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1.ОБЩИЕ ПОЛОЖЕНИЯ
1.1. Основная образовательная программа подготовки квалифицированных рабочих, служащих (ППКРС)

Основная образовательная программа подготовки квалифицированных рабочих, служащих (ППКРС) (260807.01) 19.01.17 Повар, кондитер, реализуемая Свечинским филиалом КОГПОБУ «Кировский сельскохозяйственный техникум», представляет собой систему документов, разработанную и утвержденную филиалом с учетом требований рынка труда на основе Федерального государственного образовательного стандарта по соответствующему направлению подготовки среднего профессионального образования (ФГОС СПО), а также с учетом рекомендованной примерной образовательной программы. 

ППКРС  регламентирует цели, ожидаемые результаты, содержание, условия и технологии реализация образовательного процесса, оценку качества подготовки выпускника по данному направлению подготовки и включает в себя: учебный план, рабочие программы учебных курсов, предметов, дисциплин (модулей) и другие материалы, обеспечивающие качество подготовки обучающихся, а также программы учебной и производственной практики, календарный учебный график и методические материалы, обеспечивающие реализацию соответствующей образовательной технологии.  

1.2. Нормативные документы для разработки ППКРС по профессии
Нормативную базу разработки ППКРС по профессии 19.01.17 Повар, кондитер составляют:
- Федеральный закон «Об образовании в Российской Федерации» от 29 декабря 2012 г. №273 – ФЗ;

- Федеральный государственный образовательный стандарт среднего 

профессионального образования по профессии: 19.01.17 (260807.01) «Повар, 

кондитер», утвержденный приказом Министерства образования и науки 

Российской Федерации от 02.08.2013г. № 798;

- Приказ  Минобрнауки России от 14 июня 2013г. № 464 «Об утверждении 

Порядка организации и осуществления образовательной деятельности по 

образовательным программам среднего профессионального образования»;

- Приказ Минобрнауки Российской Федерации от 18 апреля 2013г. № 291 
«Об утверждении Положения о практике обучающихся, осваивающих основные профессиональные образовательные программы среднего профессионального образования»; 

- Приказ Минобрнауки Российской Федерации от 5 июня 2014г. № 632 «Об 

установлении соответствия профессий и специальностей среднего 

профессионального образования», перечни которых утверждены приказом 

Министерства образования и науки Российской Федерации от 29 октября 2013г. № 1199;

- «О внесении изменений в Перечень профессий начального профессионального образования, утвержденный приказом Министерства образования и науки Российской Федерации от 28 сентября 2009г. № 354»;

- Приказ Минобрнауки России от 16 августа 2013г. № 968 «Об утверждении 
-Порядок проведения государственной итоговой аттестации по образовательным программам среднего профессионального образования»; 

- Федеральный компонент государственного образовательного стандарта 

среднего (полного) общего образования (утв. приказом Минобрнауки РФ от 

05.03.2004г.№ 1089);

-  СанПин 2.4.3.1186-ОЗ, утвержденный Постановлением Главного 

государственного санитарного врача РФ от 28.01.2003г.№ 2;

- Устав образовательной организации.
1.3. Общая характеристика ППКРС
1.3.1. Цель  основной образовательной программы подготовки квалифицированных рабочих, служащих по профессии (260807.01) 19.01.17  «Повар, кондитер» - создание, поддержание и ежегодное обновление условий, обеспечивающих качественную подготовку обучающихся в соответствии с требованиями современного рынка труда, с учетом запросов работодателей, особенностями развития региона, современной техники и технологий. 
В области обучения целью программы является подготовка квалифицированного рабочего, обладающего общими и профессиональными компетенциями, в соответствии с требованиями ФГОС, способного к саморазвитию и самообразованию. 

В области воспитания личности целью программы является формирование социально-личностных и профессионально важных качеств выпускников: целеустремленности, организованности, трудолюбия, коммуникабельности, умения работать в коллективе, ответственности за конечный результат профессиональной деятельности, адаптивности.

1.3.2.
Срок освоения ППКРС по профессии
Сроки получения СПО по профессии 260807.01 (19.01.17) «Повар, кондитер» в очной форме обучения и соответствующие квалификации приводятся в таблице:
	Уровень образования, необходимый для приема на обучение по ППКРС
	Наименование квалификации (профессий по Общероссийскому классификатору профессий рабочих, должностей служащих и тарифных разрядов)

(ОК 016-94) 
	Срок получения СПО по ППКРС в очной форме обучения 

	среднее общее образование
	Повар,
Кондитер
	10 мес.

	основное общее образование
	
	2 года 10 мес. 

	(в ред. Приказа Минобрнауки России от 09.04.2015 N 390)


1.3.3.
Организация учебного процесса и режим занятий

1. Учебный процесс организован в соответствии требованиям нормативно-правовых актов РФ и субъектов РФ в области образования. 

2. Начало учебного года (согласно календарному учебному графику) 01 сентября. Если 01 сентября приходится на выходной день (суббота, воскресенье), то начало занятий переносится на 02, 03 сентября. Заканчивается учебный год согласно учебного плана по профессии. 

3. Продолжительность учебной недели составляет пять дней. Обязательная учебная нагрузка обучающихся на - 36 часов. Максимальный объем учебной нагрузки 54 академических часа в неделю и включает все виды аудиторной и внеаудиторной учебной нагрузки. 

4. В расписании учебных занятий ежедневная нагрузка обучающихся 6 - 8 часов.

Для всех видов аудиторных занятий академический час составляет 45 минут.

Интенсивность изучения дисциплин и междисциплинарных курсов определяется характером и уровнем их сложности.

5. Образовательное учреждение сохраняет право производить деление группы на подгруппы, численностью не менее 8 человек, при проведении занятий по информатике и икт, физической культуре, иностранному языку и учебным практикам.

6. Время и формы проведения консультаций (групповые, индивидуальные и т.д.) в объеме 100 часов в год определяются предметными (цикловыми) комиссиями. Из общего консультационного фонда (300 часов) в обязательном порядке предусматриваются часы для руководителя ПЭР из расчета два часа в неделю на каждого обучающегося. Закрепление часов отведенных преподавателям для консультаций осуществляется приказом директора.

7. Объем часов на физическую культуру реализуется как за счет обязательных часов указанных в учебном плане, так и за счет еженедельных занятий в спортивных клубах, секциях и т.д. (до 2 - х часов в неделю).

8. Общая продолжительность каникул составляет 24 недели, в том числе 1 курс - 11 недель; 2  курс – 11 недель; 3 курс – 2 недели.

Каникулы предоставляются 2 раза в году (исключение 3 курс), в том числе 2 недели в зимний период.

9. Учебная и производственная практика реализуется в рамках профессионального модуля при освоении профессиональных компетенций как концентрированно, так и рассредоточено. Учебная практика  проводится в учебных аудиториях  и лабораториях. Производственная практика проводится в профильных организациях, с которыми образовательное учреждение имеет соответствующие договоры и оформляется приказом директора: Свечинское районное потребительское общество, Даровское районное потребительское общество, Шабалинское районное потребительское общество и др.
10. Обязательная часть профессионального цикла ППКРС предусматривает изучение дисциплины "Безопасность жизнедеятельности" в объеме 32 часа, в том числе на освоение основ военной службы отводится 23 часа. Для подгруппы девушек вместо ОВС в этом же объеме предусмотрено изучение основ медицинских знаний.

11. На втором курсе в период летних каникул с юношами проводятся пятидневные учебные сборы (35 часов) на базе воинских частей, определенных военным комиссариатом.

12. Дисциплина «Физическая культура» в составе общеобразовательного цикла и дисциплина «Физическая культура» раздела ФГОС по профессии имеют разные программы и реализуются последовательно.

13. Объем обязательной аудиторной нагрузки по программе подготовки квалифицированных рабочих, служащих  по профессии «Повар, кондитер» сформирован в соответствии с Разъяснениями по реализации федерального государственного образовательного стандарта среднего (полного) общего образования (профильное обучение) в пределах основных профессиональных образовательных программ каждой учебной дисциплины и каждому профессиональному модулю,  и составляет не менее 32 часов за весь курс изучения. 
14. Система контроля и оценки процесса и результатов освоения ППКРС включает в себя входной, текущий, промежуточный и итоговый контроль.

Текущий контроль знаний обучающихся проводится на каждом из видов учебных занятий. Конкретные формы и процедуры текущего контроля знаний по каждой дисциплине и профессиональному модулю разрабатываются преподавателями, рассматриваются на заседаниях методических комиссий, утверждаются заведующей учебной частью по УВР и доводятся до сведения обучающихся в течение первых двух месяцев от начала обучения. Основными формами текущего контроля знаний обучающихся являются: устный опрос на занятиях; проверка выполнения письменных домашних заданий и расчетных работ; решение ситуационных задач; отчетов по ПП; контрольные работы; тестирование; контроль самостоятельной работы (в письменной или устной форме) и т.д. В начале учебного года преподаватель, по своему усмотрению, проводит входной контроль знаний обучающихся, приобретённых на предшествующем этапе обучения.

Для оценки результатов освоения ППКРС используется классическая пятибалльная система с соответствующими критериями. 

1.3.4.Общеобразовательный цикл 

В  пределах ППКРС по профессии предусмотрено в учебном плане увеличение часов, отведенных на изучение дисциплин «Основы безопасности жизнедеятельности» – до 70 и «Физическая культура» – до 3 часов в неделю.

Учебным планом предусмотрено освоение обучающимися общеобразовательного цикла (социально-экономический профиль) на 1-м, 2-м и 3-м  курсах в течение 57 недель теоретического обучения, что соответствует нормативу времени в объеме - 2052 часа, в том числе базовые дисциплины 1361 часов и профильные дисциплины - 691 часа.

Содержание общеобразовательного цикла сформировано на основе примерных программ учебных общеобразовательных дисциплин для профессий НПО и специальностей СПО, одобренных и рекомендованных для использования на практике в учреждениях НПО и СПО Департаментом государственной политики и нормативно-правового регулирования в сфере образования Минобрнауки России 16.04.2008.

1.3.5 Общепрофессиональный учебный цикл 
состоит из общепрофессиональных дисциплин (основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевом производстве; физиология питания с основами товароведения продовольственных товаров; техническое оснащение и организация рабочего места; экономические и правовые основы производственной деятельности; безопасность жизнедеятельности), 

профессиональный учебный цикл состоит из профессиональных модулей: 

ПМ.01Приготовление блюд из овощей и грибов; 
ПМ.02 Приготовление блюд 

и гарниров из круп, бобовых, 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.

 1.3.6.Практика 
представляет собой вид учебных занятий, обеспечивающих 

практико-ориентированную подготовку обучающихся. 

 Учебная практика (производственное обучение) и производственная 

практика проводится при освоении обучающимися профессиональных 

компетенций в рамках профессиональных модулей. Учебная практика проводится рассредоточено, чередуясь с теоретическим обучением в рамках 
профессионального модуля, производственная практика реализуется 

концентрированно. 

 Производственная практика проводится на 1-3 курсах в организациях и на 

предприятиях на основе заключенных договоров. Одновременно с 

теоретическими занятиями на 1-3 курсах обучающиеся проходят учебную 

практику в кулинарном и кондитерском цехе филиала. 

 Аттестация по итогам производственной практики проводится с учѐтом 

(или на основании) результатов, подтверждѐнных документами 

соответствующих организаций (характеристика,  отзыв, дневник).

1.3.7. Порядок аттестации обучающихся
Промежуточная аттестация в форме экзамена проводится в дни,

освобождѐнные от других форм учебной нагрузки. На каждый экзамен 

отводится не более 6 часов.8 Промежуточная аттестация проводится по предметам общеобразовательной подготовки в форме экзаменов по дисциплинам «Русский язык», «Математика», «Право»; квалификационные экзамены по модулю ПМ.01 Приготовление блюд из овощей и грибов; ПМ.02 Приготовление блюд и гарниров из круп, бобовых, макаронных изделий, яиц, творога, теста; ПМ.03Приготовление 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. 

 Промежуточная аттестация проводится за счет учебного времени за 

полугодие, год по общеобразовательным дисциплинам и дисциплинам 

общепрофессионального цикла, профессионального цикла (модули, учебная и производственная практика) в форме дифференцированного зачета, зачета, 

контрольной работы, тестов, проверочной работы по учебной практике. 

 Текущий контроль знаний осуществляется через проведение 

лабораторных, практических, контрольных работ, выполнение проектов, 

проведением семинаров, зачетов, написание докладов, рефератов, устных 

опросов, тестов.

Форма проведения государственной итоговой аттестации

 На государственную итоговую аттестацию отводится 2 недели. 

Государственная (итоговая) аттестация включает в себя защиту выпускной 

квалификационной работы (итоговая практическая квалификационная работа и письменная экзаменационная работа). Обязательные требование - соответствие тематики итоговой квалификационной работы содержанию одного или нескольких профессиональных модулей; итоговая практическая 

квалификационная работа должна предусматривать сложность работы не ниже разряда по профессии рабочего, предусмотренного ФГОС. К государственной итоговой аттестации допускаются обучающиеся, не имеющие академической задолженности и в полном объеме выполнившие учебный план или индивидуальный учебный план по ППКРС 19.01.17 Повар, кондитер. 
 Программа государственной итоговой аттестации, требования к выпускным 

квалификационным работам, а также критерии оценки знаний, доводятся до 

сведения обучающихся, не позднее чем за 6 месяцев до начала государственной итоговой аттестации.

Сведения о распределении часов, выделенных на проведение консультаций

 На проведение консультаций для обучающихся по всем циклам 

(общеобразовательный, общепрофессиональный, профессиональный) отводится 4 часа на одного обучающегося на каждый учебный год.

2.ФОРМИРОВАНИЕ ВАРИАТИВНОЙ ЧАСТИ ППКРС ПО ПРОФЕССИИ 19.01.17 «ПОВАР, КОНДИТЕР»
Вариативная часть циклов ППКРС по профессии  в объеме 118 часов обязательной или 177 часов максимальной учебной нагрузки (ФГОС) распределена следующим образом:
а) введение в учебный план дисциплин в объемах:

	Наименование дисциплин
	Макс. уч. нагрузка, час.
	Обяз. учебн. нагрузка, час.

	Введение в профессию: общие компетенции профессионала
	75
	50

	Основы предпринимательства
	54
	36

	Основы калькуляции и учета
	48
	32


 Из вариативной части 26 часов отведены на увеличение объема времени на проведение практик. 

Основанием для введения новых дисциплин являются:

· установленные Кировской областью региональные требования к качеству среднего профессионального образования.

· запрос работодателя на дополнительные результаты освоения ППКРС по профессии, не предусмотренные ФГОС.

Основанием для увеличения объема времени на дисциплины общепрофессионального цикла является высокий уровень требования к  подготовленности обучающихся, владение регионально-значимыми технологиями и способами деятельности, позволяющими выпускнику быстро адаптироваться к региональным условиям производства.
Реализация вариативной составляющей ППКРС призвана углубить и расширить подготовку выпускника, необходимую для обеспечения его конкурентоспособности в соответствии с запросами регионального рынка труда и возможностями продолжения образования.

3. ХАРАКТЕРИСТИКА ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ ДЕЯТЕЛЬНОСТИ ВЫПУСКНИКА
3.1. Область профессиональной деятельности

Область профессиональной деятельности выпускников: приготовление широкого ассортимента простых и основных блюд и основных хлебобулочных и кондитерских мучных изделий с учетом потребностей различных категорий потребителей. 

3.2. Объекты профессиональной деятельности

Объектами профессиональной деятельности выпускников являются:

- основное и дополнительное сырье для приготовления кулинарных блюд, хлебобулочных и кондитерских мучных изделий;

- технологическое оборудование пищевого и кондитерского производства;

- посуда и инвентарь;

- процессы и операции приготовления продукции питания.

3.3. Виды профессиональной деятельности

Обучающийся по профессии Повар, кондитер готовится к следующим видам деятельности:

- приготовление блюд из овощей и грибов;

- приготовление блюд и гарниров из круп, бобовых и макаронных изделий, яиц, творога, теста;

- приготовление супов и соусов;

- приготовление блюд из рыбы;

- приготовление блюд из мяса и домашней птицы;

- приготовление холодных блюд и закусок;

- приготовление сладких блюд и напитков;

- приготовление хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий.

3.4. Задачи профессиональной деятельности 

В области приготовления блюд из овощей и грибов:

- производство первичной обработки, нарезки и формовки традиционных видов овощей и плодов, подготовки пряностей и приправ;

- приготовление и оформление основных и простых блюд и гарниров из традиционных видов овощей и грибов.

В области приготовления блюд и гарниров из круп, бобовых и макаронных изделий, яиц, творога, теста:

- производство подготовки зерновых продуктов, жиров, сахара, муки, яиц, молока для приготовления блюд и гарниров;

- приготовление и оформление каш и гарниров из круп и риса, простых блюд из бобовых и кукурузы;

- приготовление и оформление простых блюд и гарниров из макаронных изделий;

- приготовление и оформление простых блюд из яиц и творога;

- приготовление и оформление простых мучных блюд из теста с фаршем.

В области приготовления супов и соусов:

- приготовление бульонов и отваров;

- приготовление простых супов;

- приготовление отдельных компонентов для соусов и соусных полуфабрикаты;

- приготовление простых холодных и горячих соусы.

В области приготовления блюд из рыбы:

- производство обработки рыбы с костным скелетом;

- производство приготовления или подготовки полуфабрикатов из рыбы с костным скелетом;

- приготовление и оформление простых блюд из рыбы с костным скелетом.

В области приготовления блюд из мяса и домашней птицы:

- производство подготовки полуфабрикатов из мяса, мясных продуктов и домашней птицы;

-  обработка и приготовление основных полуфабрикатов из мяса, мясопродуктов и домашней птицы;

- приготовление и оформление простых блюд из мяса и мясных продуктов;

- готовка и оформление простых блюд из домашней птицы.

В области приготовления холодных блюд и закусок:

- приготовление бутербродов и гастрономических продуктов порциями;

- приготовление и оформление салатов;

- приготовление и оформление простых холодных закусок;

- приготовление и оформление простых холодных блюд.

В области приготовления сладких блюд и напитков:

- приготовление и оформление простых холодных и горячих сладких блюд;

- приготовление простых горячих напитков;

- приготовление и оформление простых холодных напитков.

В области приготовления хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий:

- приготовление и оформление простых хлебобулочных изделий и хлеба;

- приготовление и оформление основных мучных кондитерских изделий;

- приготовление и оформление печенья, пряников, коврижек;

- приготовление и использование в оформлении простых и основных отделочных полуфабрикатов;

- приготовление и оформление отечественных классических тортов и пирожных;

- приготовление и оформление фруктовых и легких обезжиренных тортов и пирожных.

4. ТРЕБОВАНИЯ К РЕЗУЛЬТАТАМ ОСВОЕНИЯ ОПОП
Выпускник, освоивший ППКРС по профессии «Повар, кондитер», должен обладать профессиональными компетенциями, соответствующими видам деятельности: 

1. Приготовление блюд из овощей и грибов. 

ПК 1.1. Производить первичную обработку, нарезку и формовку традиционных видов овощей и плодов, подготовку пряностей и приправ. 

ПК 1.2. Готовить и оформлять основные и простые блюда и гарниры из традиционных видов овощей и грибов.

2. Приготовление блюд и гарниров из круп, бобовых и макаронных изделий, 

яиц, творога, теста. 

ПК 2.1. Производить подготовку зерновых продуктов, жиров, сахара, муки, яиц, молока для приготовления блюд и гарниров. 

ПК 2.2. Готовить и оформлять каши и гарниры из круп и риса, простые блюда из бобовых и кукурузы.

ПК 2.3. Готовить и оформлять простые блюда и гарниры из макаронных изделий 

ПК 2.4. Готовить и оформлять простые блюда из яиц и творога. 

ПК 2.5. Готовить и оформлять простые мучные блюда из теста с фаршем. 

3. Приготовление супов и соусов. 

ПК 3.1. Готовить бульоны и отвары. 

ПК 3.2. Готовить простые супы. 

ПК 3.3. Готовить отдельные компоненты для соусов и соусные полуфабрикаты. 

ПК 3.4. Готовить простые холодные и горячие соусы. 

4. Приготовление блюд из рыбы

ПК 4.1. Производить обработку рыбы с костным скелетом. 

ПК 4.2. Производить приготовление или подготовку полуфабрикатов из рыбы с костным скелетом. 

ПК 4.3. Готовить и оформлять простые блюда из рыбы с костным скелетом. 

5. Приготовление блюд из мяса и домашней птицы.

ПК 5.1. Производить подготовку полуфабрикатов из мяса, мясных продуктов и домашней птицы.

ПК 5.2. Производить обработку и приготовление основных полуфабрикатов из мяса, мясопродуктов и домашней птицы. 

ПК 5.3. Готовить и оформлять простые блюда из мяса и мясных продуктов. ПК 5.4.Готовить и оформлять простые блюда из домашней птицы. 

6. Приготовление холодных блюд и закусок.

ПК 6.1. Готовить бутерброды и гастрономические продукты порциями. 

ПК 6.2. Готовить и оформлять салаты. 

ПК 6.3. Готовить и оформлять простые холодные закуски.

ПК 6.4. Готовить и оформлять простые холодные блюда.
7. Приготовление сладких блюд и напитков. 

ПК 7.1. Готовить и оформлять простые холодные и горячие сладкие блюда. ПК 7.2.Готовить простые горячие напитки. 

ПК 7.3. Готовить и оформлять простые холодные напитки. 

8. Приготовление хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий. 
ПК 8.1.Готовить и оформлять простые хлебобулочные изделия и хлеб. 

ПК 8.2. Готовить и оформлять основные мучные кондитерские изделия. 

ПК 8.3. Готовить и оформлять печенье, пряники, коврижки. 

ПК 8.4. Готовить и использовать в оформлении простые и основные отделочные полуфабрикаты. 

ПК 8.5. Готовить и оформлять отечественные классические торты и пирожные. 

ПК 8.6. Готовить и оформлять фруктовые и легкие обезжиренные торты и пирожные. 

Выпускник по профессии «Повар, кондитер» должен обладать общими 

компетенциями, включающими в себя способность: 

ОК 1. Понимать сущность и социальную значимость будущей профессии, проявлять к ней устойчивый интерес. 

ОК 2. Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и способов ее достижения, определенных руководителем. 

ОК 3. Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы. 

ОК 4. Осуществлять поиск информации, необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач. 

ОК 5. Использовать информационно-коммуникационные технологии в профессиональной деятельности. 

ОК 6. Работать в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, клиентами. 

ОК 7. Исполнять воинскую обязанность, в том числе с применением полученных профессиональных знаний (для юношей)
5. ДОКУМЕНТЫ, РЕГЛАМЕНТИРУЮЩИЕ СОДЕРЖАНИЕ И ОРГАНИЗАЦИЮ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОГО ПРОЦЕССА ПРИ РЕАЛИЗАЦИИ ППКРС
5.1. Календарный учебный график

5.2. Учебный План

 4.3.Рабочие программы учебных дисциплин, профессиональных модулей и практик .
6. РЕСУРСНОЕ ОБЕСПЕЧЕНИЕ ППКРС
Материально-техническое обеспечение учебного процесса. Требования к минимальному материально-техническому обеспечению 

Перечень материально-технического обеспечения включает в себя: лекционные аудитории (оборудованные интерактивной доской, видеопроекционным оборудованием для презентаций, средствами звуковоспроизведения, экраном, и имеющие выход в Интернет), помещения для проведения семинарских и практических занятий (оборудованные учебной мебелью), библиотеку (имеющую рабочие места для студентов, оснащенные компьютерами с доступом к базам данных и Интернет), компьютерные классы. Для занятий физической культурой используется спортивный зал, и спортивная площадка открытого типа, стрелковый тир. 

Имеются все необходимые кабинеты и лаборатории, которые оснащены современной компьютерной техникой, учебными и наглядными пособиями и плакатами. 

Обеспечение образовательного процесса оборудованными учебными кабинетами, объектами для проведения практических занятий по заявленным к аккредитации образовательным программам:  


Рекомендуемый перечень кабинетов, лабораторий, мастерских и других помещений 

Кабинеты: 

технологии кулинарного производства; 

технологии кондитерского производства; 

безопасности жизнедеятельности и охраны труда. 

Лаборатории: 

микробиологии, санитарии и гигиены; 

товароведения продовольственных товаров; 

технического оснащения и организации рабочего места. 

Учебный кулинарный цех. 

Учебный кондитерский цех. 

Спортивный комплекс: 

спортивный зал; 

открытый стадион широкого профиля с элементами полосы препятствий; 

стрелковый тир (в любой модификации, включая электронный) или место 

для стрельбы. 

Залы: 

библиотека, читальный зал с выходом в сеть Интернет; 

актовый зал.
