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1.1. Нормативная база реализации ППССЗ

-  Настоящий учебный план государственного бюджетного профессионального образовательного учреждения «Ардатовский аграрный 
техникум» разработан на основе федерального государственного образовательного стандарта по специальности среднего 
профессионального образования (далее -  СПО) 19.02.11 Технология продуктов питания из растительного сырья, утвержденного Приказом 
Минпросвещения России от 18.05.2022 N 341.

При разработке учебного плана использованы следующие нормативные документы:
Федеральный Закон РФ «Об образовании в Российской Федерации» от 29.12.2012 года № 273(в действ, редакции);

-  Приказ Минпросвещения России от 24 августа 2022 г. №762 (ред.от 20.12.2022 «Об утверждении Порядка организации и 
осуществления образовательной деятельности по образовательным программам среднего профессионального образования» 
(Зарегистрирован 21.09.2022 № 70167);

-  Приказ Минпросвещения России от 08 ноября 2021 г. № 800 (ред. от 05.05.2022; ред. от 19.01.2023) «Об утверждении Порядка 
проведения государственной итоговой аттестации по образовательным программам среднего профессионального образования»;

-  Приказ Минобрнауки России № 885, Минпросвещения России № 390 от 5 августа 2020 г. (ред.от 18.11.2020) «О практической 
подготовке обучающихся» (вместе с «Положением о практической подготовке обучающихся»;

-  Приказ Министерства труда и социальной защиты РФ от 28.10.2019 г. № 694н "Об утверждении профессионального стандарта 
"Специалист по технологии продуктов питания из растительного сырья»;

-  Приказ Минобрнауки России от 02.07.2013 N 513 (ред. от 01.06.2021) "Об утверждении Перечня профессий рабочих, должностей 
служащих, по которым осуществляется профессиональное обучение" (Зарегистрировано в Минюсте России 08.08.2013 N 29322);

-  Профессиональный стандарт «Пекарь», утвержденный приказом министерства труда и социальной защиты российской федерации от 
«1» декабря 2015 г. № 914н;

-  Приказ Минобрнауки России от 17.05.2012 №413 «Об утверждении федерального государственного образовательного стандарта 
среднего общего образования» (в ред. Приказов Минобрнауки РФ от 29.12.2014 N 1645, от 31.12.2015 N 1578, от 29.06.2017 N 613, 
Минпросвещения РФ от 24.09.2020 N 519, от 11.12.2020 N 712, от 12.08.2022 N 732);

-  Приказ Министерства просвещения Российской Федерации от 23.11.2022 № 1014 «Об утверждении федеральной образовательной 
программы среднего общего образования» (Зарегистрирован 22.12.2022 № 71763);

-  Распоряжение Минпросвещения России от 30.04.2021 «Р-98 "Об утверждении Концепции преподавания общеобразовательных 
дисциплин с учетом профессиональной направленности программ среднего профессионального образования, реализуемых на базе основного

1 общего образования";
-  Письмо Минпросвещения России от 14.04.2021 N 05—401 «О направлении методических рекомендаций» (вместе с «Методическими 

рекомендациями по реализации среднего общего образования . в пределах освоения образовательной программы среднего 
профессионального образования на базе основного общего образования»);

-  Устав ГБПОУ «Ардатовский аграрный техникум»;



-  Локальные нормативные акты ГБПОУ «Ардатовский аграрный техникум», регламентирующие образовательный процесс. . ■

1.2. Организация учебного процесса и режим занятий
1. Начало учебного года -  01 сентября, окончание -  30 июня
2. Продолжительность учебной недели -  пятидневная.
3. Учебная деятельность обучающихся предусматривает учебные занятия (урок, практическое занятие, лабораторное занятие, 

консультация, лекция, семинар), самостоятельную работу, выполнение курсового проекта (работы), учебную практику, производственную 
практику, а также другие виды учебной деятельности, определяемые преподавателем в зависимости от конкретной темы (раздела) учебной 
дисциплины и требований, предъявляемых к ее освоению.

4. Для всех видов аудиторных занятий продолжительность урока -  один академический час (45 минут). Уроки сгруппированы парами 
продолжительностью 90 минут с короткими перерывами на отдых между уроками.

5. Занятия по дисциплине «Иностранный язык» проводятся в подгруппах, если изучается в учебной группе два и более иностранных 
языка. Группы по изучению иностранного языка формируются преподавателями путем деления группы на подгруппы по иностранному 
языку (английский, немецкий), изучаемому обучающимся до поступления в техникум в общеобразовательной школе или по личному 
заявлению обучающегося.

6. При проведении лабораторных работ, практических и семинарских занятий, при работе в компьютерном классе группа может 
делиться на подгруппы численностью не менее 8 человек, если это предусмотрено содержанием рабочей программы дисциплины, 
междисциплинарных курсов(далее- МДК), при наличии методических рекомендаций и учебно-методического комплекса.

7. Максимальный объем учебной нагрузки обучающегося составляет 54 академических часа в неделю, включая 36 часов аудиторной и 
18 часов внеаудиторной (самостоятельной работы).

8. Объем обязательных (аудиторных) учебных занятий обучающихся в период теоретического обучения не превышает 36 часов в 
неделю.

9. Общий объем каникулярного времени в учебном году составляет 10-11 недель, из них 2 недели в зимний период.
Ю.Формы текущего контроля знаний по всем учебным дисциплинам, междисциплинарным курсам: контрольная работа, тестирование, 
защита лабораторных и практических работ, индивидуальный письменный и устный опросы, самостоятельная работа, защита докладов 
и рефератов, индивидуальный проект, результаты деловых и ролевых игр, результаты тренингов и др. Текущий контроль проводится в 
пределах учебного времени, отведенного на изучение дисциплины, модуля. Формы, порядок и периодичность проведения текущего 
контроля по каждой дисцищшне, модулю определяет преподаватель.
11. Знания, умения и навьпси обучающихся определяются следующими оценками: «отлично» (5), «хорошо» (4), «удовлетворительно» 
(3), «зачтено» (зачет). В ходе текущего контроля успеваемости и промежуточной аттестации, кроме вышеуказанных оценок, 
используется: «неудовлетворительно» (2), «незачгено» (незачет).

12. В состав профессионального модуля входят следующие элементы:
- Междисциплинарный курс (один или несколько)
- Учебная практика
- Производственная практика

13. Учебная практика проводится путем чередования с теоретическими занятиями по неделям при изучении соответствующего МДК в 
учебных кабинетах, лабораториях и учебно-производственной мастерской техникума преподавателями профессионального цикла.



14..Производственная практика проводятся в организациях района и области, направление деятельности которых соответствует профилю 
подготовки студентов на основе договоров с работодателями. .

15. Курсовые проекты рассматриваются как вид учебной работы по ПМ.01 МДК.01.02 Технология хранения и переработки зерна и семян 
ПМн.01 МДК.01.02 Технология хлеба, хлебобулочных, макаронных и кондитерских изделий и реализуются в пределах времени, 
отведенного на изучение междисциплинарных курсов.

1.3. Общеобразовательный цикл

Общеобразовательный цикл ППССЗ сформирован в соответствии с Письмом Министерства просвещения Российсской Федерации от 
01 марта 2023г. № 05-592 "Рекомендации по реализации среднего общего образования в пределах освоения образовательной программы 
среднего профессионального образования".

Учебное время, отведенное на теоретическое обучение (1476 час.), распределено на изучение учебных дисциплин 
общеобразовательного цикла состоящих из 13 общих образовательных дисциплин.
Учебные дисциплины общеобразовательного цикла реализуются рабочими программами разработанными на основании примерных 
программам общеобразовательных учебных дисциплин, размещенных в Реестре примерных основных образовательных программ СПО, 
по адресу https://firpo.ru/activities/projects/razrabotka-i-vnedreniye-metodik-prepodavaniya/ (раздел Разработка и внедрение методик 
преподавания общеобразовательных дисциплин с учетом профессиональной направленности программ среднего профессионального 
образования, реализуемых на базе основного общего образования).
В процессе реализации среднего общего образования предусмотрено выполнение обучающимися индивидуальных проектов в рамках 
одной или нескольких изучаемых учебных дисциплин с учетом специфики осваиваемой специальности. Индивидуальный Проект 
выполняется обучающимися в течение периода освоения общеобразовательной дисциплины в рамках учебного времени, отведенного 
учебным планом.

После освоения общеобразовательных учебных дисциплин проводится промежуточная аттестация. По дисциплинам: русский язык, 
математика, биология, химия предусмотрены экзамены, по остальным дисциплинам дифференцированные зачеты.

1.4. Порядок аттестации обучающихся
Формами промежуточной аттестации являются: зачет, дифференцированный зачет, комплексный дифференцированный зачет,

экзамен, комплексный экзамен.
1. Обязательной формой промежуточной аттестации по профессиональным модулям является экзамен по модулю.
2. Формами промежуточной аттестации по составным элементам профессиональных модулей является дифференцированный зачет, 

экзамен.
3. Формами аттестации по учебной практике, по производственной практике (по профилю специальности) и производственной практике 

(преддипломной) является дифференцированный зачет.
4. Письменные экзамены проводятся на следующий день после окончания изучения дисциплины, без предоставления дней на 

подготовку. Для проведения остальных предусматривается не менее 2-х дней на подготовку к экзамену.
5. Государственная итоговая аттестация (далее -  ГИА) проводится по завершении всего обучения в форме демонстрационного экзамена 

и защиты дипломного проекта (работы).

https://firpo.ru/activities/projects/razrabotka-i-vnedreniye-metodik-prepodavaniya/


6. Требования к содержанию, объему и-структуре дипломной работы образовательная ̂ организация определяет самостоятельно с учетом 
ООП.

7. Государственная итоговая аттестация завершается присвоением квалификации «техник-технолог».
8. Для государственной итоговой аттестации образовательной организацией разрабатывается программа государственной итоговой 

аттестации и фонды оценочных средств.



2. Сводные данные по бюджету времени (в неделях) для очной формы обучения

Курсы Обучение по 
дисциплинам и 

междисциплинарным 
курсам

Учебная
практика

Производственная практика Промежу
точная

аттестация

Г осударст- 
венная 

итоговая 
аттестация

Каникулы Всего
(по

курсам)
По профилю 

специальности
Преддипломная

1 2 3 4 5 6 7 8 9
1 курс 40,3 0,7 11 52
II курс 35,7 2 3 0,3 11 52
Ш курс 26,3 6 9 0,7. 10 52
IV курс 18,1 5 7 4 0,9 6 2 43
Всего 120,4 13 19 4 2,6 6 34 199



3. ПЛАН УЧЕБНОГО ПРОЦЕССА

Индекс Наименование циклов, 
дисциплин, профессиональны! 

модулей, МДК, практик
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Учебная нагрузка обучающихся (час) Распределение обязательной учебной нагрузки (включая 
обязательную аудиторную и все виды практики в составе 

профессиональных модулей) по курсам и семестрам (час. в семестр
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та Обязательная 1 курс П курс Шкуре IV курс
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В т.ч.
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ка

1 сем. 

17 нед

2 сем. 

24 нед.

3 сем. 

17 нед.

4 сем. 

24 нед.

5 сем. 

17 нед

6 сем. 

25 нед

7 сем. 

17 нед

8 сем. 

14 нед,

Ла
б. 

и 
пр

ак
т. 

за
ня

ти
й

Ку
рс

ов
ое

 
пр

ое
кт

ир
ов

1 2 3 .4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18
Общеобразовательный 1з /И дз /  4э 1476 24 1452 722 612 792

/ цикл
*/ООД.01. Русский язык э ,- 72 6 66 36 72
•J ООД.02. Литература ДО 108 108 54 34 74

ООД.ОЗ. История -,ДЗ 136 136 46 52 84
У о о д .0 4 . Обществознание - ,д з 72 72 34 32 40
^О О Д .05 . География -,ДЗ 72 72 28 72
J j ООД.06. Иностранный язык - ,д а 72 72 70 32 40
j  ООД.07. Математика д з ,э 232 6 226 76 94 138

ООД.08. Информатика -,д з 144 144 106 + : 52 92
v  ООД.09. Физическая культура з ,д з 72 72 58 34 38

ООД.10. Основы безопасности ДЗ,- 68 68 46 68
жизнедеятельности

ООД.11. Физика -,ДЗ 108 108 14 -• 50 58
ООД.12. Химия - ,э 144 6 138 84♦ + 46 98
ООД.13. Биология э 144 6 138 60 + 46 98

х/Э К .01. Индивидуальный проект -,ДЗ 32 32 10 32



СГЦ.ОО. Социально-гуманитарный
Ц И К Л ,

•З з/6д з/-э 464 2 462 326 : ’* 166 140 30 32 48 48

СГЦ.01. История России ДЗ 48 2 46 48
СГЦ.02. Иностранный язык в 

профессиональной деятельности
да 84 84 80 34 50

егц.03. Безопасность
жизнедеятельности

да 68 68 48 32 36

СГЦ.04. Физическая культура 3 ,3 ,3 , ДЗ 168 168 166 52 54 30 32
СГЦ.05. Основы финансовой 

грамотности
да 48 48 16 48

СГЦ.06. Основы бережливого 
производства

да 48 48 16 48

o n .  00 Общепрофессиональный цикл -з /1дз /  Зэ 374 18 2 354 240 138 164 36 36
ОП.01. Микробиология, санитария и 

гигиена в пищевом производстве
Э 124 6 2 116 56 52 72

ОП.02. Процессы и аппараты пищевых 
производств

Э 134 6 128 92 52 46 36

ОП.ОЗ. Автоматизация технологических 
процессов

Э 80 6 74 60 34 46

ОП.04. Прикладные компьютерные 
программы в профессиональной 
деятельности

да 36 36 32 36

ПМ.00 Профессиональный цикл -з /20дз /  7э 3266 50 2 2062 836 48 1152 308 560 546 862 564 456

ПМ.01

X

Ведение технологического 
процесса по хранению и 
переработке зерна и семян на 
автоматизированных 
технологических линиях (по 
выбору)

Э 532 6 346 140 24 180 150 132 90 160

Экзамен по модулю < 6 6
МДК.01.01. Техническое обеспечение 

процессов хранения и 
переработки зерна и семян

-, д а ,- ,д а . 170 170 68 72 30 48 20

МДК.01.021 : Технология хранения и 
переработки зерна и семян

176 176 72 24 78 30 42 26

УП.01 Учебная практика да,-, да 72 72 36 36
ПП.01 Производственная практика (по 

профилю специальности)
108

«
108 36 72



ПМ.02 Организационно- 
технологическое обеспечение 
производства хранения и 
переработки зерна и семян на 
автоматизированных 
технологических линиях (по 
выбору)

Э 532 6 . 346 140 180

•

90. - 102 136 204

Экзамен по модулю 6 6
МДК.02.01. Организация процессов 

хранения и переработки зерна и 
семян

-,Д З,-,Д З 346 346 140 90 102 64 90

УП.02 Учебная практика дз 72 72 36 36
ПП.02 Производственная практика (по 

профилю специальности)
108 108 36 72

ПМн.01

~h-

Ведение технологического 
процесса производства хлеба, 
хлебобулочных, макаронных и 
кондитерских изделий на 
автоматизированных 
технологических линиях (по 
выбору)

э 532 6 346 140 24 180 62 88 196 186

Экзамен по модулю 6 6
МДК.01.01. Техническое обеспечение 

производства хлеба, 
хлебобулочных, макаронных и 
кондитерских изделий

дз 170 170 68 62 42 66

МДК.01.02 Технология хлеба, 
хлебобулочных, макаронных и 
кондитерских изделий

ДЗ 176 176 72 24 46 58 72

УП.01 Учебная практика ДЗ 72 72 36 36
ПП. 01 Производственная практика (по 

профилю специальности)
108 108 36 72

ПМн.02

' G
Организационно
технологическое обеспечение 
производства хлеба, 
хлебобулочных, макаронных и 
кондитерских изделий на 
автоматизированных 
технологических линиях (по 
выбору)

э 532 6

-

346 140

*

180 80 70 196 186

Экзамен по модулю 6 6



МДК.02.01. Организация процессов 
производства хлеба,, 
хлебобулочных, макаронных и 
кондитерских изделий

. дз, -, да 346 346 140 80 70 124 72 ,

УП.02 Учебная практика ДЗ 72 72 36 36
ПП.02 Производственная практика (по 

профилю специальности)
108 108 36 72

ПМ.03
г-“f—

Лабораторный контроль 
качества и безопасности 
сырья, полуфабрикатов и 
готовой продукции в процессе 
производства продуктов 
питания из растительного 
сырья

э 494 14 336 136 144 76 120 298

Экзамен по модулю 6 6
МДК.03.01. Производственно

технологический контроль
э

9
)

172 4 168 68 36 60 76

МДК.03.02 Контроль качества и 
безопасности сырья, 
полуфабрикатов и готовой 
продукции

172 4 168 68 40 60 72

УП.03 Учебная практика ДЗ 72 72 72
ПП.03 Производственная практика (по 

профилю специальности)
72 72 72

ПМ.04
'%■

Обеспечение деятельности 
структурного подразделения

э 230 6 152 62 72 72 158

Экзамен по модулю 6 6
МДК.04.01. Организация и управление 

структурным подразделениям , 
организации у

да 152 152 62 72 80

УП.04 Учебная практика дз 36 36 36
ПП.04 Производственная практика (по 

профилю специальности)
36

-
36 36

ПМ.05 Освоение одной или 
нескольких профессий 
рабочих, должностей 
служащих

э 414 6 2 190 78 216 68 184 162

Экзамен квалификационный 6 6
МДК.05.01. Технология выполнения работ 

по профессии Пекарь
ДЗ, дз 192 2 190 78

-

68 76 48



УП.05 Учебная практика .. ДЗ, дз 72 ' 72 36 . 36
ПП.05 , Производственная практика (по 

профилю специальности)
144 ;• 144 ■ 72 72

Всего: 4з /38дз /  15э 5580 92 6 4330 2124 48 1152 612 864 612 900 612 504
ПДП.00 Производственная практика 

(преддипломная)
дз 144 144 4нед.

ГИА Государственная итоговая 
аттестация

216 216 бнед.

Всего: 4з /39дз /  15э 5940 308 6 4330 2124 48 1296 612 864 612 864 612 900 612 864

Государственная итоговая аттестация проводится в форме дисциплин и МДК 606 846 612 672 420 528 384 268
демонстрационного экзамена и защиты дипломного проекта (работы). учебной практики 72 72 144 72 108

производственной практики 108 108 216 144 108
оU . 1» преддипломной практики 144
иИ экзаменов (в т.ч. экзаменов 

квалификационных)
1 3 2 2 2 . 2 3

дифференцированных зачетов 2 9 2 6 3 7 5 5
зачетов 1 1 1 1
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ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности применительно к различным контекстам

ОК 02. Использовать современные средства поиска, анализа и интерпретации информации и информационные технологии 
для выполнения задач профессиональной деятельности

ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие, предпринимательскую 
деятельность в профессиональной сфере, использовать знания по финансовой грамотности в различных жизненных ситуациях

ОК 04. Эффективно взаимодействовать и работать в коллективе и команде

ОК 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке Российской Федерации с учетом особенностей 
социального и культурного контекста

ОК Об. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное поведение на основе традиционных общечеловеческих

ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, применять знания об изменении климата, принципы бережливого 
производства, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях

ОК 08. Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления здоровья в процессе профессиональной деятельности и 
поддержания необходимого уровня физической подготовленности

ОК 09. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном языках.

ПК 1.1. Осуществлять техническое обслуживание технологического оборудования для производства продуктов питания из растительного сырья в 
соответствии с эксплуатационной документацией

ПК 1.2. Выполнять технологические операции по хранению и переработке зерна и семян в соответствии с технологическими инструкциями

ПК 1.1. Осуществлять техническое обслуживание технологического оборудования для производства продуктов питания из растительного сырья в 
соответствии с эксплуатационной документацией.

ПК 1.2. Выполнять технологические операции по производству хлеба, хлебобулочных, макаронных и кондитерских изделий в соответствии с 
технологическими инструкциями.

. ПК 2.1. Осуществлять организационное обеспечение производства продуктов питания из растительного сырья на автоматизированных 
технологических линиях

ПК 2 .2 . Осуществлять технологическое обеспечение процессов хранения и переработки зерна и семян.

ПК 2.1. Осуществлять организационное обеспечение производства продуктов питания из растительного сырья на автоматизированных 
технологических линиях.

ПК 2.2. Осуществлять технологическое обеспечение производства хлеба, хлебобулочных, макаронных и кондитерских изделий.

ПК 3.1. Проводить организационно-технические мероприятия для обеспечения лабораторного контроля качества и безопасности сырья, 
полуфабрикатов и готовой продукции в процессе производства продуктов питания из растительного сырья.

ПК 3.2. Проводить лабораторные исследования качества и безопасности сырья, полуфабрикатов и готовой продукции в процессе производства 
продуктов питания из растительного сырья.

ПК 4.1. Планировать основные показатели производственного процесса.

ПК 4.2. Планировать выполнение работ исполнителями.

ПК 4.3. Организовывать работу трудового коллектива

ПК 4.4. Контролировать ход и оценивать результаты работы трудового коллектива

ПК 4.5. Вести учётно-отчётную документацию.

ПК 5.1. Выполнять инструкции и задания пекаря по организации рабочего места.

ПК 5.2. Выполнять задания пекаря по изготовлению, продаже и презентации хлебобулочных изделий



ООД.01 .Русский язык в «а
ООД.02.Литература
ООД.ОЗ .История
ООД.04.Обществознан
ие
ООД.05.География
ООД.Об.Иностранный 
язык
ООД.07.Математика
ООД.08.Информатика
ООД.09.Физическая
культура
ООДЛО.Основы
безопасности
жизнедеятельности
ОО Д. 11.Физика
ООД.12.Химия
ООД. 13 .Биология
ЭК.01 Индивидуальный 
проект
СГЦ.01 История 
России
СГЦ.02. Иностранный 
язык в
профессиональной
деятельности
СГЦ.03..Безопасность
жизнедеятельности
СГЦ.04.Физическая 
культура
СГЦ.05. Основы
финансовой
грамотности
СГЦ.06. Основы
бережливого
производства

f '

ОП.01.
Микробиология, 
санитария и гигиена в 
пищевом производстве
ОП.02. Процессы и 
аппараты пищевых 
производств *
ОП.ОЗ. Автоматизация 
технологических •



процессов 
ОП.04. Прикладные 
компьютерные 
программы в 
профессиональной
деятельности________
ПМ.01. Ведение 
технологического 
процесса по хранению 
и переработке зерна и 
сеМян на
автоматизированных 
технологических 
линиях (по выбору) 
ПМ.02.
Организационно
технологическое 
обеспечение 
производства хранения 
и переработки зерна и 
семян на
автоматизированных 
технологических 
линиях (по выбору)
ПМ н.01 Ведение 
технологического 
процесса производства 
хлеба, хлебобулочных, 
макаронных и 
кондитерских изделий 
на автоматизированных 
технологических 
линиях (по выбору) 
ПМн.02.
Организационно
технологическое 
обеспечение 
производства хлеба, 
хлебобулочных, 
макарЬнных и 
кондитерских изделий 
на автоматизированных 
технологических 
линиях (по выбору) 
ПМ.ОЗ. Лабораторный 
контроль качества и



безопасности сырья, 
полуфабрикатов и 
готовой Продукции в 
процессе производства 
продуктов питания из 
растительного сырья

;• ■ ■

ПМ.04. Обеспечение 
деятельности 
структурного 
подразделения

-

ПМ.05. Освоение 
одной или нескольких 
профессий рабочих, 
должностей служащих



4. Перечень кабинетов, лабораторий, мастерских и др. помещений

№ Наименование
Кабинеты:

1 Истории
2 Русского языка и литературы
3 Биологии
4 Физики
5 Химии
6 Информатики
7 Социально-экономических дисциплин
8 Иностранного языка
9 Информационно-коммуникативных технологий
10 Безопасности жизнедеятельности
11 Бережливого производства
12 Процессов и аппаратов пищевых производств
13 Технологии продуктов питания из растительного сырья (по выбору)
14 Технологического оборудования производства продуктов питания из растительного сырья (по выбору)

Лаборатории:
15 Микробиологии, санитарии и гигиены
16 Автоматизации технологических процессов
17 Контроля качества и безопасности сырья, полуфабрикатов и готовой продукции

Спортивный комплекс:
23 Спортивный зал

Залы:
26 Библиотека, читальный зал с выходом в сеть Интернет
27 Актовый зал
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