АКТ САМООБСЛЕДОВАНИЯ
ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ 
СРЕДНЕГО ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО ОБРАЗОВАНИЯ
19.02.10 «ТЕХНОЛОГИЯ ПРОДУКЦИИ ОБЩЕСТВЕННОГО ПИТАНИЯ», РЕАЛИЗУЕМОЙ  В ГБПОУ МО «ЩЕЛКОВСКИЙ КОЛЛЕДЖ»
Самообследование проведено в рамках подготовки к аккредитационной экспертизе образовательной программы 19.02.10 «Технология продукции общественного питания», реализуемой в ГБПОУ МО «Щелковский колледж», в соответствии с приказом президента МАНЭРК от 06.02.2017 г. №2 «О проведении профессионально-общественной аккредитации образовательной программы» в период с 14.02.2017    по    30.03.2017 года.
Основания проведения аккредитационной экспертизы:

- Федеральный Закон от 29.12.2012 № 273-ФЗ «Об образовании в Российской Федерации» (ст. 96);

- ФГОС СПО по специальности 19.02.10 «Технология продукции общественного питания», утв. приказом Минобрнауки России от 22.04.2014 № 384;

- профессиональный стандарт «Повар» (Приказ Министерства труда и социальной защиты РФ от 8 сентября 2015 г. № 610н);
- профессиональный стандарт «Кондитер» (Приказ Министерства труда и социальной защиты РФ от 7 сентября 2015 г. № 597н); 

- Положение МАНЭРК от  22.01.2017 г. «О профессионально-общественной аккредитации программ среднего профессионального образования»;

- заявка ГБПОУ МО «Щелковский колледж» на проведении профессионально-общественной аккредитации от 20.01.2017 г.,
- Базовые принципы профессионально-общественной аккредитации профессиональных образовательных программ в рамках деятельности Национального совета при Президенте Российской Федерации по профессиональным квалификациям, утвержденным Председателем Национального совета при Президенте Российской Федерации по профессиональным квалификациям А.Н. Шохиным 20.04.2015 года;

- Положение о Национальном совете при Президенте Российской Федерации по профессиональным квалификациям, утвержденное указом Президента РФ от 16.04.2014г. № 249. 

Инструменты проведения аккредитационной экспертизы: 

- проведение встреч с работодателями; анкетирование работодателей, предоставляющих места для прохождения практик и потенциальных работодателей отрасли; 

- анализ учредительных и правоустанавливающих документов ОУ, планирующей, отчетной, учебно-методической и иной подтверждающей документации; 

- посещение объектов, используемых при осуществлении образовательной деятельности (аудиторий, лабораторий, кабинетов, цехов);
- ознакомление с информационными ресурсами образовательной организации (учебно-программной документацией, комплектами учебно-методических материалов, материалами сайта, фото- и видеоотчетами, компьютерными презентациями, публикациями);

- анкетирование студентов, преподавательского состава, административно-управленческого персонала и сотрудников; 

- проведение бесед с должностными лицами и представителями преподавательского состава;
- проведение деловых игр, тестирования, анкетирования со студентами.
Анализ соответствия деятельности образовательной организации по программе подготовки специалистов среднего звена проведен по следующим показателям, указанным в Положении о профессионально-общественной аккредитации:

1.Успешное прохождение выпускниками профессиональной образовательной программы процедуры независимой оценки квалификаций.
2. Соответствие сформулированных в профессиональной образовательной программе планируемых результатов освоения ППССЗ профессиональным стандартам.
3. Соответствие учебных планов, рабочих программ учебных предметов, курсов, дисциплин (модулей), оценочных материалов и процедур запланированным результатам освоения образовательной программы (компетенциям и результатам обучения).
4.  Соответствие материально-технических,  информационно - коммуникационных, учебно-методических и иных ресурсов, непосредственно влияющих на качество подготовки выпускников, содержанию профессиональной деятельности и профессиональным задачам, к которым готовится выпускник.
5. Наличие спроса на профессиональную образовательную программу, востребованность выпускников профессиональной образовательной программы работодателями.
6. Подтвержденное участие работодателей в образовательном процессе по аккредитуемой специальности.
7. Обеспечение студентов навыками трудоустройства и адаптации на рабочем месте.
8. Подтвержденная эффективная деятельность по повышению качества общих компетенций студентов.

9. Удовлетворенность потребителей качеством образовательной услуги.

10. Наличие мероприятий по повышению качества образовательной услуги.

По указанным критериям проведена качественная и количественная оценка их соответствия показателям, приведенным в приложении 6 к Положению о профессионально-общественной аккредитации.
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	1.Успешное прохождение выпускниками профессиональной образовательной программы (ПОП) процедуры независимой оценки квалификаций 
	1.1.  Качество подготовки выпускников по результатам государственной итоговой аттестации (ГИА)  
	полностью соответствует
	15
	В соответствии с приказами Министра образования Московской области «Об утверждении списка председателей государственных экзаменационных комиссий по проведению государственной итоговой аттестации выпускников профессиональных образовательных организаций Московской области» в 2014г, 2015г председателем Государственной экзаменационной комиссии по специальности 19.02.10 «Технология продукции общественного питания» назначена   Кунцевич Галина Васильевна, старший преподаватель, к.т.н. «Институт государственного управления, права и информационных технологий».
В 2016г - Юсупова  Г.  Г. зав.кафедры "Хранение,  переработки и товароведения продукции растениеводства" РГАУ МСХ им. К.А. Тимирязева, доктор с/х наук.

В соответствии с Приказами директора колледжа В.И. Нерсесяна № 29 - 05/05                                                                                  от  «07»  февраля  2014 г., № 77-05/05                                                                                 от  «05»  марта  2015 г., № 177-05/05                                                                               от  «04» мая 2016 г.    утверждены составы ГЭК, сформированные из сотрудников колледжа.

В справках о результатах освоения образовательных программ подготовки специалистов среднего звена отмечено 100% успешное прохождение ГИА.
В 2014 году 23 выпускника защищали ВКР, средний балл – 4,5; дипломов    с отличием – 7 (30,4%). 
В 2015 году  25 выпускников защищали ВКР, средний балл – 4,6; дипломов    с отличием – 6 (25%),   дипломов с оценками «4» и «5» - 10 (42%). 
В 2016 году  22 выпускника защищали ВКР, средний балл – 4,3; дипломов    с отличием – 3 (%). 

	
	1.2. Доля выпускных квалификационных работ (ВКР), рекомендованных к внедрению в производство 
	соответствует в значительной степени
	10
	В наличии Акты о внедрении ВКР от ООО «Рестолайф» от 10.02.2017 (руководитель Астахов А.А.).
- студент Мельник Д.А. «Организация процесса приготовления сложной горячей кулинарной продукции с национальной кухней (итальянской, немецкой, японской, др.) на примере ресторана «Солнце Италии».
- студент Зеленцов П.В. «Организация процесса приготовления сложной горячей кулинарной продукции из рыбы в ресторане «Солнце Италии» с использованием современных технологий и оборудования»

	
	1.3. Количество участников конкурсов профессионального мастерства WorldSkills, «Лучший по профессии», других региональных, федеральных, международных конкурсов по профессиональному мастерству (по аккредитуемой программе) 
	полностью соответствует
	15
	2014 год

Первый открытый чемпионат профессионального мастерства МО WorldSkills Russia- Панина Ирина Петровна, 3 место.

Первый открытый чемпионат профессионального мастерства МО WorldSkills Russia - Субботина Наталья Олеговна, 1 место.

Студенческий пир 2014, Класс СП4: Русская кухня .Десерт-Панина Ирина Петровна, бронзовая медаль.

Студенческий пир 2014, Класс ДС11»Выпечка» Машкова Кристина Октаевна, 4 место.

Студенческий пир 2014."Русская кухня». Основное блюдо из птицы"- Елагин Роман Сергеевич, победитель, Пасюгин Максим Александрович, номинация Оригинальность исполнения.
2015 год

Оторочный тур по компетенции «Кондитерское дело» в соревнованиях WorldSkills Russia 2015г - Лободина Алина Алексеевна, 8 место.

Студенческий пир 2015, Класс ДС10: Свадебный Каравай- Лободина Алина Алексеевна, 4 место.

Студенческий пир 2015, Класс ДС8: Арт-класс «Художественные изделия из пищевых продуктов» -Панькина Мария Васильевна, бронзовая медаль.

Студенческий пир 2015, Класс СП: Русская кухня. Основное блюдо из рубленого мяса,  5-8.10.2015г.- Андрюшин Александр Сергеевич, 4 место.

Студенческий пир 2015 «Русская кухня». Основное блюдо из рыбы"

- Голинко Алексей Алексеевич, 3 место.
Студенческий пир 2015 "Русская кухня. Основное блюдо из птицы"- Субботина Наталья Олеговна, 2 место.

Студенческий пир 2015 "Русская кухня. Блинный десерт"- Барабанова Татьяна Андреевна, 3 место.
WORLDSKILLS Поварское дело (отборочный) 15.10.2015 - Брачунов Семен Александрович, 2 место.

Студенческий пир. Свадебный каравай - Готлиб Кристина Викторовна, 3 место.

Студенческий пир. Работа из марципана и сахара - Крупина Анна Александровна, 2 место, Шляхова Наталья Алексеевна, 3 место.

2016 год

Отборочный этап Регионального чемпионата «Молодые профессионалы» (WorldSkills Russia) МО в 2016-2017 учебном году по компетенции «Выпечка осетинских пирогов» -Машкова Кристина Октаевна, 12 место.

Отборочные соревнования WorldSkills Russia МО ГБПОУ Щелковский колледж по компетенции «Поварское дело», 16.09.2016- Андрюшин Александр Сергеевич, 3 место.

Отборочный этап Регионального чемпионата «Молодые профессионалы» (WorldSkills Russia) МО в 2016-2017 учебном году по компетенции «Поварское дело»- Андрюшин Александр Сергеевич, 12 место.

Студенческий пир 2016, Класс СП2 «Русская кухня». Блюда из мяса - Захарова Кристина Валерьевна, 4 место.

Студенческий пир, Класс СП5: Европейская кухня. Основное рыбное блюдо, 17-20.10.2016 г. - Бубненков Кирилл Андреевич, бронзовая медаль.

Студенческий пир 2016, Класс СП7: «Русская кухня». Десерт - Лободина Алина Алексеевна, бронзовая медаль.

Студенческий пир 2016, Класс ДС11: Оригинальная сладкая выпечка- Машкова Кристина Октаевна, золотая медаль.

«Традиционная выпечка стран мира» в номинации «Рождественские кексы», декабрь 2016г.- Александрова Юлия Игоревна Машкова, Кристина Октаевна Лободина Алина Алексеевна, лауреаты 1 степени

VIII Межрегиональный фестиваль кулинарного искусства среди студентов профессиональных образовательных организаций в номинации «Конкурс официантов», ноябрь 2016 - Андрюшин Александр Сергеевич, за профессиональное мастерство.

Всероссийская олимпиада профессионального мастерства , 2016 г.- Бубненков Кирилл Андреевич, 3 место.

WORLDSKILLS Поварское дело (отборочный) 16.09.2016- Брачунов Семен Александрович, 2 место.
WORLDSKILLS Поварское дело (региональное) - Брачунов Семен Александрович, участие.

	
	1.4. Доля студентов выпускных групп, успешно прошедших независимую оценку профессиональных  квалификаций (по аккредитуемой программе)
	полностью соответствует
	15
	2014 год

Первый открытый чемпионат профессионального мастерства МО WorldSkills Russia- Панина Ирина Петровна, 3 место.

Первый открытый чемпионат профессионального мастерства МО WorldSkills Russia - Субботина Наталья Олеговна, 1 место.

Студенческий пир 2014."Русская кухня. Основное блюдо из птицы"- Елагин Роман Сергеевич, победитель.

Студенческий пир 2014, Класс СП4: Русская кухня. Десерт-Панина Ирина Петровна, бронзовая медаль.

2015 год

Грамоты Российско-Германской внешнеторговой палаты:

Почетная грамота Ehrenurkude по немецким стандартам проекта VETnet за достигнутые успехи в освоении специальности «Пекарь» в рамках 2014-2015 учебного года по программе дуального профессионального образования, 29.06.2015- Машкова Кристина Октаевна.

Почетная грамота Ehrenurkude по немецким стандартам проекта VETnet за достигнутые успехи в освоении специальности «Мясник» в рамках 2014-2015 учебного года по программе дуального профессионального образования, 29.06.2015 -Андрюшин Александр Сергеевич, Алешечкин Павел Алексеевич.

Почетная грамота Ehrenurkude по немецким стандартам проекта VETnet за достигнутые успехи в освоении специальности «Повар» в рамках 2014-2015 учебного года по программе дуального профессионального образования, 29.06.2015- Самохин Иван Романович, Бубненков Кирилл Андреевич, Александрова Юлия Игоревна.

Студенческий пир 2015, Класс ДС8: Арт-класс «Художественные изделия из пищевых продуктов» -Панькина Мария Васильевна, бронзовая медаль.

Студенческий пир 2015 "Русская кухня. Основное блюдо из птицы"- Субботина Наталья Олеговна, 2 место.

Студенческий пир 2015 "Русская кухня. Блинный десерт"- Барабанова Татьяна Андреевна, 3 место.

WORLDSKILLS Поварское дело (отборочный) 15.10.2015 - Брачунов Семен Александрович, 2 место.

Студенческий пир. Свадебный каравай -Готлиб Кристина Викторовна, 3 место.

Студенческий пир. Работа из марципана и сахара - Крупина Анна Александровна, 2 место, Шляхова Наталья Алексеевна, 3 место.

2016 год

Сертификаты Совета по профессиональным квалификациям в индустрии гостеприимства за участие в 7 Всероссийском молодежном чемпионате «Студенческий пир»:

Шляховой Н.А., Александровой Ю.И.,

Богинской А.В., Бубенкову К.А, Волчкову Д.В., Готлиб К.В., Захаровой К.В., Крупиной А.А., Лободиной А.А., Машковой К.О., Серебряковой Л.В., Чичкановой Д.М.

Доля студентов выпускных групп, успешно  прошедших  независимую оценку профессиональных квалификаций по аккредитуемой программе  составляет более 20%. Данный показатель подтверждается  результатами профессионального экзамена, проводимого независимыми экзаменационными  комиссиями в рамках программы дуального обучения. Независимость комиссии обеспечивается путём включения в их  состав 3-х членов:

 - 1 член комиссии от представителей  площадки «ГиперГлобус», на базе которой проходило дуальное обучение по аккредитуемым программам;

- 2 член комиссии от представителей   площадок работодателей сети «ГиперГлобус», на базе которых обучение не осуществлялось;

- 3 член комиссии от преподавателей спец. дисциплин  колледжа, студентами которого являются выпускники.

Профессиональный экзамен проводился по контрольно-измерительным материалам (КИМ), разработанным независимой организацией АНК (Российско-германская внешнеторговая палата, Центральный офис, руководитель проекта продвижения дуального образования - Юлия Бескорсая). Контрольно-измерительные материалы и контрольно-оценочные средства (КОС) для экзаменующихся и членов комиссии по проведению профессионального экзамена были закрыты. Конфиденциальность этой информации подтверждается экспертом. Профессиональный экзамен состоял из теоретической и практической частей, оцениваемых по 100-балльной шкале и переводимый затем в шкалу 5-ти балльную. В качестве независимых наблюдателей при проведении профессионального экзамена присутствовали Юлия Бескорсая и Франк Дузе - независимый эксперт от германской FDC(fd consulting).

Все три члена комиссии проверяли выполненные задания теоретической части отдельно друг от друга, применяя стандартизированные бланки правильных ответов, выставляли оценки, затем выводился средний балл каждому экзаменующемуся. Таким же образом оценивали практическую часть профессионального экзамена. В итоге выводился общий результат профессионального экзамена.

Результаты профессионального экзамена подтвердили уровень и качество освоения выпускниками аккредитуемой профессиональной программы на соответствие требованиям профессиональных стандартов по специальности 19.02.10. – технология продукции общественного питания (профстандарт «Кондитер», утв.пр.МТСЗ РФ от 07.09.2015г. №597, профстандарт «Повар», утв.пр.МТСЗ РФ от 08.09.2015г.№610).

По процедуре проведения, содержанию и результатам профессионального экзамена независимые эксперты  не отметили нарушений.

	2. Соответствие сформулированных в профессиональной образовательной программе планируемых результатов освоения профессиональным стандартам.
	2.1. Уровень соответствия планируемых к освоению  в профессиональной образовательной программе (ПОП)  профессиональных компетенций требованиям к компетенциям, установленным в соответствующем профессиональном стандарте (стандартах) либо (в отсутствие утвержденного профессионального стандарта) региональным и/или отраслевым требованиям и/или требованиям, установленным в ЕТКС
	полностью соответствует
	60
	Аккредитуемая программа дуального обучения  по специальности Технология производства общественного питания, содержит планируемые к освоению профессиональные компетенции, которые соответствуют требованиям к компетенциям утверждённых профессиональных стандартов. Российско-германской внешнеторговой палатой эти требования адаптированы к содержанию аккредитуемой программы дуального обучения. Таким образом, требования к компетенциям в соответствующем профессиональном стандарте  полностью находят отражение в профессиональной образовательной программе

Проведена оценка уровня соответствия ПОП профессиональным стандартам:

- «Повар» (Приказ Министерства труда и социальной защиты РФ от 8 сентября 2015 г. № 610н) 5 квалификационный уровень;
- «Кондитер» (Приказ Министерства труда и социальной защиты РФ от 7 сентября 2015 г. № 597н) 5 квалификационный уровень;
В соответствии с анализом (см. приложение 1) требования к компетенциям профессионального стандарта более чем на 80% находят отражение в ПОП.

В отсутствие соответствующих утвержденных профессиональных стандартов, был проведен сравнительный анализ требований регионального рынка труда по специалистам:

- технолог пищевого производства,

- специалист по контролю качества пищевой продукции.
В соответствии с анализом требования к профессиональным компетенциям более чем на 80%  находят отражение в ПОП

	3. Соответствие учебных планов, рабочих программ учебных предметов, курсов, дисциплин (модулей), оценочных материалов и процедур запланированным результатам освоения образовательной программы (компетенциям и результатам обучения)
	3.1. Соответствие содержания и объемов времени, отведенных в образовательной программе на учебные циклы, разделы учебной, производственной практик, ГИА, промежуточной аттестации  установленным последним утвержденным ФГОС по специальности (профессии)
	полностью соответствует
	15
	Согласно образовательной программе подготовки специалистов среднего звена (ППССЗ) по специальности 19.02.10 «Технология продукции общественного питания», утвержденной директором колледжа В.И. Нерсесян от 25.08.2016г и  согласованной с работодателем - руководителем пекарни «Гиперглобус» Кулешовой О.А. от 30.08.2016г.,  содержание и сроки получения СПО  по ППССЗ 19.02.10 «Технология продукции общественного питания» углубленной подготовки в очной форме обучения на базе основного общего образования соответствуют установленным ФГОС СПО. 

 Объемы времени, отведенные в образовательной программе на учебные циклы, разделы учебной, производственной практик, ГИА, промежуточной аттестации составляют:

- обучение по учебным циклам 154 недели, 

- учебная и производственная практики 33 недели,
-  производственная практика (преддипломная) 4 недели,

- промежуточная аттестация 9 недель,
- Государственная итоговая аттестация 6 недель.
- каникулы 45 недель,
- итого 251 неделя.
Во всех рабочих программах учебных дисциплин, программах практик, Государственной итоговой аттестации ППССЗ учтены требования: 
· - ФГОС СПО 19.02.10 «Технология продукции общественного питания» (Приказ Минобрнауки России от 22.04.2014 N 384);
· - Профессионального стандарта (далее ПС) "Повар", Приказ Министерства труда и социальной защиты РФ от 8 сентября 2015 г. N 610н;

· - ПС "Кондитер», Приказ Министерства труда и социальной защиты РФ от 7 сентября 2015 г. N 597н;

·  - регламентов WorldSkillsRussia (далее – WSR) и WorldSkillsInternational (далее – WSI); по компетенциям «Поварское дело», «Кондитерское дело», «Выпечка хлебобулочных изделий»;
· - запросы работодателей  к результатам освоения образовательной программы в части общих и профессиональных компетенций, знаний, умений и практического опыта.

Разработанная с учетом вышеперечисленных требований ППССЗ позволяет решать следующие задачи при реализации данной специальности:

- усиление практико-ориентированной составляющей образовательного процесса, направленной на формирование компетенций выпускника, описанных в ФГОС СПО, ПС и WSI/WSR;

- дальнейшее внедрение дуального обучения в образовательный процесс;

- вовлечение работодателей в организацию образовательного процесса;

- подготовка выпускников к прохождению независимой оценки квалификаций со стороны профессионального сообщества и центров независимой оценки квалификации;

- подготовка обучающихся по специальности/профессии  для участия в международных конкурсах, проводимых WSI/WSR по компетенциям «Поварское дело», «Кондитер» и  «Выпечка хлебобулочных изделий»;

- подготовка студентов к профессиональной работе на профильных предприятиях Щелковского района и других регионов страны.

	
	3.2. Запланированное применение в процессе обучения эффективных образовательных технологий:

- проектное управление; 

- модульные технологии обучения, основанные на компетенциях; 

- имитационные технологии обучения; 

- практикумы на компьютерном тренажере/полигоне;

- исследовательские, проектные, интерактивные методы, проблемное обучение; 

- технология учебно-тренировочных фирм; 

- сочетание научно-исследовательской деятельности с учебной и практической работой.
	полностью соответствует
	15
	В колледже реализуется рамочный учебный план профессионального образования по профессии «Кондитер» 

 (утверждено решением Постоянной конференции министров по делам образования и культуры земель ФРГ от 21.03.2003).

Обучение, ориентированное на практическую деятельность, представляет собой дидактическую концепцию, в которой переплетены между собой методологические структуры, связанные со специальными знаниями и практической деятельностью. Реализация этой концепции происходит с применением различных методик обучения.

Опираясь на имеющийся учебно-теоретический и дидактический опыт, в качестве прагматического инструмента для формирования ориентированного на практическую деятельность учебного процесса выделяют следующие моменты.
В  качестве дидактических точек отсчета выступают ситуации, имеющие значение для выполнения профессиональной деятельности (учиться для того, чтобы действовать).

Исходным моментом для учебной деятельности являются практические действия, которые по возможности выполняются самостоятельно либо же являются мысленно проработанным повторением (учиться через действие).

Учащиеся должны по возможности самостоятельно планировать, осуществлять, проверять, при необходимости исправлять и в конечном итоге давать оценку своим практическим действиям. 

Практические действия должны способствовать общему широкому охвату всей профессиональной сферы, напр., включать в себя технические аспекты, вопросы технической безопасности труда, экономические, правовые, экологические и социальные аспекты. 

Практические действия должны быть интегрированы в личный опыт учащегося и рассмотрены и осознаны на момент того, какое воздействие они оказывают на общественную жизнь. 

Практические действия должны включать в себя кроме прочего социальные процессы, напр., заявление о наличии или отсутствии заинтересованности, решение конфликтов.

Использование эффективных интерактивных технологий подтверждает план внедрения системы дистанционного электронного обучения «Академия-Медиа» в образовательный процесс на 2014-2016 гг. 

	
	3.3. Наличие в дисциплинах, модулях дополнительных к ФГОС профессиональных компетенций, знаний, умений и т.д., заявленных в письмах от работодателей
	полностью соответствует
	15
	Содержание ППССЗ дополнено на основе:

- анализа требований компетенций WSR «Поварское дело», «Кондитерское дело», «Хлебобулочные изделия»;

- профессиональных стандартов «Повар», «Кондитер»;

- анализа актуального состояния и перспектив развития регионального рынка труда;

- стратегии развития системы подготовки рабочих кадров и формирования прикладных квалификаций в Российской Федерации на период до 2020 года;

- комплексного проекта по подготовке кадров по 50 наиболее востребованным и перспективным профессиям и специальностям СПО в соответствии с мировыми стандартами и передовыми технологиям;

- согласования с работодателями - руководителем пекарни «Гиперглобус» Кулешовой О.А.
Объем времени в количестве 1224 часа обязательных учебных занятий (1836 часов максимальной учебной нагрузки), отведенных на вариативную часть циклов ППССЗ, распределен следующим образом для получения дополнительных знаний и умений:
- дисциплины цикла ОГСЭ -56 часов;

- дисциплины атематического и общего естественно-научного цикла – 2 часа;

- общепрофессиональные дисциплины-573 часа;

- профессиональные модули – 593 часа.

	
	3.4.  Качество системы контроля образовательных результатов, обеспечивающие:

- демонстрацию и объективность оценки полученных компетенций, 

- наличие входного и промежуточного контроля,

- соответствие видов оценки задачам обучения (в первую очередь получения практических навыков работы),

- согласованность с работодателями.
	соответствует в значительной степени
	10
	Фонды оценочных средств, представленные  комплектами контрольно-оценочных средств (КОС),   в полной мере соответствуют требованиям п.8.3 ФГОС СПО.  
КОС      согласованы с представителем работодателя - руководителем пекарни «Гиперглобус» Кулешовой О.А.
КОС включают контрольные материалы для проведения текущего контроля, промежуточной аттестации, государственной итоговой аттестации (ГИА): тестовые задания, задания для практических, лабораторных, курсовых работ, зачета, экзамена, ГИА, оценивающие умения, знания, практический опыт и освоенные компетенции, а также критерии оценки.

Согласно КОС, контроль и оценка результатов освоения учебной и производственной практики осуществляется колледжем в процессе выполнения обучающими работ в организации, а также сдачи обучающимся дневника-отчета по практике и характеристики.
Не предоставлены аттестационные листы, содержащие сведения об усвоении обучающимися профессиональных компетенций.

	4.  Соответствие материально-технических,  информационно – коммуникационных, учебно-методических и иных ресурсов, непосредственно влияющих на качество подготовки выпускников, содержанию профессиональной деятельности и профессиональным задачам, к которым готовится выпускник
	4.1. Доля преподавателей профессионального цикла и мастеров производственного обучения, имеющих опыт профессиональной деятельности в отрасли и/или прошедших стажировку в профильных организациях и/или успешно прошедшие независимую оценку квалификации  по отраслевой специальности 
	полностью соответствует
	15
	По предоставленной информации, доля преподавателей и мастеров производственного обучения, прошедших стажировку на базе предприятий-работодателей – 92%.

54% прошли курсы повышения квалификации общепедагогической и методической направленности.

54% имеют профильное базовое образование (по профилю преподаваемых модулей и дисциплин).

Сертификаты о прохождении курса повышения квалификации «Наставничество в дуальной системе образования» от 06.11.2014:

- Иркабаева Д.М., - Червочкин Е.С.,

- Тощева А.А., подтвержденная деятельность преподавателей в отделе обучения персонала ООО «ГиперГлобус».

25% профильных преподавателей имеют опыт работы в сфере технологии продукции общественного питания.

0% преподавателей прошли обучение и проверку знаний в последние три года по охране труда.

	
	4.2. Уровень технической оснащенности аудиторий, лабораторий и учебных полигонов:

-  специальным оборудованием, соответствующим современному уровню используемого в отрасли оборудования;

- мультимедийными средствами и компьютерным обеспечением;  

- доступом к сети интернет.
	полностью соответствует
	15
	Предоставлена информация о наличии доступных студентам аккредитуемой специальности на базе образовательной организации:

- мультимедийное оборудование и иные средства визуализации,

- компьютеры с лицензированным программным обеспечением в количестве, достаточном для реализации программы,

- наглядные материалы по дисциплинам (информационные стенды, схемы, плакаты),

- наглядные пособия по дисциплинам охраны труда (в том числе СИЗ),

- лабораторное и технологическое оборудование, достаточное для реализации практических занятий по организации процесса приготовления полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции, сложной холодной и горячей кулинарной продукции, сложных хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий, сложных холодных и горячих десертов:
- технологические инструменты и посуда (ножи поварские, ножи обвалочные, секач, иглы поварские, нитки, противни, приспособления для очистки рыбы, дуршлаг и т.д.),

- производственные столы,

- моечные ванны, 
- вытяжные зонты,

- холодильные шкафы,

- весоизмерительное оборудование,
- параконвектомат,

- плиты электрические,

- наплитные варочные котлы,
- котлы для варки рыбы,
- жарочные и пекарные шкафы,
- тестомесильные машины,
- сбивальные машины,
- производственные и кондитерские столы.

Доступность к сети интернет подтверждена Положением о доступе к информационным системам от 06.02.2016.
В рамках реализации проекта дуального образования, обучение студентов осуществляется на производственной площадке «Гиперглобус». Уровень технической оснащённости учебного полигона «Гиперглобус» специальным современным  оборудованием, используемым в отрасли общественного питания

	
	4.3. Уровень соответствия учебного и учебно-методического обеспечения  образовательной программе:

- наличие учебной литературы по дисциплинам (модулям) образовательной программы, изданной в течение последних 5 лет, включая  электронные издания; 

- наличие актуальных  периодических изданий по профилю образовательной программы (3 и более);

- доступность внешних информационных ресурсов по профилю программы,

- наличие и использование современных технологий дистанционного обучения (вебинары, электронные курсы, массовая визуализация информации и т.д.).
	соответствует в значительной степени
	10
	Обеспеченность ППССЗ учебниками по большей мере соответствует требованиям ФГОС СПО, согласно справке заведующей библиотекой   Н.И.Алехиной, по данной специальности в библиотеке имеется 84 наименования учебных изданий в количестве 2464 экз., изданных в течение последних 5 лет, из них: 

- печатных изданий – 2013 экз.

- электронных изданий – 451 экз.
Заключен договор с  электронно-библиотечной системой IPRbooks,  использование которой обеспечивает  возможность доступа к современным электронным ресурсам  по профессиональным дисциплинам (модулям) образовательной программы, изданной в течение последних 5 лет.
Использование дистанционных (электронных) форм обучения подтверждено Положением №48 от 25.11.2016 «Об электронном обучении и использовании дистанционных образовательных технологий в образовательном процессе». В наличии контент для электронной системы обучения «Академия Медиа» по модулям и дисциплинам аккредитуемой программы.

Договор на предоставление доступа к электронной библиотечной системе с ООО «Ай Пи Эр Медиа» № 1931  от 11 апреля 2016 года.

Не представлена информация о доступе к  периодическим изданиям по профилю образовательной программы.

	
	4.4. Наличие доступной студентам аккредитуемой программы федеральной (региональной, локальной) инновационной  (экспериментальной) площадки, центра прикладных квалификаций, ресурсного центра.   
	полностью соответствует
	15
	В процессе визита экспертов подтверждено наличие и доступность студентам аккредитуемой программы:
- Федеральной инновационной площадки по направлению «Внедрение элементов дуального обучения в образовательный процесс» (приказ Министерства образования РФ от 23.07.2014 №780),

- экспериментальной площадки  ФГАУ ФИРО (свидетельство от 10.02.2016 №573.3) по теме «Разработка и апробация научно-методических и организационно-технологических условий повышения качества подготовки квалифицированных кадров в системе СПО субъекта РФ на основе комплексного применения электронного обучения». 

	5. Наличие спроса на профессиональную образовательную программу, востребованность выпускников профессиональной образовательной программы работодателями
	5.1. Сведения мониторинга регионального и/или федерального рынка труда о востребованности специалистов, соответствующих уровню квалификации выпускников аккредитуемой программы

(информация по федеральному рынку труда анализируется при условии эксклюзивности программы и/или обучения по программе студентов из других регионов).
	полностью соответствует
	15
	Анализ информации о востребованности специалистов уровня квалификации выпускников программы (Москва и Московская область, 90% студентов – жители Московской области) показывает, что количество вакансий в анализируемый период (более 300) существенно превышает среднегодовое количество выпускников (29 человек).

Учитывались вакансии в открытом доступе по специальностям (должностям) с требованием к уровню образования (не ниже СПО в области пищевой промышленности и общественного питания):

- технолог пищевого производства,

- повар (повар-универсал),

- кондитер (повар-кондитер, кондитер-оформитель),

- специалист по контролю качества пищевого производства,
- работник цеха (кухонный работник),

- начальник смены (администратор производства).

	
	5.2. Наличие заявок от работодателей на подготовку специалистов по аккредитуемой программе или письма, подтверждающие готовность трудоустроить выпускников по аккредитуемой программе за последние 3 года 

	полностью соответствует
	15
	Предоставлены ученические договоры за 2014-2016 год с гарантией обучения и дальнейшего трудоустройства со студентами аккредитуемой программы и ООО «Гиперглобус»:

2014 год – 9 договоров,

2015 год – 12 договоров,

2016 год – 14 договоров.

Гарантийное письмо от 08.02.2017 года от ООО «Гиперглобус» подтверждает готовность предприятия принимать выпускников аккредитуемой программы при условии наличия вакансий.

Соглашение о сотрудничестве в области подготовки кадров для предприятия от 01.09.2014 с ООО «ГиперГлобус».

В соответствии с предоставленной информацией плановое распределение выпускников аккредитуемой программы по специальности в период 2014 – 2016 годы  – 100%.

В рамках реализации проекта дуального образования,  отмечается наличие процедуры конкурсного отбора кандидатов на подготовку специалистов из числа студентов. Отобранным на конкурсной основе, прошедшим полный курс обучения, успешно сдавшим профессиональный(  квалификационный)экзамен студентам предоставляются рабочие места на региональных(муниципальных) площадках  системы «Гиперглобуса». Во время обучения студентам  ежемесячно выплачивается стипендия в размере 7,5 тыс. руб. Стартовый диапазон заработной платы на рабочем месте выпускникам, успешно  освоившим аккредитуемую программу, отмечается в размере от 25 до 35 тыс. руб. в месяц.  Гарантированное трудоустройство выпускников подтверждается соответствующими документами.

	
	5.3 Показатели трудоустройства выпускников по аккредитуемой специальности за последние 3 года
	полностью соответствует
	15
	В соответствии с предоставленной информации доля трудоустроенных по специальности или продолживших по профилю аккредитуемой программы обучение (без учета сведений о декретном отпуске и службы в РА) – 100%. Факт трудоустройства по каждому выпускнику оформлен подтверждением прибытия (отметка об организации-работодателе и должностью по факту трудоустройства).

2014 год

100% выпускников трудоустроено в коммерческие предприятия.

2015 год

48% выпускников трудоустроено в коммерческие предприятия

24% выпускников трудоустроено в организациях гос.сектора

28% выпускников продолжили обучение по программам ВО

2016 год

73% выпускников трудоустроено в коммерческие предприятия

18% выпускниц в декретном отпуске

9% выпускников – на службе в РА

По информации от региональной службы занятости от 10.02.2017 №65/05-6 выпускники аккредитуемой программы, ставшие на учет по безработице за последние три года, отсутствуют.

	
	5.4. Закрепляемость выпускников в соответствии с полученной квалификацией, их карьерный рост по аккредитуемой специальности  
	полностью соответствует
	15
	Предоставлена информация о трудоустройстве по специальности (57 человек – 78%) или продолжении обучения по профилю аккредитуемой профессии (7 человека – 10%) за период 2014 – 2016 гг.

Среди объектов трудоустройства выпускников:

- ООО «Экран»,

- ООО «ГиперГлобус»,

- ООО «Сатурн»,

- ООО «Копейка»,

- ООО «Testy»,

- ООО «MacDonalds»,

- ООО «Сити-кафе»,

- ООО «Илис»,

- ИП Березин,

- ИП Кашин и др.

	6. Подтвержденное участие работодателей в образовательном процессе по аккредитуемой специальности
	6.1. Участие работодателей в методической работе по аккредитуемой программе:

-  проектирование программы, включая планируемые результаты ее освоения, оценочные материалы, учебные планы, рабочие программы, 

- участие в разработке тем и рецензировании выпускных квалификационных работ (ВКР),

- участие в разработке и анализе программ производственных практик.
	полностью соответствует
	15
	Более 80% документов локально-нормативного, распорядительного и методического характера имеют согласование или подтверждают участие представителей работодателей в методической работе по аккредитуемой программе:

- программа подготовки специалистов среднего звена (руководитель пекарни ООО «ГиперГлобус» Кулешова О.А.),

- рабочие программы профессиональных модулей и учебных дисциплин (руководитель пекарни ООО «ГиперГлобус» Кулешова О.А.),
- программа ГИА (руководитель пекарни ООО «ГиперГлобус» Кулешова О.А.),

- учебный план (руководитель пекарни ООО «ГиперГлобус» Кулешова О.А.),
- председательство в ГАК (Юсупова Г.Г., преподаватель МГАУ).

- приказы на утверждение тем ВКР (руководитель пекарни ООО «ГиперГлобус» Кулешова О.А.),
- программы дуального обучения по профессиям «Мясник», «Пекарь» (ООО «ГиперГлобус»),

- рамочный учебный план по профессии «Кондитер» (ООО «ГиперГлобус»,
- программы учебной, производственной и преддипломной практики ((руководитель пекарни ООО «ГиперГлобус» Кулешова О.А.),

- контрольно-оценочные средства (руководитель пекарни ООО «ГиперГлобус» Кулешова О.А.),
- протоколы ПЦК (руководитель пекарни ООО «ГиперГлобус» Кулешова О.А.),

- приказы о назначении рецензентов на ВКР (Юсупова Г.Г.,  преподаватель МГАУ).

	
	6.2. Участие работодателей в реализации аккредитуемой программы:

-  преподавание профильных дисциплин (модулей),

-  проведение круглых столов, мастер-классов,

-  организация проектной работы студентов и выпускников,

- иное участие.
	полностью соответствует
	15
	Участие представителей работодателей в реализации аккредитуемой программы подтверждено документами по регламентации и сопровождению программы дуального обучения в ООО «ГоперГлобус».
Проект осуществляется в практической части только специалистами учебной площадки ООО «Гиперглобус» на его производственной базе.

	
	6.3. Участие работодателей в реализации программ производственных практик по аккредитуемой программе
	полностью соответствует
	15
	Предоставлены договоры на организацию и проведение практики в организациях в отрасли применения аккредитуемой программы, письма-подтверждения о приеме на практику и соглашения о сотрудничестве, а также отчеты по практикам и приказы о направлении студентов на практику, подтверждающие охват более 70% студентов базовыми работодателями, обеспеченными образовательной организацией:

- договор от 01.09.2014 №7353 с ООО «ГиперГлобус»,

- ТД от 01.11.2014 №3876/14 между ООО «ГиперГлобус» и Ирбакаевой Д.М. как преподавателя отдела обучения,

- договор с ООО «Тортик» (Щелково),
- договор с Баром «Молодежь» (Москва),
- договор с загородным клубом «Усадьба».

	
	6.4. Участие работодателей в материально-техническом и информационном обеспечении образовательного процесса по аккредитуемой программе.
	соответствует в значительной степени
	10
	Готовность работодателей к участию в материально-техническом обеспечении аккредитуемой программы подтверждено письмом ООО «ГиперГлобус» от 27.02.2017 года о предоставлении необходимого инвентаря и оборудования.

Информационное обеспечение программы стороной работодателей подтверждается предоставлением технологических карт, рецептур, методическими материалами.

	ДОПОЛНИТЕЛЬНЫЕ:

	7. Обеспечение студентов навыками трудоустройства и адаптации на рабочем месте
	7.1. Эффективное использование для студентов и выпускников профориентационных методик и инструментов содействия их трудоустройству 
	соответствует в значительной степени
	10
	Предоставлена информация о профориентационной работе и работе по содействию трудоустройству студентов и выпускников аккредитуемой программы (по отчету за 2015-2016 учебный год):

- ярмарка вакансий учебных и рабочих мест,

- мероприятия для будущих абитуриентов (встречи и мастер-классы для школьников),

- участие в выставке «Образование и карьера 21 века»,
- участие в Днях отрытых дверей организаций ВО по профилю аккредитуемой программы,

- проведение семинара «Организационно-педагогическое сопровождение профессионального самоопределения и профориентации обучающихся в условиях непрерывности образования» (22.03.2015, 11.04.2016),

- семинар «Профориентационная работа в образовательной организации СПО» 13.05.2015,
- мастер-классы по темам аккредитуемой программы,

- брошюры по продвижению специальности,
- мониторинг (анкетирование) личностно-профессионального становления студентов.

	
	7.2. Уровень знаний студентов в области трудового законодательства
	соответствует в значительной степени
	10
	В соответствии с целями и задачами учебной дисциплины «Правовое обеспечение профессиональной деятельности» обучающиеся должны знать права и обязанности работника в сфере профессиональной деятельности, законодательные акты, регулирующие правоотношения в процессе профессиональной деятельности, уметь защищать свои права в соответствии с трудовым законодательством. 
По результату опроса студенты 3, 4 и 5 курса показали обобщенный результат – 58% правильных ответов.

Причем студенты 3 курса дали 66,8% правильных ответов, а 4 и 5 курса – 61,8%.

	
	7.3. Наличие у студентов навыков самопозиционирования себя на рынке труда
	полностью соответствует
	15
	В результате деловых игр студенты продемонстрировали достаточный уровень навыка самопрезентации, понимание сути процесса трудоустройства.

Предоставлена информация о составлении студентами портфолио, навыка написания резюме:

- Андрюшин А.С.,

- Машкова К.О.,

- Бубненков К.,

- Лободина А.А. и др.,

которые демонстрируют отработанный навык самопрезентации студентов на рынке труда в документальном оформлении, понимании востребованных компетенций, осознании профессиональной роли и статуса на первом этапе трудовой деятельности.

В результате деловых игр студенты продемонстрировали достаточный уровень навыка самопрезентации, понимание сути процесса трудоустройства.

	
	7.4. Обеспечение студентов возможностью временной занятости и/или трудоустройства
	полностью соответствует
	15
	Предоставлен информация в формате сводной таблицы о временной занятости студентов аккредитуемой программы в рамках дуального обучения:

2015-2016 учебный год (5 студентов):

- ФГБУ «Кадастровое производство»,

- ИП АН «Удачный выбор»,

- МАУ ЩМР МФЦ,

- ООО «Московский офис недвижимости»

206-2017 учебный год (12 студентов):

- ФГБУ «Кадастровое производство»,

- ИП АН «Удачный выбор»,

- ООО «Московский офис недвижимости»

- ООО «Геоцентр кадастра и оценки»,

- ООО «ГеоСтройИнжиниринг»,

- АН ООО «Сто процентов»,

- ИП Давлатов,

- ООО «ПромТехнология и дизайн»,

- ООО «Совалов»,

- БТИ г. Королев,

- БТИ г. Щелково.

	8. Подтвержденная эффективная деятельность по повышению качества общих компетенций студентов
	8.1. Доля студентов аккредитуемой программы, принимающих участие в структурах студенческого самоуправления, творческих, спортивных, общественных, волонтерских мероприятиях, строительных отрядах, клубах, кружках и т.д..
	полностью соответствует
	15
	Предоставлена информация, подтверждающая среднегодовое участие более 50% студентов аккредитуемой программы в мероприятиях. Среди них:
2013-2014
- участие в мастер-классе "Оформление торта мастикой" Конкурс "Золотая осень" по специальности: "Технология продукции общественного питания" (Захарова К.),
- участие в районном  конкурсе профессионального мастерства "Студенческий пир" (Захарова К.), 
- участие в IV студенческой научно-практической конференции "Мир техники и технологии" (Захарова К.),
- участие в конкурсе «Эрудит России» (Соловьев И.). 
2014-2015
-  участие в Вахте памяти 2014 (Голушенко К.), 
- участие в конкурсе «Экстремальная кухня» (Елагин Р., Литвиненко П.). 
2015-2016
- участие в отборочных соревнованиях WorldSkills Russia Московская область ГБОУ СПО "МОПКИТ" (Захарова К.),
-  участие в конкурсе по кулинарному искусству "Походная кухня: Золотая осень" (Захарова К., Андрюшина А., Алешечкина П.),
- участие в студенческой научно-практической конференции "Современные технологии в общественном питании" (Александрова Ю.), 
- участие в конкурсе "Традиционная выпечка стран мира" (Александрова Ю.),
-  участие в ярмарке-конкурсе "Пряничный домик" (Шляхова Н., Хельстрем А., Крупина А.),
- конкурс «Декупаж разделочных досок» (Куликов Е.), 
- участие в мастер-классе на тему «Приготовление долмы» (Брачунов С.),
- участие в подготовке к Новогоднему банкету (Елагин Р.), 
2016-2017 
- участие в шоу-программе "Классные дуэты-2016" (Захарова К., Медведев А.).

	
	8.2. Среднегодовое (за последние 5 лет) количество мероприятий по повышению общих компетенций студентов:

- конференции,

- мастер-классы,

- творческие конкурсы,

- публичные выступления,

- проектная деятельность,

- спортивные мероприятия,

- волонтерские мероприятия,

- иное.
	полностью соответствует
	15
	Предоставлена информация об участии студентов аккредитуемой программы в мероприятиях по развитию общих компетенций (среднегодовое количество – более 30). Среди них:

2013-2014

- мастер-классе "Оформление торта мастикой" Конкурс "Золотая осень" по специальности: "Технология продукции общественного питания",

- районный  конкурс профессионального мастерства "Студенческий пир",  

- IV студенческая  научно-практическая конференция "Мир техники и технологии",

- конкурс «Эрудит России», 

- конкурс «Мисс Весна»,

- лагерь молодежного актива «Профессионал».

2014-2015

-  Вахта памяти 2014, 

- конкурс «Экстремальная кухня»,
- литературный клуб «Ступенька»,

- акция «Зеленая волна»,

- КВН,

- конкурс вокалистов,

- лагерь молодежного актива «Я живу в России»,

- акция «Спорт Подмосковья».

2015-2016

-  конкурс по кулинарному искусству "Походная кухня: Золотая осень",

- студенческая научно-практическая конференция "Современные технологии в общественном питании", 

- конкурс "Традиционная выпечка стран мира",

-  ярмарка-конкурс "Пряничный домик",

- конкурс «Декупаж разделочных досок»,

- мастер-класс на тему «Приготовление долмы»,

- конференция по истории «Почему разрушают памятники в современном мире?»,
- концерт-конкурс иностранной музыки,

- мероприятия, посвященные Дню Победы,

- акция «Лес Победы»,

- День безопасности,

- День здоровья,

- акция «Посади дерево»,

- пеший квест «Берегись автомобиля»,

- лагерь молодежного актива «Таланты России».

	
	8.3. Доля студентов, получивших в процессе обучения по аккредитуемой программе дополнительные общие и/или профессиональные компетенции (повышение квалификации, переподготовка, тренинги) 
	полностью соответствует
	15
	Предоставлена информация (копии удостоверений и свидетельств, сертификатов) об освоении студентами аккредитуемой программы  программ дополнительного профессионального образования и/или освоения дополнительных профессиональных и/или общих компетенций:

- образовательная программа фотожурналистики (Кеменева А., 2014),

- присвоение профессии рабочего (повар 3 разряда) (более 20 человек за период 2014-2016 гг),

- курс повышения квалификации «Карвинг» (13 студентов, 2013),

- курс повышения квалификации «Методы работы с клиентами» (8 человек, 2015),

- курс «Искусство сервирования стола» (6 человек, 2015),

- мастер классы по профессии (2 студента, Армения, 2015)

	
	8.4. Демонстрируемый студентами уровень освоения общих коммуникативных компетенций
	полностью соответствует
	15
	Большая часть студентов  (более 60%)  в процессе деловой игры продемонстрировала высокий  уровень коммуникативных компетенций (активное участие в процессе обсуждения, грамотная устная речь, навыки публичного выступления, работы с возражениями, аргументации, свободный стиль коммуникаций, соблюдали субординацию).
С учетом ожидаемых для специалистов аккредитуемой программы коммуникативных компетенций демонстрируемый студентами уровень достаточен для выстраивания рабочих коммуникаций.

	9. Удовлетворенность потребителей качеством образовательной услуги
	9.1. Удовлетворенность рынка труда качеством подготовки выпускников по аккредитуемой специальности
	полностью соответствует
	15
	Предоставлена информация, подтверждающая высокую степень удовлетворенности работодателей качеством подготовки студентов и выпускников. Среди них:
- благодарственное письмо Круглову Д. от ООО «ГиперГлобус» за успешное освоение программы,
- в соответствии с проведенным образовательной организацией опросом работодателей, 100% из них признали выпускников соответствующими профилю специалиста своей организации, 67% полностью удовлетворены уровнем теоретической подготовки выпускников, 78% - уровнем практической подготовки,
- благодарность и приглашение на работу студентам, прошедшим стажировку в ТК Зельгрос Алтуфьево (Зеленцову П.В., Янову В.Д., Кочаеву И.А., Михееву И.А., Картаховой К.В.).

В рамках реализации проекта дуального образования, удовлетворённость рынка труда качеством подготовки выпускников может приближаться к 90-100%.Поскольку первый этап проекта  дуального образования  завершается выпуском в июне  2017года,  подтверждающая статистика будет в наличии в 2018-2019 годах.

	
	9.2. Удовлетворенность студентов качеством образовательной услуги 
	полностью соответствует
	15
	72%  (3 курс) и 100%   студентов 4 и 5 курсов  аккредитуемой программы соответственно отмечают качество профессиональной подготовки как «высокое» и «очень высокое».
В качестве основных преимуществ программы 50% опрошенных студентов 4 и 5 курсов определили  «сильный преподавательский состав». Вариант «качественная практика» выбрали 50% студентов 4 и 5 курсов и 43% студентов 3 курса.  

	
	9.3. Удовлетворенность преподавателей качеством образовательной услуги 
	полностью соответствует
	15
	Результаты опроса показали, что 93% преподавателей и АУП считают, что уровень подготовки выпускников программы является «высоким». 93% опрошенных считают, что аккредитуемая программа является самодостаточной и позволит вести соответствующую трудовую деятельность без дополнительной подготовки и получения высшего профильного образования. 

	
	9.4. Оценка качества подготовки выпускников образовательной программы во внешней среде
	полностью соответствует
	15
	Качество подготовки студентов аккредитуемой программы подтверждено документами:

- благодарность от Российско-германской внешнеторговой палаты от 07.12.2016,
- благодарность отеля «Царьград» (05.01.2016),

- благодарность от загородного клуба «Усадьба» (март 2015).

	10. Наличие мероприятий по повышению качества образовательной услуги.
	10.1. Доля (от занятых в образовательном и воспитательном процессе по аккредитуемой программе) преподавателей, сотрудников подразделения содействия трудоустройства и мастеров производственного обучения, прошедших за последние 3 года или принявших участие:

- курсы повышения квалификации,

- программы профессиональной переподготовки,

- научно-практические конференции, семинары, вебинары.
	полностью соответствует
	15
	По предоставленной информации более 90% преподавателей, занятых в реализации аккредитуемой программы проходили курсы повышения квалификации разной тематической направленности, в том числе:
-   «Наставничество в дуальной системе образования» от 06.11.2014:

- Иркабаева Д.М.,

- Червочкин Е.С.,

- Тощева А.А., подтвержденная деятельность преподавателей в отделе обучения персонала ООО «ГиперГлобус».

-  Основы создания интерактивного урока: от презентации до видеоролика,
- Современные технологии обучения в условиях реализации ФГОС среднего профессионального образования, 
- Ландшафтный дизайн  и ландшафтное строительство, 
- Нормативно-методическое обеспечение деятельности мастера производственного обучения,
- Психолого-педагогическая подготовка преподавателя в  профессиональном образовании: новые технологии и формы обучения,
- Информационные технологии дистанционного обучения,
 - Профессиональное обучение (теория и технология разработки электронных учебно-методических комплексов и их использование),
- Создание эффективных учебных материалов с помощью инструментов MS OFFICE 2010,
- современные образовательные технологии в профессиональной деятельности педагогических работников учреждений начального и среднего профессионального образования, 
- Использование мультимедийных технологий в учебном процессе
- обучение электронному контенту учебных дисциплин и профессиональных модулей. 
При этом согласно предоставленной информации выяснилось, что:
-  9% преподавателей колледжа прошли профессиональную переподготовку с учетом преподаваемых модулей и дисциплин.
- 91% - принанимали участие в краткосрочных семинарах.

	
	10.2. Доля преподавателей аккредитуемой программы, участвующих в научно-исследовательских, опытно-конструкторских и иных проектах по профилю аккредитуемой программы, участвующих в профессиональных сообществах, получивших гранты, имеющих членство в профессиональных и научных ассоциациях.
	полностью соответствует
	15
	Предоставлена информация (сертификаты, свидетельства), подтверждающие участие преподавателей аккредитуемой программы:

- в профильных мастер-классах,

- с выступлениями (докладами) в рамках областного семинара «Применение инновационных образовательных технологий при подготовке квалифицированных рабочих и служащих среднего звена»,

- в качестве экспертов отборочных туров WSR,

- в качестве членов жюри конкурса «Мир техники и технологии» в секции «Общественное питание».

34 % преподавателей и АУП отметили участие в конференциях и исследовательской работе.

	
	10.3. Гибкость аккредитуемой программы, ее способность к изменениям:

- наличие и эффективность инструментов самооценки,

-  наличие механизма, обеспечивающего непрерывный контроль выполнения учебного плана,

- наличие корректирующих процедур для учета изменяющихся потребностей заказчика кадров (работодателя).
	соответствует в значительной степени
	10
	Представлены следующие документы: 
- программа внутренних аудитов на 2016-2017 учебный год, 
- план работ системы менеджмента качества на 2016-2017 уч. год,

- протоколы ПЦК за 2014-2016 годы,

- протоколы заседаний методической комиссии, подтверждающие активную работу в части анализа и актуализации аккредитуемой программы с учетом требований регионального рынка труда.

Не предоставлены документы, подтверждающие инструменты самооценки программы (опросы, запросы обратной связи, взаимооценку и др.).

	
	10.4. Внедрение в образовательной организации системы менеджмента качества и/или иных систем, повышающих качество образовательного процесса и уровень управленческих компетенций
	соответствует в значительной степени
	10
	В организации внедрена и сертифицирована система менеджмента качества. Организации выдан сертификат соответствия системы менеджмента качества требованиям стандарта ГОСТ Р ИСО 9001-2015 № РОСС RU. ИФ90.К00068 от 26.05.2016 г.
Отсутствуют документы, подтверждающие повышение квалификации АУП в области управления.
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Приложение 1.

Результаты сравнительного анализа 
соответствия сформулированных в профессиональной образовательной программе 
планируемых результатов освоения профессиональным стандартам
	Требования к профессиональным компетенциям (знаниям и умениям) профессиональных стандартов «Повар» (Приказ Министерства труда и социальной защиты РФ от 8 сентября 2015 г. № 610н), «Кондитер» (Приказ Министерства труда и социальной защиты РФ от 7 сентября 2015 г. № 597н) 5 квалификационный уровень
	Соответствие по программе подготовки специалистов среднего звена 19.02.10 «Технология продукции общественного питания», реализуемой в ГБПОУ МО «Щелковский колледж», очная форма обучения

	НЕОБХОДИМЫЕ ЗНАНИЯ
	

	Методы планирования, организации, стимулирования и контроля деятельности подчиненных
	Соответствует в определенной степени

	Методы управления, делопроизводства и подготовки отчетности организаций питания
	Соответствует в определенной степени

	Нормативные правовые акты Российской Федерации, регулирующие деятельность организаций питания
	Соответствует

	Современные технологии контроля организации деятельности сотрудников организаций питания
	Соответствует

	Современные технологии приготовления блюд, напитков и кулинарных изделий разнообразного ассортимента
	Соответствует

	Теория межличностного и делового общения, переговоров, конфликтологии малой группы
	Соответствует в определенной степени

	Технологии маркетинговых исследований в организациях питания
	Соответствует в определенной степени

	Технологии обучения на рабочих местах
	Соответствует в определенной степени

	Требования к безопасности пищевых продуктов, используемых в кондитерском производстве, условия их хранения
	Соответствует

	Требования охраны труда, производственной санитарии и пожарной безопасности в организациях питания
	Соответствует

	Методы минимизации отходов при очистке, обработке и измельчении сырья, используемого при приготовлении блюд, напитков и кулинарных изделий, с учетом соблюдения требований к качеству 
	Соответствует

	Назначение, правила использования применяемого технологического оборудования, производственного инвентаря, инструмента, весоизмерительных приборов, посуды, используемой в цехе, и правила ухода за ними 
	Соответствует

	Пищевая ценность различных видов продуктов и сырья, используемого при приготовлении блюд, напитков и кулинарных изделий 
	Соответствует

	Правила и технологии наличных и безналичных расчетов с потребителями 
	Соответствует в определенной степени

	Правила пользования сборниками рецептур изготовления продукции 
	Соответствует

	Принципы и приемы презентации блюд, напитков и кулинарных изделий, кондитерской продукции потребителям 
	Соответствует

	Рецептуры и технологии приготовления блюд, напитков и кулинарных изделий, кондитерской продукции
	Соответствует

	Технологии изготовления продукции 
	Соответствует


	НЕОБХОДИМЫЕ УМЕНИЯ
	

	Анализировать результаты работы бригады поваров и кондитеров за отчетный период и определять причины отклонений результатов работы бригады от плана
	Соответствует в определенной степени

	Использовать информационные технологии для ведения делопроизводства и выполнения регламентов организации 
	Соответствует

	Контролировать текущую деятельность членов бригады и своевременно выявлять отклонения в их работе
	Соответствует в определенной степени

	Обучать членов бригады на рабочих местах современным технологиям приготовления блюд, напитков, кулинарных и кондитерских  изделий
	Соответствует в определенной степени

	Разрабатывать меры по предупреждению невыполнения плана работ и контролировать их реализацию
	Соответствует в определенной степени

	Управлять конфликтными ситуациями 
	Соответствует в определенной степени

	Аккуратно и экономно использовать сырье в процессе производства продукции 
	Соответствует

	Безопасно использовать технологическое оборудование для изготовления продукции 
	Соответствует

	Готовить блюда, напитки и кулинарные изделия по технологическим картам 
	Соответствует

	Применять регламенты, стандарты и нормативно-техническую документацию, используемую при производстве блюд, напитков и кулинарных изделий, кондитерской и шоколадной продукции
	Соответствует

	Производить работы по подготовке рабочего места и технологического оборудования, производственного инвентаря, инструмента, весоизмерительных приборов, используемых при приготовлении блюд, напитков и кулинарных и кондитерских изделий
	Соответствует

	Производить расчеты с потребителями с использованием различных форм наличной и безналичной оплаты 
	Соответствует в определенной степени

	Соблюдать санитарно-гигиенические требования и требования охраны труда и пожарной безопасности 
	Соответствует

	Соблюдать стандарты чистоты на рабочем месте основного производства организации питания
	Соответствует


Приложение 2.
Сводный результат опроса преподавателей и АУП.

Приняло участие в опросе 14 сотрудников

Из них АУП 14%
Из них преподавателей 86%

Из них преподавателей профессионального цикла 43%

Из них преподавателей общеобразовательного цикла 43%

	1. Назовите преимущественный способ организации производственной практики студентов
	А) на основании договоров социального партнерства или проведения практик с предприятиями 50%
Б) студенты самостоятельно находят место для практики 30%
В) нет преимущественных подходов, организации практики проходит хаотично 0%
Г) Нет ответа 20%

	2. Участие работодателей в образовательной деятельности по аккредитуемой программе осуществляется в форме: (можно выделить несколько ответов)
	А) предоставления мест практик 71%
Б) участие в разработке и согласовании образовательных программ и регламентов по реализации обучения 36%
В) участие  в осуществлении образовательного процесса (преподавание, мастер-классы и т.д.) 57%
Г) материально-техническое обеспечение 29%
Д) руководство и/или рецензирование ВКР 36%
Е) иное 0%

	3. Вы проходили повышение квалификации/ профессиональную переподготовку и/или стажировку в последние 3 года? 
	А) да 71%
Б) нет 0%
В) запланировано в текущем учебном году 29%

	4. Вы согласны с тем, что уровень подготовки выпускников позволит им качественно выполнять должностные обязанности по аккредитуемой специальности без дополнительной подготовки и получения высшего образования?
	А) да 93%
Б) нет 0%
В) затрудняюсь с ответом 7%

	5. Есть ли, на Ваш взгляд профессиональные и карьерные перспективы у выпускников аккредитуемой программы?
	А) да, это востребованная специальность/профессия 86%
Б) да, если повезет трудоустроиться 14%
В) только при наличии высшего образования 0%
Г) нет, им трудно будет найти работу 0%
Д) иное 0%

	6. Как ваша организация помогает выпускникам в трудоустройстве
(можно выделить несколько ответов)
	А) размещает вакансии на своем сайте 43%
Б) заключает договоры соц. партнерства с потенциальными работодателями 57%
В) проводит встречи с работодателями и ярмарки вакансий 71%
Г) обучает навыкам трудоустройства 29%
Д) обеспечивает качественную производственную практику 43%  
Е) иное 0%

	7. Как Вы оцениваете уровень подготовки выпускников программы?
	А) очень высокий 0%
Б) высокий 93%
В) удовлетворительный 7%
Г) неудовлетворительный 0%
Д) затрудняюсь с ответом 0%

	8. Существует ли утвержденный профессиональный стандарт по аккредитуемой специальности или близкой к ней?
	А) да 100%
Б) нет 0%
В) затрудняюсь с ответом 0%

	9. Знаете ли Вы требования профессионального стандарта «Педагог профессионального образования»?
	А) да 100%
Б) нет 0%
В) затрудняюсь с ответом 0%

	10. Какая тема(ы) повышения квалификации была бы интересна лично Вам?
	А) Психологические анкеты, общение со студентами 21%

Б) Инновации 7 %
В) Введение ТОП – 50 50%
Г) Курсы 7%

	11. Какие инструменты для повышения качества образования использует Ваша образовательная организация?
	А) применение элементов дуального обучения 79%
Б) эффективный контракт 50%
В) повышение квалификации пед.работников 65%
Г) применение современных образовательных технологий (электронные курсы, вебинары, интерактивные занятия) 29%
Д) внедрение системы менеджмента качества 34%
Е) участие в научных конференциях, исследовательской работе 34%
Ж) использование ресурсной площадки 0%
З) иное 0%

	13. Какие мероприятия реализует образовательная организация для формирования общих компетенций у студентов по аккредитуемой организации (активная жизненная позиция, коммуникативные навыки, самостоятельность, навыки работы на ПК и т.д.)?
	А) Участие в научных конференциях 7%
Б) Организация и проведение спортивных и развлекательных мероприятий 29%
В) Участие в курсах по доп. образованию 14%



	14. Какие идеи, которые Вы не решаетесь озвучить руководству, у Вас есть для Вашей образовательной организации?
	А) Обеспечение компьютерного места преподавателя 7%
Б) Все идеи озвучиваются руководству 7%



Приложение 3.

Сводный результат опроса студентов.
Приняли участие в анкетировании 21 студент

Из них 4 и 5 курс (19% и 48%) 

Из них 3 курс 33%

	
	3 курс
	4 и 5 курс

	1. Назовите предприятия, на которых Вы проходили производственную практику в период обучения  (если проходили)
	1. Частный детский сад 14%

2. Глобус 57%

3. ООО Чайхона Бай 14%

4. Кафе – ресторан Лаундж 14%
	1.  ГБПОУ МО «Щелковский колледж» 7%

2. Ресторанный комплекс Трефоль  21%

3. Ресторан Солнце Италии 29%

4. Кондитерская Дольче вита 21%

5. Глобус 29%

	2. В период производственной практики большую часть времени Вы: (можно выбрать несколько вариантов)
	А) изучали документацию 0 %
Б) знакомились с особенностями работы на отдельных производственных участках предприятия 86%
В) выполняли конкретные операции/ должностные обязанности 100%
	А) изучали документацию 0 %
Б) знакомились с особенностями работы на отдельных производственных участках предприятия 57%
В) выполняли конкретные операции/ должностные обязанности 50%

	3. Вы хотели бы работать на том предприятии, на котором Вы проходили производственную практику? 
	А) да 86%
Б) нет 0%
В) затрудняюсь ответить 14%

	А) да 93%
Б) нет 0%
В) затрудняюсь ответить 7%


	4. Вы уверены, что по окончании обучения сможете найти работу по специальности? 
	А) да 43%
Б) нет 0%
В) не планирую работать по специальности 14%
Г) затрудняюсь с ответом 43%
	А) да 50%
Б) нет 0%
В) не планирую работать по специальности 7%
Г) затрудняюсь с ответом 43%

	5. По окончании обучения Вы будете готовы к работе в качестве:(можно записать несколько вариантов)
	1. Повар 71%
2. Повар-кондитер 43%
3. Пекарь 43%
4. Технолог пищевой промышленности 28%
	1. Повар – кондитер 86%
2. Технолог 50%
3. Работник мясного цеха 29%
4. Шеф – повар 21%

	6. Какие пути трудоустройства Вы считаете наиболее эффективными (лично для Вас)?
	А) приглашение от работодателя по итогам прохождения практики 100%
Б) самостоятельный поиск работы (объявления о вакансиях, сайты) 28%
В) рекомендации друзей, родственников 43%
Г) иное 0%
	А) приглашение от работодателя по итогам прохождения практики 71%
Б) самостоятельный поиск работы (объявления о вакансиях, сайты) 0%
В) рекомендации друзей, родственников 50%
Г) иное 0%

	7. Вы планируете получить высшее образование?
	А) да, по своей специальности 71%
Б) да, но по другой специальности 0%
В) нет 0%
Г) затрудняюсь ответить 29%
	А) да, по своей специальности 21%
Б) да, но по другой специальности 71%
В) нет 0%
Г) затрудняюсь ответить 8%

	8. Как Вы оцениваете шанс трудоустройства по специальности?
	А) в нашем районе есть потребность в этой специальности 57%
Б) в Москве или другом крупном городе точно можно устроиться 71%
В) шансы очень малы 0%
Г) затрудняюсь ответить 0%
	А) в нашем районе есть потребность в этой специальности 29%
Б) в Москве или другом крупном городе точно можно устроиться 57%
В) шансы очень малы 0%
Г) затрудняюсь ответить 14%

	9. Как образовательная организация помогает студентам подготовиться к трудоустройству?
	А) размещает вакансии на своем сайте 0%
Б) заключает договоры социального партнерства с потенциальными работодателями 57%
В) проводит встречи с работодателями и ярмарки вакансий 57%
Г) обучает навыкам трудоустройства 71%
Д) обеспечивает качественную производственную практику 0%
Е) иное 0%
	А) размещает вакансии на своем сайте 0%
Б) заключает договоры социального партнерства с потенциальными работодателями 57%
В) проводит встречи с работодателями и ярмарки вакансий 36%
Г) обучает навыкам трудоустройства 36%
Д) обеспечивает качественную производственную практику 7%
Е) иное 0%

	10. Как вы оцениваете качество профессиональной подготовки в образовательной организации по своей специальности (профессии)?
	А) очень высокое 14%
Б) высокое 58%
В) удовлетворительное 28%
Г) неудовлетворительное 0%
Д) затрудняюсь ответить 0%
	А) очень высокое 50%
Б) высокое 50%
В) удовлетворительное 0%
Г) неудовлетворительное 0%
Д) затрудняюсь ответить 0%

	11. Что Вы можете назвать весомым преимуществом в своем обучении именно в этой организации?
	А) сильный преподавательский состав 28%
Б) современные материалы и оборудование 28%
В) качественная практика 43%
Г) интересная студенческая жизнь 0%
Д) иное 28%
Е) затрудняюсь с ответом 14%
	А) сильный преподавательский состав 50%
Б) современные материалы и оборудование 0%
В) качественная практика 50%
Г) интересная студенческая жизнь 21%
Д) иное 14%
Е) затрудняюсь с ответом 0%


Приложение 4. 

Сводный результат тестирования студентов по проверке знаний основ трудового законодательства.
Приняли участие в анкетировании 21 студент

Из них 4 и 5 курс (19% и 48%) 

Из них 3 курс 33%

	
	3 курс
	4 и 5 курс

	1. Имеет ли работодатель право перед приемом на работу обязать Вас пройти медицинский осмотр?
	А) да 100%

Б) нет 0%

В) затрудняюсь с ответом 0%
	А) да 100%

Б) нет 0%

В) затрудняюсь с ответом 0%

	2. Если трудовая деятельность предполагает обязательное ношение специальной одежды (например, халат и шапочка), кто должен их приобретать?
	А) работник 28%

Б) Работодатель 72%

В) затрудняюсь с ответом 0%
	А) работник 50%

Б) Работодатель 50%

В) затрудняюсь с ответом 0%

	3. Сколько (максимально) месяцев может продлиться Ваш испытательный срок у работодателя?
	А) 1 месяц 28%

Б) 3 месяца 72%

В) 6 месяцев 0%

Д) 1 год 0%
	А) 1 месяц 7%

Б) 3 месяца 86%

В) 6 месяцев 7%

Д) 1 год 0%

	4. Работодатель настаивает, чтобы Вы вышли на работу в свой выходной день, а в случае отказа грозит увольнением. Это законно?
	А) да 0%

Б) нет 100%

В) затрудняюсь с ответом 0%
	А) да 0%

Б) нет 93%

В) затрудняюсь с ответом 7%

	5. Вы хотите уволиться по собственному желанию. За сколько дней надо об этом предупредить работодателя?
	А) за 1 день 0%

Б) за 1 неделю 14%

В) за 2 недели 86%
	А) за 1 день 0%

Б) за 1 неделю 36%

В) за 2 недели 64%

	6. Вы устроились на работу и подписали трудовой договор, что Ваш график – 5-дневная рабочая неделя с двумя выходными днями. Работодатель предупреждает, что через 2 месяца Ваш график будет 6-дневная рабочая неделя с одним выходным. Это законно?
	А) да 72%

Б) нет 28%

В) затрудняюсь с ответом 0%
	А) да 64%

Б) нет 7%

В) затрудняюсь с ответом 29%

	7. Работодатель отправляет Вас на учебу в другой город и оплачивает обучение и проживание. Обучение связано с новой технологией работы. Имеете ли Вы право отказаться от учебы по личным обстоятельствам?
	А) да 100%

Б) нет 0%

В) затрудняюсь с ответом 0%
	А) да 100%

Б) нет 0%

В) затрудняюсь с ответом 0%

	8. Работодатель предлагает Вам повышение в должности с повышением заработной платы. Имеете ли Вы право отказаться от этого предложения по личным обстоятельствам?
	А) да 100%

Б) нет 0%

В) затрудняюсь с ответом 0%
	А) да 100%

Б) нет 0%

В) затрудняюсь с ответом 0%

	9. За постоянные опоздания работодатель штрафует своих работников. Это законно?
	А) да 100%

Б) нет 0%

В) затрудняюсь с ответом 0%
	А) да 100%

Б) нет 0%

В) затрудняюсь с ответом 0%
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