PAGE  
51

	
	УТВЕРЖДЕН

педагогическим советом

(прот. № 2 от 23.09.2014 г.)




 «Сведения о реализации основной профессиональной образовательной программы по профессии 260807.01 Повар, кондитер, заявляемой для государственной аккредитации»
_ Краевое государственное бюджетное образовательное учреждение среднего профессионального образования «Николаевский-на-Амуре промышленно-гуманитарный техникум» 

(наименование образовательного учреждения в соответствии с уставом)
1. Место осуществления образовательной деятельности по заявляемой для государственной аккредитации ОПОП: основное подразделение юридического лица или его филиал (указывается название филиала в соответствии с уставом): 682462 Хабаровский край, г. Николаевск-на-Амуре, ул. Попова, д.24. 
2. Юридический адрес осуществления образовательной деятельности по заявляемой для государственной аккредитации ОПОП (указывается адрес в соответствии с уставом): 682462 Хабаровский край, г. Николаевск-на-Амуре, ул. Попова, д.24. 
3. Фактические адреса осуществления образовательной деятельности по заявляемой для государственной аккредитации ОПОП: 682462 Хабаровский край, г. Николаевск-на-Амуре, ул. Попова, д.24. 

4. Сведения о наличии лицензии на право осуществления образовательной деятельности по заявленной для государственной аккредитации ОПОП по фактическим адресам осуществления образовательной деятельности: 

	Вид документа
	Серия и № бланка документа
	Регистрационный номер и дата выдачи
	Орган, выдавший документ
	Номер и дата распорядительного акта (приказа) о выдаче документа
	Срок окончания действия документа

	Лицензия
	27Л01 № 0000330
	№ 1493 от 30 октября 2013 г.
	Министерство образования и науки Хабаровского края
	Распоряжение № 1433 от 30 октября 2013 года
	бессрочно


5. Сведения о наличии свидетельства о государственной аккредитации:

	Вид документа
	Серия и № бланка документа
	Регистрационный номер и дата выдачи
	Орган, выдавший документ
	Номер и дата распорядительного акта (приказа) о выдаче документа
	Срок окончания действия документа

	Свидетельство о государственной аккредитации
	27А01 № 0000003
	№ 370 от 22 января 2014 г.
	Министерство образования и науки Хабаровского края
	Распоряжение № 49 от 22 января 2014 года
	21 января 2015 года


6. Сведения о контактных должностных лицах образовательного учреждения для получения информации, связанной с проведением государственной аккредитации данной ОПОП: 

	№ п/п
	Должностные лица
	Наименование должности (по штатному расписанию)
	Фамилия, имя, отчество
	Контактный рабочий телефон (с указанием кода междугородной связи), мобильный телефон

	1.
	Руководитель
	Директор
	Дыдочкина Раиса Нургалеевна
	(42135)2-70-05,

89243191905 89098222163

	2.
	Заместитель руководителя
	Заместитель директора по учебно-методической работе
	Боровик Светлана Васильевна
	(42135)3-04-34

89098711457

	3.
	Методист 
	методист
	Григорьева Ирина Александровна 
	(42135_2-75-39

89098742208


7. Сведения о контингенте обучающихся по заявленной для государственной аккредитации ОПОП в 2014-2015 учебном году на дату утверждения отчета (с указанием выпускных групп):

	№ п/п
	Наименование ОПОП (код, профессия, ГОС/ФГОС
	Образова-тельная база приема
	Всего обучаю-щихся, чел.
	Количество групп (ед.)/обучающихся (чел.) с указанием выпускных групп

	
	
	
	
	1 год обучения
	2 год обучения
	3 год обучения

	
	
	
	
	очная
	очно-заочная
	очная


	очно-заочная
	очная
	очно-заочная

	
	19.01.17 Повар, кондитер (ФГОС)
	основное общее
	1гр/22
	1гр/22 чел
	-
	-
	-
	-
	-

	
	260807.01 Повар, кондитер (ФГОС)
	основное общее
	1 гр/ 7 чел
	-
	-
	-
	
	1гр/7 чел (выпуск)
	

	ВСЕГО обучающихся по данной профессии, чел. - 29

	ВСЕГО обучающихся в ОУ по программам подготовки квалифицированных рабочих, чел. - 187

	ВСЕГО обучающихся в ОУ, чел. - 585


8. Сведения о соответствии содержания и качества подготовки обучающихся требованиям федерального государственного образовательного стандарта (государственного образовательного стандарта – до завершения его реализации)

8.1. Сведения о соответствии учебного плана (учебных планов) по заявленной для государственной аккредитации ОПОП федеральному государственному образовательному стандарту, государственному образовательному стандарту в части общепрофессионального и профессионального циклов. 
	Группа ПК-17-Н

Форма обучения – очная

Образовательная база приема – основное общее образование

Год обучения – 1

Получаемые квалификации – повар, кондитер

Фактический адрес места осуществления образовательной деятельности по данному учебному плану – г.Николаевск-на-Амуре, ул.Попова. 24 

	№ п/п
	Параметры
	Вывод (соответствует/не соответствует)

	1
	срок освоения ОПОП (должен быть не ниже установленного соответствующим ФГОС)
	соответствует

	2
	количество и наименования квалификаций
	соответствует

	3
	максимальный объем учебной нагрузки учащегося (должен составлять 54 академических часа в неделю)
	соответствует

	4
	максимальный объем аудиторной учебной нагрузки учащегося (должен соответствовать санитарно-эпидемиологическим правилам и нормативам, типовому положению, ФГОС) 
	соответствует

	5
	объем времени, отведенный в целом на ОПОП (должен быть не менее объема, установленного ФГОС)
	соответствует

	6
	объем времени, отведенный на обязательную и вариативную части ОПОП (должен быть не менее объемов, установленных ФГОС: обязательная - около 80%, вариативная - около 20%)
	соответствует

	7
	наименования учебных циклов, разделов ОПОП (согласно  соответствующему ФГОС)
	соответствует

	8
	объемы времени, отведенные на учебные циклы и раздел ФК.00 (должны быть не менее объемов, установленных ФГОС)
	соответствует

	9
	объемы времени, отведенные на разделы УП.00 и ПП.00, ПА.00, ГИА.00 (должны соответствовать установленным ФГОС)
	соответствует

	10
	наименования дисциплин общепрофессионального цикла (должны соответствовать ФГОС)
	соответствует

	11
	изучение дисциплины «Безопасность жизнедеятельности» в обязательной части профессионального цикла ОПОП НПО (объем часов на дисциплину «Безопасность жизнедеятельности» должен составлять 2 часа в неделю в период теоретического обучения (обязательной части циклов), но не более 68 часов, из них на освоение основ военной службы - 70 процентов от общего объема времени, отведенного на указанную дисциплину)
	соответствует

	12
	наименования профессиональных модулей (должны соответствовать установленным ФГОС)
	соответствует

	13
	общий объем времени, отведенный на освоение профессиональных модулей (должен быть не менее объема, установленного ФГОС)
	соответствует

	14
	наименования МДК (должны соответствовать установленным ФГОС)
	соответствует

	Общий вывод  о соответствии/несоответствии учебного плана требованиям ФГОС: соответствует

	Группа ПК-37-Н

Форма обучения – очная

Образовательная база приема – основное общее образование

Год обучения – 3

Получаемые квалификации – повар, кондитер

Фактический адрес места осуществления образовательной деятельности по данному учебному плану – г.Николаевск-на-Амуре, ул.Попова. 24 

	№ п/п
	Параметры
	Вывод (соответствует/не соответствует)

	1
	срок освоения ОПОП (должен быть не ниже установленного соответствующим ФГОС)
	соответствует

	2
	количество и наименования квалификаций
	соответствует

	3
	максимальный объем учебной нагрузки учащегося (должен составлять 54 академических часа в неделю)
	соответствует

	4
	максимальный объем аудиторной учебной нагрузки учащегося (должен соответствовать санитарно-эпидемиологическим правилам и нормативам, типовому положению, ФГОС) 
	соответствует

	5
	объем времени, отведенный в целом на ОПОП (должен быть не менее объема, установленного ФГОС)
	соответствует

	6
	объем времени, отведенный на обязательную и вариативную части ОПОП (должен быть не менее объемов, установленных ФГОС: обязательная - около 80%, вариативная - около 20%)
	соответствует

	7
	наименования учебных циклов, разделов ОПОП (согласно  соответствующему ФГОС)
	соответствует

	8
	объемы времени, отведенные на учебные циклы и раздел ФК.00 (должны быть не менее объемов, установленных ФГОС)
	соответствует

	9
	объемы времени, отведенные на разделы УП.00 и ПП.00, ПА.00, ГИА.00 (должны соответствовать установленным ФГОС)
	соответствует

	10
	наименования дисциплин общепрофессионального цикла (должны соответствовать ФГОС)
	соответствует

	11
	изучение дисциплины «Безопасность жизнедеятельности» в обязательной части профессионального цикла ОПОП НПО (объем часов на дисциплину «Безопасность жизнедеятельности» должен составлять 2 часа в неделю в период теоретического обучения (обязательной части циклов), но не более 68 часов, из них на освоение основ военной службы - 70 процентов от общего объема времени, отведенного на указанную дисциплину)
	соответствует

	12
	наименования профессиональных модулей (должны соответствовать установленным ФГОС)
	соответствует

	13
	общий объем времени, отведенный на освоение профессиональных модулей (должен быть не менее объема, установленного ФГОС)
	соответствует

	14
	наименования МДК (должны соответствовать установленным ФГОС)
	соответствует

	Общий вывод  о соответствии/несоответствии учебного плана требованиям ФГОС: соответствует


Вывод: Таким образом, учебный план по заявленной для государственной аккредитации ОПОП по профессии 260807.01 Повар, кондитер соответствует федеральному государственному образовательному стандарту в части общепрофессионального и профессионального циклов. 
8.2. Сведения о соответствии учебного плана (учебных планов) по заявленной для государственной аккредитации ОПОП в части общеобразовательной подготовки ФГОС (ГОС) среднего (полного) общего образования (в случае осуществления подготовки рабочих на базе основного общего образования). 
	Группа ПК-17-Н

Форма обучения – очная

Образовательная база приема – основное общее образование

Год обучения – 1

Получаемые квалификации – повар, кондитер

Фактический адрес места осуществления образовательной деятельности по данному учебному плану – г.Николаевск-на-Амуре, ул.Попова. 24

	№ п/п
	Параметры
	Вывод (соответствует/не соответствует)

	1
	срок освоения ФГОС (ГОС) (должен быть не ниже установленного ФГОС профессионального образования)
	соответствует

	2
	максимальный объем аудиторной учебной нагрузки учащегося (должен соответствовать санитарно-эпидемиологическим правилам и нормативам, типовому положению, ФГОС профессионального образования)
	соответствует

	3
	объем времени, отведенный в целом на освоение ФГОС (ГОС) среднего (полного) общего образования (должен быть не менее объема, установленного ФГОС профессионального образования)
	соответствует

	4
	учебный план в части реализации ФГОС (ГОС) среднего (полного) общего образования (должен соответствовать Базисному учебному плану среднего (полного) общего образования, примерным учебным планам, утвержденным уполномоченном органом исполнительной власти, в части наименований и перечня дисциплин, объемов времени на их изучение, соотношения количества часов, отведенных на изучение дисциплин федерального компонента, регионального компонента и компонента ОУ)
	соответствует

	Общий вывод* о соответствии/несоответствии учебного плана требованиям ФГОС (ГОС) среднего (полного) общего образования: соответствует

	Группа ПК-37-Н

Форма обучения – очная

Образовательная база приема – основное общее образование

Год обучения – 3

Получаемые квалификации – повар, кондитер

Фактический адрес места осуществления образовательной деятельности по данному учебному плану – 

г.Николаевск-на-Амуре, ул.Попова. 24

	№ п/п
	Параметры
	Вывод (соответствует/не соответствует)

	1
	срок освоения ФГОС (ГОС) (должен быть не ниже установленного ФГОС профессионального образования)
	соответствует

	2
	максимальный объем аудиторной учебной нагрузки учащегося (должен соответствовать санитарно-эпидемиологическим правилам и нормативам, типовому положению, ФГОС профессионального образования)
	соответствует

	3
	объем времени, отведенный в целом на освоение ФГОС (ГОС) среднего (полного) общего образования (должен быть не менее объема, установленного ФГОС профессионального образования)
	соответствует

	4
	учебный план в части реализации ФГОС (ГОС) среднего (полного) общего образования (должен соответствовать Базисному учебному плану среднего (полного) общего образования, примерным учебным планам, утвержденным уполномоченном органом исполнительной власти, в части наименований и перечня дисциплин, объемов времени на их изучение, соотношения количества часов, отведенных на изучение дисциплин федерального компонента, регионального компонента и компонента ОУ)
	соответствует

	Общий вывод* о соответствии/несоответствии учебного плана требованиям ФГОС (ГОС) среднего (полного) общего образования: соответствует


Вывод: учебные планы по заявленной для государственной аккредитации ОПОП по профессии 260807.01 Повар. Кондитер» соответствуют требованиям ФГОС.
8.3. Сведения о наличии рабочих программ учебных курсов, дисциплин (модулей), программ учебной и производственной практик, календарного учебного графика и методических материалов, обеспечивающих реализацию соответствующих образовательных технологий, по заявленной для государственной аккредитации ОПОП.

	Группа ПК-17-Н

Форма обучения – очная

Образовательная база приема – основное общее образование

Год обучения – 1

Получаемые квалификации – повар, кондитер

Фактический адрес места осуществления образовательной деятельности по данному учебному плану – г.Николаевск-на-Амуре, ул.Попова. 24

	№ п/п
	Параметры
	Вывод (да/нет)

	1
	наличие рабочих программ  по всем учебным курсам, дисциплинам (модулям)
	Да

	2
	наличие программы учебной практики
	Да

	3
	наличие программы производственной практики
	Да

	4
	наличие годового календарного учебного графика
	Да

	5
	наличие методических материалов
	Да

	Общий вывод: о наличии рабочих программ по всем учебным курсам, дисциплинам (модулям), программ учебной и производственной практик, годового календарного учебного графика и методических материалов: да

	Группа ПК-37-Н

Форма обучения – очная

Образовательная база приема – основное общее образование

Год обучения – 3

Получаемые квалификации – повар, кондитер

Фактический адрес места осуществления образовательной деятельности по данному учебному плану – г.Николаевск-на-Амуре, ул.Попова. 24

	№ п/п
	Параметры
	Вывод (да/нет)

	1
	наличие рабочих программ  по всем учебным курсам, дисциплинам (модулям)
	Да

	2
	наличие программы учебной практики
	Да

	3
	наличие программы производственной практики
	Да

	4
	наличие годового календарного учебного графика
	Да

	5
	наличие методических материалов
	Да

	Общий вывод* о наличии рабочих программ по всем учебным курсам, дисциплинам (модулям), программ учебной и производственной практик, годового календарного учебного графика и методических материалов: да


Общий вывод: Рабочие программы по всем учебным курсам, дисциплинам (модулям), программы учебной и производственной практик, годовой календарный учебный график и методические материалы по данной ОПОП по всем учебным планам в наличие. 
8.4.  Сведения о соответствии рабочих программ учебных курсов, дисциплин (модулей) по заявленной для государственной аккредитации ОПОП примерным программам, разработанным в установленном законодательством порядке, а в случае отсутствия указанных примерных программ – федеральному компоненту содержания общеобразовательного, профессионального и общепрофессионального циклов (при реализации ГОС) или требованиям к структуре ОПОП (при реализации ФГОС).
8.4.1. Общеобразовательный цикл ОПОП.

	Группа ПК-17-Н

Форма обучения – очная

Образовательная база приема – основное общее образование

Год обучения – 1

Получаемые квалификации – повар, кондитер

Фактический адрес места осуществления образовательной деятельности по данному учебному плану – г.Николаевск-на-Амуре, ул.Попова. 24

	№ п/п
	Перечень учебных дисциплин федерального компонента и учебных дисциплин регионального компонента с указанием индекса (общеобразовательный цикл)
	Вывод (соответствует/не соответствует)

	1
	2
	3

	
	ОДБ.1 Русский язык
	соответствует

	
	ОДБ.2 Литература
	соответствует

	
	ОДБ.3 Иностранный язык
	соответствует

	
	ОДБ.4 История
	соответствует

	
	ОДБ.5 Обществознание( включая экономику и право)
	соответствует

	
	ОДБ.6 Математика
	соответствует

	
	ОДБ.7 Информатика и ИКТ
	соответствует

	
	ОДБ.8 Основы безопасности жизнедеятельности
	соответствует

	
	ОДБ.9 Физическая культура
	соответствует

	
	ОДП.1 Физика
	соответствует

	
	ОДП.2 Химия
	соответствует

	
	ОДП.3 Биология
	соответствует

	Группа ПК-37-Н

Форма обучения – очная

Образовательная база приема – основное общее образование

Год обучения – 3

Получаемые квалификации – повар, кондитер

Фактический адрес места осуществления образовательной деятельности по данному учебному плану – г.Николаевск-на-Амуре, ул.Попова. 24

	№ п/п
	Перечень учебных дисциплин федерального компонента и учебных дисциплин регионального компонента с указанием индекса (общеобразовательный цикл)
	Вывод (соответствует/не соответствует)

	1
	2
	3

	
	ОДБ.1 Русский язык
	соответствует

	
	ОДБ.2 Литература
	соответствует

	
	ОДБ.3 Иностранный язык
	соответствует

	
	ОДБ.4 История
	соответствует

	
	ОДБ.5 Обществознание( включая экономику и право)
	соответствует

	
	ОДБ.6 Математика
	соответствует

	
	ОДБ.7 Информатика и ИКТ
	соответствует

	
	ОДБ.8 Основы безопасности жизнедеятельности
	соответствует

	
	ОДБ.9 Физическая культура
	соответствует

	
	ОДП.1 Физика
	соответствует

	
	ОДП.2 Химия
	соответствует

	
	ОДП.3 Биология
	соответствует


Общий вывод: Содержания рабочих программ по данным учебным планам соответствует примерным программам.
8.4.2. Учебные планы, разработанные на основе ФГОС 
	Группа ПК-17-Н

Форма обучения – очная

Образовательная база приема – основное общее образование

Год обучения – 1

Получаемые квалификации – повар, кондитер

Фактический адрес места осуществления образовательной деятельности по данному учебному плану – г.Николаевск-на-Амуре, ул.Попова. 24

	№ п/п
	Перечень дисциплин 
	Оцениваемые параметры
	Вывод (соответствует/не соответствует)

	1
	2
	3
	4

	1.
	Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевом производстве
	А) наличие в рабочей программе требований к результатам освоения обязательной части ОПОП в части общих компетенций (ОК) и профессиональных компетенций (ПК) 
	соответствует

	
	
	Б) наличие в рабочей программе требований к умениям и знаниям согласно обязательной части ОПОП
	соответствует

	
	
	В) наличие в рабочей программе тематики и форм внеаудиторной самостоятельной работы
	соответствует

	Общий вывод* о соответствии содержания рабочей программы дисциплины установленным требованиям: соответствует 

	2.
	Физиология питания с основами товароведения продовольственных товаров
	А) наличие в рабочей программе требований к результатам освоения обязательной части ОПОП в части общих компетенций (ОК) и профессиональных компетенций (ПК) 
	соответствует

	
	
	Б) наличие в рабочей программе требований к умениям и знаниям согласно обязательной части ОПОП
	соответствует

	
	
	В) наличие в рабочей программе тематики и форм внеаудиторной самостоятельной работы
	соответствует

	
	
	Г) наличие в рабочей программе в случае увеличения объема времени на освоение дисциплин общепрофессионального цикла по отношению к ФГОС НПО введенных дополнительно к установленным ФГОС требований к знаниям и умениям, а также дополнительного содержания образования (в рабочую программу должны быть введены дополнительные дидактические единицы, темы, разделы, обеспечивающие формирование дополнительно введенных требований к умениям и знаниям; требования к умениям и знаниям не должны повторять имеющиеся требования по родственным дисциплинам, установленные ФГОС НПО) 
	соответствует

	Общий вывод* о соответствии содержания рабочей программы дисциплины установленным требованиям: соответствует 

	3
	Техническое оснащение и организация рабочего места
	А) наличие в рабочей программе требований к результатам освоения обязательной части ОПОП в части общих компетенций (ОК) и профессиональных компетенций (ПК) 
	соответствует

	
	
	Б) наличие в рабочей программе требований к умениям и знаниям согласно обязательной части ОПОП
	соответствует

	
	
	В) наличие в рабочей программе тематики и форм внеаудиторной самостоятельной работы
	соответствует

	
	
	Г) наличие в рабочей программе в случае увеличения объема времени на освоение дисциплин общепрофессионального цикла по отношению к ФГОС НПО введенных дополнительно к установленным ФГОС требований к знаниям и умениям, а также дополнительного содержания образования (в рабочую программу должны быть введены дополнительные дидактические единицы, темы, разделы, обеспечивающие формирование дополнительно введенных требований к умениям и знаниям; требования к умениям и знаниям не должны повторять имеющиеся требования по родственным дисциплинам, установленные ФГОС НПО) 
	соответствует

	Общий вывод* о соответствии содержания рабочей программы дисциплины установленным требованиям: соответствует 

	4
	Экономические и правовые основы производственной деятельности
	А) наличие в рабочей программе требований к результатам освоения обязательной части ОПОП в части общих компетенций (ОК) и профессиональных компетенций (ПК) 
	соответствует

	
	
	Б) наличие в рабочей программе требований к умениям и знаниям согласно обязательной части ОПОП
	соответствует

	
	
	В) наличие в рабочей программе тематики и форм внеаудиторной самостоятельной работы
	соответствует

	5
	Безопасность жизнедеятельности
	А) наличие в рабочей программе требований к результатам освоения обязательной части ОПОП в части общих компетенций (ОК) и профессиональных компетенций (ПК) 
	соответствует

	
	
	Б) наличие в рабочей программе требований к умениям и знаниям согласно обязательной части ОПОП
	соответствует

	
	
	В) наличие в рабочей программе тематики и форм внеаудиторной самостоятельной работы
	соответствует

	Общий вывод* о соответствии содержания рабочей программы дисциплины установленным требованиям:

соответствует

	6
	Экология 
	А) наличие в рабочей программе требований к результатам освоения обязательной части ОПОП в части общих компетенций (ОК) и профессиональных компетенций (ПК) 
	дополнительные введена ОУ

	
	
	Б) наличие в рабочей программе требований к умениям и знаниям согласно обязательной части ОПОП
	дополнительно

введена ОУ

	
	
	В) наличие в рабочей программе тематики и форм внеаудиторной самостоятельной работы
	соответствует

	
	
	Г) наличие в рабочей программе в случае увеличения объема времени на освоение дисциплин общепрофессионального цикла по отношению к ФГОС НПО введенных дополнительно к установленным ФГОС требований к знаниям и умениям, а также дополнительного содержания образования (в рабочую программу должны быть введены дополнительные дидактические единицы, темы, разделы, обеспечивающие формирование дополнительно введенных требований к умениям и знаниям; требования к умениям и знаниям не должны повторять имеющиеся требования по родственным дисциплинам, установленные ФГОС НПО) 
	дополнительно введена ОУ

	
	
	Д) наличие в рабочей программе (в случае если данная дисциплина  дополнительно введена ОУ) профессиональных компетенций, которые содержатся в письмах-запросах работодателей или ОУ, в которых будет осуществляться продолжение образования выпускников
	соответствует

	
	
	Е) соответствие наименования новой, введенной ОУ дисциплины (в случае если данная дисциплина  дополнительно введена ОУ) заявленным требованиям к ОК, ПК, умениям и знаниям, указанными в письмах органов исполнительной власти субъекта РФ, работодателей, учреждений высшего и среднего профессионального образования; наличие в рабочей программе новой дисциплины указания на новые требования к умениям и знаниям (требования к умениям и знаниям, формируемым в рамках новой дисциплины, не должны повторять имеющиеся требования в ФГОС по родственным дисциплинам); соответствие содержания образования по новой дисциплине заявленным требованиям к умениям и знаниям, формирование которых будет обеспечивать данная дисциплина
	соответствует

	Общий вывод* о соответствии содержания рабочей программы дисциплины установленным требованиям:

соответствует

	Группа ПК-37-Н

Форма обучения – очная

Образовательная база приема – основное общее образование

Год обучения – 3

Получаемые квалификации – повар, кондитер

Фактический адрес места осуществления образовательной деятельности по данному учебному плану – г.Николаевск-на-Амуре, ул.Попова. 24

	№ п/п
	Перечень дисциплин 
	Оцениваемые параметры
	Вывод (соответствует/не соответствует)

	1
	2
	3
	4

	1.
	Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевом производстве
	А) наличие в рабочей программе требований к результатам освоения обязательной части ОПОП в части общих компетенций (ОК) и профессиональных компетенций (ПК) 
	соответствует

	
	
	Б) наличие в рабочей программе требований к умениям и знаниям согласно обязательной части ОПОП
	соответствует

	
	
	В) наличие в рабочей программе тематики и форм внеаудиторной самостоятельной работы
	соответствует

	Общий вывод* о соответствии содержания рабочей программы дисциплины установленным требованиям: соответствует 

	2.
	Физиология питания с основами товароведения продовольственных товаров
	А) наличие в рабочей программе требований к результатам освоения обязательной части ОПОП в части общих компетенций (ОК) и профессиональных компетенций (ПК) 
	соответствует

	
	
	Б) наличие в рабочей программе требований к умениям и знаниям согласно обязательной части ОПОП
	соответствует

	
	
	В) наличие в рабочей программе тематики и форм внеаудиторной самостоятельной работы
	соответствует

	
	
	Г) наличие в рабочей программе в случае увеличения объема времени на освоение дисциплин общепрофессионального цикла по отношению к ФГОС НПО введенных дополнительно к установленным ФГОС требований к знаниям и умениям, а также дополнительного содержания образования (в рабочую программу должны быть введены дополнительные дидактические единицы, темы, разделы, обеспечивающие формирование дополнительно введенных требований к умениям и знаниям; требования к умениям и знаниям не должны повторять имеющиеся требования по родственным дисциплинам, установленные ФГОС НПО) 
	соответствует

	Общий вывод* о соответствии содержания рабочей программы дисциплины установленным требованиям: соответствует 

	3
	Техническое оснащение и организация рабочего места
	А) наличие в рабочей программе требований к результатам освоения обязательной части ОПОП в части общих компетенций (ОК) и профессиональных компетенций (ПК) 
	соответствует

	
	
	Б) наличие в рабочей программе требований к умениям и знаниям согласно обязательной части ОПОП
	соответствует

	
	
	В) наличие в рабочей программе тематики и форм внеаудиторной самостоятельной работы
	соответствует

	
	
	Г) наличие в рабочей программе в случае увеличения объема времени на освоение дисциплин общепрофессионального цикла по отношению к ФГОС НПО введенных дополнительно к установленным ФГОС требований к знаниям и умениям, а также дополнительного содержания образования (в рабочую программу должны быть введены дополнительные дидактические единицы, темы, разделы, обеспечивающие формирование дополнительно введенных требований к умениям и знаниям; требования к умениям и знаниям не должны повторять имеющиеся требования по родственным дисциплинам, установленные ФГОС НПО) 
	соответствует

	Общий вывод* о соответствии содержания рабочей программы дисциплины установленным требованиям: соответствует 

	4
	Экономические и правовые основы производственной деятельности
	А) наличие в рабочей программе требований к результатам освоения обязательной части ОПОП в части общих компетенций (ОК) и профессиональных компетенций (ПК) 
	соответствует

	
	
	Б) наличие в рабочей программе требований к умениям и знаниям согласно обязательной части ОПОП
	соответствует

	
	
	В) наличие в рабочей программе тематики и форм внеаудиторной самостоятельной работы
	соответствует

	5
	Безопасность жизнедеятельности
	А) наличие в рабочей программе требований к результатам освоения обязательной части ОПОП в части общих компетенций (ОК) и профессиональных компетенций (ПК) 
	соответствует

	
	
	Б) наличие в рабочей программе требований к умениям и знаниям согласно обязательной части ОПОП
	соответствует

	
	
	В) наличие в рабочей программе тематики и форм внеаудиторной самостоятельной работы
	соответствует

	Общий вывод* о соответствии содержания рабочей программы дисциплины установленным требованиям:

соответствует


Общий вывод: содержание  рабочих программ дисциплин соответствует установленным требованиям, так как положительные выводы были сделаны по всем перечисленным параметрам. 
	Группа ПК-17-Н

Форма обучения – очная

Образовательная база приема – основное общее образование

Год обучения – 1

Получаемые квалификации – повар, кондитер

Фактический адрес места осуществления образовательной деятельности по данному учебному плану – г.Николаевск-на-Амуре, ул.Попова. 24

	№ п/п
	Профессиональный модуль 
	Оцениваемые параметры
	Вывод (соответствует/не соответствует)

	1
	2
	3
	4

	1.
	Приготовление блюд из овощей и грибов
	А) наличие в рабочей программе требований к результатам освоения обязательной части ОПОП в части общих компетенций (ОК) и профессиональных компетенций (ПК);
	соответствует

	
	
	Б) наличие в рабочей программе требований к практическому опыту, умениям  и знаниям согласно  обязательной части ОПОП;
	соответствует

	
	
	В) наличие в рабочей программе тематики и форм  внеаудиторной самостоятельной работы;
	соответствует

	Общий вывод* о соответствии содержания рабочей программы ПМ установленным требованиям: соответствует 

	2.
	Приготовление блюд и гарниров из круп бобовых и макаронных изделий, яиц, творога, теста
	А) наличие в рабочей программе требований к результатам освоения обязательной части ОПОП в части общих компетенций (ОК) и профессиональных компетенций (ПК);
	соответствует

	
	
	Б) наличие в рабочей программе требований к практическому опыту, умениям  и знаниям согласно  обязательной части ОПОП;
	соответствует

	
	
	В) наличие в рабочей программе тематики и форм  внеаудиторной самостоятельной работы;
	соответствует

	
	
	Г) наличие в рабочей программе (в случае увеличения объема времени на освоение профессиональных модулей по отношению к ФГОС) дополнительно к установленным ФГОС профессиональных компетенций, требований к практическому опыту, умениям и знаниям, а также дополнительного содержания образования (в рабочей программе должны быть введены дополнительные дидактические единицы, темы, разделы МДК, обеспечивающие формирование введенных дополнительно профессиональных компетенций или требований к практическому опыту, или требований к умениям и знаниям);
	соответствует

	Общий вывод* о соответствии содержания рабочей программы ПМ установленным требованиям: соответствует

	3.
	Приготовление супов и соусов
	А) наличие в рабочей программе требований к результатам освоения обязательной части ОПОП в части общих компетенций (ОК) и профессиональных компетенций (ПК);
	соответствует

	
	
	Б) наличие в рабочей программе требований к практическому опыту, умениям  и знаниям согласно  обязательной части ОПОП;
	соответствует

	
	
	В) наличие в рабочей программе тематики и форм  внеаудиторной самостоятельной работы;
	соответствует

	Общий вывод* о соответствии содержания рабочей программы ПМ установленным требованиям: соответствует

	4
	Приготовление блюд из рыбы
	А) наличие в рабочей программе требований к результатам освоения обязательной части ОПОП в части общих компетенций (ОК) и профессиональных компетенций (ПК);
	соответствует

	
	
	Б) наличие в рабочей программе требований к практическому опыту, умениям  и знаниям согласно  обязательной части ОПОП;
	соответствует

	
	
	В) наличие в рабочей программе тематики и форм  внеаудиторной самостоятельной работы;
	соответствует

	Общий вывод* о соответствии содержания рабочей программы ПМ установленным требованиям: соответствует

	5
	Приготовление блюд  из мяса и домашней птицы
	А) наличие в рабочей программе требований к результатам освоения обязательной части ОПОП в части общих компетенций (ОК) и профессиональных компетенций (ПК);
	соответствует

	
	
	Б) наличие в рабочей программе требований к практическому опыту, умениям  и знаниям согласно  обязательной части ОПОП;
	соответствует

	
	
	В) наличие в рабочей программе тематики и форм  внеаудиторной самостоятельной работы;
	соответствует

	
	
	Г) наличие в рабочей программе (в случае увеличения объема времени на освоение профессиональных модулей по отношению к ФГОС) дополнительно к установленным ФГОС профессиональных компетенций, требований к практическому опыту, умениям и знаниям, а также дополнительного содержания образования (в рабочей программе должны быть введены дополнительные дидактические единицы, темы, разделы МДК, обеспечивающие формирование введенных дополнительно профессиональных компетенций или требований к практическому опыту, или требований к умениям и знаниям);
	соответствует

	Общий вывод* о соответствии содержания рабочей программы ПМ установленным требованиям: соответствует

	6
	Приготовление и оформление холодных блюд и закусок
	А) наличие в рабочей программе требований к результатам освоения обязательной части ОПОП в части общих компетенций (ОК) и профессиональных компетенций (ПК);
	соответствует

	
	
	Б) наличие в рабочей программе требований к практическому опыту, умениям  и знаниям согласно  обязательной части ОПОП;
	соответствует

	
	
	В) наличие в рабочей программе тематики и форм  внеаудиторной самостоятельной работы;
	соответствует

	Общий вывод* о соответствии содержания рабочей программы ПМ установленным требованиям: соответствует

	7
	Приготовление сладких блюд и напитков
	А) наличие в рабочей программе требований к результатам освоения обязательной части ОПОП в части общих компетенций (ОК) и профессиональных компетенций (ПК);
	соответствует

	
	
	Б) наличие в рабочей программе требований к практическому опыту, умениям  и знаниям согласно  обязательной части ОПОП;
	соответствует

	
	
	В) наличие в рабочей программе тематики и форм  внеаудиторной самостоятельной работы;
	соответствует

	
	
	Г) наличие в рабочей программе (в случае увеличения объема времени на освоение профессиональных модулей по отношению к ФГОС) дополнительно к установленным ФГОС профессиональных компетенций, требований к практическому опыту, умениям и знаниям, а также дополнительного содержания образования (в рабочей программе должны быть введены дополнительные дидактические единицы, темы, разделы МДК, обеспечивающие формирование введенных дополнительно профессиональных компетенций или требований к практическому опыту, или требований к умениям и знаниям);
	соответствует

	Общий вывод* о соответствии содержания рабочей программы ПМ установленным требованиям: соответствует

	8
	Приготовление хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий
	А) наличие в рабочей программе требований к результатам освоения обязательной части ОПОП в части общих компетенций (ОК) и профессиональных компетенций (ПК);
	соответствует

	
	
	Б) наличие в рабочей программе требований к практическому опыту, умениям  и знаниям согласно  обязательной части ОПОП;
	соответствует

	
	
	В) наличие в рабочей программе тематики и форм  внеаудиторной самостоятельной работы;
	соответствует

	
	
	Г) наличие в рабочей программе (в случае увеличения объема времени на освоение профессиональных модулей по отношению к ФГОС) дополнительно к установленным ФГОС профессиональных компетенций, требований к практическому опыту, умениям и знаниям, а также дополнительного содержания образования (в рабочей программе должны быть введены дополнительные дидактические единицы, темы, разделы МДК, обеспечивающие формирование введенных дополнительно профессиональных компетенций или требований к практическому опыту, или требований к умениям и знаниям);
	соответствует

	Общий вывод* о соответствии содержания рабочей программы ПМ установленным требованиям: соответствует

	Вывод по учебному плану: объем времени, отведенный на производственную практику соответствует  требованиям ФГОС. Общий объем времени, отведенный на практику по всем профессиональным модулям как обязательной, так и вариативной части ОПОП не превышает объем времени, отведенный на практику в соответствии с ФГОС.

	Группа ПК-37-Н

Форма обучения – очная

Образовательная база приема – основное общее образование

Год обучения – 3

Получаемые квалификации – повар, кондитер

Фактический адрес места осуществления образовательной деятельности по данному учебному плану – г.Николаевск-на-Амуре, ул.Попова. 24

	№ п/п
	Профессиональный модуль 
	Оцениваемые параметры
	Вывод (соответствует/не соответствует)

	1
	2
	3
	4

	1.
	Приготовление блюд из овощей и грибов
	А) наличие в рабочей программе требований к результатам освоения обязательной части ОПОП в части общих компетенций (ОК) и профессиональных компетенций (ПК);
	соответствует

	
	
	Б) наличие в рабочей программе требований к практическому опыту, умениям  и знаниям согласно  обязательной части ОПОП;
	соответствует

	
	
	В) наличие в рабочей программе тематики и форм  внеаудиторной самостоятельной работы;
	соответствует

	Общий вывод* о соответствии содержания рабочей программы ПМ установленным требованиям: соответствует 

	2.
	Приготовление блюд и гарниров из круп бобовых и макаронных изделий, яиц, творога, теста
	А) наличие в рабочей программе требований к результатам освоения обязательной части ОПОП в части общих компетенций (ОК) и профессиональных компетенций (ПК);
	соответствует

	
	
	Б) наличие в рабочей программе требований к практическому опыту, умениям  и знаниям согласно  обязательной части ОПОП;
	соответствует

	
	
	В) наличие в рабочей программе тематики и форм  внеаудиторной самостоятельной работы;
	соответствует

	
	
	Г) наличие в рабочей программе (в случае увеличения объема времени на освоение профессиональных модулей по отношению к ФГОС) дополнительно к установленным ФГОС профессиональных компетенций, требований к практическому опыту, умениям и знаниям, а также дополнительного содержания образования (в рабочей программе должны быть введены дополнительные дидактические единицы, темы, разделы МДК, обеспечивающие формирование введенных дополнительно профессиональных компетенций или требований к практическому опыту, или требований к умениям и знаниям);
	соответствует

	Общий вывод* о соответствии содержания рабочей программы ПМ установленным требованиям: соответствует

	3.
	Приготовление супов и соусов
	А) наличие в рабочей программе требований к результатам освоения обязательной части ОПОП в части общих компетенций (ОК) и профессиональных компетенций (ПК);
	соответствует

	
	
	Б) наличие в рабочей программе требований к практическому опыту, умениям  и знаниям согласно  обязательной части ОПОП;
	соответствует

	
	
	В) наличие в рабочей программе тематики и форм  внеаудиторной самостоятельной работы;
	соответствует

	Общий вывод* о соответствии содержания рабочей программы ПМ установленным требованиям: соответствует

	4
	Приготовление блюд из рыбы
	А) наличие в рабочей программе требований к результатам освоения обязательной части ОПОП в части общих компетенций (ОК) и профессиональных компетенций (ПК);
	соответствует

	
	
	Б) наличие в рабочей программе требований к практическому опыту, умениям  и знаниям согласно  обязательной части ОПОП;
	соответствует

	
	
	В) наличие в рабочей программе тематики и форм  внеаудиторной самостоятельной работы;
	соответствует

	Общий вывод* о соответствии содержания рабочей программы ПМ установленным требованиям: соответствует

	5
	Приготовление блюд  из мяса и домашней птицы
	А) наличие в рабочей программе требований к результатам освоения обязательной части ОПОП в части общих компетенций (ОК) и профессиональных компетенций (ПК);
	соответствует

	
	
	Б) наличие в рабочей программе требований к практическому опыту, умениям  и знаниям согласно  обязательной части ОПОП;
	соответствует

	
	
	В) наличие в рабочей программе тематики и форм  внеаудиторной самостоятельной работы;
	соответствует

	
	
	Г) наличие в рабочей программе (в случае увеличения объема времени на освоение профессиональных модулей по отношению к ФГОС) дополнительно к установленным ФГОС профессиональных компетенций, требований к практическому опыту, умениям и знаниям, а также дополнительного содержания образования (в рабочей программе должны быть введены дополнительные дидактические единицы, темы, разделы МДК, обеспечивающие формирование введенных дополнительно профессиональных компетенций или требований к практическому опыту, или требований к умениям и знаниям);
	соответствует

	Общий вывод* о соответствии содержания рабочей программы ПМ установленным требованиям: соответствует

	6
	Приготовление и оформление холодных блюд и закусок
	А) наличие в рабочей программе требований к результатам освоения обязательной части ОПОП в части общих компетенций (ОК) и профессиональных компетенций (ПК);
	соответствует

	
	
	Б) наличие в рабочей программе требований к практическому опыту, умениям  и знаниям согласно  обязательной части ОПОП;
	соответствует

	
	
	В) наличие в рабочей программе тематики и форм  внеаудиторной самостоятельной работы;
	соответствует

	Общий вывод* о соответствии содержания рабочей программы ПМ установленным требованиям: соответствует

	7
	Приготовление сладких блюд и напитков
	А) наличие в рабочей программе требований к результатам освоения обязательной части ОПОП в части общих компетенций (ОК) и профессиональных компетенций (ПК);
	соответствует

	
	
	Б) наличие в рабочей программе требований к практическому опыту, умениям  и знаниям согласно  обязательной части ОПОП;
	соответствует

	
	
	В) наличие в рабочей программе тематики и форм  внеаудиторной самостоятельной работы;
	соответствует

	
	
	Г) наличие в рабочей программе (в случае увеличения объема времени на освоение профессиональных модулей по отношению к ФГОС) дополнительно к установленным ФГОС профессиональных компетенций, требований к практическому опыту, умениям и знаниям, а также дополнительного содержания образования (в рабочей программе должны быть введены дополнительные дидактические единицы, темы, разделы МДК, обеспечивающие формирование введенных дополнительно профессиональных компетенций или требований к практическому опыту, или требований к умениям и знаниям);
	соответствует

	Общий вывод* о соответствии содержания рабочей программы ПМ установленным требованиям: соответствует

	8
	Приготовление хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий
	А) наличие в рабочей программе требований к результатам освоения обязательной части ОПОП в части общих компетенций (ОК) и профессиональных компетенций (ПК);
	соответствует

	
	
	Б) наличие в рабочей программе требований к практическому опыту, умениям  и знаниям согласно  обязательной части ОПОП;
	соответствует

	
	
	В) наличие в рабочей программе тематики и форм  внеаудиторной самостоятельной работы;
	соответствует

	
	
	Г) наличие в рабочей программе (в случае увеличения объема времени на освоение профессиональных модулей по отношению к ФГОС) дополнительно к установленным ФГОС профессиональных компетенций, требований к практическому опыту, умениям и знаниям, а также дополнительного содержания образования (в рабочей программе должны быть введены дополнительные дидактические единицы, темы, разделы МДК, обеспечивающие формирование введенных дополнительно профессиональных компетенций или требований к практическому опыту, или требований к умениям и знаниям);
	соответствует

	Общий вывод* о соответствии содержания рабочей программы ПМ установленным требованиям: соответствует

	Вывод по учебному плану: объем времени, отведенный на производственную практику соответствует  требованиям ФГОС. Общий объем времени, отведенный на практику по всем профессиональным модулям как обязательной, так и вариативной части ОПОП не превышает объем времени, отведенный на практику в соответствии с ФГОС.


Общий вывод: содержание рабочей программы профессионального модуля соответствует установленным требованиям, так как положительные выводы сделаны по всем перечисленным параметрам. 

Вывод: рабочие программы учебных курсов, дисциплин (модулей) по заявленной для государственной аккредитации ОПОП соответствуют установленным требованиям, так как  положительные выводы сделаны в отношении всех реализуемых в рамках ОПОП рабочих программ. 

8.5. Сведения о выполнении учебного плана (учебных планов) по заявленной для государственной аккредитации ОПОП согласно графику учебного процесса.

	Группа ПК-37-Н

Форма обучения – очная

Образовательная база приема – основное общее образование

Год обучения – 3

Получаемые квалификации – повар, кондитер

	№ п/п
	Дисциплины, МДК, практики, разделы (по учебному плану)
	Доля учебных часов фактически проведенных от количества запланированных в учебном плане, %

	1
	2
	3

	1
	Русский язык
	100%

	2
	Литература
	99%

	3
	Иностранный язык
	100%

	4
	История 
	98%

	5
	Обществознание (включая экономику и право)
	100%

	6
	Математика
	99%

	7
	Информатика и ИКТ
	97%

	8
	Физическая культура
	95%

	9
	Основы безопасности жизнедеятельности
	100%

	10
	Физика
	100%

	11
	Химия
	100%

	12
	Биология
	100%

	13
	Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевом производстве
	100%

	14
	Физиология питания с основами товароведения продовольственных товаров
	100%

	15
	Техническое оснащение и организация рабочего места
	100%

	16
	Экономические и правовые основы производственной деятельности
	100%

	17
	Безопасность жизнедеятельности
	100%

	18
	МДК 01.01 Технология обработки сырья и приготовления блюд из овощей и грибов
	100%

	
	УП.01 Учебная практика
	100%

	
	МДК 02.01 Технология подготовки сырья и приготовления блюд и гарниров из круп, бобовых, макаронных изделий, яиц, творога, теста
	100%

	
	УП.02 Учебная практика
	100%

	
	МДК 03.01 Технология приготовления супов и соусов
	100%

	
	УП.03 Учебная практика
	100%

	
	МДК 04.01 Технология обработки сырья и приготовления блюд из рыбы
	100%

	
	УП.04 Учебная практика
	100%

	
	МДК 05.01 Технология обработки сырья и приготовления блюд из мяса и домашней птицы
	100%

	
	УП.05 Учебная практика
	100%

	
	МДК 06.01 Технология приготовления и оформления холодных блюд и закусок
	100%

	
	УП.06 Учебная практика
	100%

	
	МДК 07.01 Технология приготовления сладких блюд и напитков
	100%

	
	УП.07 Учебная практика
	100%

	
	МДК 08.01 Технология приготовления хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий
	100%

	
	УП.08 Учебная практика
	100%

	
	ФК.00 Физическая культура
	100%

	
	ПП. Производственная практика
	100%


Вывод: учебный план по заявленной для государственной аккредитации ОПОП согласно графику учебного процесса выполнен, так как доля учебных часов фактически проведенных от количества запланированных в учебном плане по всем дисциплинам и ПМ, составляет не менее 95%. 
Примечание: Сокращение учебных часов по дисциплинам было произведено в связи с болезнью преподавателей, учебными отпусками.
8.6. Сведения об осуществлении текущего контроля успеваемости и промежуточной аттестации обучающихся ОУ в соответствии с уставом и требованиями законодательства.

	№ п/п
	ОПОП 
	Параметры оценки
	Вывод: да/нет 

	1
	ОПОП по профессии 260807.01 «Повар, кондитер»
	А) выполнение установленного документами ОУ порядка осуществления текущего контроля успеваемости и промежуточной аттестации обучающихся (источник информации: журналы теоретического обучения и журналы практик, экзаменационные ведомости, тетради обучающихся и т.п.)

Устав Краевого государственного бюджетного образовательного учреждения среднего профессионального образования «Николаевский-на-Амуре промышленно-гуманитарный техникум», утв. министром образования Хабаровского края А.А.Базилевским  от 28.07.2013г № 855, раздел 3, п.3.31-3.33. 
Положение о текущем контроле успеваемости и промежуточной аттестации обучающихся Краевого государственного бюджетного образовательного учреждения среднего профессионального образования «Николаевский-на-Амуре промышленно-гуманитарный техникум», утрв. приказом директора техникума  от 31.03.2014г. №88-онс.
	да

	
	
	Б) наличие контрольно-оценочных средств и контрольно-измерительных материалов, предусмотренных документами ОУ

Положение об учебно-методическом комплексе по специальности/профессии в Краевом государственном бюджетном образовательном учреждении среднего профессионального образования «Николаевский-на-Амуре промышленно-гуманитарный техникум», утрв. приказом директора техникума  от 06.05.2014г № 141-осн.
	да


Вывод: текущий контроль успеваемости и промежуточной аттестации обучающихся техникума осуществляется по заявленной для государственной аккредитации образовательной программе в соответствии с уставом и требованиями законодательства, так как в уставе техникума, Положении о текущем контроле успеваемости и промежуточной аттестации обучающихся Краевого государственного бюджетного образовательного учреждения среднего профессионального образования «Николаевский-на-Амуре промышленно-гуманитарный техникум» установлен порядок осуществления текущего контроля успеваемости и промежуточной аттестации обучающихся, который выполняется при контроле реализации ОПОП, и при этом имеются контрольно-оценочные средства и контрольно-измерительные материалы, предусмотренные документами ОУ.
8.7. Сведения о соответствии организации учебной и производственной практик обучающихся по заявленной для государственной аккредитации ОПОП требованиям законодательства.

	Параметры оценки
	Вывод: да/нет

	А) соответствие содержания практики требованиям к результатам обучения по каждому из модулей ОПОП в соответствии с ФГОС
	да

	Б) наличие мест проведения практики в соответствии с законодательством (учебная практика (производственное обучение) проводится в мастерских, лабораториях; учебная практика (производственное обучение) также проводится в организациях на основе прямых договоров между организацией и техникумом) 
	да

	В) наличие факта установления учебной нагрузки в части учебной практики (производственного обучения) мастерам производственного обучения
	да

	Г) наличие прямых договоров, заключаемых между техникумом и каждой организацией, куда направляются обучающиеся (для производственной практики на первом году обучения и в последующие годы) 
	да

	Д) соответствие сроков проведения практики срокам, установленным ОПОП
	да

	Е) соответствие форм проведения практики требованиям законодательства (практика может осуществляться как непрерывно, так и путем чередования с теоретическими занятиями по дням (неделям) при условии обеспечения связи между содержанием практики и результатами обучения в рамках модулей ОПОП по осваиваемой профессии/при условии обеспечения связи между теоретической и практической подготовкой)
	да

	Ж) наличие в учебном плане всех видов практики в соответствии с ОПОП с учетом договоров с организациями
	да

	З) наличие согласования программы и планируемых результатов практики с соответствующей организацией
	да

	И) наличие факта назначения руководителя практики
	да

	К) наличие системы и результатов контроля со стороны техникума реализации программы и условий проведения практики организациями, в том числе в части соблюдения требований охраны труда, безопасности жизнедеятельности и пожарной безопасности в соответствии с правилами и нормами, в том числе отраслевыми
	да

	Л) проведение процедуры оценки общих и профессиональных компетенций, освоенных обучающимися, в ходе прохождения практики
	да

	М) наличие материалов, подтверждающих выполнение обучающимися заданий, предусмотренных программами практики
	да

	Н) наличие материалов, отражающих общее руководство и контроль за практикой от техникума заместителем директора по учебно-производственной работе
	да

	О) наличие материалов, подтверждающих руководство практикой учебной группы мастером производственного обучения
	да

	П) наличие ведомостей или иных документов техникума, содержащих сведения об оценках и/или зачетах обучающимся освоенных общих и профессиональных компетенций при прохождении практики
	да

	Р) наличие в техникуме выпускных письменных экзаменационных (или практических работ) по профессии (в случае если обучение по профессии проводилось ОУ в предшествующие учебные годы)
	да

	С) наличие результатов прохождения практики обучающимися, представленных в техникум для учета при итоговой аттестации
	да


Вывод: организация учебной и производственной практик обучающихся по заявленной для государственной аккредитации ОПОП по профессии 260807.01 Повар, кондитер соответствует требованиям. 

8.8. Сведения о содержании и объеме вариативной части  ОПОП
.



Согласно ФГОС НПО вариативная часть (учебный план группы ПК-37-Н, форма обучения – очная, образовательная база приема – основное общее образование, год обучения – 3, получаемые квалификации – повар, кондитер)  отводимая на обязательная часть циклов ОПОП и раздел «Физическая культура» составляет 144 часа. В учебном плане 94 часа было использовано на увеличение общепрофессионального цикла: на дисциплины «Физиология питания с основами товароведения продовольственных товаров», «Техническое оснащение и организация рабочего места», формирующими базовые знания, необходимые для усвоения специальных дисциплин; и 33 часа на увеличение часов, отводимых на изучение профессиональных модулей ПМ.02 Приготовление блюд и гарниров из круп бобовых и макаронных изделий, яиц, творога, теста; ПМ.05 Приготовление блюд из мяса и домашней птицы; ПМ.08 Приготовление хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий с целью  углубления подготовки, определяемой содержанием обязательной части, необходимой для обеспечения конкурентоспособности выпускника в соответствии с запросами регионального рынка труда и возможностями продолжения образования; 17 часов на увеличение раздела «Физическая культура» с целью повышения профессионально-прикладной физической подготовки обучающихся, осваивающих профессию: «Повар, кондитер».



Согласно ФГОС НПО вариативная часть (учебный план группы ПК-17-Н, форма обучения – очная, образовательная база приема – основное общее образование, год обучения – 1, получаемые квалификации – повар, кондитер)  отводимая на обязательная часть циклов ОПОП и раздел «Физическая культура» составляет 144 часа. В учебном плане 111 часов было использовано на увеличение общепрофессионального цикла: на дисциплины «Физиология питания с основами товароведения продовольственных товаров», «Техническое оснащение и организация рабочего места», формирующими базовые знания, необходимые для усвоения специальных дисциплин и введение дисциплины «Экология» в соответствии с потребностями работодателей и региональной спецификой деятельности; и 33 часа на увеличение часов, отводимых на изучение профессиональных модулей ПМ.02 Приготовление блюд и гарниров из круп бобовых и макаронных изделий, яиц, творога, теста; ПМ.05 Приготовление блюд из мяса и домашней птицы; ПМ.08 Приготовление хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий с целью  углубления подготовки, определяемой содержанием обязательной части, необходимой для обеспечения конкурентоспособности выпускника в соответствии с запросами регионального рынка труда и возможностями продолжения образования.
8.9. Сведения о доле выпускников, обучавшихся по ОПОП и имеющих положительные результаты государственной (итоговой) аттестации за последние три года, предшествующие учебному году, в котором проводится государственная аккредитация.

	Наименование ОПОП
	2013/2014уч. год

	
	Число допущенных к ГИА
	Число имеющих положи-тельные результаты по итогам ГИА
	Доля

имеющих положи-тельные результаты,

%

	1
	2
	3
	4

	ОПОП по профессии 260807.01 «Повар, кондитер»
	4
	4
	100


Вывод: уровня подготовки выпускников соответствует требованиям образовательного стандарта.

8.11.  Сведения о результативности квалификационных экзаменов по ПМ и государственной (итоговой) аттестации.
Таблица А

	ОПОП по профессии  260807.01 «Повар, кондитер» 2011-2014 учебный год

	Наименование профессионального модуля
	Количество обучающихся в группе, чел.
	Допущено к сдаче квалификационного экзамена, чел
	Количество обучающихся, освоивших профессиональный модуль, чел.
	Доля обучающихся, освоивших профессиональный модуль, %

	ПМ.01 Приготовление блюд из овощей и грибов
	11
	11
	11
	100

	ПМ.02 Приготовление блюд и гарниров из круп бобовых и макаронных изделий, яиц, творога, теста
	11
	11
	11
	100

	ПМ.03 Приготовление супов и соусов
	8
	8
	8
	100

	ПМ.04 Приготовление блюд из рыбы
	5
	5
	5
	100

	ПМ.05 Приготовление блюд  из мяса и домашней птицы
ПМ.06 Приготовление и оформление холодных блюд и закусок
	5
	5
	5
	100

	ПМ.07 Приготовление сладких блюд и напитков

ПМ.08 Приготовление хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий
	5
	5
	5
	100


	ОПОП по профессии  260807.01 «Повар, кондитер» 2012-2015 учебный год

	Наименование профессионального модуля
	Количество обучающихся в группе, чел.
	Допущено к сдаче квалификационного экзамена, чел
	Количество обучающихся, освоивших профессиональный модуль, чел.
	Доля обучающихся, освоивших профессиональный модуль, %

	ПМ.01 Приготовление блюд из овощей и грибов
	19
	19
	19
	100

	ПМ.02 Приготовление блюд и гарниров из круп бобовых и макаронных изделий, яиц, творога, теста
	15
	15
	15
	100

	ПМ.03 Приготовление супов и соусов
	15
	15
	15
	100

	ПМ.04 Приготовление блюд из рыбы
	10
	10
	10
	100

	ПМ.05 Приготовление блюд  из мяса и домашней птицы

ПМ.06 Приготовление и оформление холодных блюд и закусок
	7
	7
	7
	100


Таблица Б

	ОПОП по профессии  260807.01 «Повар, кондитер» 2011-2014 учебный год

	Наименование ОПОП
	Допущено к итоговой аттестации
	Окончили техникум
	Защита выпускной квалификационной работы
	Присвоен уровень квалификации

	
	
	
	«отлично»
	«хорошо»
	«удовлетворительно»
	повышенный
	установленный
	пониженный

	ОПОП по профессии  260807.01 «Повар, кондитер»
	4
	4
	1
	3
	-
	2
	2
	-


Вывод: уровень сдачи квалификационных экзаменов обучающимися по аккредитуемой ОПОП соответствует требованиям ФГОС.
8.12. Сведения о создании условий, необходимых для сохранения здоровья обучающихся.

Воспитательная работа в КГБОУ СПО НПГТ проводится в соответствии с годовым планом работы по различным направлениям, в том числе пропаганда здорового образа жизни (физическое воспитание). План учебно-воспитательной работы на учебный год рассматривается педагогическим советом и утверждается директором техникума. Воспитательная работа по пропаганде здорового образа жизни и профилактике вредных привычек включает организацию и проведение месячника здоровья, участие в различных городских и районных акциях по борьбе с табакокурением, алкоголизмом и наркоманией несовершеннолетних.

В штатное расписание с 01.09.2014 г. введена ставка руководителя физического воспитания. На 2014-2015 учебный год разработан план спортивно-оздоровительных мероприятий, утвержденный директором КГБОУ СПО НПГТ 09.09.2014 г. Данные мероприятия включают организацию «Дней здоровья», конкурса на самую здоровую группу, проведение спортивных турниров и эстафет по различным видам спорта, участие в районных спортивных соревнованиях, военно-спортивной игре «Патриот».

Мероприятия по пропаганде здорового образа жизни включены в план воспитательной работы с обучающимися, проживающими в общежитии: беседы, лекции с привлечением медицинского работника, выпуск санитарных бюллетеней, другие тематические мероприятия. Воспитателями и социальным педагогом общежития ведется индивидуальная работа со студентами по профилактике вредных привычек.

В техникуме организовано психолого-педагогическое сопровождение обучающихся «группы риска», работают 3 педагога-психолога.

В КГБОУ СПО НПГТ имеется оборудованный медицинский кабинет. Медицинское обслуживание обучающихся осуществляется медицинским работником КБУЗ ЦРБ по договору.

Вывод: условия для сохранения здоровья обучающихся, созданы. 

8.13. Сведения о реализации компетентностного подхода. 

Таблица 1.

	Индекс
	Дисциплины/МДК
	Формы проведения занятий

	ОДБ.1
	Русский язык
	- семинар-диалог;

- круглый стол;

- дискуссия;

- конференция

	ОДБ.2
	Литература
	- бинарная лекция;

- презентации на основе современных мультимедийных средств;

-  конференция;

- ролевая игра;

- проблемная лекция

	ОДБ.3
	Иностранный язык
	- деловая игра;

- собеседование;

- конференция

	ОДБ.4
	История
	- лекция пресс-конференция;

- бинарная лекция;

- проблемная лекция

	ОДБ.5
	Обществознание
	- деловая игра;

- проблемная лекция;

-  конференция;

- диспут

	ОДБ.6
	Математика
	- комплексное решение практических задач;

- тренинг;

- разбор конкретных ситуаций

	ОДБ.7
	Информатика и ИКТ
	- презентации на основе современных мультимедийных средств;

- решение практических задач;

- тренинг

	ОДБ.8
	Основы безопасности жизнедеятельности
	- обучение на основе опыта;

- групповые дискуссии

	ОДБ.9
	Физическая культура
	- тренинг

	ОДП.1
	Физика
	- решение практических задач

	ОДП.2
	Химия
	- решение практических задач

	ОДП.3
	Биология
	- презентации на основе современных мультимедийных средств;

-  конференция;

- проблемная лекция

	ОП.1
	Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевом производстве
	- лекция с заранее запланированными ошибками;

- разбор конкретных ситуаций

	ОП.2
	Физиология питания с основами товароведения продовольственных товаров
	- разбор конкретных ситуаций;

- проблемная лекция

	ОП.3
	Техническое оснащение и организация рабочего места
	- обучение на основе опыта;

- групповые дискуссии

	ОП.4
	Экономические и правовые основы производственной деятельности
	- решение практических задач

	ОП.5
	Безопасность жизнедеятельности
	- дискуссия;

- бинарная лекция;

- проблемная лекция;

- разбор конкретных ситуаций

	ОП.6
	Экология
	- анализ производственных ситуаций;

- деловые и ролевые игры

	ПМ 01
	Приготовление блюд из овощей и грибов
	- анализ производственных ситуаций;

- решение практических задач

	ПМ.02
	Приготовление блюд и гарниров из круп бобовых и макоронных изделий, яиц, творога, теста
	- анализ производственных ситуаций;

- решение практических задач



	ПМ.03
	Приготовление супов и соусов
	- анализ производственных ситуаций;

- решение практических задач



	ПМ.04
	Приготовление блюд из рыбы
	- анализ производственных ситуаций;

- решение практических задач

	ПМ.05
	Приготовление блюд их мяса и домашней птицы
	- анализ производственных ситуаций;

- решение практических задач

	ПМ.06
	Приготовление и оформление холодных блюд и закусок
	- анализ производственных ситуаций;

- решение практических задач

	ПМ.07
	Приготовление сладких блюд и напитков
	- анализ производственных ситуаций;

- решение практических задач

	ПМ.08
	Приготовление хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий
	- анализ производственных ситуаций;

- решение практических задач


 Вывод: компетентностный подход по заявленной для государственной аккредитации ОПОП в рамках профессии 260807 «Повар, кондитер» реализуется.
8.14. Сведения об организация производственной практики обучающихся по ОПОП. 

	260807.01 Повар, кондитер 2012-2015 учебный год

	№ п/п
	Присваиваемые квалификации 
	Организации, с которыми заключены договоры о проведении производственной практики/подразделение организации
	Направление деятельности организации/подразделения организации
	Вывод о соответствии/не соответствии направления деятельности организации (подразделения) профилю подготовки
	Должность ответственного за проведение практики в организации, Ф.И.О., контактный телефон  

	1.
	1. Повар

2. Кондитер
	1. Столовая КГУП «Хабавиа»
	Общественное питание
	соответствует
	Мастер производственного обучения Мыслицкая Евгения Андреевна, (42135)2-77-13

	
	
	2. Кафе «Шашлычная
	Общественное питание
	соответствует
	

	
	
	3. Столовая РПК «Восточный»
	Общественное питание
	соответствует
	

	
	
	4. Детский сад п.Маго
	Организация питания детей
	соответствует
	


Вывод: организация практики соответствует профилю подготовки обучающихся. 

8.15. Сведения о динамике движения обучающихся по ОПОП.

	№ п/п
	Предшествующий учебный год
	Текущий учебный год
	Среднее арифмети-ческое

	
	Число принятых на 1 курс
	Число выпускников
	Доля выпускников от числа принятых на 1 курс
	Число принятых на 1 курс
	Число выпускников
	Доля выпускников от числа принятых на 1 курс
	

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8

	
	11
	4
	0,4
	19
	8
	0,4
	0,4


Вывод о сохранении контингента обучающихся, так как среднее арифметическое долей выпускников от числа принятых на 1 курс за два года (столбец 8) менее 0,7;  отрицательный.

8.16. Сведения о соблюдении прав обучающихся на участие в решении вопросов деятельности ОУ. 

	№ п/п
	Параметр
	Описание фактического положения дел
	Оценка: да/нет

	1
	наличие органа управления ОУ, в котором преду​смотрено членство представителей обучающихся (источники информации: устав ОУ, локальные акты об утверждении положения об указанном органе, документы, определяющие состав органа)
	Положение о студенческом совете, принятое педагогиче​ским советом 09.09.2014г., про​токол № 2, утвержденное при​казом от 09.09.2014 № 258-осн.; Положение о студенче​ском активе общежития, при​нятое педагогическим советом 09.09.2014 г., протокол № 2, утвержденное приказом от 09.09.2014 № 259-осн.
	Да

	2
	наличие документов, подтверждающих фактическое участие обучающихся в обсуждении и решении вопросов деятельности ОУ (источники информации: протоколы заседаний органа управления ОУ, предусматривающего членство представителей обучающихся, отражающие участие обучающихся в рассмотрении и (или) принятии решений по вопросам деятельности ОУ)
	План работы студенческого совета техникума на 2014-2015 учебный год.

Протоколы заседаний студен​ческого совета техникума

от 10.09.2014 г. № 1, от 24.09.2014г. № 2. 

План работы студенческого актива общежития на 2014-2015 учебный год, 2013-2014 учебный год, отчет о работе студенческого актива общежи​тия в 2013-2014 учебном году.

Протоколы заседаний студен​ческого актива общежития 

от 25.09.2014г. № 1, от 09.06.2014 г. № 8, 

от 22.05.2014 г. № 7, от 25.04.2014 г. № 6,

от 03.03.2014 г. № 5, от 22.01.2013г. № 4, 

от 25.12.2014 г. № 3, от 28.11.2013 г. № 2, 

от 03.10.2013 г. № 1.
	Да

	3
	наличие материалов, подтверждающих проведение оценки обучающимися содержания, организации и качества образовательного процесса, а также нали​чие учета результатов этой оценки при планирова​нии мероприятий по совершенствованию образова​тельного процесса
	Устав КГБОУ СПО НПГТ  (п.5.10), 

Положение о студенческом совете, утвержденное при​казом от 09.09.2014 № 258-осн.

План работы студенческого совета техникума на 2014-2015 учебный год.

Протоколы заседаний студен​ческого совета техникума

от 10.09.2014 г. № 1, от 24.09.2014г. № 2. 

Протоколы собраний студенческих групп (по вопросу выбора кандидатур в студенческий совет техникума).

В план работы техникума на 2014-2015 учебный год включено анкетирование студентов по вопросам оценки содержания, организации и качества образовательного процесса
	Нет


Вывод:  права обучающихся по ОПОП на участие в решении вопросов деятельности ОУ соблюдаются. Данные права регламентируются нормативными правовыми документами техникума – Уставом и соответствующими Положениями.

8.17. Сведения об обеспечении развития воспитательного компонента образователь​ного процесса.

	 п/п
	Параметр
	Описание фактического поло​жения дел
	Оценка: да/нет

	1
	наличие в ОУ положения о само​управлении обу​чающихся и (или) других общественных организа​циях


	Положение о студенческом совете, утвержденное при​казом от 09.09.2014 № 258-осн.; Положение о студен​че​ском активе общежития, утвержденное приказом от 09.09.2014 № 259-осн.
	Да

	2
	наличие в ОУ материалов, подтвер​ждающих факти​ческую деятельность самоуправления обучающихся и (или) других общественных организаций (источ​ники информации: протоколы заседаний, совещаний, конференций, план работы, отчеты и т.п.)


	План работы студенческого совета техни​кума на 2014-2015 учебный год.

Протоколы заседаний студен​ческого совета техникума

от 10.09.2014 г. № 1, от 24.09.2014г. № 2. 

План работы студенческого актива общежи​тия на 2014-2015 учебный год, 2013-2014 учебный год, отчет о работе студенческого актива общежи​тия в 2013-2014 учебном    году.

Протоколы заседаний студен​ческого актива общежития 

от 25.09.2014г. № 1, от 09.06.2014 г. № 8, 

от 22.05.2014 г. № 7, от 25.04.2014 г. № 6,

от 03.03.2014 г. № 5, от 22.01.2013г. № 4, 

от 25.12.2014 г. № 3, от 28.11.2013 г. № 2, 

от 03.10.2013 г. № 1.
	Да

	3
	наличие документов, подтверждаю​щих организацию деятельности спор​тивных, творческих клубов, сек​ций, объединений и т.п. (источники ин​формации: положения о клубе, объе​динении и т.п., планы ра​боты, при​казы о назначении руководителей или та​рификационные списки и приказы директора об ус​тановлении соответ​ствующей нагрузки педагогиче​ским работникам, списки обучающихся, посещаю​щих секции, клубы, объеди​нения, журналы занятий, отчеты, гра​моты и т.п.).


	Положение о кружках и спортивных сек​циях, принятое педагогиче​ским советом 09.09.2014г., про​токол № 2, утвержденное при​казом от 09.09.2014 № 260-осн.;

тарификационный список педагогов допол​нительного образования на 2014-2015 учеб​ный год;

сводная ведомость распределения педагоги​ческой нагрузки педагогов дополнительного образования на 2014-2015 учебный год;

приказы об установлении педагогической нагрузки на 2014-2015 учебный год 

от 01.09.2014 г. № 235/1; 

от 04.09.2014 г. № 235/2; от 22.09.2014 г.     № 242/1; 

от 23.09.2014 г. № 243/1; 

от 07.09.2013г. № 157/02-01;

программы дополнительного образования;

табели учета рабочего вре​мени;

журналы кружковой работы.
	Да


Сведения о спортивных секциях, творческих клубах, объединениях

	№ п/п
	Наименование спортивного, творче​ского клуба, секции, объединения и т.п.
	 Ф.И.О. руководителя 
	Число обучающихся по ОПОП, посещающих клуб, секцию и т.п.
	Доля обучающихся по ОПОП, посещающих клуб, секцию и т.п.

	1
	Вдохновение
	Абрамова Надежда Викторовна
	0 чел.
	0

	2
	Безопасное колесо
	Белокрылова Вера Николаевна
	0 чел
	0

	3
	Волейбол
	Ермолович Юрий Александрович
	0 чел.
	0

	4
	Плавание
	Ермолович Юрий Александрович
	1 чел.
	0,03

	5
	Юный сварщик
	Карасев Дмитрий Валерьевич
	0 чел
	0

	6
	Вольтметр
	Костюк Владимир Анатольевич
	0 чел
	0

	7
	Юный кондитер
	Мыслицкая Евгения Андреевна
	11 чел.
	0,4

	8
	Фемида
	Платковский Руслан Леонидович
	3 чел. 
	0,1

	9
	Смак
	Самотонина Татьяна Викторовна
	12 чел.
	0,4

	10
	ДВ-Драйв
	Фивина Алена Николаевна
	0 чел.
	0

	11
	Умелые руки
	Фивина Алена Николаевна
	1 чел
	0,03

	12
	Мы вместе
	Черномаз Жанна Петровна
	2 чел.
	0,06

	13
	Занимательная 

графика
	Черняев Александр Игоревич
	0 чел. 
	0

	14
	Футбол
	Збагирский Дмитрий Анатольевич 
	0 чел.
	0

	15
	Баскетбол 
	Симионел Геннадий Михайлович
	0 чел.
	0

	16
	Настольный теннис 
	Симионел Геннадий Михайлович
	0 чел.
	0

	17
	Познай себя
	Некрасова Оксана Владимировна
	1 чел.
	0,03


Вывод: развитие воспитательного компонента образовательного процесса обеспечено. Деятельность студенческого самоуправления и организация образовательной деятельности по программам дополнительного образования регламентируется локальными актами техникума. Доля обучающихся по ОПОП, посещающих кружки профессиональной направленности, составляет по 40% в объединениях «Смак» и «Юный кондитер». Объединения других направленностей посещают 27,6% обучающихся по ОПОП.
8.18. Сведения об обеспечении соответствия содержания и качества подготовки обучающихся по ОПОП потребностям рынка труда.

	2013/2014 уч. год

	Число выпускников
	Число трудоустроенных по полученной профессии
	Доля, %



	1
	2
	3

	4
	4
	100


Вывод: содержание и качество подготовки обучающихся по ОПОП соответствует потребностям рынка труда. 

8.19. Сведения об укомплектованности штатов педагогическими работниками.   
	№ п/п
	Ф.И.О.

педагогического работника, обеспечивающего их реализацию с указанием должности: преподаватель,  мастер производственного обучения
	Дисциплина, МДК, вид практики и т.д. (по учебному плану)
	Квалификационная категория, дата присвоения
	Сведения о повышении квалификации (в объеме не менее 72 часов) за последние 5 лет (документ кем выдан, дата выдачи, тематика)
	Сведения об образовании

педработника (наименование вуза или ссуза, выдавшего диплом, специальность и квалификация по диплому, дата выдачи)
	Сведения о профессиональной переподготовке  в объеме не менее 500 часов     (документ, кем выдан, дата выдачи, тематика)
	Опыт деятельности в организациях соответствующей профессиональной сферы, не менее одного года


	Сведения о стажировке в профильных организациях за последние три года
	Разряд  по рабочей профессии (с указанием конкретных профессий)

	1
	Иштуганова Алена Олеговна, преподаватель русского языка и литературы
	Русский язык, литература
	Первая, 25.12.2012 года
	с 11.11.2011-26.11.2011 курсы повышения квалификации по теме: Содержание и организационно-методические аспекты филологического образования в условиях введения ФГОС общего образования, свидетельство о повышении квалификации КГБОУ ДПО «ХК ИРО» в 2011г. – 108 часов
	Комсомольский –на-Амуре государственный педагогический университет, Учитель русского языка и литературы по специальности «Филология»  в 2002г
	
	
	
	

	2
	Маркова Светлана Борисовна, преподаватель общеобразовательных дисциплин по внутреннему совместительству
	Иностранный язык
	Высшая 24.11.2011г.
	05.11.2013-14.11.2013г. курсы повышения квалификации по теме «Актуальные вопросы организации учебной и производственной практики», удостоверение рег. № 292 от 2013г. в объеме 72 часа
	Санкт-Петербургский институт внешнеэкономических связей, экономики и права в 2004г., лингвист, переводчик по специальности лингвистика и межкультурная коммуникация
	
	
	
	

	3
	Кайдалова Юлия Андреевна
	История; Обществознание (включая экономику и право), Экономические и правовые основы производственной деятельности
	Высшая, 26.05.2011г
	01.09.2009-30.05.2010г  дистанционное обучение на курсах повышения квалификации по теме «Теория и практика педагогического общения», удостоверение Рег. № 203375588-21001 2010г. в объеме 72 часа
	ФГОУ ВПО «Амурский гуманитарно-педагогический государственный университет» в 2007г., Учитель истории по специальности история

ГОУ ВПО «Комсомольский государственный технический университет» в 2011г., Бакалавр юриспруденции по направлению юриспруденции
	
	
	
	

	4
	Огнянников Сергей Аликович, преподаватель-организатор основ безопасности жизнедеятельности
	Основы безопасности жизнедеятельности,

Безопасность жизнедеятельности

Учебные сборы
	Соответствие 29.01.2013г.
	С 06.11.2012 по 26.11.2012г. курсы повышения квалификации по теме «Комплексный подход к формированию современного уровня культуры безопасности жизнедеятельности учащихся на всех ступени общего образования», справка от 26.11.2012г. в объеме 144 часа
	Новосибирский институт инженеров водного транспорта в 1992г. инженер механик по специальности судовые машины и механизмы
	
	
	
	

	5
	Цыганок Ирина Константиновна, преподаватель математики
	Математика
	-
	С 27.11.2011-24.12.2011 курсы повышения квалификации по теме «Содержание и организационно-методические аспекты математического образования в условиях введения ФГОС общего образования в КГ БОУ ДПО «ХК ИРО», свидетельство рег. № 3565 от 2011 года в количестве 108 часов
	Николаевское-на-Амуре педагогическое училище в 1974г, Учитель начальных классов по специальности учитель начальных классов общеобразовательной школы Хабаровский государственный педагогический институт в 1986г.

Учитель математики по специальности математика
	
	
	
	

	6
	Карамутдинов Анвар Гильмуасрарович, преподаватель физики
	Физика
	Высшая, 30.11.2009г.
	-
	Хабаровский педагогический институт 1963г., учитель физики и основ производства средней школы
	
	
	
	

	7
	Солончук Светлана Андреевна, преподаватель химии, биологии, георграфии
	Химия,

биология
	Высшая, 30.11.2009г.
	С 04.10.2010-20.10.2010г. курсы повышения квалификации по теме: «Развитие профессиональной компетентности педагога и проблема обеспечения современного качества географического образования в ХКИППКПК, свидетельство рег. № 507 от 2010г. в объеме 120 часов
	Педагогическое училище г. Николаевска-на-Амуре в 1960г, учитель начальных классов

Хабаровский государственный педагогический институт в 1967г, учитель средней школы биологии и основ сельского хозяйства

-//- в 1970г.,  учитель химии, биологии средней школы
	
	
	
	

	8
	Ермолович Юрий Александрович, преподаватель физической культуры
	ОДБ.09.Физическая культура

ФК.00   Физическая культура
	-
	С 11.09 по 15.09.2014г. курсы повышения квалификации по теме «Методика проведения учебно-тренировочных занятий со спортсменами различных возрастных групп» в  Федерации спортивного плавания Хабаровского края, свидетельство за 2014г. в объеме 72 часов
	Николаевское-на-Амуре педагогическое училище коренных малочисленных народов Севера в 2005г,  учитель начальных классов и физической культуры по специальности преподавание в начальных классах
	
	
	
	

	9
	Огнянникова Наталья Аликовна, преподаватель специальных дисциплин
	Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевом производстве;

Физиология питания с основами товароведения продовольственных товаров;

Техническое оснащение и организация рабочего места;

Технология обработки сырья и приготовления блюд из овощей и грибов;

Технология приготовления сырья и приготовления блюд и гарниров из круп, бобовых, макаронных изделий, яиц, творога, теста;

Технология приготовления супов и соусов; Технология обработки сырья и приготовления блюд из рыбы; Технология обработки сырья и приготовления блюд из мяса и домашней птицы; Технология приготовления и оформления холодных блюд и закусок;
Технология приготовления сладких блюд и напитков;

Технология приготовления хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий;
	Высшая, 29.01.2013г.
	С 17.02. по 21.02.2014г. в рамках курсов повышения квалификации по теме «Обеспечение качества профессиональной подготовки специалистов и рабочих кадров в учреждениях профессионального образования (по отраслям)» (72 часа), прошла обучение 2 модуль по теме «Применение современных производственных технологий как фактор модернизации производства в перспективных отраслях экономики края» в КГБОУ ДПО ХКИППКСПО  сертификат № 203 от 2013г. в объеме 36 часов 
	Хабаровский техникум Советской торговли в 1992г, технолог по специальности технология приготовления пищи

ФГБОУ ВПО «Дальневосточный государственный гуманитарный университет» в 2013г, учитель информатики по специальности «Информатика»
	
	
	С 10.09. по 31.10.2013г. стажировка по теме «Приготовление блюд японской, итальянской, мексиканской кухни» в ИП «Самсонян», справка от 31.10.2013г. в объеме 120 часов.
	Повар 5 разряда, кондитер 5 разряда

	10
	Мыслицкая Евгения Андреевна, мастер производственного обучения
	Учебная практика
	Соответствие 27.04.2012г
	-
	ПУ № 12 в 2002г., Повар 3р., кондитер 3р.

ГОУ НПО ПУ № 12 в 2005г., Официант 3р, бармен 3р, буфетчик 3р.

Николаевское-на-Амуре педагогическое училище коренных малочисленных народов Севера в 2004г., Юрист по специальности право и организация социального обеспечения
	Профессиональная переподготовка в КГБОУ ДПО ХК ИРО по программе «Педагогика», диплом на право ведения профессиональной деятельности в сфере образования 272400522692 от 10.01.2014г
	
	С 10.09. по 31.10.2013г. стажировка по теме «Приготовление блюд японской, итальянской, мексиканской кухни» в ИП «Самсонян», справка от 31.10.2013г. в объеме 120 часов
	Повар 5 разряда, кондитер 5 разряда

	11
	Самотонина Татьяна Викторовна, мастер производственного обучения
	Учебная практика
	Высшая, 29.01.2013г.
	С 17.02. по 21.02.2014г. в рамках курсов повышения квалификации по теме «Обеспечение качества профессиональной подготовки специалистов и рабочих кадров в учреждениях профессионального образования (по отраслям)» (72 часа), прошла обучение 2 модуль по теме «Применение современных производственных технологий как фактор модернизации производства в перспективных отраслях экономики края» в КГБОУ ДПО ХКИППКСПО  сертификат № 203 от 2013г. в объеме 36 часов
	ГОУ СПО Николаевский-на-Амуре судостроительный техникум» в 2004г., техник по специальности монтаж, наладка и эксплуатация электрооборудования предприятий и гражданских зданий
	
	
	С 10.09. по 31.10.2013г. стажировка по теме «Приготовление блюд японской, итальянской, мексиканской кухни» в ИП «Самсонян», справка от 31.10.2013г. в объеме 120 часов
	Повар 5 разряда, кондитер 5 разряда


На основании данных таблицы определяются следующие значения:  

	1
	Всего преподавателей, чел.
	9

	2
	Всего педагогических работников, обеспечивающих реализацию ОПОП, чел.  
	11

	
	из них:
	

	3
	имеют квалификационные категории, чел. 
	7

	4
	повышали квалификацию (в объеме не менее 72 часов) за последние 5 лет , чел.
	9

	5
	имеют высшее или среднее профессиональное образование, чел. 
	11

	6
	преподавателей, имеющих высшее профессиональное образование, чел.
	8

	7
	имеющих высшее или среднее профессиональное образование, соответствующее профилю преподаваемой дисциплины (модуля), чел.
	11

	8
	прошедших профессиональную переподготовку (в объеме – от 500 часов) по профилю преподаваемой дисциплины (модуля), в случае если имеющееся высшее или среднее профессиональное образование не соответствует указанному профилю, чел.
	-

	9
	педагогических работников, отвечающих за освоение обучающимися профессионального цикла, имеющих опыт деятельности в организациях соответствующей профессиональной сферы, не менее одного года, чел.
	3

	9
	преподавателей, отвечающих за освоение профессионального цикла, и мастеров производственного обучения, осуществляющих учебный процесс, чел.
	3

	10
	преподавателей, отвечающих за освоение профессионального цикла, и мастеров производственного обучения, осуществляющих учебный процесс, прошедших стажировку в профильных организациях за последние три года, чел.
	3

	11
	педагогических работников, которые повышали квалификацию путем обучения и (или) стажировок в образовательных учреждениях дополнительного профессионального образования, в высших учебных заведениях, на предприятиях и иных организациях в течение пяти последних  лет, чел.
	3


По каждому реализуемому в рамках аккредитуемой ОПОП учебному плану, на основании приказов об установлении учебной нагрузки и трудовых книжек педагогических работников заполняется таблица (таблицы): 

	Группа ПК-17-Н

Форма обучения – очная

Образовательная база приема – основное общее образование

Год обучения – 1

Получаемые квалификации – повар, кондитер

Фактический адрес места осуществления образовательной деятельности по данному учебному плану – г.Николаевск-на-Амуре, ул.Попова. 24

	№ п/п
	Количество учебных дисциплин, МДК, практик (по учебному плану)
	Количество учебных дисциплин, МДК, практик (по учебному плану), преподавание которых обеспечено педагогическими работниками
	Укомплектованность штатов, %

	1
	2
	3
	4

	1
	41
	41
	100%

	Группа ПК-37-Н

Форма обучения – очная

Образовательная база приема – основное общее образование

Год обучения – 3 

Получаемые квалификации – повар, кондитер

Фактический адрес места осуществления образовательной деятельности по данному учебному плану – г.Николаевск-на-Амуре, ул.Попова. 24

	№ п/п
	Количество учебных дисциплин, МДК, практик (по учебному плану)
	Количество учебных дисциплин, МДК, практик (по учебному плану), преподавание которых обеспечено педагогическими работниками
	Укомплектованность штатов, %

	1
	2
	3
	4

	1
	39
	39
	100%


Вывод: штат педагогических работников по аккредитуемой ОПОП укомплектован.
8.20. Сведения о стимулировании целенаправленного, непрерывного повышения квалификации педагогических работников, их  профессионального роста.  
	№ п/п
	Число педагогических работников, обеспечивающих реализацию ОПОП
	Число педагогических работников, обеспечивающих реализацию ОПОП, имеющих квалификационные категории
	Число

педагогических работников, повышавших квалификацию (в объеме не менее 72 часов) за последние 5 лет
	Доля

педагогических работников, обеспечивающих реализацию ОПОП, имеющих квалификационные категории, %
	Доля

педагогических работников, повышавших квалификацию (в объеме не менее 72 часов) за последние 5 лет

	1
	2
	3
	4
	5
	6

	1
	11
	7
	9
	64%
	82%


Вывод: Стимулирование целенаправленного, непрерывного повышения квалификации педагогических работников, их  профессионального роста ведется, вновь принятые работники стоят в плане на прохождение аттестационных процедур. 

8.21. Сведения об обеспечении образовательного процесса педагогическими кадрами, имеющими необходимый уровень профессионального образования.
	№ п/п
	Число педагогических работников, обеспечивающих реализацию ОПОП
	Число педагогических работников, обеспечивающих реализацию ОПОП, имеющих высшее или среднее профессиональное образование
	Число

преподавателей, обеспечивающих реализацию ОПОП
	Число

преподавателей, обеспечивающих реализацию ОПОП, имеющих высшее профессиональное образование
	Доля

педагогических работников, обеспечивающих реализацию ОПОП, имеющих высшее или среднее профессиональное образование, %
	Доля

преподавателей, обеспечивающих реализацию ОПОП, имеющих высшее профессиональное образование, %

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7

	1
	11
	11
	9
	8
	100%
	89%


Вывод: Обеспечение образовательного процесса педагогическими кадрами, имеющими необходимый уровень профессионального образования соответствует, один педагогический работник (Ермолович Ю.А.) направляется на курсы повышения квалификации.
8.22. Сведения об обеспечении реализации программ учебной и производственной практик высококвалифицированными кадрами мастеров производственного обучения.

	№ п/п
	Наименование ОПОП
	Наименование квалификаций (профессий рабочих по ОК 016-94), присваиваемых выпускникам
	Разряд мастера производственного обучения по соответствующей профессии рабочего

	1.
	ОПОП по профессии 260807.01 Повар, кондитер
	2.1. Повар
	Мыслицкая Е.А.: повар 5 разряда, кондитер 4 разряда; 

Самотонина Т.В.: повар 5 разряда, кондитер 5 разряда

	
	
	2.2. Кондитер
	


Вывод: реализации программ учебной и производственной практик обеспечена высококвалифицированными кадрами мастеров производственного обучения. 

8.23. Сведения об обеспечении образовательного процесса педагогическими кадрами, имеющими среднее или высшее профессиональное образование, соответствующее профилю преподаваемой дисциплины (модуля). 
	№ п/п
	Число педагогических работников, обеспечивающих реализацию ОПОП
	Число педагогических работников, обеспечивающих реализацию ОПОП, имеющих высшее или среднее профессиональное образование, соответствующее профилю преподаваемой дисциплины (модуля)
	Доля педагогических работников, обеспечивающих реализацию ОПОП, имеющих высшее или среднее профессиональное образование, соответствующее профилю преподаваемой дисциплины (модуля), %
	Число педагогических работников, прошедших профессиональную переподготовку (в объеме – от 500 часов) по профилю преподаваемой дисциплины (модуля), в случае если имеющееся высшее или среднее профессиональное образование не соответствует указанному профилю


	Доля педагогических работников, прошедших профессиональную переподготовку (в объеме – от 500 часов) по профилю преподаваемой дисциплины (модуля), в случае если имеющееся высшее или среднее профессиональное образование не соответствует указанному профилю, %

	1
	2
	3
	4
	5
	6

	1
	11
	11
	100%
	-
	100%


Вывод: Обеспечении образовательного процесса педагогическими кадрами, имеющими среднее или высшее профессиональное образование соответствует. 

8.24. Сведения о наличии у педагогических работников, отвечающих за освоение обучающимися профессионального цикла, опыта деятельности в организациях соответствующей профессиональной сферы. 

	№ п/п
	Число педагогических работников, обеспечивающих реализацию ОПОП, отвечающих за освоение обучающимися профессионального цикла
	Число педагогических работников, отвечающих за освоение обучающимися профессионального цикла, имеющих опыт деятельности в организациях соответствующей профессиональной сферы, не менее одного года
	Доля педагогических работников, отвечающих за освоение обучающимися профессионального цикла, имеющих опыт деятельности в организациях соответствующей профессиональной сферы, не менее одного года, %

	1
	2
	3
	4

	1
	3
	3
	100%


Вывод: Наличие у педагогических работников, отвечающих за освоение обучающимися профессионального цикла, опыта деятельности в организациях соответствующей профессиональной сферы, не менее одного года  100%.
8.25. Сведения об обеспечении стажировки преподавателей, отвечающих за освоение профессионального цикла, и мастеров производственного обучения, осуществляющих учебный процесс, в профильных организациях.

	№ п/п
	Число преподавателей, отвечающих за освоение профессионального цикла, и мастеров производственного обучения, осуществляющих учебный процесс, обеспечивающих реализацию АОП НПО
	Число преподавателей, отвечающих за освоение профессионального цикла, и мастеров производственного обучения, осуществляющих учебный процесс, прошедших стажировку в профильных организациях за последние три года
	Доля преподавателей, отвечающих за освоение профессионального цикла, и мастеров производственного обучения, осуществляющих учебный процесс, прошедших стажировку в профильных организациях за последние три года, %

	1
	2
	3
	4

	1
	3
	3
	100%


Вывод: Пройдены стажировки преподавателями и мастерами производственного обучения, отвечающих за освоение профессионального цикла в профильных организациях.
8.26. Сведения о создании организационно-правовых условий для осуществления методической деятельности.

Таблица 1.

	№ п/п
	Параметр
	Описание фактического положения дел
	Оценка: да/нет

	1
	наличие в уставе техникума раздела, посвященного перечню и компетенции органов управления техникума, создаваемым в техникуме методическим структурам
	Раздел 5 «Порядок управления техникумом»

Раздел 6 «Права и обязанности участников образовательного процесса»
	да

	2
	наличие локальных актов техникума, устанавливающих перечень вопросов, которые относятся к компетенции органов управления техникума, методических структур
	1. Положение о методической работе КГБОУ СПО НПГТ утверждено приказом от 28.08.2014 г. № 213/1, рассмотрено на педагогическом совете КГБОУ СПО НПГТ протокол № 1 от 28.08.2014 г. 

2. Положение о методическом кабинете КГБОУ СПО НПГТ утверждено приказом от 28.08.2014 г. № 213/2, рассмотрено на педагогическом совете КГБОУ СПО НПГТ протокол № 1от 28.08.2014 г.

3. Положение о предметно-цикловых комиссиях, утвержденное приказом от 01.10.2013 г. № 14/1, рассмотрено на педагогическом совете КГБОУ СПО НПГТ протокол №  4 от 01.10.2013 г.

4. Положение о методическом совете утверждено приказом от 28.08.2014 г. № 213/4, рассмотрено на педагогическом совете КГБОУ СПО НПГТ протокол № 1от 28.08.2014 г. 

5. Положение о педагогическом совете краевого государственного бюджетного образовательного учреждения среднего профессионального образования «Николаевский-на-Амуре промышленно-гуманитарный техникум» утверждено приказом от 15.05.2014г. № 145-осн., рассмотрено  на педагогическом совете КГБОУ СПО НПГТ протокол № 13 от 15 мая 2014г.

6. Положение об учебном кабинете (лаборатории) утверждено приказом от 28.08.2014 г. № 213/5, рассмотрено на педагогическом совете КГБОУ СПО НПГТ протокол № 1от 28.08.2014 г.

7. Положение о структурных подразделениях краевого государственного бюджетного образовательного учреждения среднего профессионального образования «Николаевский-на-Амуре промышленно-гуманитарный техникум» утверждено приказом от 05.05.2014 г. № 140/1-осн., рассмотрено на педагогическом совете протокол № 11 от 18 апреля 2014 г. 

8. Положение о порядке доступа педагогических работников к информационно-телекоммуникационным сетям и базам данных, учебным методическим материалам, музейным фондам, материально-техническим средствам краевого государственного бюджетного образовательного учреждения среднего профессионального образования «Николаевский-на-Амуре промышленно-гуманитарный техникум» утверждено приказом от 29.04.2014 г. № 182-осн. Рассмотрено педагогическим советом протокол № 12 от 25 апреля 2014 г.

9. Положение об обучении по индивидуальному плану обучающихся краевого государственного бюджетного образовательного учреждения среднего профессионального образования «Николаевский-на-Амуре промышленно-гуманитарный техникум» утверждено приказом от 31.03.2014 г. № 79-осн., рассмотрено на педагогическом совете протокол № 9 от  28 марта 2014 г.

10. Положение об учебно-методическом комплексе по специальности/профессии в краевом государственном бюджетном образовательном учреждение среднего профессионального образования «Николаевский-на-Амуре промышленно-гуманитарный техникум» утверждено приказом от 06.05.2014 г. № 141-осн., рассмотрено на педагогическом совете КГБОУ СПО НПГТ  протокол № 12 от 25 апреля 2014г.

11. Положение о формировании фонда оценочных средств по ППССЗ/ППКРС утверждено приказом от 16.09.2014 г. № 247-осн., рассмотрено на педагогическом совете КГБОУ СПО НПГТ протокол №1 от 28.08.2014 г.
12. Положение о формировании профессиональной образовательной программы (ППССЗ/ППКРС) утверждено приказом от 28.08.2014г. № 213/6, рассмотрено на педагогическом совете  КГБОУ СПО НПГТ протокол № 1 от 28.08.2014 г.

13. Положение о ГИА  утверждено приказом от 28.08.2014г. № 213/7, рассмотрено на педагогическом совете  КГБОУ СПО НПГТ протокол № 1 от 28.08.2014 г.

14. Положение о портфолио педагога утверждено приказом от 28.08.2014г. № 213/8, рассмотрено на педагогическом совете  КГБОУ СПО НПГТ протокол № 1 от 28.08.2014 г.

15. Положение о портфолио обучающегося утверждено приказом от 28.08.2014г. № 213/9 рассмотрено на педагогическом совете  КГБОУ СПО НПГТ протокол № 1 от 28.08.2014 г.

16. Положение о школе начинающего преподавателя  утверждено приказом от 28.08.2014г. № 213/11, рассмотрено на педагогическом совете  КГБОУ СПО НПГТ протокол № 1 от 28.08.2014 г.

17. Положение о практике утверждено приказом от 18.08.2014г. № 213/10, рассмотрено на педагогическом совете  КГБОУ СПО НПГТ протокол № 1 от 28.08.2014 г.

1. Должностная инструкция заместителя директора по УМР.

2. Должностная инструкция методиста.

3. Должностная инструкция председателя предметно-цикловой комиссии.

4. Должностная инструкция преподавателя

5. Должностная инструкция мастера производственного обучения
	да

	3
	наличие приказов о закреплении обязанностей руководителей методических структур за конкретными педагогическими работниками
	1. Заместитель директора по УМР – Боровик Светлана Васильевна  (приказ о назначении заместителем директора по УМР от 21.11.2013 г. № 86/02-01).

2. Методист – Григорьева Ирина Александровна (приказ от 11.08.2014 г. № 348-лс).

2. Председатели предметно-цикловых комиссий: 

- естественнонаучных дисциплин - Цыганок Ирина Константиновна;

- гуманитарных дисциплин -  Иштуганова Алена Олеговна;

- по направлениям «Строительство», «Электроэнергетики» - Гололобова Валерия Федоровна;

- по направлениям «Транспортные средства», «Морская техника» -  Полканова Светлана Владимировна;

- по направлению «Общественное питание» -  Огнянникова Наталья Аликовна -  (приказ о назначении председателей ПЦК от 01.09.2014 г. № 392-лс
	да

	4
	наличие планов работы педагогического совета, методического совета и иных структур, обеспечивающих координацию и осуществление методической деятельности
	1. План методической работы техникума (2014-2015 уч.г., рассмотрен на педагогическом совете от 28.08.2014 г., утвержден директором техникума 28.08.2014 г.)

2. План работы педагогического совета (2014-2015 уч. г. рассмотрен на педагогическом совете от 28.08.2014 г., утвержден директором техникума 28.08.2014 г.)

3. План работы методического совета (2014-2015 уч.г. рассмотрен на методическом совете от 28.08.2014 г., утвержден директором техникума 28.08.2014 г. )

4. План работы методического кабинета (2014-2015 уч. г. рассмотрен на педагогическом совете от 28.08.2014 г., утвержден директором техникума 28.08.2014 г.)

5. План работы Школы начинающего преподавателя (2014-2015 уч.г. рассмотрен на педагогическом совете от 28.08.2014 г., утвержден директором техникума 28.08.2014 г.)
	да

	5
	наличие протоколов заседаний перечисленных органов и структур, отражающих рассмотрение и решение вопросов, связанных с обеспечением координации и осуществлением методической деятельности
	1. Протоколы заседаний педагогических советов  за период 2012-2013  уч. гг. в наличии

2. Протокол № 1от 28.08.2014 г.заседания педагогического совета 

3. Протокол № 1 от 04.09.2014 г.заседания методического совета 

4. Протокол № 1 от 11.09.2014 г.заседания Школы начинающего педагога 

5. Протоколы № 1 от 18.09.2014 г.  заседаний ПЦК
	да

	6
	наличие перспективного плана повышения квалификации педагогических работников на 3-5 лет, в том числе обеспечивающих образовательный процесс по аккредитуемой ОПОП
	Перспективный план повышения квалификации педагогических работников (рассмотрен на педагогическом совете 28.08.2014 г., утвержден приказом директора техникума о формировании перспективного плана повышения квалификации педагогических работников от 28.08.2014 г. № 213/12
	да


Вывод: Таким образом,  созданы организационно-правовые условия для осуществления методической деятельности в техникуме,  имеется методический кабинет, в котором представлены учебно-методический материал передового опыта педагогического коллектива техникума, методические разработки новых педагогических технологий, контрольный пакет рабочих программ по дисциплинам (модулям) действующих учебных планов с приложением учебно-методических материалов, разработанных преподавателями и ежегодно обновляемых.

8.27. Сведения об обеспечении документального оформления результатов методической деятельности.

Таблица А.

	№ п/п
	Параметр
	Описание фактического положения дел
	Оценка наличия: да/нет

	1
	наличие плана методической деятельности на соответствующий учебный год
	1. План методической работы техникума (2014-2015 уч.г., рассмотрен на педагогическом совете от 28.08.2014 г., утвержден директором техникума 28.08.2014 г.)
	да

	2
	наличие перспективного плана повышения квалификации педагогических работников на 3-5 лет, обеспечивающих образовательный процесс по ОПОП
	Перспективный план повышения квалификации педагогических работников рассмотрен на педагогическом совете 28.08.2014 г., утвержден приказом директора техникума о формировании перспективного плана повышения квалификации педагогических работников от 28.08.2014 г. № 213/12.
	да

	3
	наличие собственных методических разработок за три последние учебные года,  рекомендованных к использованию на практике (одобренных) компетентными службами (структурами, учреждениями) регионального или федерального уровней.
	В таблице Б приводится перечень собственных методических разработок за три последние учебные года 
	да

	4
	наличие методического обеспечения внеаудиторной работы с обоснованием времени, затрачиваемого на ее выполнение
	- методические рекомендации; 

- методические помощники;

- методические указания
	да

	5
	наличие учебно-методической документации по всем дисциплинам, междисциплинарным курсам и профессиональным модулям ОПОП
	- методические разработки занятий по предметам/дисциплинам
	да


Таблица Б. Учебно-методические материалы передового опыта педагогического коллектива техникума по ОПОП и методические разработки

	№ п/п
	Название учебно-методических материалов (методической разработки)
	Назначение, область применения
	Автор (авторы) материалов (разработки)
	Кем и когда рассмотрены и одобрены

	1
	«Учебное занятие в условиях ФГОС СПО»
	Методические рекомендации для преподавателей
	Григорьева И. А.


	Методический совет, протокол № 1 от 04.09.2014 г., 

	2
	Методические рекомендации по проведению занятий с применением интерактивных и активных форм обучения по ФГОС в КГБОУ СПО НПГТ
	Методические рекомендации для преподавателей
	
	Методический совет, протокол № 1 от 04.09.2014 г.

	3
	Методические рекомендации по формированию ФОС
	Формирование ФОС, КОС по дисциплинам/модулям в рамках реализации ОПОП, для преподавателей
	
	Методический совет, протокол № 1 от 04.09.2014 г.

	4
	Техническая викторина «Творчество и профессия»
	Методическая разработка внеклассного мероприятия для студентов
	Огнянникова Н. А.


	Методическая комиссия (далее – МК), протокол от 04.12.2012 г. № 4

	5
	«Приготовление блюд из яиц и творога»
	Методическая разработка лабораторно-практического занятия для студентов
	
	МК, протокол от 06.03.2012 № 7

	6
	«Тепловая кулинарная обработка продуктов»
	Методическая разработка урока для студентов
	
	МК, протокол от 11.10.2012 № 2

	7
	«Кулинарный эрудит»
	Методическая разработка внеклассного мероприятия для студентов
	
	Предметно-цикловая комиссия (далее – ПЦК) протокол от  09.12.13 № 4

	8
	«Механическая кулинарная обработка мяса и мясопродуктов
	Методическая разработка урока для студентов
	
	ПЦК, протокол от  19.11.13 №3

	9
	«Отечественные классические торты и пирожные»
	Методическая разработка урока для студентов
	
	ПЦК, протокол от  17.12.13 № 4

	10
	«Национальные кондитерские изделия»
	Методическая разработка урока для студентов
	
	МК, протокол от 21.02.12 № 6

	11
	«Развитие познавательной и творческой активности учащихся в ходе применения инновационных технологий»
	Творческий отчет, выступление на педагогическом совете
	
	МК, 16.12.12 протокол № 5

	12
	Методические указания по выполнению внеаудиторных самостоятельных работ
	Методическая разработка самостоятельной внеаудиторной работы студентов 
	
	ПЦК, протокол от 18.09.2014 г. № 1

	13
	Конкурс профессионального мастерства
	Методическая разработка конкурса для студентов
	Мыслицкая Е. А.
	ПЦК, протокол от 11.02.13 № 6

	14
	Конкурс профессионального мастерства
	Методическая разработка конкурса для студентов
	
	МК, протокол от 11.04.12 № 8

	15
	«Методы контроля и самоконтроля учащихся на уроках НПО»
	Доклад выступления на семинаре
	
	МК, протокол от 22.11.12 № 3

	16
	Конкурс профессионального мастерства
	Методическая разработка профессионального конкурса для студентов
	
	ПЦК, протокол от 13.03.14 №7

	17
	«Масленица»
	Методическая разработка классного часа для студентов
	Огнянникова Н. А.

Мыслицкая Е. А.
	ПЦК, протокол от  20.03.14 № 7

	18
	Конкурс профессионального мастерства
	Методическая разработка конкурса профессионального мастерства для студентов
	Самотонина Т. В.
	МК, протокол от 06.03.2012 № 7

	19
	Конкурс профессионального мастерства
	Методическая разработка конкурса профессионального мастерства для студентов
	
	ПЦК, протокол от  14.12.13 № 4


Вывод: Таким образом, результаты методической деятельности обеспечены документальным оформлением.

8.28. Сведения о создании условий для систематического повышения квалификации педагогических работников. 
	№ п/п
	Число педагогических работников, обеспечивающих реализацию ОПОП
	Число педагогических работников, которые повышали квалификацию путем обучения и (или) стажировок в образовательных учреждениях дополнительного профессионального образования, в высших учебных заведениях, на предприятиях и иных организациях в течение пяти последних  лет
	Доля педагогических работников, которые повышали квалификацию путем обучения и (или) стажировок в образовательных учреждениях дополнительного профессионального образования, в высших учебных заведениях, на предприятиях и иных организациях в течение пяти последних  лет, %

	1
	2
	3
	4

	1
	3
	3
	100%


Вывод: условия для систематического повышения квалификации педагогических работников созданы.
8.29. Сведения о наличии библиотечного фонда, обеспечивающего реализацию ОПОП.

Таблица. Учебные дисциплины федерального компонента

	№ п/п
	Учебная дисциплина (индекс)
	Основной учебник (название, автор, издательство, год издания)
	Количество экземпляров в ОУ
	Вывод о соответствии/несоответствии федеральному перечню или о наличии рекомендации к использованию уполномоченного учреждения

	
	ОДБ.1 Русский язык
	1.Русский язык: учебник / под ред. Н. А. Герасименко. – М.: ИЦ «Академия», 2008.

2.Русский язык: учебник / под ред. Н. А. Герасименко. – М.: ИЦ «Академия», 2009.
	10

5


	Допущено Минобразования РФ

	
	
	1.Гольцова Н.Г., Шамшин И. В.  Русский язык. 10-11 кл. М.: Русское слово, 2005.
	20
	Рекомендовано Минобрнауки РФ

	
	
	1.СД диск: «От «А» до «Я». Сборник лучших словарей русского языка».
	
	

	
	ОДБ.2 Литература
	1.Обернихина Г.А. Литература: книга для преподавателя: методическое пособие / Г. А. Обернихина, Е. В. Мацыяка; под ред. Г. А. Обернихиной. – М.: ИЦ «Академия», 2008.
	1
	Методическое пособие

	
	
	2.Лебедев Ю.В. Русская литература 19 века. 10 кл. Учебник. В 2 ч. Ч.1 / Ю. В. Лебедев. – М.: Просвещение, 2004.
	30
	Рекомендовано Минобразования РФ

	
	
	3.Лебедев Ю.В. Русская литература 19 века. 10 кл. Учебник. В 2 ч. Ч.2 / Ю. В. Лебедев. – М.: Просвещение, 2004.
	30
	Рекомендовано Минобразования РФ

	
	
	4.Русская литература 20 века. 11 кл. Учебник. В 2 ч. Ч.1 /Л. А. Смирнова, О. Н. Михайлов, А. М. Турков и др.; сост. Е. П. Пронина; под ред. В. П. Журавлёва. – М.: Просвещение, 2007.
	35
	Рекомендовано Минобрнауки РФ

	
	
	5.Русская литература 20 века. 11 кл. Учебник. В 2 ч. Ч.2 / В. А. Чалмаев,  А. И. Павловский и др.; сост. Е. П. Пронина; под ред. В. П. Журавлёва. – М.: Просвещение, 2007.
	35
	Рекомендовано Минобрнауки РФ

	
	
	6.СД диск. Электронный учебник: Уроки литературы.10 класс. М., ООО "Кирилл и Мефодий", 2009.
	1


	

	
	
	7.СД диск. Электронный учебник: Уроки литературы.11 класс. М., ООО "Кирилл и Мефодий",2009.
	1
	

	
	
	8.СД диск : Гоголь Н. В. «Мёртвые души»
	1
	

	
	
	9.СД диск: Толстой Л.Н.  «Война и мир»
	1
	

	
	
	10.СД диск: Достоевский М.Ф. «Преступление и наказание»
	1
	

	
	
	11.СД диск: Куприн А.И. «Гранатовый браслет»
	1
	

	
	
	12.СД диск: Тургенев И.С. «Отцы и дети»
	1
	

	
	
	13.СД диск: Пастернак Б.«Доктор Живаго».
	1
	

	
	
	14.СД диск: Васильев Б. «…А зори здесь тихие»
	1
	

	
	
	15.СД диск: Шолохов М. «Тихий Дон»
	1
	

	
	
	16.СД диск: Булгаков М. «Мастер и Маргарита»
	1
	

	
	
	17.СД диск: Островский А.Н. «Гроза»
	1
	

	
	ОДБ.3 Иностранный язык
	1.Тимофеев В.Г. Up and Up: Учебн англ языка для 10 кл. (базовый уровень с вложением диска). М., ИЦ "Академия", 2007.
	15


	

	
	
	2.СД диск Up and Up:10 кл.
	1
	

	
	
	3.Тимофеев В.Г. Up and Up: Учебн англ языка для 11 кл. (базовый уровень с вложением диска). М., ИЦ "Академия", 2008.
	15


	

	
	
	4.СД диск Up and Up:11 кл.
	1
	

	
	
	5.Тимофеев В.Г. Up and Up. Сборник дидактических материалов и тестов к учебнику англ.языка для 11 класса. М., ИЦ "Академия", 2008.
	1
	

	
	
	6.Тимофеев В.Г. Up and Up. Сборник дидактических материалов и тестов к учебнику англ. языка для 10 класса. М., ИЦ "Академия", 2008.
	1
	

	
	
	7.Тимофеев В.Г. Up and Up.Рабочая тетрадь к учебнику англ. языка. 11 кл. М., ИЦ "Академия", 2008.
	1
	

	
	
	8.Тимофеев В.Г. Up and Up. Рабочая тетрадь к учебнику англ. языка. 10 кл. М., ИЦ "Академия", 2008.
	1
	

	
	
	9.Тимофеев В.Г. Up and Up.Книга для учителя к учебнику английского языка для 11 кл. М.: ИЦ «Академия», 2008.
	1
	

	
	
	10.Тимофеев В.Г. Up and Up.Книга для учителя к учебнику английского языка для 10 кл. М.: ИЦ «Академия», 2007.
	2
	

	
	
	11.Торбан И.Е. Карманная грамматика английского языка: справочное пособие. – М.: ИНФРА-М, 2009.
	10
	

	
	
	12.Кошманова И.И. Тесты по английскому языку (серия «Домашний репетитор). – М.: «Рольф»,2000.
	2
	

	
	
	13.Васильев К. Английский наставник. Чтение, грамматика и разговорная практика. М., Интеллект-Центр, 2001.
	1
	

	
	
	14.Миньяр-Бероручева А.П. 300 тестов по английской грамматике. Учебное пособие. М., Изд-во «Экзамен», 2003.
	1
	

	
	
	15.Драгункин А. 51 золотая английская формула. М., ООО «Успех», 2003.
	1
	

	
	
	16.Перель Э.С. Это ясно и просто: английская грамматика в схемах. М.: Изд-во УРАО, 2003.
	10
	

	
	
	17.О,Брайен М.А. Русско-английский и англо-русский словарь. М.: ООО «Изд-во Астрель»; ООО «Изд-во АСТ», 2005.
	15
	

	
	
	18.СД диск: Коноваленко Ж. Ф. «Забыли английский? Начнём сначала!»
	1
	

	
	ОДБ.4 История
	1.Загладин Н.В. История России. 20 век-начало 21 века М., Русское слово, 2009
	30
	Рек.Минобразования РФ

	
	
	2. Артёмов В.В. История  для профессий и специальностей технического, естественно-научного,  социально-экономического профилей. Учебник. В 2-х частях. Ч.1. М.,ИЦ «Академия», 2011
	25
	Рец.302 от30.08.2010г. ФГУ"ФИРО"

	
	
	3. Артёмов В.В. История  для профессий и специальностей технического, естественно-научного,  социально-экономического профилей. Учебник. В 2-х частях. Ч.2. М.,ИЦ «Академия», 2011.
	25
	Рец.302 от30.08.2010г. ФГУ"ФИРО"

	
	
	4.СД диск: История России в документах.
	1
	

	
	
	5.СД диск: Портреты великих учёных (раздел «История»)
	1
	

	
	ОДБ.5 Обществознание
	1.Важенин А.Г. Обществознание. Учебник.  М., ИЦ «Академия», 2009.
	10
	Допущ. Минобразования РФ

	
	
	2.Горелов А.А. Обществознание для профессий и специальностей социально-экономического профиля. Учебник. М., ИЦ "Академия", 2011.        
	25
	Рец.487от 13.12.10г. ФГУ "ФИРО"

	
	
	3.Горелов А.А. Обществознание для профессий и специальностей социально-экономического профиля. Практикум.  Учебное пособие. М., ИЦ «Академия», 2011.
	15
	Рец. 489 от 2.12.2010 г. ФГУ «ФИРО»

	
	ОДБ.6 Математика
	1.Гусев В.А. Математика  для профессий и специальностей социально-экономического профиля. М., ИЦ "Академия",2012.                  
	25
	Рец.141 от 20.05.10г. ФГУ «ФИРО"

	
	
	2.Колмогоров  А.Н. и др. Алгебра и начала анализа. 10-11 кл. М., Просвещение, 2009.
	35
	Рек. Минобрнауки РФ

	
	
	3.Алгебра и начала анализа: учебник для 10-11 кл. / Ш.А. Алимов, Ю. М. Колягин, Ю. В. Сидоров и др. – М.: Просвещение, 2007.
	30
	Рек. Минобрнауки РФ

	
	
	4.СД диск: Алгебра. Решение уравнений.
	1
	

	
	ОДБ.7 Информатика и ИКТ
	1.Цветкова М.С. Информатика и ИКТ: учебник / М.С. Цветкова, Л.С. Величкевич. – М.:ИЦ «Академия», 2011.
	25
	ФГУ «ФИРО»

	
	
	2.Макарова Н.В. Информатика и ИКТ.10 класс. М. – Спб: "ПИТЕР",2010.                                  
	10
	Допущ.Минобрнауки РФ

	
	
	3.Макарова Н.В. Информатика и ИКТ.11 класс. М. – Спб: "ПИТЕР",
	10
	Допущ.Минобрнауки РФ

	
	
	4.Угринович Н.Д. Информатика и ИКТ.10 кл. М., "БИНОМ. Лаборатория знаний",2009. 
	10
	Рекоменд. Минобрнауки РФ

	
	
	5.Угринович Н.Д. Информатика и ИКТ.11 кл. М., "БИНОМ. Лаборатория знаний",2009.-
	10
	Рекоменд. Минобрнауки РФ

	
	
	6.Уваров В.М. Практикум по основам информатики и вычислительной  техники: учебное пособие / В. М. Уваров, Л. А. Силакова, Н. Е. Красникова. – М.: ИЦ «Академия», 2006.
	20
	Допущ.Минобразования РФ

	
	
	7.Свиридова М. Ю. Операционная система Windоws XP: учебное пособие / М. Ю. Свиридова. – М.: ИЦ «Академия», 2006.
	30
	Допущ. Министерством образования и науки РФ

	
	
	8.СД диск «Тесты по информатике». 
	1
	

	
	ОДБ.8 Основы безопасности жизнедеятельности
	1.Смирнов А.Т., Хренников Б.О. Основы безопасности жизнедеятельности.10 класс. М., ИЦ «Академия», 2009. – 15 экз.   
	15


	Рек. Минобрнауки РФ



	
	
	2.Смирнов А.Т., Хренников Б.О. Основы безопасности жизнедеятельности.11 класс. М., ИЦ «Академия», 2009. – 15 экз.            
	15
	Рек. Минобрнауки РФ



	
	
	3.Косолапова Н.В., Прокопенко Н.А. Основы безопасности жизнедеятельности. М., ИЦ «Академия», 2011. – 25 экз.
	25
	Рец № 548 от29.07.2009 г. ФГУ «ФИРО»

	
	
	4.СД диск: Мультимедийная энциклопедия «Безопасность в быту  и правила поведения при природных ЧС»
	1
	

	
	
	5.СД диск: «Правила пользования первичными средствами пожаротушения».
	1
	

	
	
	6.СД диск: «МЧС. Безопасность жизнедеятельности»
	1
	

	
	
	7.Видеокассета: Охрана труда и техника безопасности (раздел. «Пищевые отравления»).
	1
	

	
	ОДБ.9 Физическая культура
	Бишаева А.А. Физическая культура. М., ИЦ «Академия», 2011.
	25
	Рец.410 от 2.07.09г. ФГУ «ФИРО"


Таблица. Учебные дисциплины регионального компонента

	№ п/п
	Учебная дисциплина (индекс)
	Основной учебник или учебное пособие (название, автор, издательство, год издания)
	Количество экземпляров в ОУ
	Кем рекомендован к использованию

	
	ОП.6 Экология
	1.Тупикин Е.И. Общая биология  с основами экологии и природоохранной деятельности: учебное пособие. – М.: ИЦ «Академия», 2004.
	15
	Допущ.Минобрнауки РФ

	
	
	2.Голицын А.Н. Основы промышленной экологии. Учебник. – М.: ИЦ «Академия», 2002.
	2
	Допущ. Экспертным советом Минобразования РФ

	
	
	Видеофильмы:

Экология Николаевского района Хабаровского края.
	1
	

	
	
	Экология. Охрана природы.
	1
	


Таблица. Сведения о наличии учебников для преподавания дисциплин (модулей) общетехнического, общепрофессионального и профессионального циклов
	№ п/п
	Дисциплина (МДК) по учебному плану
	Основной учебник (учебники или пособия) (название, автор, издательство, год издания)
	Кем рекомендован (рекомендовано)  к использованию
	Количество экземпляров в ОУ

	
	ОП.1 Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевом производстве
	1. Матюхина З.П. Основы физиологии питания, гигиены и санитарии: учебник. – М.: ПрофОбрИздат, 2002.
	40


	Рекоменд Экспертным советом по профобразованию Минобразования РФ

	
	
	2. Мармузова Л.В. Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевой промышленности. – М.: ИЦ «Академия», 2000.
	20
	Допущено Минобразования РФ

	
	ОП.2 Физиология питания с основами товароведения продовольственных товаров
	1. Матюхина З.П. Основы физиологии питания, гигиены и санитарии: учебник. – М.: ПрофОбрИздат, 2002.
	40


	Рекоменд Экспертным советом по профобразованию Минобразования РФ

	
	
	2. Мармузова Л.В. Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевой промышленности. – М.: ИЦ «Академия», 2000.
	20
	Допущено Минобразования РФ

	
	ОП.3 Техническое оснащение и организация рабочего места
	Золин В.П. Технологическое оборудование. М.,ИЦ «Академия», 2009.
	25
	Рек. ФГУ «ФИРО»

	
	
	Усов В.В. Организация производства и обслуживания на предприятиях общественного питания. М., ИЦ «Академия», 2009.
	25
	Допущ. Минобразования РФ

	
	ОП.4 Экономические и правовые основы производственной деятельности
	Гомола А.И. Экономика для профессий и специальностей социально-экономического профиля: учебник / А.И. Гомола, В.Е. Кириллов, П. А. Жанин – М.: ИЦ «Академия», 2011.
	25
	Рег. № 301 от 30.08.2010 г. ФГУ «ФИРО»

	
	ОП.5 Безопасность жизнедеятельности
	Смирнов А.Т., Хренников Б.О. Основы безопасности жизнедеятельности.10 класс. М., ИЦ «Академия», 2009.                           

Смирнов А.Т., Хренников Б.О. Основы безопасности жизнедеятельности.11 класс. М., ИЦ «Академия», 2009.           
	15

15


	Рек. Минобрнауки РФ

Рек. Минобрнауки РФ



	
	
	Косолапова Н.В., Прокопенко Н.А. Основы безопасности жизнедеятельности. М., ИЦ «Академия», 2011. 
	25
	Рец № 548 от29.07.2009 г. ФГУ «ФИРО»

	
	МДК 01.01 Технология обработки сырья и приготовления блюд из овощей и грибов
	1.Анфимова Н.А. Кулинария. М., ИЦ «Академия», 2010.

2.Харченко Н.Э. Технология приготовления пищи: учебное пособие / Н.Э.Харченко, Л.Г. Чеснокова. – М.: ИЦ «Академия», 2004.

3.Матюхина З.П. Товароведение пищевых продуктов: учебник / З.П. Матюхина. – М.: ИЦ «Академия», 2008.
	25

10

25
	Рец. 147 от 28.04.09 г. ФГУ «ФИРО»

Допущ.Минобразования РФ

Допущ.Минобразования РФ

	
	МДК 02.01 Технология подготовки сырья и приготовления блюд и гарниров из круп, бобовых, макаронных изделий, яиц, творога, теста
	1.Анфимова Н.А. Кулинария. М., ИЦ «Академия», 2010.

2.Харченко Н.Э. Технология приготовления пищи: учебное пособие / Н.Э.Харченко, Л.Г. Чеснокова. – М.: ИЦ «Академия», 2004.

3.Матюхина З.П. Товароведение пищевых продуктов: учебник / З.П. Матюхина. – М.: ИЦ «Академия», 2008.
	25

10

25
	Рец. 147 от 28.04.09 г. ФГУ «ФИРО»

Допущ.Минобразования РФ

Допущ.Минобразования РФ

	
	МДК 03.01 Технология приготовления супов и соусов
	1.Анфимова Н.А. Кулинария. М., ИЦ «Академия», 2010.

2.Харченко Н.Э. Технология приготовления пищи: учебное пособие / Н.Э.Харченко, Л.Г. Чеснокова. – М.: ИЦ «Академия», 2004.

3.Матюхина З.П. Товароведение пищевых продуктов: учебник / З.П. Матюхина. – М.: ИЦ «Академия», 2008.
	25

10

25
	Рец. 147 от 28.04.09 г. ФГУ «ФИРО»

Допущ.Минобразования РФ

Допущ.Минобразования РФ

	
	МДК 04.01 Технология обработки сырья и приготовления блюд из рыбы
	1.Анфимова Н.А. Кулинария. М., ИЦ «Академия», 2010.

2.Харченко Н.Э. Технология приготовления пищи: учебное пособие / Н.Э.Харченко, Л.Г. Чеснокова. – М.: ИЦ «Академия», 2004.

3.Матюхина З.П. Товароведение пищевых продуктов: учебник / З.П. Матюхина. – М.: ИЦ «Академия», 2008.
	25

10

25
	Рец. 147 от 28.04.09 г. ФГУ «ФИРО»

Допущ.Минобразования РФ

Допущ.Минобразования РФ

	
	МДК 05.01 Технология обработки сырья и приготовления блюд из мяса и домашней птицы
	1.Анфимова Н.А. Кулинария. М., ИЦ «Академия», 2010.

2.Харченко Н.Э. Технология приготовления пищи: учебное пособие / Н.Э.Харченко, Л.Г. Чеснокова. – М.: ИЦ «Академия», 2004.

3.Матюхина З.П. Товароведение пищевых продуктов: учебник / З.П. Матюхина. – М.: ИЦ «Академия», 2008.
	25

10

25
	Рец. 147 от 28.04.09 г. ФГУ «ФИРО»

Допущ.Минобразования РФ

Допущ.Минобразования РФ

	
	МДК 06.01 Технология приготовления и оформления холодных блюд и закусок
	1.Анфимова Н.А. Кулинария. М., ИЦ «Академия», 2010.

2.Харченко Н.Э. Технология приготовления пищи: учебное пособие / Н.Э.Харченко, Л.Г. Чеснокова. – М.: ИЦ «Академия», 2004.

3.Матюхина З.П. Товароведение пищевых продуктов: учебник / З.П. Матюхина. – М.: ИЦ «Академия», 2008.
	25

10

25
	Рец. 147 от 28.04.09 г. ФГУ «ФИРО»

Допущ.Минобразования РФ

Допущ.Минобразования РФ

	
	МДК 07.01 Технология приготовления сладких блюд и напитков
	1.Анфимова Н.А. Кулинария. М., ИЦ «Академия», 2010.

2.Харченко Н.Э. Технология приготовления пищи: учебное пособие / Н.Э.Харченко, Л.Г. Чеснокова. – М.: ИЦ «Академия», 2004.

3.Матюхина З.П. Товароведение пищевых продуктов: учебник / З.П. Матюхина. – М.: ИЦ «Академия», 2008.
	25

10

25
	Рец. 147 от 28.04.09 г. ФГУ «ФИРО»

Допущ.Минобразования РФ

Допущ.Минобразования РФ

	
	МДК 08.01 Технология приготовления хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий
	1.Бутейкис Н.Г. Технология приготовления мучных кондитерских изделий. М., ИЦ «Академия», 2009.
	25
	Допущ.Минобразования РФ

	
	
	2.Сборник рецептур мучных кондитерских и булочных изделий / сост. А.В. Павлов. – СПб.: Профи, 2009.

3. Харченко Н.Э. Сборник рецептур. - М.: ИЦ «Академия», 2008.
	15

15
	Допущ.Минобразования РФ

Допущ.Минобразования РФ

	
	МДК 01.01 -  МДК 08.01
	Плакаты:  (комплект 16 шт.)

1. классификация супов

2. приготовление щей из свежей капусты

3. приготовление борща с капустой и картофелем

4. приготовление рассольника «Ленинградский»

5. приготовление супа-пюре из картофеля

6. приготовление овощной окрошки

7. классификация соусов

8. приготовление соуса красного основного

9. блюда из овощей

10. приготовление шницеля из капусты

11. приготовление котлет картофельных

12. приготовление рагу из овощей

13. блюда их фаршированных овощей

14. блюда из круп

15. котлеты и биточки манные

16. блюда из макаронных изделий

Плакаты: (комплект 20 шт.)

1. обработка клубнеплодов

2. простая нарезка овощей

3. сложная нарезка овощей

4. таблица отходов при первичной обработке овощей

5. обработка грибов

6. обработка рыбы средних размеров на кругляши

7. обработка крупной рыбы

8. полуфабрикаты из рыбы

9. фарширование щуки

10. нарезание полуфабрикатов из рыбы

11. обработка осетровых рыб

12. обвалка говяжьей туши

13. обвалка свиной туши

14. обвалка бараньей туши

15. полуфабрикаты из говядины (порционные)

16. мелкокусковые полуфабрикаты (из говядины)

17. полуфабрикаты из свинины и говядины (порционные)

18. полуфабрикаты из натуральной рубленой массы

19. полуфабрикаты из котлетной массы

20. полуфабрикаты из птицы 

Плакаты:  (комплект 16 шт.)

1. блюда из яиц

2. запечённые блюда из яиц

3. блюда из творога

4. приготовление сырников из творога

5. приготовление вареников с творогом

6. приготовление ленивых вареников

7. приготовление жареных в тесте яблок

8. сладкие блюда и напитки

9. сладкие блюда

10. приготовление желе из ягод

11. изделия из теста

12. приготовление изделий из дрожжевого теста безопарным способом

13. пироги из дрожжевого теста

14. блюда лечебного питания

15. оформление блюд

16. блюда русской православной кухни

Плакаты: ( комплект12 шт.)

1. Разруб мраморной говядины

2. разруб говядины

3. разруб свинины

4. разруб телёнка

5. срезание мякоти с рёберными костями (пластование)

6. кулинарная разделка туши баранины

7. разделка говядины для розничной торговли

8. разделка свинины для розничной торговли

9. разделка телятины для розничной торговли

10. разделка говядины для торговой сети

11. разделка баранины для торговой сети

12. рубленая масса и полуфабрикаты из неё

Плакаты: ( комплект 20 шт.)

1. старинные русские блюда

2. оформление банкетных блюд

3. банкетные блюда из мяса

4. блюда из птицы

5. блюда из субпродуктов

6. блюда из мясной натуральной рубленой массы

7. мелкокусковые блюда из мяса

8. порционные блюда из мяса

9. банкетные блюда из рыбы и морепродуктов

10. блюда из морепродуктов

11. блюда из рыбной котлетной массы

12. рыбные горячие блюда

13. варианты оформления холодных блюд и закусок

14. закуски из овощей, яиц и грибов

15. холодные блюда и закуски из субпродуктов

16. холодные блюда и закуски из мяса

17. салаты и винегреты из варёных овощей

18. салаты из сырых овощей

19. холодные блюда из сельди и рыбной гастрономии

20. классификация и виды бутербродов

Плакаты: (1 комплект – 2 плаката).

1. Технология приготовления пищи (2 листа: приготовление блюд из мяса)

Плакаты: (1 комплект – 4 шт.)

1. Техника безопасности при приготовлении пищи
	
	


Вывод по обеспеченности - положительный: 

-по всем дисциплинам общеобразовательного цикла федерального компонента в библиотеке имеются учебники в количестве не менее чем количество всех реализуемых в ОУ ОПОП  на базе основного общего образования, умноженное на 2;

-по каждой дисциплине (модулю) общетехнического, общепрофессионального, профессионального циклов учебных планов в библиотеке имеются учебники и/или учебные пособия; 

-доля учебной литературы по дисциплинам (модулям) аккредитуемой ОПОП, изданной в течение последних 5-х лет (за исключением дисциплин общеобразовательного цикла), не менее 20%. 

-обучающиеся по аккредитуемой ОПОП обеспечены учебной и учебно-методической литературой и электронными изданиями, уровень обеспеченности каждого обучающегося хотя бы одним наименованием учебных печатных и/или электронных изданий по всем дисциплинам общетехнического, общепрофессионального циклов не менее 1,0, и уровень обеспеченности каждого обучающегося хотя бы одним наименованием учебно-методических печатных и/или электронных изданий по каждому МДК/дисциплине профессионального цикла (включая электронные базы периодических изданий) не менее 1,0. 

8.30. Сведения об обеспечении возможности обучающимся доступа к современным профессиональным базам данных (сведениям и информации по профилю обучения). 

В техникуме для обеспечения возможности обучающимися доступа к информационным ресурсам сети Интернет имеются два учебных кабинетов оборудованных персональными компьютерами (каждый компьютер подключен к локально-вычислительной сети техникума). Эти учебные кабинеты предназначены для обучения студентов по общеобразовательным и специальным дисциплинам. Сведения и информация по профилям обучения находится на серверах техникума в виде текстовых методических материалов, пособий, учебников и обучающих видеоматериалов

Вывод: Таким образом: обучающиеся имеют возможность доступа к современным профессиональным базам данных в полной мере.

8.31. Сведения об обеспечении возможности обучающимся доступа к информационным ресурсам сети Интернет, в том числе во время самостоятельной подготовки.

Обучающие имеют доступ к информационным ресурсам сети Интернет в учебных  классах (все компьютера подключены к сети Интернет) и в читальном зале информационно-библиотечного центра техникума. В этих учебных классах 24 компьютера. Кроме того, еще 16 учебных кабинетов оборудованы персональными компьютерами. Во время самостоятельной подготовки в информационно-библиотечном центре, обучающиеся могут воспользоваться установленными там ноутбуками, подключенными к сети Интернет в количестве - 4 шт. 

Таким образом, техникум имеет возможность обеспечить обучающимся доступа к информационным ресурсам сети Интернет, в том числе во время самостоятельной подготовки в количестве 44 компьютера. По данному ОПОП обучается 29 человек, следовательно, на 1 рабочее место приходится 1 человек.

8.32. Сведения об обеспеченности обучающихся по аккредитуемой ОПОП учебной и учебно-методической литературой и электронными изданиями.  

	Дисциплина общетехнического, общепрофессионального циклов


	Число обучающихся, изучающих дисциплину на дату формирования отчета
	Количество

учебных печатных изданий/количество электронных изданий по дисциплине, имеющихся в распоряжении ОУ
	Уровень обеспеченности

	1
	2
	3
	4

	ОДБ.1.Русский язык
	22
	36
	100%

	ОДБ.2.Литература
	29
	78
	100%

	ОДБ.3 Иностранный язык
	22
	80
	100%

	ОДБ.4 История
	22
	82
	100%

	ОДБ. 5. Обществознание
	22
	50
	100%

	ОДБ.6 Математика
	22
	101
	100%

	ОДБ.7 Информатика и ИКТ
	29
	116
	100%

	ОДБ.8 Основы безопасности жизнедеятельности
	22
	59
	100%

	ОДБ.9 Физическая культура
	22
	25
	100%

	ОП.6 Экология
	22
	19
	86%

	ОП.1 Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевом производстве
	29
	60
	100%

	ОП.2 Физиология питания с основами товароведения продовольственных товаров
	29
	60
	100%

	ОП.3 Техническое оснащение и организация рабочего места
	29
	50
	100%

	ОП.4 Экономические и правовые основы производственной деятельности
	22
	25
	100%

	ОП.5 Безопасность жизнедеятельности
	22
	55
	100%


	Наименование МДК/дисциплины профессионального цикла
	Число обучающихся, изучающих МДК/дисциплину профессионального цикла на момент проведения экспертизы
	Количество учебно-методических печатных и/или электронных изданий по МДК/дисциплине профессионального цикла (включая электронные базы периодических изданий), имеющиеся в распоряжении ОУ
	Уровень обеспеченности

	1
	2
	3
	4

	МДК 01.01 Технология обработки сырья и приготовления блюд из овощей и грибов
	22
	60
	100%

	МДК 02.01 Технология подготовки сырья и приготовления блюд и гарниров из круп, бобовых, макаронных изделий, яиц, творога, теста
	22
	60
	100%

	МДК 03.01 Технология приготовления супов и соусов
	22
	60
	100%

	МДК 04.01 Технология обработки сырья и приготовления блюд из рыбы
	Изучается на 2 курсе (группы 2 курса нет)
	60
	-

	МДК 05.01 Технология обработки сырья и приготовления блюд из мяса и домашней птицы
	Изучается на 2 курсе (группы 2 курса нет)
	60
	-

	МДК 06.01 Технология приготовления и оформления холодных блюд и закусок
	Изучается на 2 курсе (группы 2 курса нет)
	60
	-

	МДК 07.01 Технология приготовления сладких блюд и напитков
	7
	60
	100%

	МДК 08.01 Технология приготовления хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий
	7
	60
	100%


Вывод по обеспеченности: 

-обучающиеся по аккредитуемой ОПОП обеспечены учебной и учебно-методической литературой и электронными изданиями, уровень обеспеченности каждого обучающегося хотя бы одним наименованием учебных печатных и/или электронных изданий по всем дисциплинам общетехнического, общепрофессионального циклов не менее 1,0, и уровень обеспеченности каждого обучающегося хотя бы одним наименованием учебно-методических печатных и/или электронных изданий по каждому МДК/дисциплине профессионального цикла (включая электронные базы периодических изданий) не менее 1,0. 

-по всем дисциплинам общеобразовательного цикла федерального компонента в библиотеке имеются учебники в количестве не менее чем количество всех реализуемых в ОУ ОПОП  на базе основного общего образования, умноженное на 2;

-по каждой дисциплине (модулю) общетехнического, общепрофессионального, профессионального циклов учебных планов в библиотеке имеются учебники и/или учебные пособия; 

-доля учебной литературы по дисциплинам (модулям) аккредитуемой ОПОП, изданной в течение последних 5-х лет (за исключением дисциплин общеобразовательного цикла), не менее 20%.

8.33. Сведения об обеспечении периодическими изданиями.

Вывод: профессия  не обеспечена периодическими изданиями
Ежегодно в КГБОУ СПО «Николаевский-на-Амуре промышленно-гуманитарный техникум» производится подписка на ежемесячный журнал «Питание и общество» в  одном экземпляре.

8.34. Сведения об обеспечении необходимых материально-технических условий реализации ФГОС (ГОС) общего образования.

Экспертное заключение по оценке готовности к началу нового 2014-2015 учебного года от 04.08.2014г. № 182, выдано филиалом  ФБУЗ «Центр гигиены и эпидемиологии в Хабаровском крае, Николаевском, Ульчском и Охотском районах». Заключение: помещения общежития, столовой и учебно-административного корпуса КГБОУ СПО «Николаевский-на-Амуре промышленно-гуманитарный техникум» готовы к началу нового 2014-2015 учебного года.

Выявленные замечания: замечаний нет.

Акт проверки готовности профессиональной образовательной организации к 2014-2015 году от 18.08.2014 Заключение ГУ Министерства РФ ГОЧС по Хабаровскому краю: в ходе мероприятий по надзору требований пожарной безопасности: не выявлено.
	№ п/п
	Учебные дисциплины федерального компонента Базисного учебного плана ФГОС (ГОС), включенные в учебный план ОУ
	Кабинет (кабинеты), помещения, сооружения, в которых преподается учебная дисциплина
	Вывод об уровне оснащенности образовательного процесса по учебным дисциплинам общеобразовательного цикла федерального компонента:

обеспечивает реализацию рабочей программы в полном объеме/не обеспечивает реализацию рабочей программы в полном объеме

	
	ОДБ.1 Русский язык
	Кабинет гуманитарных дисциплин №22
	обеспечивает реализацию рабочей программы в полном объеме

	
	ОДБ.2 Литература
	Кабинет гуманитарных дисциплин №22
	обеспечивает реализацию рабочей программы в полном объеме

	
	ОДБ.3 Иностранный язык
	Кабинет иностранных языков №30
	обеспечивает реализацию рабочей программы в полном объеме

	
	ОДБ.4 История
	Кабинет социально-экономических дисциплин №27
	обеспечивает реализацию рабочей программы в полном объеме

	
	ОДБ.5 Обществознание
	Кабинет социально-экономических дисциплин №27
	обеспечивает реализацию рабочей программы в полном объеме

	
	ОДБ.6 Математика
	Кабинет математических дисциплин и статистики

№33
	обеспечивает реализацию рабочей программы в полном объеме

	
	ОДБ.7 Информатика и ИКТ
	Кабинет информатики, информационных технологий №10
	обеспечивает реализацию рабочей программы в полном объеме

	
	ОДБ.8 Основы безопасности жизнедеятельности
	Кабинет безопасности жизнедеятельности и охраны труда №31
	обеспечивает реализацию рабочей программы в полном объеме

	
	ОДБ.9 Физическая культура
	Спортзал
	обеспечивает реализацию рабочей программы в полном объеме

	
	ОДП.1 Физика
	Кабинет физики, электротехники и автоматизации производства №14
	обеспечивает реализацию рабочей программы в полном объеме

	
	ОДП.2 Химия
	Кабинет химии, биологии, географии и экологических основ природопользования №23
	обеспечивает реализацию рабочей программы в полном объеме

	
	ОДП.3 Биология
	Кабинет химии, биологии, географии и экологических основ природопользования №23
	обеспечивает реализацию рабочей программы в полном объеме


Вывод: Материально-техническая база техникума обеспечивает возможность реализации требований ФГОС (ГОС) общего образования по всем учебным дисциплинам федерального компонента Базисного учебного плана, включенным в учебный план (планы) ОУ по аккредитуемой ОПОП, т.е. имеющиеся кабинеты и соответствующее оснащение (оборудование, наглядные пособия и т.п.), обеспечивают возможность выполнения всех видов работ и проведения всех видов учебных занятий, предусмотренных учебными планами по аккредитуемой ОПОП, а также материально-техническая база образовательного процесса отвечает требованиям пожарной безопасности и санитарно-гигиеническим требованиям, что подтверждено документально. 

8.35. Сведения об обеспечении необходимого для реализации общепрофессионального и профессионального циклов аккредитуемой ОПОП в полном объеме состояния материально-технической базы образовательного процесса. 

Экспертное заключение по оценке готовности к началу нового 2014-2015 учебного года от 04.08.2014г. № 182, выдано филиалом  ФБУЗ «Центр гигиены и эпидемиологии в Хабаровском крае, Николаевском, Ульчском и Охотском районах». Заключение: помещения общежития, столовой и учебно-административного корпуса КГБОУ СПО «Николаевский-на-Амуре промышленно-гуманитарный техникум» готовы к началу нового 2014-2015 учебного года.

Выявленные замечания: замечаний нет.

Акт проверки готовности профессиональной образовательной организации к 2014-2015 году от 18.08.2014 Заключение ГУ Министерства РФ ГОЧС по Хабаровскому краю: в ходе мероприятий по надзору требований пожарной безопасности: не выявлено.
Таблица А.

	№ п/п
	Перечень кабинетов, лабораторий, мастерских

и других помещений, установленный соответствующим ФГОС НПО
	Кабинет, лаборатория, мастерская, другое помещение, фактически имеющееся в ОУ
	Вывод о соответствии/несоответствии имеющегося в ОУ кабинета, лаборатории, мастерской и т.п. перечню, установленному ФГОС НПО

	
	Кабинет технологии кулинарного производства
	Кабинет кулинарного и кондитерского производства №26
	соответствует

	
	Кабинет технологии кондитерского производства
	Кабинет кулинарного и кондитерского производства №26
	соответствует

	
	Кабинет безопасности жизнедеятельности и охраны труда
	Кабинет кулинарного и кондитерского производства №26
	соответствует

	
	Лаборатория микробиологии, санитарии и гигиены
	Лаборатория микробиологии, санитарии и гигиены, товароведения продовольственных товаров, технического оснащения и организации рабочего места № 39
	соответствует

	
	Лаборатория товароведения продовольственных товаров
	Лаборатория микробиологии, санитарии и гигиены, товароведения продовольственных товаров, технического оснащения и организации рабочего места № 39
	соответствует

	
	Лаборатория технического оснащения и организации рабочего места
	Лаборатория микробиологии, санитарии и гигиены, товароведения продовольственных товаров, технического оснащения и организации рабочего места № 39
	соответствует

	
	Учебный кулинарный цех
	Учебный кулинарный и кондитерский цех
	соответствует

	
	Учебный кондитерский цех
	Учебный кулинарный и кондитерский цех
	соответствует

	
	Спортивный комплекс: спортивный зал
	Спортивный зал
	соответствует

	
	Открытый стадион широкого профиля с элементами полосы препятствий
	Открытый стадион 
	соответствует

	
	Стрелковый тир
	
	

	
	Библиотека, читальный зал с выходом в сеть Интернет
	Библиотека, читальный зал
	соответствует

	
	Актовый зал
	
	


Таблица Б.

	№ п/п
	Дисциплины общепрофессионального и профессионального циклов, включенные в учебный план ОУ по данной ОПОП
	Кабинет, лаборатория, мастерская и т.п., помещения, сооружения, в которых преподается учебная дисциплина
	Вывод об уровне оснащенности образовательного процесса по дисциплинам общепрофессионального и профессионального циклов, включенным в учебный план ОУ по данной ОПОП:

обеспечивает реализацию рабочей программы в полном объеме/не обеспечивает реализацию рабочей программы в полном объеме

	1
	2
	3
	4

	1
	ОП.1 Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевом производстве
	Лаборатория микробиологии, санитарии и гигиены, товароведения продовольственных товаров, технического оснащения и организации рабочего места № 39
	обеспечивает реализацию рабочей программы в полном объеме

	2
	ОП.2 Физиология питания с основами товароведения продовольственных товаров
	Лаборатория микробиологии, санитарии и гигиены, товароведения продовольственных товаров, технического оснащения и организации рабочего места № 39
	обеспечивает реализацию рабочей программы в полном объеме

	3
	ОП.3 Техническое оснащение и организация рабочего места
	Лаборатория микробиологии, санитарии и гигиены, товароведения продовольственных товаров, технического оснащения и организации рабочего места № 39
	обеспечивает реализацию рабочей программы в полном объеме

	4
	ОП.4 Экономические и правовые основы производственной деятельности
	Кабинет экономической теории, экономики и менеджмента, финансов, денежного обращения и кредитов №35
	обеспечивает реализацию рабочей программы в полном объеме

	5
	ОП.5 Безопасность жизнедеятельности
	Кабинет безопасности жизнедеятельности и охраны труда №31
	обеспечивает реализацию рабочей программы в полном объеме

	6
	МДК 01.01 Технология обработки сырья и приготовления блюд из овощей и грибов
	Кабинет кулинарного и кондитерского производства № 26
	обеспечивает реализацию рабочей программы в полном объеме

	7
	МДК 02.01 Технология подготовки сырья и приготовления блюд и гарниров из круп, бобовых, макаронных изделий, яиц, творога, теста
	Кабинет кулинарного и кондитерского производства № 26
	обеспечивает реализацию рабочей программы в полном объеме

	8
	МДК 03.01 Технология приготовления супов и соусов
	Кабинет кулинарного и кондитерского производства № 26
	обеспечивает реализацию рабочей программы в полном объеме

	9
	МДК 04.01 Технология обработки сырья и приготовления блюд из рыбы
	Кабинет кулинарного и кондитерского производства № 26
	обеспечивает реализацию рабочей программы в полном объеме

	10
	МДК 05.01 Технология обработки сырья и приготовления блюд из мяса и домашней птицы
	Кабинет кулинарного и кондитерского производства № 26
	обеспечивает реализацию рабочей программы в полном объеме

	11
	МДК 06.01 Технология приготовления и оформления холодных блюд и закусок
	Кабинет кулинарного и кондитерского производства № 26
	обеспечивает реализацию рабочей программы в полном объеме

	12
	МДК 07.01 Технология приготовления сладких блюд и напитков
	Кабинет кулинарного и кондитерского производства № 26
	обеспечивает реализацию рабочей программы в полном объеме

	13
	МДК 08.01 Технология приготовления хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий
	Кабинет кулинарного и кондитерского производства № 26
	обеспечивает реализацию рабочей программы в полном объеме

	14
	ФК.00 Физическая культура
	Спортзал
	обеспечивает реализацию рабочей программы в полном объеме


Вывод: Реализация общепрофессионального и профессионального циклов аккредитуемой ОПОП в обеспечена в полном объеме: имеется материально-техническая база, обеспечивающая возможность проведения всех видов лабораторных работ и практических занятий, дисциплинарной, междисциплинарной и модульной подготовки, учебной практики (производственного обучения), предусмотренных учебными планами; количество и назначение используемых для реализации ОПОП кабинетов, лабораторий и мастерских соответствует перечням, установленным соответствующими ФГОС (ГОС); имеется необходимый комплект лицензионного программного обеспечения, а также материально-техническая база образовательного процесса соответствует требованиям пожарной безопасности и санитарно-гигиеническим требованиям. 

8.36. Сведения об обеспечении непрерывного развития и обновления материально-технической и учебно-лабораторной базы.
	  2012г. 

	наименование
	 
	кол-во
	сумма

	Халат мед.бязь цена-190,00
	 
	40
	7600,00

	фартукт белый.ц-95,00
	 
	40
	3800,00

	косынка белая.ц-37,00
	 
	40
	1480,00

	Вилка столовая.цена-60,00
	 
	50
	3000,00

	ложка стол.цена-60,00
	 
	50
	3000,00

	Насадки конд(35шт,1пластм и 2мешка конд).ц-1700,00
	 
	1
	1700,00

	Нож
	 
	9
	628,59

	Салфетка для посуды.цена-30,00
	 
	10
	300,00

	Тряпка д/посуды.ц-30,00
	 
	10
	300,00

	Аос 0,5л.цена-70,00
	 
	5
	350,00

	Белизна.ц-40,00
	 
	5
	200,00

	Доместос.1л.цена-150,00
	 
	5
	750,00

	Доска разделочная 
	 
	5
	500,00

	Картридж  HP C9361НЕ(№136)COLOR.цена-910,00
	 
	1
	910,00

	Набор  специй
	 
	5
	458,35

	Порошок стиральный.ц-24,49
	 
	5
	122,45

	Совок для мусора.ц-36,43
	 
	1
	36,43

	Салатник стекл.цена-130,00
	 
	5
	650,00

	Селедочница
	 
	3
	150,00

	Сервиз  столовый
	 
	1
	1200,00

	Стаканы(из набора)цена-93,33
	 
	2
	186,66

	Таз 
	 
	1
	283,00

	 
	итого
	 
	27605,48

	2013г. 

	наименование
	 
	кол-во
	сумма

	Ведро эмалир.12л.цена-800,00
	 
	2
	1 600,00

	Вилка столовая.цена-25,00
	 
	10
	250,00

	Губка метал.д/посуды.ц-10,00
	 
	7
	70,00

	Губка метал.д/посуды.ц-10,00
	 
	7
	70,00

	ложка стол.цена-30,00
	 
	10
	300,00

	Салфетка для посуды.цена-25,00
	 
	10
	250,00

	Тряпка д/посуды.ц-25,00
	 
	10
	250,00

	Аос 0,5л.цена-60,00
	 
	5
	300,00

	Белизна.ц-38,00
	 
	5
	190,00

	Доместос.1л.цена-140,00
	 
	5
	700,00

	Картридж  Samsung SCX-D 4200 A.цена-3890,00
	 
	1
	3890,00

	Клавиатура Oklick 330М.ц-550,00
	 
	1
	550,00

	Коврик для мыши Defender Opti Laser(22х18см)Blue<50513>цена-140.00
	 
	1
	140,00

	Колонки Genius 2.0 SP S 200, серебро, (2x3 W)
	 
	1
	500,00

	Кастрюля 2,5 л
	 
	1
	250,00

	Кастрюля 3,5 л
	 
	3
	975,00

	Кастрюля 4,5 л
	 
	4
	1 520,00

	Ковш эмал.ц-280,00
	 
	1
	280,00

	Корзина д/ мусор.ц-115,00
	 
	1
	115,00

	Мешки  мусорные 90*110; 160л/10  50 мкм.цена-130,00
	 
	1
	130,00

	Мыло туалетное.цена-16,00
	 
	5
	80,00

	Мыло хоз.цена-28,00
	 
	5
	140,00

	Ножницы.цена-65,00
	 
	1
	65,00

	Терка д/овощ.ц-160,00
	 
	2
	320,00

	ларь морозильный
	 
	1
	16500,00

	 
	итого
	 
	29435,00

	2014г. 

	наименование
	 
	кол-во
	сумма

	АОС.0,5.ц-79,50
	 
	2
	159,00

	Белизна.ц-40,28
	 
	2
	80,56

	Ведро пласт.10л.ц-130,00
	 
	2
	260,00

	Веник.цена-110,00
	 
	1
	110,00

	ложки чайная
	 
	10
	120,00

	Салфетница.цена-250,00
	 
	1
	250,00

	Таз эмалированный 12 л.ц-700,00
	 
	1
	700,00

	Формочка для пищи
	 
	6
	180,00

	Графин
	 
	1
	250,00

	Губка д/мытья посуды.ц-8,00
	 
	5
	40,00

	Губка метал.ц-10,00
	 
	5
	50,00

	Кастрюля алюм.5л.ц-560,00
	 
	1
	560,00

	Мыло хозяйственное.ц-28,60
	 
	5
	143,00

	Мыло туалетное
	 
	5
	40,00

	Салфетка для мытья посуды.ц-31,80
	 
	5
	159,00

	Салфетка из микрофибры 30*30.ц-35,00
	 
	5
	175,00

	Салфетка марлев..цена-30,00
	 
	5
	150,00

	Совок для мусора цена-60,00
	 
	1
	60,00

	Средство чист."Комет"ц-50,00
	 
	1
	50,00

	Стиральный порошок "Пемос".ц-37,10
	 
	5
	185,50

	Тарелка пирожковая.цена-40,00
	 
	10
	400,00

	Картридж .ц-3250,00Samsung MLT-D101S для Samsung ML-2160/ML-2165/ML-2167/SCX-3400/3405
	 
	1
	3250,00

	Мышь .ц-200,00.Oklick 143M Grey/Black/Silver/Black optical <USB> 800dpi
	 
	1
	200,00

	Бумага А4"Снегурочка" /402259.цена-184,50
	 
	5
	922,50

	Нож столовый
	 
	10
	1350,00

	 
	итого
	 
	9844,56


За период 2012-2014г. Объем средств, направленных на оплату труда работников техникума составил 118 999 470 руб. Сумма приобретенного оборудования, программного обеспечения, учебной и учебно-методической литературы, расходных материалов, иных средств обеспечения образовательного процесса за аналогичный  период – 704659,54рублей, что соответствует 0,6% (704659,54/118999470х100%)от объема средств направленных  на оплату труда работников техникума. 

Вывод: обеспечения непрерывного развития и обновления материально-технической и учебно - лабораторной базы соответствует заданному показателю, что положительно влияет на решение об аккредитации образовательного учреждения.
8.37. Сведения об обеспечении современного уровня компьютеризации образовательного процесса.

Во время образовательного процесса обучающие имеют доступ к информационным ресурсам сети Интернет в учебных классах (все компьютера подключены к сети Интернет) и в читальном зале информационно-библиотечного центра техникума. В этих учебных классах 24 компьютера. Кроме того, еще 16 учебных кабинетов оборудованы персональными компьютерами. Во время самостоятельной подготовки в информационно-библиотечном центре, обучающиеся могут воспользоваться установленными там ноутбуками, подключенными к сети Интернет в количестве - 4 шт. Также в техникуме имеется 13 ноутбуков

Вывод: Таким образом, техникум имеет возможность обеспечить обучающимся доступа к информационным ресурсам сети Интернет, в том числе во время самостоятельной подготовки в количестве 57 компьютера. В техникуме обучается 585 человек, следовательно, на 100 обучающихся приходится 9,7 компьютера.

8.38. Сведения о проведении государственной (итоговой) аттестации выпускников.
В техникуме сформирован и утвержден приказом директора от 28.01.2014г № 27-осн состав государственной экзаменационной комиссии (ГЭК) по ОПОП по профессии 260807.01 Повар, кондитер в соответствии с требованиями законодательства. Председатель ГЭК утвержден распоряжением министерства образования и науки Хабаровского края от 19.12.2013г № 1681: Николаева Светлана Григорьевна, заведующая производством ООО «РПК Восточное». В состав комиссии входят Галактионов Александр Геннадьевич, шеф-повар ресторана «Эребуни»; Коробкова Татьяна Владимировна, шеф-повар МБОУ СОШ № 4; Плотникова Наталья Анатольевна, инженер-технолог ООО «Николаевскхлеб». Решение ГЭК, связанное с проведением комплексной оценки уровня подготовки выпускника и его соответствия требованиям ФГОС НПО, а также присвоением уровня квалификации по результатам итоговой аттестации и выдачей выпускнику соответствующего документа о полученном образовании подтверждается протоколом № 3 от 07.02.2014г. Рекомендации по совершенствованию качества профессионального обучения рабочих на основе анализа результатов итоговой аттестации выпускников техникума отражены в отчете о работе ГЭК. 
Государственная (итоговая) аттестация выпускников, обучавшихся по программам НПО, сформированным на основе ФГОС НПО, включает защиту выпускной квалификационной работы (выпускная практическая квалификационная работа и письменная экзаменационная работа), тематики выпускной квалификационной работы соответствуют содержанию одного или нескольких профессиональных модулей: Темы письменных экзаменационных работ: Технология приготовления супов на примере рассольника Ленинградского, Технология приготовления изделий из дрожжевого теста на примере булочки «Плюшка», Технология приготовления мясных блюд на примере азу, Технология приготовления бисквитного теста на примере пирожного «Картошка», Технология приготовления блюд из овощей на примере зраз картофельных с соусом сметанным с грибами, Технология приготовления изделий из пряничного теста на примере коржа молочного, Технология приготовления горячих рыбных блюд на примере рыбы запеченной по-русски, Технология приготовления изделий из заварного теста на примере пирожного «Эклер», Технология приготовления холодных блюд и закусок на примере заливного из птицы, Технология приготовления изделий из бисквитного теста на примере торта «Сказка», Технология приготовления блюд из творога на примере сырников, Технология приготовления изделий из песочного теста на примере пирожного «Корзиночка»; Тема выпускной практической квалификационной работы: Приготовление рассольника Ленингардский, Приготовление булочки «Плюшка», Приготовление азу, Приготовление пирожного «Картошка»,  Приготовление зразы картофельной с соусом сметанным с грибами, Приготовление коржа молочного, Приготовление рыбы запеченной по-русски, Приготовление пирожного «Эклер»,  Приготовление заливного из птицы, Приготовление торта бисквитного «Сказка»,  Приготовление сырников, Приготовление пирожного «Корзиночка».

Выпускная практическая квалификационная работа соответствует требованиям к уровню профессиональной подготовки выпускника, предусмотренному квалификационной характеристикой. Письменная экзаменационная работа соответствует требованиям законодательства. Мастер производственного обучения в сентябре 2013 года ознакомил обучающихся с перечнем тем выпускных практических квалификационных и письменных экзаменационных работ, входящих в состав итоговой аттестации в соответствии с ФГОС НПО. 

К итоговой аттестации приказом КГБОУ СПО НПГТ от 31.01.2014г № 31/1-осн было допущено 4 выпускника, завершившие обучение в рамках ОПОП НПО по профессии 260807.01 Повар, кондитер и успешно прошедшие промежуточную аттестацию. Всем выпускникам по профессии 260807.01 Повар, кондитер выданы дипломы о среднем профессиональном образовании государственного образца. Повышенный разряд получили 2 выпускника.

Протокол итоговой аттестации выпускников и сводная ведомость итоговых оценок по изученным дисциплинам хранится в архиве техникума 75 лет.
Вывод: государственная (итоговая)  аттестация по аккредитуемой ОПОП по профессии 260807.01 Повар, кондитер соответствует требованиям законодательства.  

9. Вывод о  соответствии/несоответствии содержания и качества подготовки обучающихся по заявленной для государственной аккредитации образовательной программе федеральному государственному образовательному стандарту (государственному образовательному стандарту – до завершения его реализации)

	Содержание и качество подготовки обучающихся по заявленной для государственной аккредитации образовательной программе по профессии 260807.01 Повар, кондитер соответствуют федеральному государственному образовательному стандарту (государственному образовательному стандарту  по профессии – до завершения его реализации)




	И.о.директора КГБОУ СПО НПГТ
	_____________________
	С.В.Боровик 

	
	(подпись)
	


М.П.
� Данный подпункт заполняется, если в состав заявленной для государственной аккредитации ОПОП входят учебные планы, сформированные на основе ФГОС.
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