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 1. Сводные данные по бюджету времени (в неделях)  

      

Курсы 

Обучение по дисциплинам и 

междисциплинарным курсам 

  

  

  

  

Учебная 

практика 

Производственная практика 

Промежу-

точная ат-

тестация 

Государ-

ственная 

итоговая 

аттестация 

Каникулы Всего по профилю 

специальности 

преддипломная 

(для СПО) 

1 2   3 4 5 6 7 8 9 

I курс 29 10 1 0 1 0 11 52 

II курс 26 4 9 0 2 0 11 52 

III курс 26 1.5 2.5 4 2 6 1 43 

Всего 81 15.5 12.5 4 5 6 23 147 

 



 

2. Пояснительная записка 
 Нормативная  база  реализации ОПОП  ОУ.  Настоящий учебный план областного государственного бюджетного профессионального обра-

зовательного учреждения Тейковского многопрофильного колледжа разработан на основе Федерального государственного образовательного стан-

дарта по специальности среднего профессионального образования (далее - СПО)19.02.10 "Технология  продукции общественного  питания", утвер-

жденного приказом Министерства образования и науки Российский Федерации №384 от 22 апреля 2014 г., зарегистрированного Министерством юс-

тиции Российской  Федерации  (рег. №33234 от 23 июля 2014г.). 

Организация  учебного  процесса и  режим  занятий.  Начало  учебных  занятий - 1 сентября, окончание  - 30 июня.  Продолжительность  

учебной  недели -  шестидневная. Продолжительность академического  часа - 45 мин.  Нагрузка  обучающихся  обязательными  учебными  занятия-

ми  составляет  36  академических  часов  в  неделю,  максимальный  объём  учебной  нагрузки  не  превышает  54  академических  часов  в  неделю, 

включая  все  виды  аудиторной  и  внеаудиторной  (самостоятельной)  учебной  работы   по  освоению  основной  профессиональной  образователь-

ной  программы. Консультации  для  обучающихся   предусматриваются  в  объёме  100 часов   на  учебную  группу  на  каждый   учебный  год. 

Формы  их  проведения - групповые  и  индивидуальные. Учебный  план  предусматривает  выполнение  в 4 семестре курсовой  работы  в  объёме   

20  часов  аудиторных  занятий  по  профессиональному  модулю ПМ.03 Организация  процесса  приготовления  и  приготовление  сложной  горячей  

кулинарной  продукции.  В  ходе  освоения  и  по  завершению  освоения  дисциплин  проводятся  зачёты, дифференцированные  зачёты  и  экзаме-

ны.  Проведение  зачётов (в  т.ч.  дифференцированных)  предусматривается  за  счёт  времени,  отведённого  на  изучение  соответствующеё  дисци-

плины. Предусмотрено  концентрированное  изучение  дисциплин  и  профессиональных  модулей,  поэтому  в  соответствующих  ячейках  колонок 

15-20  указан  объём  нагрузки  в часах  на  весь  семестр,  безотносительно  к  обязательному  распределению  часов в  неделю. Занятия  по  дисци-

плине "Иностранный  язык"  проводятся  в   подгруппах,  если  наполняемость  каждой  составляет  не  менее 8  человек. Лабораторные   и  практи-

ческие  занятия  по  учебным  дисциплинам  и  МДК  проводятся  в  подгруппах, если  наполняемость  каждой  составляет  не  менее  13 человек. 

                  Основная  профессиональная  образовательная  программа.  Согласно  ФГОС   объём  максимальной учебной нагрузки    составляет 

3708 часов, в  том  числе  2052  часа обязательных  учебных  занятий.  На   вариативную  часть  ОПОП  максимальная учебная нагрузка 1296 часов, в  

том  числе 864  часа  обязательных  учебных  занятий.  По дисциплине "Физическая  культура"  еженедельно  предусмотрены  2 часа  самостоятель-

ной учебной  нагрузки,  включая  игровые виды  подготовки  за  счёт  различных  форм  внеаудиторных  занятий  в  спортивных клубах  и  секциях.   

Для  подгрупп  девушек  48 часов (70%)  учебного  времени,  отведённого  на  изучение  основ  воинской  службы,  в  рамках  дисциплины "Безопас-

ность  жизнедеятельности"  используется  на  освоение  основ  медицинских  знаний.  На  втором  курсе в  первую  неделю  летних  каникул  преду-

смотрено  проведение  учебных  сборов  для  юношей (согласно  пункта 1 статья 13 ФЗ "О  воинской обязанности  и  военной службе").   

         Учебная практика  реализуется  в  несколько  периодов   рассредоточено в  рамках  модулей:  

I курс: 

во 2 семестре - ПМ.07  Выполнение  работ  по  одной или нескольким профессиям рабочих, должностям служащих -360ч.;   

II курс: 

3 семестр - ПМ.01 Организация процесса  приготовления и  приготовление  полуфабрикатов  для  сложной  кулинарной  продукции – 36ч.; 

ПМ.02  Организация  процесса  приготовления  и приготовление  сложной  кулинарной  продукции  - 36 ч.,  

4 семестр - ПМ.02  Организация  процесса  приготовления  и приготовление  сложной  кулинарной  продукции  - 24 ч.,  ПМ.03 Организация 

процесса приготовления и приготовление сложной горячей кулинарной продукции– 48ч., 

III курс: 

5 семестр - ПМ. 04 Организация  процесса  приготовления и  приготовление сложных  хлебобулочных,  мучных  кондитерских  изделий -36ч., 



6 семестр - ПМ.05 Организация  процесса  приготовления  и  приготовление  сложных  холодных  и  горячих  десертов  - 18ч., 

 

Производственная  практика (по профилю  специальности)  реализуется  также  в  несколько  периодов  рассредоточено  в  рамках  модулей:  

I курс: 

во 2 семестре - ПМ.07  Выполнение  работ  по  одной или нескольким профессиям рабочих, должностям служащих -36ч. 

II курс: 

3 семестр - ПМ.01 Организация процесса  приготовления и  приготовление  полуфабрикатов  для  сложной  кулинарной  продукции  – 36ч.; 

ПМ.07  Выполнение  работ  по  профессии рабочего -108ч. 

4 семестр - ПМ .02  Организация  процесса  приготовления  и приготовление  сложной  кулинарной  продукции  - 36 ч., ПМ.03 Организация 

процесса приготовления и приготовление сложной горячей кулинарной продукции– 144ч., 

III курс: 

5 семестр – ПМ. 04 Организация  процесса  приготовления и  приготовление сложных  хлебобулочных,  мучных  кондитерских  изделий -36ч. 

6 семестр - ПМ.05 Организация  процесса  приготовления  и  приготовление  сложных  холодных  и  горячих  десертов  - 18ч., 

ПМ.06 – Организация работы структурного подразделения - 36ч. 

 

Преддипломная  практика  проводится  по  окончании  теоретического  обучения и  по  завершении учебной  и  производственной (по  профи-

лю  специальности) практики. 

Формирование  вариативной  части  ОПОП. Выделенные ФГОС  СПО часы  вариативной  части ОПОП (1296  часов  максимальной  учебной  

нагрузки,  в том  числе 864  часа  обязательных  учебных  занятий),  использованы  с  целью  расширения  и  углубления  подготовки,  определяемой  

содержанием  обязательной  части, получения  дополнительных  умений  и  знаний, необходимых  для  обеспечения  конкурентоспособности  вы-



пускника  в  соответствии  с  запросами  регионального  рынка  труда. 

 В профессиональный цикл введены общепрофессиональные дисциплины: 

Код 

дисциплины 
Наименование дисциплины 

Количество 

часов 

 Профессиональный цикл  

 Общепрофессиональные дисциплины 408 

 Увеличение объема времени, отведенного на дисциплины обязательной части 100 

 Введение дополнительных дисциплин 308 

ОП.10 Техническое оснащение предприятий общественного питания 80 

ОП.11 Организация производства 80 

ОП.12 Организация обслуживания 46 

ОП.13 Бухгалтерский учет в общественном питании 32 

ОП.14 Организация и технология обслуживания в барах 70 

 Профессиональные модули 456 

 Увеличение объема времени, отведенного на дисциплины обязательной части 82 

 

Введение междисциплинарных курсов в ПМ.07 Выполнение  работ  по  одной или нескольким профессиям рабо-

чих, должностям служащих: 

 

374 

МДК.07.01 Технологические процессы механической кулинарной обработки сырья и приготовление полуфабрикатов для блюд массово-

го спроса 

60 

МДК.07.02 Технологические процессы приготовления кулинарной продукции массового спроса и ее отпуск 314 

Всего: 864 

Для  того,  чтобы  не  превышать  допустимое  количество  экзаменов  (не  более  8  в  учебном  году)  и  зачётов  (не  более  10  в год)  аттеста-

ция   по   практике/ам   в рамках  профессиональных  модулей  проводится  в  рамках  квалификационного  экзамена  по  профессиональному    мо-

дулю. 

Формы  проведения  промежуточной  аттестации.  Все  дисциплины  учебного   плана имеют  завершающую  форму  контроля (экзамен, 

дифференцированный  зачёт, зачёт). При  освоении  программ  междисциплинарных   курсов  в  последнем  семестре  изучения  формой промежу-

точной  аттестации  является экзамен  или  дифференцированный  зачёт. 

По  завершению  освоения   профессиональных модулей  проводятся  квалификационные  экзамены,  направленные  на  проверку  сформиро-

ванности  компетенций   и  готовности  выпускника  к  выполнению  вида  профессиональной  деятельности,  определенных  в  разделе  "Требования  

к  результатам  освоения  ОПОП"  Федерального  государственного  образовательного  стандарта.  Итогом  проверки  является  однозначное  реше-

ние: "вид  профессиональной  деятельности  освоен/не  освоен". 

ПЛАН-ГРАФИК 

проведения дифференцированных зачетов (зачетов), курсовых работ, экзаменов, экзаменов (квалификационных) 
Наименование дисциплин 

1 курс 2 курс 3 курс 

1 семестр 2 семестр 3 семестр 4 семестр 5 семестр 6 семестр 

Зачеты (2) Зачеты (2) Зачеты (-) Зачеты (-) Зачеты (2) Зачеты (1) 



ОП.08 Охрана труда 

ОП.13Бухгалтерский учет в 

общественном питании 

ОГСЭ.02 История  

ЕН.02 Экологические ос-

новы природопользования 

  ОП.06 Правовые основы 

профессиональной дея-

тельности 

ОП.09 Безопасность жиз-

недеятельности 

ОП.07 Основы экономики, 

менеджмента и маркетинга 

Дифференцированные  

зачеты (4) 

Дифференцированные  

зачеты (-) 

Дифференцированные 

зачеты (2) 

Дифференцированные 

зачеты (-) 

Дифференцированные 

зачеты (1) 

Дифференцированные 

зачеты (3) 

ОП.02 Физиология питания 

ОП.05 Метрология и стан-

дартизация 

ОП.11 Организация произ-

водства 

ОП.12 Организация обслу-

живания 

 ЕН.01 Математика  

ОП.03 Организация хране-

ния и контроль запасов и 

сырья 

 ОП.04  Информационные 

технологии в профессио-

нальной деятельности 

ОГСЭ.03  Иностранный 

язык 

ОГСЭ.04 Физическая куль-

тура 

ОП.14 Организация и тех-

нология обслуживания в 

барах 

Экзамены (1) Экзамены (1) Экзамены (1) Экзамены (3) Экзамены (2) Экзамены (2) 

ОП.01 Микробиология, 

санитария и гигиена в пи-

щевом производстве 

ОП.10 Техническое осна-

щение предприятий обще-

ственного питания 

МДК.01.01 Технология 

приготовления полуфаб-

рикатов для сложной ку-

линарной продукции 

ЕН.03 Химия  

МДК.02.01 Технология 

приготовления сложной 

холодной кулинарной 

продукции 

МДК.03.01 Технология 

приготовления сложной 

горячей кулинарной про-

дукции 

ОГСЭ.01 Основы филосо-

фии 

МДК.04.01 Технология 

приготовления сложных 

хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий 

 

МДК.05.01 Технология 

приготовления холодных и 

горячих десертов 

МДК.06.01 Управление 

структурным подразделе-

нием организации 

  Экзамен  

(комплексный) (1) 

   

 

 

 МДК.07.01 Технологиче-

ский процессы механиче-

ской кулинарной обработ-

ки сырья и приготовление 

полуфабрикатов для блюд 

массового спроса 

МДК.07.02 Технологиче-

ские процессы приготов-

ления кулинарной продук-

ции массового спроса и ее 

отпуск 

   

Экзамен  

(квалификационный) (-) 

Экзамен  

(квалификационный) (-) 

Экзамен  

(квалификационный) (2) 

Экзамен  

(квалификационный) (2) 

Экзамен  

(квалификационный) (1) 

Экзамен  

(квалификационный) (2) 

  ПМ.01 Организация про-

цесса приготовления и 

приготовление полуфаб-

рикатов для сложной ку-

линарной продукции 

ПМ.07Выполнение  работ  

ПМ.02 Организация про-

цесса приготовления и 

приготовление сложной 

холодной кулинарной 

продукции 

ПМ.03 Организация про-

ПМ.04 Организация про-

цесса приготовления и 

приготовление сложных 

хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий 

ПМ.05 Организация про-

цесса приготовления и 

приготовление холодных и 

горячих десертов 

ПМ.06 Организация рабо-

ты структурного подразде-



по  одной или нескольким 

профессиям рабочих, 

должностям служащих  

цесса приготовления и 

приготовления сложной 

горячей кулинарной про-

дукции 

ления 

 

Сведение о количестве форм промежуточной аттестации:  

         Консультации  предусматриваются   из расчета 4  часа  на одного обучающегося  на  каждый  учебный  год.    Форма  проведения  консульта-

ций  -  групповые, индивидуальные, письменные,  устные.  

Формы  проведения  государственной  (итоговой)  аттестации. Государственная  итоговая   аттестация  включает  выполнение  выпускной 

квалификационной работы  (дипломной работы) - с 19 мая  по  15  июня (4 недели)  и  её  защиты  с  16  по  30 июня  (2 недели).        



      

Индекс 

Наименование  цик-

лов, дисциплин, про-

фессиональных моду-

лей, МДК,  практик 

 Формы промежуточной 

аттестации 
Учебная нагрузка обучающихся (час.) 

Распределение обязательной нагрузки по курсам и семестрам  (часов в 

семестр) 
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Обязательная учебная 

нагрузка 

I курс II курс III курс 
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о
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р

о
ек

т
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17 23 1 17 22 2 17 13 2 4 6 

ОГСЭ.00 

Общий гуманитарный 

и социально-

экономический цикл 

1Э/2ДЗ/6З 654 234 420 105 315  84 84 0 76 108 0 52 16 0 0 0 

ОГСЭ.01 Основы философии     Э  60 12 48 40 8  0 0 0 0 36 0 12 0 0 0 0 

ОГСЭ.02 История  з     60 12 48 40 8  24 24 0 0 0 0 0 0 0 0 0 

ОГСЭ.03 Иностранный язык     дз  210 48 162 12 150  26 34 0 46 36 0 20 0 0 0 0 

ОГСЭ.04 Физическая культура з з з з з дз 324 162 162 13 149  34 26 0 30 36 0 20 16 0 0 0 

ЕН.00 

Математический и 

общий естественнона-

учный цикл 

1Э/1ДЗ/1З 312 104 208 114 94  48 84 0 48 28 0 0 0 0 0 0 

ЕН.01 Математика 
 

  дз       87 29 58 34 24  0 34 0 24 0 0 0 0 0 0 0 

ЕН.02 
Экологические основы 

природопользования 
    з 

 

    48 16 32 30 2  16 16 0 0 0 0 0 0 0 0 0 

ЕН.03 Химия 
   

 Э    177 59 118 50 68  32 34 0 24 28 0 0 0 0 0 0 

П.00 
Профессиональный  

учебный цикл 
7Эквал. /9Э/17ДЗ/4З 4440 1144 3296 1210 1078  480 660 0 524 656 0 560 452 0 0 0 

ОП.00 
Общепрофессиональ-

ные дисциплины 
2Э/7ДЗ/5З 1239 413 826 482 344  380 42 0 30 0 0 248 126 0 0 0 

ОП.01 

Микробиология, сани-

тария и гигиена в пище-

вом производстве 

Э      87 29 58 40 18  58 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 

ОП.02 Физиология питания дз      48 16 32 20 12  32 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 

ОП.03 
Организация хранения и 

контроль запасов и сы-
  дз    81 27 54 36 18  0 24 0 30 0 0 0 0 0 0 0 



рья 

ОП.04 

Информационные тех-

нологии в профессио-

нальной деятельности 

    дз  84 28 56 16 40  0 0 0 0 0 0 56 0 0 0 0 

ОП.05 
Метрология и стандар-

тизация 
дз      57 19 38 22 16  38 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 

ОП.06 

Правовые основы про-

фессиональной деятель-

ности 

    з  63 21 42 26 16  0 0 0 0 0 0 42 0 0 0 0 

ОП.07 

Основы экономики, 

менеджмента и марке-

тинга 

     з 207 69 138 90 48  0 0 0 0 0 0 82 56 0 0 0 

ОП.08 Охрана труда з      48 16 32 22 10  32 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 

ОП.09 
Безопасность жизнедея-

тельности 
    з  102 34 68 48 20  0 0 0 0 0 0 68 0 0 0 0 

ОП.10 

Техническое оснащение 

предприятий обще-

ственного питания 

 Э     120 40 80 42 38  62 18 0 0 0 

0 

0 0 0 0 0 

ОП.11 
Организация производ-

ства 
дз      120 40 80 40 40  80 0 0 0 0 

0 
0 0 0 0 0 

ОП.12 
Организация обслужи-

вания 
дз      69 23 46 28 18  46 0 0 0 0 

0 
0 0 0 0 0 

ОП.13 
Бухгалтерский учет в 

общественном питании 
з      48 16 32 16 16  32 0 0 0 0 

0 
0 0 0 0 0 

ОП.14 

Организация и техноло-

гия обслуживания в 

барах 

     дз 105 35 70 36 34  0 0 0 0 0 

0 

0 70 0 0 0 

ПМ.00 
ПРОФЕССИОНАЛЬ-

НЫЕ   МОДУЛИ 
7Э квал./7Э/11ДЗ/ 3201 731 2470 728 1742  100 618 0 458 656 0 312 326 0 0 0 

ПМ.01 

Организация процесса 

приготовления и при-

готовление полуфаб-

рикатов для сложной 

кулинарной продук-

ции 

Э квал. 207 45 162 50 112  0 0 0 162 0 0 0 0 0 0 0 

МДК.01.

01 

Технология приготов-

ления полуфабрикатов 

для сложной кулинар-

ной продукции 

   Э       135 45 90 50 40  0 0 0 90 0 0 0 0 0 0 0 

УП.01 Учебная практика      дз       36 0 36 0 36  0 0 0 36 0 0 0 0 0 0 0 

ПП.01. 

Производственная  

практика (практика по 

профилю специально-

сти)    

 дз 

      

36 0 36 0 36  0 0 0 36 0 0 0 0 0 0 0 

ПМ.02 

Организация процесса 

приготовления и при-

готовление сложной 

холодной кулинарной 

Э квал. 366 90 276 90 186  0 0 0 136 140 0 0 0 0 0 0 



продукции 

МДК.02. 

01 

Технология приготов-

ления сложной холод-

ной кулинарной про-

дукции   

 
    

Э 

   

270 90 180 90 90  0 0 0 100 80 0 0 0 0 0 0 

УП.02 Учебная практика         дз     60 0 60 0 60  0 0 0 36 24 0 0 0 0 0 0 

ПП.02 

Производственная  

практика (практика по 

профилю специально-

сти)        

дз 

    

36 0 36 0 36  0 0 0 0 36 0 0 0 0 0 0 

ПМ.03. 

Организация процесса 

приготовления и при-

готовления сложной 

горячей кулинарной 

продукции Э квал. 

624 144 480 144 336 20 0 0 0 0 480 0 0 0 0 0 0 

МДК.03.

01. 

Технология приготов-

ления сложной горячей 

кулинарной продукции       

Э 

   

432 144 288 144 144 20 0 0 0 0 288 0 0 0 0 0 0 

УП.03 Учебная практика         дз    
48 0 48 0 48  0 0 0 0 48 0 0 0 0 0 0 

ПП.03 

Производственная  

практика (практика по 

профилю специально-

сти)        

дз 

   

144 0 144 0 144  0 0 0 0 144 0 0 0 0 0 0 

ПМ.04. 

Организация процесса 

приготовления и при-

готовление сложных 

хлебобулочных, муч-

ных кондитерских 

изделий Э квал. 

435 121 314 120 194  0 0 0 0 36 0 278 0 0 0 0 

МДК.04.

01. 

Технология приготов-

ления сложных хлебо-

булочных, мучных кон-

дитерских изделий         

Э  

  

363 121 242 `120 122  0 0 0 0 36 0 206 0 0 0 0 

УП.04 Учебная практика           дз   0 0 36 0 36  0 0 0 0 0 0 36 0 0 0 0 

ПП.04 

Производственная  

практика (практика по 

профилю специально-

сти)          

дз 

  

0 0 36 0 36  0 0 0 0 0 0 36 0 0 0 0 

ПМ.05. 

Организация процесса 

приготовления и при-

готовление холодных и 

горячих десертов  Э квал. 

213 59 154 60 94  0 0 0 0 0 0 0 154 0 0 0 

МДК.05.

01. 

Технология приготов-

ления холодных и горя-

чих десертов            

Э 177 59 118 60 58  0 0 0 0 0 0 0 118 0 0 0 



УП.05 Учебная практика    0 0 18 0 18  0 0 0 0 0 0 0 18 0 0 0 

ПП.05 

Производственная  

практика (практика по 

профилю специально-

сти)            

 36 0 18 0 18  0 0  0 0 0 0 18 0 0 0 

ПМ.06. 

Организация работы 

структурного подраз-

деления Э квал. 

291 85 206 90 116  0 0 0 0 0 0 34 172 0 0 0 

МДК.06.

01 

Управление структур-

ным подразделением 

организации           

Э 255 85 170 90 80  0 0 0 0 0 0 34 136 0 0 0 

УП.06 Учебная практика             
 0 0 0 0 0  0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 

ПП.06 

Производственная  

практика (практика по 

профилю специально-

сти)            

дз 36 0 36 0 36  0 0 0 0 0 0 0 36 0 0 0 

ПМ.07 

Выполнение  работ  по  

одной или нескольким 

профессиям рабочих, 

должностям служащих 

(Повар) Э квал. 

1065 187 878 174 684  100 618 0 160 0 0 0 0 0 0 0 

МДК.07.

01 

Технологические про-

цессы механической 

кулинарной обработки 

сырья и приготовление 

полуфабрикатов для 

блюд массового спроса     

Э
 к

о
м

. 

      

90 30 60 30 30  30 30 0 0 0 0 0 0 0 0 0 

МДК.07.

02 

Технологические про-

цессы приготовления 

кулинарной продукции 

массового спроса и ее 

отпуск   

 

     

471 157 314 144 150  70 192 0 52 0 0 0 0 0 0 0 

УП.07 Учебная практика     дз  
      360 0 360 0 360  0 360 0 0 0 0 0 0 0 0 0 

ПП.07 

Производственная  

практика (практика по 

профилю специально-

сти)    

 дз 

      

144 0 144 0 144  0 36 0 108 0 0 0 0 0 0 0 

ПА 
Промежуточная атте-

стация 
         36   36   36   

Всего   

5406 1482 3924 1429 2495 20 612 828 36 612 792 72 612 468 72 144 216 

ПДП 

Преддипломная 

практика                    

 

    

 

  
  144  

ГИА 

Государственная 

итоговая аттестация                   

 

    

 

  
   216 

Консультации   из расчета 4  часа  на одного обучающегося  на  каж-

дый  учебный  год 
 

В
се

-

го
 

Дисциплин и МДК 612 432 

 
396 540 

 
540 396    



Государственная (итоговая) аттестация  Учебной практики 0 360 
 72 72  36 18    

1. Программа базовой подготовки  

Производственной 

практики/ предди-

пломной практики 

0 36 

 

144 180 

 

36 54    

1.1. Выпускная квалификационная работа (дипломная работа)  Экзаменов 1 1 
 2 3  2 2    

Выполнение ВКР с   19  мая       по 15  июня              (всего 4 недели)  Диф.зачетов 4 1 
 5 4  4 3    

Защита ВКР с    16  июня     по 30  июня        (всего 2 недели)  Зачетов 1 3 
    2 1    

 



 

4. Перечень кабинетов, лабораторий, мастерских и др. 

№ Наименование 

  Кабинеты: 

1 общеобразовательных дисциплин 

2 социально-экономических дисциплин 

3 иностранного  языка  

4 экологических  основ  природопользования 

5 междисциплинарных курсов 

6 безопасности  жизнедеятельности   

7 информатики и информационных технологий в профессиональной деятельности 
 Лаборатории: 

1 учебный  кулинарный   цех 

2 учебный  кондитерский   цех 

  Спортивный  комплекс: 

1 спортивный  зал 

2 открытый  стадион  широкого  профиля  с  элементами  полосы  препятствий 

  Залы: 

1 библиотека, читальный  зал  с  выходом  в  Интернет 
 


