория технического оснащения и организации рабочего места

	7
	Учебный кулинарный цех

	8
	Учебный кондитерский цех

	9
	Спортивный комплекс: спортивный зал, открытая спортивная площадка с элементами полосы препятствий, стрелковый тир.

	10
	Залы: библиотека, читальный зал.
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