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1.Пояснительная записка
1. Настоящий учебный план образовательного учреждения  среднего профессионального образования ГБОУ СПО МО ”Куровской  политехнический техникум”  разработан в соответствии с Федеральным государственным образовательным  стандартом среднего профессионального образования  по специальности 19.02.10 (260807) Технология продукции общественного питания, утвержденным приказом Министерства образования и науки Российской Федерации от 22 июня 2010 г. N 675, зарегистрированным в Министерстве юстиции  России от 11 августа 2010г.  N18123 Положением об учебной и производственной практиках  студентов (курсантов), осваивающих основные профессиональные образовательные программы среднего профессионального образования, утвержденного приказом Министерства образования и науки Российской Федерации от 18 апреля 2013 г.  № 291,  Письмом Минобрнауки РФ «О разъяснениях по формированию учебного плана основной профессиональной образовательной программы НПО и СПО» от 20.10.2010 № 12-696.
              2. Основным документом для организации учебного процесса в образовательной организации является приказ Министерства образования и науки Российской Федерации от 14 июня 2013 г. N 464 «Об утверждении порядка организации и осуществления образовательной деятельности по образовательным программам среднего профессионального образования». Начало учебных занятий –       1 сентября, окончание - в соответствии с графиком учебного процесса. Учебный год состоит из  двух семестров. Продолжительность учебной недели - шестидневная, занятия проводятся сдвоенными уроками.
              3. Максимальный объем учебной нагрузки обучающихся составляет 54 академических часа в неделю, включая все виды аудиторной и внеаудиторной (самостоятельной) учебной работы по освоению основной профессиональной образовательной программы.

  4. Максимальный объем аудиторной учебной нагрузки составляет 36 академических часов в неделю.

  5.   Общеобразовательный цикл основной профессиональной образовательной программы по специальности среднего профессионального образования сформирован с учетом технического профиля получаемого профессионального образования, в соответствии с федеральным базисным учебным планом  и примерными учебными планами для образовательных учреждений Российской Федерации, реализующих программы общего образования (приказы Минобразования России от 09.03.2004г. № 1312, от 20.08.2008г. №241 и от 30.08.2010г. №889) и «Рекомендациями по реализации образовательной программы среднего (полного) общего образования в образовательных учреждениях начального профессионального  и среднего профессионального образования в соответствии с Федеральным базисным учебным планом и примерными учебными  планами для образовательных учреждений Российской Федерации, реализующих программы общего образования» (письмо Минобрнауки России от 29.05.2007г. №03-1180). Обучающиеся изучают общеобразовательные предметы на первом и втором курсах обучения, в том числе одновременно с изучением  курсов, дисциплин (модулей) гуманитарной и социально-экономической направленности (профиля), общепрофессиональных и профессиональных курсов, дисциплин (модулей) в соответствии с приказом Минобразования России от 14. 06. 2013 г. N 464. Нормативный срок освоения основной профессиональной образовательной программ по    специальности среднего профес-сионального образования при очной форме получения образования для лиц, обучающихся на базе основного общего образования, увеличивается на 52 недели         (1 год) из расчета: теоретическое обучение (при обязательной учебной нагрузке 36 часов в неделю) - 39 нед.: - промежуточная аттестация 2 нед.; - каникулярное время 11 нед. Учебное время, отведенное на теоретическое обучение (1404 час.), распределено на изучение базовых и профильных учебных дисциплин общеобразовательного цикла на основе Рекомендаций Минобрнауки России,  от  29.05.2007г.№03-1180.     При этом на ОБЖ отводится 70 часов (приказ Минобрнауки России от 20.09.2008 г. № 241), на физическую культуру – по три часа в неделю (приказ Минобрнауки России от 30.08.2010 г. № 889). Экзамены проводятся по русскому языку (литературе), математике, химии: по русскому языку (литературе) и математике –  в письменной форме, по химии – в устной.

              6.   Весь объем учебного  времени, отведенный на реализацию ОПОП, включает инвариантную и вариативную части. Для расширения и углубления подготовки, определяемой содержанием обязательной части, получения дополнительных компетенций, умений и знаний, необходимых для обеспечения конкурентоспособности выпускника в соответствии с запросами  регионального рынка труда и возможностями продолжения образования,   учитывая мнения работодателей, объем времени отведенный на вариативную часть  циклов ОПОП (864 часов),  использован следующим образом: 
	Индекс
	Наименование циклов, дисциплин, профессиональных модулей
	Количество часов обязатель-ной части ФГОС
	Количество часов вариативной части ФГОС
	Всего по плану
	Обоснование

	ОГСЭ.00
	Общий гуманитарный и социально-экономический цикл
	420
	154
	574
	

	ОГСЭ.01
	Основы философии
	48
	6
	
	Освоение дополнительных компетенций, получение дополнительных умений и знаний

	ОГСЭ.02
	История
	48
	8
	
	Освоение дополнительных компетенций, получение дополнительных умений и знаний

	ОГСЭ.05
	Психология общения
	-
	34
	
	Освоение дополнительных компетенций, получение дополнительных умений и знаний

	ОГСЭ.06
	Духовное краеведение Подмосковья
	-
	34
	
	Рекомендовано Мин. обр. МО Сентябрь, 2010г. 

	ОГСЭ.07
	Русский язык и культура речи
	-
	72
	
	Освоение дополнительных компетенций, получение дополнительных умений и знаний

	ЕН.00
	Математический и общий естественнонаучный цикл
	208
	19
	227
	

	ЕН.01-ЕН.03 
	Увеличение объема времени
	208
	19
	
	Освоение дополнительных компетенций, получение дополнительных умений и знаний

	П.00
	Профессиональный цикл
	1424
	691
	2115
	

	ОП.00
	Общепрофессиональные дисциплины
	416
	553
	969
	

	ОП.01-ОП.09
	Увеличение объема времени
	416
	209
	625
	Освоение дополнительных компетенций, получение дополнительных умений и знаний

	ОП.10
	Товароведение продовольственных товаров
	-
	76
	76
	Освоение дополнительных компетенций, получение дополнительных умений и знаний

	ОП.11
	Техническое оснащение предприятий общественного питания
	-
	84
	84
	Освоение дополнительных компетенций, получение дополнительных умений и знаний

	ОП.12
	Организация производства
	-
	92
	92
	Освоение дополнительных компетенций, получение дополнительных умений и знаний

	ОП.13
	Организация обслуживания
	-
	50
	50
	Освоение дополнительных компетенций, получение дополнительных умений и знаний

	ОП.14
	Бухгалтерский учет в общественном питании
	-
	42
	42
	Освоение дополнительных компетенций, получение дополнительных умений и знаний


	ПМ.00
	Профессиональные модули
	1008
	138
	1146
	Освоение дополнительных компетенций, получение дополнительных умений и знаний

	
	ИТОГО: 
	2052
	864
	2916
	


7.    Объем часов по дисциплине «Физическая культура» реализуется как за счет часов, указанных в учебном плане, так и за счет различных форм внеаудиторных занятий в спортивных клубах, секциях.

8.   По  завершении изучения    междисциплинарных курсов предусмотрены экзамены. По освоении программ профессиональных модулей в последнем семестре изучения проводится экзамен (квалификационный), по итогам проверки которого выносится решение: «вид профессиональной деятельности освоен / не освоен».

9.    Дифференцированные зачеты и зачеты проводятся за счет часов, отведенных на изучение дисциплины и междисциплинарного курса. 

10.   Выполнение  курсовых проектов (работ) является  видом учебной работы по профессиональному модулю профессионального цикла, которые реализуются в пределах времени, отведенного на  его  изучение. Предусмотрены курсовые проекты (работы) по двум профессиональным модулям: ПМ.03  «Организация процесса приготовления и приготовление сложной горячей кулинарной продукции», ПМ.06 «Организации работы структурного подразделения».

11.   Консультации предусмотрены в объеме 100 часов на учебную группу на каждый учебный год. Формы проведения консультаций (групповые, индивидуальные, письменные, устные) определяются образовательным учреждением. 

12. Учебная практика и производственная практика (по профилю специальности) проводятся в рамках профессиональных модулей концентрированно или рассредоточено по семестрам. Учебная практика в объеме 12 недель, производственная практика (по профилю специальности) в объеме 16 недель реализуется по каждому из видов профессиональной деятельности, предусмотренных ФГОС СПО по специальности. Производственная практика (преддипломная) проводится концентрированно  –  4 недели  (8 семестр).

13.   В период прохождения учебной практики, предусмотренной в рамках ПМ.07 «Выполнение работ по одной или нескольким профессиям рабочих, должностям служащих», студенты осваивают одну или несколько  рабочих профессий из Перечня профессий рабочих, должностей служащих, рекомендуемых к освоению в рамках основной профессиональной образовательной программы СПО: повар, кондитер.

В процессе обучения, при  сдаче  зачетов, дифференцированных зачетов и  экзаменов  успеваемость студентов  определяется оценками  “отлично”, ”хорошо”, ”удовлетворительно”  и  “неудовлетворительно”.

14.   В период обучения после 6 семестра во время летних каникул с юношами проводятся учебные сборы   в соответствии с п.1 ст.13 Федерального закона «О воинской обязанности и военной службе» от 28 марта 1998 г. №53-ФЗ.

15.  Государственная (итоговая) аттестация включает подготовку и защиту выпускной  квалификационной работы. Обязательное требование - соответствие тематики выпускной квалификационной работы содержанию  одного или  нескольких профессиональных модулей. К защите выпускной квалификационной работы допускаются лица, завершившие полный курс обучения  по освоению основной профессиональной образовательной программы по специальности базовой подготовки и успешно прошедшие все предшествующие аттестационные испытания, предусмотренные учебным планом ГБОУ СПО МО “Куровской политехнический техникум“. 

При необходимости образовательная организация может вносить изменения в содержание учебного плана (изменение последовательности изучения дисциплин и междисциплинарных курсов, форм проведения промежуточной аттестации, использования вариативной части и т.д.) и пояснительной записки. 

                                                                2. Сводные данные по бюджету времени (в неделях)

	Курсы
	Обучение по дисциплинам и междисциплинарным курсам
	Учебная практика
	Производственная практика
	Промежуточная аттестация
	Государственная итоговая аттестация
	Каникулы
	Всего

	
	
	
	по профилю специальности
	преддипломная


	
	
	
	

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9

	I курс
	37
	3
	
	
	1
	
	11
	52

	II курс
	29
	4
	6
	
	2
	
	11
	52

	III курс
	31
	3
	6
	
	2
	
	10
	52

	IV курс
	23
	2
	4
	4
	2
	6
	2
	43

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Всего
	120
	12
	16
	4
	7
	6
	34
	199


3.  План учебного процесса   (основная профессиональная программа СПО) 
	 индекс

индекс


	Наименование циклов, дисциплин, профессиональных модулей, МДК, практик


	Формы промежуточной аттаттестации
	Учебная нагрузка обучающихся (час)
	Распределение обязательной (аудиторной) нагрузки по курсам и семестрам (час)

	
	
	
	максимальная
	Самостоятельная учебная  работа
	Обязательная аудиторная
	1 курс
	2 курс
	3 курс
	4 курс

	
	
	
	
	
	Всего занятий
	В т. ч.
	1 сем.

17 нед


	2 сем.

20 нед
	3 сем.

12нед
	4 сем.

17 нед


	5 сем.

13 нед


	6 сем.

18 нед


	7сем

11нд
	8 сем.

12нед

	
	
	
	
	
	
	лекции
	Лабор. и прпакт. работы
	Курсовые работы
	
	
	
	
	
	
	
	

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10
	11
	12
	13
	14
	15
	16
	17

	О.00
	Общеобразовательный цикл
	-/11/5
	2106
	702
	1404
	501
	903
	
	410
	476
	290
	228
	
	
	
	

	ОДБ.01
	Русский язык
	-,КР,КР,Э
	117
	39
	78
	18
	60
	
	16
	20
	18
	24
	
	
	
	

	ОДБ.02
	Литература
	      -,КР.КР,ДЗ
	176
	59
	117
	43
	74
	
	26
	30
	27
	34
	
	
	
	

	ОДБ.03
	Иностранный язык
	-, ДЗ
	117
	39
	78
	
	78
	
	32
	46
	
	
	
	
	
	

	ОДБ.04
	История
	-,Э
	175
	58
	117
	79
	38
	
	64
	53
	
	
	
	
	
	

	ОДБ.05
	Обществознание
	-,ДЗ,-,ДЗ
	175
	58
	117
	79
	38
	
	24
	30
	27
	36
	
	
	
	

	ОДБ.06
	Химия
	-,ДЗ,Э
	117
	39
	78
	40
	38
	
	26
	20
	32
	
	
	
	
	

	ОДБ.07
	Биология
	-,ДЗ,-,ДЗ
	117
	39
	78
	50
	28
	
	22
	20
	18
	18
	
	
	
	

	ОДБ.08
	Физическая культура
	З,ДЗ
	176
	59
	117
	
	117
	
	48
	69
	
	
	
	
	
	

	ОДБ.09
	ОБЖ
	-,ДЗ
	105
	35
	70
	44
	26
	
	32
	38
	
	
	
	
	
	

	ОДП.01
	Математика
	-,КР,ДЗ,Э
	435
	145
	290
	46
	244
	
	60
	80
	72
	78
	
	
	
	

	ОДП.02
	Информатика и ИКТ
	-,КР,ДЗ
	142
	47
	95
	15
	80
	
	24
	20
	51
	
	
	
	
	

	ОДП.03
	Физика
	-,ДЗ,КР,Э
	254
	85
	169
	87
	82
	
	36
	50
	45
	38
	
	
	
	

	ОГСЭ.00
	Общий гуманитарный и социально-экономический цикл 
	-/8/-
	861
	287
	574
	186
	388
	
	32
	36
	70
	98
	90
	156
	52
	40

	ОГСЭ.01
	Основы философии
	-,ДЗ
	64
	10
	54
	54
	
	
	
	
	
	
	16
	38
	
	

	ОГСЭ.02
	История
	-,ДЗ
	68
	12
	56
	56
	
	
	
	
	26
	30
	
	
	
	

	ОГСЭ.03
	Иностранный язык
	-,ДЗ,-,ДЗ,-,ДЗ
	195
	33
	162
	
	162
	
	
	
	22
	34
	24
	36
	26
	20

	ОГСЭ.04
	Физическая культура
	З,ДЗ,З,ДЗ,З,ДЗ
	324
	162
	162
	8
	154
	
	
	
	22
	34
	24
	36
	26
	20

	ОГСЭ.05
	Психология общения
	-,ДЗ
	51
	17
	34
	14
	20
	
	16
	18
	
	
	
	
	
	

	ОГСЭ.06
	Духовное краеведение Подмосковья
	-,ДЗ
	51
	17
	34
	18
	16
	
	16
	18
	
	
	
	
	
	

	ОГСЭ.07
	Русский язык и культура речи
	-,ДЗ
	108
	36
	72
	36
	36
	
	
	
	
	
	26
	46
	
	

	ЕН.00
	Математический и общий естественнонаучный цикл
	-/1/1
	341
	114
	227
	159
	68
	
	32
	22
	
	173
	
	
	
	

	ЕН.01
	Математика
	ДЗ
	66
	22
	44
	44
	
	
	
	
	
	44
	
	
	
	

	ЕН.02
	Экологические основы природопользования
	-,КР
	81
	27
	54
	54
	
	
	32
	22
	
	
	
	
	
	

	ЕН.03
	Химия 
	Э
	194
	65
	129
	61
	68
	
	
	
	
	129
	
	
	
	

	П.00
	Профессиональный цикл
	-/17/11
	3172
	1057
	2115
	1185
	882
	48
	
	
	
	
	
	
	
	

	ОП.00
	Общепрофессиональные дисциплины
	-/11/5
	1454
	485
	969
	568
	377
	24
	102
	136
	20
	40
	168
	256
	126
	121

	ОП.01
	Микробиология, санитария и гигиена в пищевом производстве
	-, ДЗ
	105
	35
	70
	44
	26
	
	32
	38
	
	
	
	
	
	

	ОП.02
	Физиология питания
	ДЗ
	63
	21
	42
	32
	10
	
	
	42
	
	
	
	
	
	

	ОП.03
	Организация хранения и контроль запасов сырья
	-,ДЗ
	109
	37
	72
	38
	34
	
	
	
	
	
	32
	40
	
	

	ОП.04
	Информационные технологии в проф. деятельности 
	-,ДЗ
	90
	30
	60
	20
	40
	
	
	
	20
	40
	
	
	
	

	ОП.05
	Метрология и стандартизация
	КР,ДЗ
	90
	30
	60
	34
	26
	
	
	
	
	
	22
	38
	
	

	ОП.06
	Правовые основы проф. Деятельности
	-,ДЗ
	72
	24
	48
	38
	10
	
	
	
	
	
	18
	30
	
	

	ОП.07
	Основы экономики,  менеджмента и маркетинга
	ДЗ,Э
	233
	78
	155
	96
	59
	
	
	
	
	
	
	
	80
	75

	ОП.08
	Охрана труда
	-,Э
	75
	25
	50
	34
	16
	
	24
	26
	
	
	
	
	
	

	ОП.09
	Безопасность жизнедеятельности
	-,ДЗ
	102
	34
	68
	48
	20
	
	
	
	
	
	32
	36
	
	

	ОП.10
	Товароведение продовольственных товаров
	-,Э
	114
	38
	76
	46
	32
	
	46
	30
	
	
	
	
	
	

	ОП.11
	Техническое оснащение предприятий общественного питания
	ДЗ,Э
	126
	42
	84
	46
	38
	
	
	
	
	
	40
	44
	
	

	ОП.12 
	Организация производства
	-,Э
	138
	46
	92
	38
	30
	24
	
	
	
	
	24
	68
	
	

	ОП.13
	Организация обслуживания
	-,ДЗ
	75
	25
	50
	34
	14
	
	
	
	
	
	
	
	24
	26

	ОП.14
	Бухгалтерский учет в общественном питании
	-,ДЗ
	62
	20
	42
	20
	22
	
	
	
	
	
	
	
	22
	20

	ПМ.00
	Профессиональные модули
	-/6/6
	1718
	572
	1146
	617
	505
	24
	36
	50
	52
	   73
	  210
	236
	218
	271

	ПМ.01
	Организация процесса приготовления и приготовление полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции
	Эк*
	206
	68


	138
	76
	62
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	МДК.01.01
	Технология приготовления сложной кулинарной продукции
	-,КР, Э
	207
	69
	138
	76
	62
	
	36
	50
	52
	
	
	
	
	

	УП.01
	Учебная практика
	ДЗ*
	
	
	36
	
	
	
	
	
	36
	
	
	
	
	

	ПП.01
	Производственная практика
	З*
	
	
	72
	
	
	
	
	
	
	72
	
	
	
	

	ПМ.02
	Организация процесса приготовления сложной холодной кулинарной продукции
	Эк*
	309
	103
	206
	98
	108
	
	
	
	
	
	104
	102
	
	

	МДК.02.01
	Технология приготовления сложной холодной кулинарной продукции
	       ДЗ,Э
	309
	103
	206
	98
	108
	
	
	
	
	
	104
	102
	
	

	УП.02
	Учебная практика
	ДЗ*
	
	
	36
	
	
	
	
	
	
	
	36
	
	
	

	ПП.02
	Производственная практика
	З*
	
	
	36
	
	
	
	
	
	
	
	
	36
	
	

	ПМ.03
	Организация процесса приготовления сложной горячей кулинарной продукции
	Эк*
	357
	119
	238
	108
	106
	24


	
	
	
	73
	106
	59
	
	

	МДК.03.01
	Технология приготовления сложной горячей кулинарной продукции
	ДЗ,ДЗ,Э
	357
	119
	238
	108
	106
	24
	
	
	   
	73
	106
	59
	
	

	УП.03
	Учебная практика
	ДЗ*
	
	
	72
	
	
	
	
	
	
	
	72
	
	
	

	ПП.03
	Производственная практика
	З*
	
	
	180
	
	
	
	
	
	
	
	
	180
	
	

	ПМ.04
	Организация процесса приготовления и приготовление сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий
	Эк*
	389
	130
	259
	139
	120
	
	
	
	
	
	
	75
	88
	96

	МДК.04.01
	Технология приготовления сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий
	КР,ДЗ,Э
	389
	130
	259
	139
	120
	
	
	
	
	
	
	75
	88
	96

	УП.04
	Учебная практика
	ДЗ*
	
	
	36
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	36
	

	ПП.04
	Производственная практика
	З*
	
	
	72
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	72
	

	ПМ.05
	Организация процесса приготовления и приготовление сложных холодных и горячих десертов
	Эк*
	234
	78
	156
	92
	64
	
	
	
	
	
	
	
	77
	79

	МДК.05.01
	Технология приготовления сложных холодных и горячих десертов и напитков
	ДЗ,Э
	234
	78
	156
	92
	64
	
	
	
	
	
	
	
	77
	79

	УП.05
	Учебная практика
	ДЗ*
	
	
	36
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	36
	

	ПП.05
	Производственная практика
	З*
	
	
	36
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	36
	

	ПМ.06
	Организация работы структурного подразделения
	Эк*
	223
	74
	149
	104
	45
	
	
	
	
	
	
	
	53
	96

	МДК.06.01
	Управление структурным подразделением организации
	ДЗ,Э
	223
	74
	149
	104
	45
	
	
	
	
	
	
	
	53
	96

	ПП.06
	Производственная практика
	З*
	
	
	36
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	36

	ПМ.07
	Выполнение работ по одной или нескольким профессиям рабочих, должностям служащих
	Эк*
	
	
	360
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	УП.07
	Учебная практика
	ДЗ*,ДЗ*,ДЗ*
	
	
	360
	
	
	
	
	108
	108
	144
	
	
	
	

	
	Всего 
	-/26/12
	4374
	1458
	2916
	1530
	1338
	48
	202
	244
	142
	  384
	468
	648
	396
	432

	
	С учетом общеобр. цикла
	-/37/17
	6480
	2190
	4320
	2031
	2241
	48
	612
	720
	432
	  612
	468
	648
	396
	432

	ПДП
	Преддипломная практика
	
	
	
	144
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	4 нед

	ГИА
	Государственная итоговая аттестация
	
	
	
	216
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	6 нед

	Консультации на учебную группу:  по 100 часов в год (всего 400 часов)

Государственная (итоговая) аттестация 

1 Программа базовой подготовки

1.1 Выпускная квалификационная работа

Подготовка выпускной квалификационной работы с 18.05 по 14.06 (4 недели);

Защита выпускной квалификационной работы с 15. 06 по 28.06

 (2 недели)

* не входит в общее количество зачетов и экзаменов
	Всего 
	Дисциплин и МДК
	
	612
	720
	432
	612
	468
	648
	396
	432

	
	
	Учебной практики
	
	-
	108
	144
	144
	108
	-
	72
	-

	
	
	Производств. практики
	
	-
	-
	-
	72
	-
	216
	108
	36

	
	
	Преддиплом. практики
	
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	144

	
	
	Экзаменов
	
	-
	3
	2
	4
	-
	4
	-
	4

	
	
	Дифференцир. зачетов 
	
	-
	10
	2
	8
	3
	7
	4
	3

	
	
	Зачетов 
	
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-


4. Перечень кабинетов, лабораторий, мастерских и др. для подготовки по специальности СПО

	№
	Наименование

	
	Кабинеты:

	1
	Русского языка и литературы

	2
	Истории и обществознания

	3
	Химии и биологии

	4
	Математики 

	5
	Иностранного языка

	6
	Физики

	7
	Информатики и ИКТ

	8
	Информационных систем в профессиональной деятельности

	9
	Социально-экономических дисциплин

	10
	Основ экономики, менеджмента и маркетинга

	11
	Правовых основ профессиональной деятельности

	12
	Экологических основ природопользования

	13
	Технологического оборудования кулинарного и кондитерского производства

	14
	Безопасности жизнедеятельности и охраны труда

	
	Лаборатории:

	1
	Химии

	2
	Метрологии и стандартизации

	3
	Микробиологии, санитарии и гигиены

	
	Учебный кулинарный цех

	
	Учебный кондитерский цех

	
	Спортивный комплекс:

	1
	Спортивный зал

	2
	Открытый стадион широкого профиля с элементами полосы препятствий

	3
	Место для стрельбы (договор с Военным комиссариатом)

	
	Залы:

	1
	Библиотека, читальный зал с выходом в сеть Интернет

	2
	Актовый зал


Зам. директора по УПР                                           Л.Ю.Захарова
Методист                                                                  А.Е. Шабанкина

Председатель ПЦК                                                  Л.Б. Хапалова
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