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1. Общие сведения о ППССЗ

Подготовка по программе специалистов среднего звена (ППССЗ) по специальности 19.02.10 Технология продукции общественного питания ведется в ФГБОУ ВО «РЭУ им. Г.В. Плеханова» с 1945 года. Право университета на подготовку специалистов по программам среднего профессионального образования подтверждено лицензией Федеральной службой по надзору в сфере образования и науки от «30» ноября 2015 года № 1789, серия 90Л01 № 0008810
Свою деятельность по подготовки специалистов Университет осуществляет на основании Федерального закона от 29 декабря 2012 г. № 273-ФЗ «Об образовании в Российской Федерации», Устава вуза, Федерального государственного образовательного стандарта (ФГОС) по специальности, основной профессиональной программы среднего профессионального образования по специальности 19.02.10 Технология продукции общественного питания, утвержденной Ученым Советом РЭУ им Г.В. Плеханова « 22 » декабря   2014  г. протокол №  4; учебного плана и программ учебных дисциплин (модулей), учебно-методической документации по каждому элементу учебного плана, разработанных в установленном порядке, плана набора, приказов Министерства образования и науки РФ, ректора Университета, решений Ученого совета Университета и Методического совета, а также иных нормативных документов.
Специальность аккредитована Федеральной службой по надзору в сфере образования и науки № 1616 от «30» декабря 2015 г. серия 90А01 № 0001709.
1.1. Общие положения
Программа подготовки специалистов среднего звена, реализуемая в ФГБОУ ВО «РЭУ им. Г.В. Плеханова» по специальности 19.02.10 Технология продукции общественного питания, представляет собой систему документов, разработанную с учетом требований рынка труда на основе Федерального государственного образовательного стандарта по специальности 19.02.10 Технология продукции общественного питания, а также с учетом рекомендованной примерной образовательной программы. ППССЗ регламентирует цели, ожидаемые результаты, содержание, условия и технологии реализации образовательного процесса, оценку качества подготовки выпускника по специальности и включает в себя: учебный план, календарный учебный график, рабочие программы учебных курсов, предметов, дисциплин (модулей), оценочные и методические материалы, а также иные компоненты, обеспечивающие воспитание и обучение обучающихся.
1.1.1. Нормативные документы для разработки ППССЗ по специальности 19.02.10 Технология продукции общественного питания
Нормативную правовую базу разработки ППССЗ составляют:
·  Федеральный закон «Об образовании в Российской Федерации» № 273-Ф3 от 29 декабря 2012 г.;
· Приказ Министерства образования и науки Российской Федерации (Минобрнауки России) от 14 июня 2014 г. № 464 «Об утверждении порядка организации и осуществления образовательной деятельности по образовательным программам среднего профессионального образования»;
· Приказ Министерства образования и науки Российской Федерации (Минобрнауки России) от 22 января 2014 г. № 31 «О внесении изменения в Порядок организации и осуществления образовательной деятельности по образовательным программам среднего профессионального образования, утвержденный приказом Министерства образования и науки Российской Федерации от 14 июня 2013 г. N 464»;
· Приказ Министерства образования и науки Российской Федерации «Об утверждении перечней профессий и специальностей среднего профессионального образования» № 1199 от 29 октября 2013г.;
· Приказ Министерства образования и науки Российской Федерации «Об установлении соответствия профессий и специальностей среднего профессионального образования, перечни которых утверждены приказом Министерства образования и науки Российской Федерации от 29 октября 2013г. №1199, профессиям начального профессионального образования, перечень которых утвержден приказом Министерства образования и науки Российской Федерации от 28 сентября 2009г. № 354, и специальностям среднего профессионального образования, перечень которых утвержден приказом Министерства образования и науки Российской Федерации от 28 сентября 2009г. № 355» № 632 от 5 июня 2014г.;
· Приказ Министерства образования и науки Российской Федерации. «Об утверждении порядка проведения государственной итоговой аттестации по образовательным программам среднего профессионального образования» от 16 августа 2013г. № 968;
· Приказ Министерства образования и науки Российской Федерации от 31 января 2014г. «О внесении изменений в Порядок проведения государственной итоговой аттестации по образовательным программам среднего профессионального образования» утвержденный приказом Министерства образования и науки Российской Федерации от 16 августа 2013г № 968;
· Разъяснения по формированию примерных программ профессиональных модулей начального профессионального и среднего профессионального образования на основе Федеральных государственных образовательных стандартов начального профессионального и среднего профессионального образования, утвержденные Департаментом государственной политики в образовании Министерства образования и науки Российской Федерации 27 августа 2009 г.;
· Разъяснения по формированию примерных программ учебных дисциплин начального профессионального и среднего профессионального образования на основе Федеральных государственных образовательных стандартов начального профессионального и среднего профессионального образования, утвержденные Департаментом государственной политики в образовании Министерства образования и науки Российской Федерации 27 августа 2009 г.;
· Федеральный государственный образовательный стандарт среднего профессионального образования по специальности;
· Устав ФГБОУ ВО «РЭУ им. Г.В. Плеханова» (далее – Университет);
1.1.2. Общая характеристика ППССЗ по специальности 19.02.10 Технология продукции общественного питания
- Цель (миссия) ППССЗ
Целью (миссией) разработки ППССЗ среднего профессионального образования по специальности 19.02.10 Технология продукции общественного питания является методическое обеспечение реализации ФГОС СПО по данному направлению подготовки, развитие у студентов личностных качеств, а также формирование общекультурных и профессиональных качеств с учетом особенностей научной школы вуза и потребностей рынка труда. ППССЗ ориентирована на реализацию следующих принципов:

· приобретение практико-ориентированных знаний выпускника;
· ориентацию на развитие местного сообщества;
· формирование готовности принимать решение и профессионально действовать;
· формирование потребности к постоянному развитию и инновационной деятельности в профессиональной сфере.
Срок освоения ППССЗ

Нормативный срок освоения ППССЗ при очной форме обучения:
· на базе основного общего образования – 3 года 10 месяцев.
· на базе среднего общего образования – 2 года 10 месяцев.
Особенности образовательной программы

· При разработке ППССЗ учтены требования регионального рынка труда, состояние и перспективы развития отрасли реализации в специалистах среднего звена по организации процесса и приготовлению сложной кулинарной продукции, хлебобулочных и мучных кондитерских изделий для различных категорий потребителей и управление производством продукции питания, организации деятельности первичных трудовых коллективов.
· По завершению образовательной программы выпускникам выдается диплом государственного образца.
· Сотрудничество с предприятиями и организациями города Москвы.
· Организация внеучебной работы студентов.
Таблица 1
	Учебные циклы
	Число недель

	Количество часов

	
	на базе основного общего образования
	на базе среднего общего  образования
	на базе основного общего образования
	на базе среднего общего  образования 

	Аудиторная нагрузка
	120
	81
	4320
	2916

	Самостоятельная работа
	
	
	2160
	1458

	Учебная практика
	9
	9
	324
	324

	Производственная практика (по профилю специальности)
	19
	19
	684
	684

	Производственная практика (преддипломная)
	4
	4
	144
	144

	Промежуточная аттестация
	7
	5
	252
	180

	Государственная итоговая аттестация
	6
	6
	216
	216

	Каникулярное время
	34
	23
	1224
	828

	ИТОГО
	199
	147
	9324
	6750


1.2 Требования к уровню подготовки, необходимому для освоения ППССЗ
Абитуриент должен представить один из документов государственного образца:

· аттестат об основном общем образовании;
· аттестат о среднем общем образовании;
· диплом о начальном профессиональном образовании, если в нем есть запись о получении предъявителем среднего общего образования;
· диплом о среднем профессиональном или высшем образовании.
К освоению образовательных программ среднего профессионального образования допускаются лица, имеющие образование не ниже основного общего или среднего общего образования.

                                                                                                    Таблица 2
	Наименование специальности
	Код специальности
	Контингент (очное; очно-заочное; заочное; экстернат)

	
	
	1
курс
	2
курс
	3
курс
	4

курс

	1
	2
	3
	4
	5
	

	Технология продукции общественного питания (очное)
	19.02.10
	51
	85
	39
	47

	Технология продукции общественного питания (заочное)

	19.02.10
	-
	6
	11
	20


Динамика приема студентов в разрезе форм обучения приведена в таблице 3.
Таблица 3
Динамика приема абитуриентов (2015– 2016 гг.)
	Форма обучения
	Прием по годам (чел.)

	
	2015
	2016

	Очная
	88
	51

	Всего
	88
	51


Контингент студентов, обучающихся по специальности 19.02.10 Технология продукции общественного питания на момент проведения самообследования, составляет 222 человек (очное) и 37 человек (зочное).  Студенты обучаются по очной и заочной форме обучения. С 2014 года прием на заочное отделение не ведется. 
Прием студентов осуществляется в соответствии с контрольными цифрами приема. Порядок приема абитуриентов в Московский технологический колледж питания осуществляется в соответствии с Правилами приема, разработанными и утвержденными локальным актом Университета, не противоречащими законодательству РФ. 

Контрольные цифры приема по специальности 19.02.10 Технология продукции общественного питания составили 26 человек по очной форме на бюджетной основе и 25 человека на условиях полного возмещения затрат на обучение. Динамика приема студентов показывает тенденцию увеличения, за счет бюджетного финансирования.
План приема на специальность 19.02.10 Технология продукции общественного питания по очной форме обучения в 2016 году выполнен на 100 %. 
Динамика приема студентов по источникам финансирования. 
Таблица 4

	
	Прием по годам (чел.)

	
	2014
	2015
	2016

	
	Бюджет
	Договор
	Всего
	Бюджет
	Договор
	Всего
	Бюджет
	Договор
	Всего

	Всего
	23
	22
	45
	10
	78
	88
	26
	25
	51


Прием студентов на бюджетной основе проводится в строгом соответствии с контрольными цифрами приема. Прием студентов на договорных условиях с полным возмещением затрат на обучение проводится, как правило, на основе двусторонних договоров с физическими лицами или с предприятиями, организациями, иными хозяйствующими субъектами.
В 2014 годупринято 45 человек, соотношение между государственным планом приема и приемом на договорных условиях составило 51 % (бюджет) – 49% (договор).
В 2015 году принято 88 человек, соотношение между государственным планом приема и приемом на договорных условиях составило – 11% (бюджет) – 89% (договор).

В 2016 году принято 51 человек, соотношение между государственным планом приема и приемом на договорных условиях составило – 51% (бюджет) – 49% (договор).
На заочную форму обучения с 2014 года прием не ведется.
Стоимость обучения одного студента по формам обучения для обучающихся на платной основе (руб.) и документ, устанавливающий указанную стоимость обучения:

Стоимость обучения за 2016-2017 учебный год составляет 80600 рублей и определена договором. (Приложение № 2)
Выводы: по данному разделу замечаний нет, сведения о ППССЗ полностью соответствуют ФГОС СПО по специальности 19.02.10 Технология продукции общественного питания.
2. Структура ППССЗ
- выполнение требований к структуре ППССЗ
Программа подготовки специалистов среднего звена СПО разработана на основе федерального государственного образовательного стандарта среднего профессионального образования (ФГОС СПО) по специальности 19.02.10 Технология продукции общественного питания и с учетом требований БУП.

Основная составляющая качества среднего профессионального образования – это качество образовательной программы, которая представляет собой комплект нормативных документов, определяющих цели, содержание и методы реализации процесса обучения и воспитания. 

В структуру ППССЗ входят:

федеральный государственный образовательный стандарт по специальности; 

рабочий учебный план по специальности (по очной форме обучения); 

рабочие программы всех дисциплин, профессиональных модулей и практик, включенных в учебный план и определяющих полное содержание ППССЗ;

материалы, устанавливающие содержание и порядок проведения текущей, промежуточной и государственной (итоговой) аттестации.

Основным документом, регламентирующим учебный процесс, является рабочий учебный план, призванный обеспечить оптимальную последовательность изучения и рациональное распределение дисциплин по семестрам, эффективное использование кадрового потенциала, учебно-лабораторной базы, оптимальное соотношение различных видов занятий и оптимальное соотношение объемов аудиторных занятий и самостоятельной работы студентов. Структура рабочего учебного плана соответствует требованиям к обязательному минимуму содержания ППССЗ, федерального государственного образовательного стандарта и базовому учебному плану. 

Учебный план специальности 19.02.10 Технология продукции общественного питания (очная форма обучения) утвержденный Ректором, протокол № 88-ОГ от 30.06.2016 г.
Все учебные дисциплины и междисциплинарные курсы имеют 100% обеспеченность рабочими программами. Рабочие программмы и МДК разрабатываются преподавателями колледжа в соотвтетствии с ФГОС по специальности, рассматриваются на заседаниях предметно-цикловой комиссии специальности, согласовываются заместителем директора по учебной работе и утверждаются директором колледжа.
Все учебные и производственные практики профессиональных модулей имеют 100% обеспеченность рабочими программами и утверждаются в указанном выше порядке.

На основании рабочих программ дисциплин, МДК и практик преподавателями составлены календарно-тематические планы, которые рассматриваются на заседаниях ПЦК и утверждаются заместителем директора по учебной работе.

Программа итоговой государственной аттестации разработана в соответствии с порядком проведения государственной итоговой аттестации по образовательным программам среднего професиионального образования, утвержденного приказом Министерства образования и науки РФ № 968 от 16 августа 2013 года и нормативно-правовому регулированию в сфере образования, определенного в соотвтетстии со статьей 59 Федерального закона РФ «Об образовании в Российской Федерации» от 29 декабря 2012 г. № 273-ФЗ. 

Для проведения текущего контроля и промежуточной аттестации преподаватели разрабатывают оценочные и методические материалы, которые рассматриваются на заседаниях ПЦК и утверждаются заместителем диреткора по учебной работе.
- выполнение требований к содержанию, обновлению ППССЗ и реализации компетентностного подхода.
ППССЗ ежегодно обновляется с учетом запросов работодателей, особенностей развития региона, культуры, науки, экономики, техники, технологий и социальной сферы в рамках, установленных настоящим ФГОС СПО.
В целях реализации компетентностного подхода предусматривается использование в образовательном процессе активных и интерактивных форм проведения занятий (компьютерных симуляций, деловых и ролевых игр, разбора конкретных ситуаций, психологических и иных тренингов, групповых дискуссий) в сочетании с внеаудиторной работой для формирования и развития общих и профессиональных компетенций обучающихся.

Для специальности 19.02.10 Технология продукции общественного питания определен цикл общих гуманитарных и социально-экономических дисциплин (ОГСЭ), который направлен на формирование общих компетенций.

Цикл математических и общих естественнонаучных дисциплин (ЕН) ориентирован на расширение естественнонаучных знаний, как базы формирования профессиональных компетенций.

Профессиональный цикл представлен общепрофессиональными дисциплинами и профессиональными модулями. Данный цикл направлен на формирование профессиональных компетенций выпускника, его готовность к выполнению профессиональных функций в сфере социального обеспечения.

В ППССЗ есть матрица соответствия компетенций и составных частей ППССЗ. В рабочей программе каждой дисциплины указаны конечные знания и умения, а также формируемые компетенции в соответствиии с ФГОС.
- выполнение требований к формированию социокультурной среды и созданию условий для всестороннего развития личности.
Воспитательная и внеучебная работа со студентами является неотъемлемой частью процесса качественной подготовки специалистов и проводится с целью формирования у студентов   активной гражданской позиции, сохранения и приумножения нравственных, культурных и научных ценностей в условиях современной жизни, выработки конструктивного поведения на рынке труда, сохранения и продолжения традиций колледжа.
Особенностью построения воспитательной работы в Колледже является создание системы, позволяющей обучающимся органично и продуктивно развиваться в гуманистической атмосфере образовательной организации, коллектива профессионалов и единомышленников.
Главной целью воспитательной работы является подготовка конкурентоспособного специалиста среднего профессионального звена, обладающего компетенциями и качествами, востребованными на столичном рынке труда, способного решать амбициозные задачи, способствующие развитию экономики страны.
Функционально-ответственными за организацию воспитательной деятельности в учебном заведении являются: директор, заведующие отделением, педагог-организатор, кураторы студенческих групп. Их деятельность регламентирована должностными инструкциями.
В колледже определены следующие основные направления воспитательной и внеучебной работы со студентами: 

создание воспитывающей среды, направленной на творческое саморазвитие и самореализацию личности; 

организация физического воспитания образования студентов; 

организация научно- исследовательской работы студентов во внеучебное время; 

содействие работе общественным организациям, молодежному движению, органам студенческого самоуправления; 

организация профилактики алкоголизма, табакокурения, наркомании и правонарушений в студенческой среде. 

При зачислении студентов очной формы обучения для выявления их творческих способностей и наклонностей проводится анкетирование. Это позволяет привлекать студентов к научно-исследовательской, культурно-массовой и спортивной работе в соответствии с их пожеланиями и возможностями и рационально формировать студенческое самоуправление.

Ежегодно в колледже проводятся разнообразные студенческие культурно - массовые мероприятия. Проходят праздничные мероприятия такие как: Татьянин день, День св. Валентина, День защитника Отечества, 8 Марта, День смеха, День Победы, Новый год  (студенческие вечеринки, огонек для сотрудников), благотворительные акции для детей-сирот и детей-инвалидов, шахматно-шашечные турниры, студенческая спартакиада (соревнования по волейболу, футболу, легкой атлетике, баскетболу, настольному теннису), круглый стол «За здоровый образ жизни», весенний субботник по благоустройству территории, экскурсии в музеи, посещение профессиональных выставок. Любимыми праздниками студентов являются День первокурсника, Посвящение в студенты, «Масленица», «День открытых дверей (для первокурсников). 

Большое внимание уделяется патриотическому воспитанию, изучению исторического и культурного наследия Москвы и России, организуются обзорные экскурсии по достопримечательностям и памятникам архитектуры Москвы, а также экскурсии по историческим и памятным местам Подмосковья. Организуется посещения музеев, театров, различных культурно-массовых, общественных и образовательных мероприятий.

Преподаватели и студенты участвуют в различных научно – практических конференциях организаций работодателей и ВУЗов-партнёров, викторинах, смотрах и конкурсах. 

Уважают и чтят в колледже традиции. Ежегодно в день Победы возлагаются цветы к памятнику воинам, погибшим в боях Великой Отечественной войны, организуются и проводятся встречи с участниками боевых действий. 
Родительский комитет создан в целях равноправного педагогического взаимодействия семьи и Колледжа. Основной его задачей является объединение усилий по воспитанию студенческой молодежи. Кроме этого, представители Родительского комитета регулярно участвуют в городских мероприятиях, посвященных развитию и совершенствованию образовательного процесса в системе СПО, укреплении ее хозяйственной и учебно – материальной базы.
Студенческий совет принимает участие в организации досуга молодёжи, популяризации здорового образа жизни, реализации молодёжных социальных и творческих проектов.

Особое внимание уделяется в учебном заведении спортивной работе, которая направлена на оздоровление студентов, сотрудников и преподавателей, вовлечение их в спортивные секции и организацию спортивно-массовых мероприятий. Спортивный год начинается спартакиадой для студентов по 5 видам спорта (волейбол, баскетбол, мини-футбол, настольный теннис, шахматы). Занятия по физической культуре со студентами организованы с учетом их интересов, физической подготовки и состояния здоровья. Студенты, активно занимающиеся спортом до поступления в учебное заведение и имеющие разряды, могут совершенствовать спортивное мастерство в сборных командах по различным видам спорта. Большое внимание уделяется расширению календаря соревнований, совершенствованию организации и проведения физкультурно-оздоровительных и спортивных мероприятий. 

Управление воспитательной работой основано на сбалансированном системном сочетании административного управления и самоуправления студентов. В колледже субъектами студенческого самоуправления выступают Студенческий совет и старостат. 

Органы студенческого самоуправления созданы в связи с необходимостью решения самими студентами конкретной группы проблем в той или иной сфере деятельности и возможностью реально влиять на студенческую жизнь. 

В структуре Студсовета 5 комитетов: образования, культуры, информации, спорта, общественного порядка. Возглавляет студенческий совет председатель. На каждый учебный год составляется и утверждается план работы Совета. Вопросы, решаемые на заседаниях Студенческого совета, отражаются в протоколах. Деятельность Студенческого совета осуществляется по направлениям: учебная деятельность студентов (посещаемость и текущая успеваемость); стипендиальное обеспечение; пропаганда здорового образа жизни; научно-исследовательская деятельность; спортивно-оздоровительная работа; организация досуга студентов, развитие волонтерского движения.

Особый акцент в работе педагогического коллектива делается на реализацию программы профилактики девиантного поведения студентов. Целью программы - комплексная организация деятельности коллектива по разным направлениям профилактической работы. Основными направлениями профилактической работы в рамках программы являются:

профилактика злоупотребления психоактивных веществ, профилактика распространения ВИЧ-инфекции (СПИДа), профилактика правонарушений в студенческой среде. Студентов, страдающих разными видами зависимости, в колледже нет. 

Одним из приоритетных направлений работы педагогического коллектива колледжа является сохранение и улучшение здоровья студентов в рамках программы «Формирование здорового образа жизни». Мероприятия по реализации данной программы предусматривают тесную связь и совместную работу администрации колледжа, педагогического коллектива, медработника, родителей и других заинтересованных организаций.

В целях изменения ценностного отношения молодежи к наркотикам, алкоголю, табакокурению и формированию личной ответственности за свое поведение, обусловливающее снижение спроса на психоактивные вещества в молодежной среде в колледже реализуется план работы по профилактике алкоголизма, наркомании, токсикомании и табакокурения.

Успешно реализуется программа адаптации студентов к обучению, в целях создания условий успешной адаптации студентов первого курса. Задачами ее реализации являются: разработка и проведение психокорекционных мероприятий, формирование представлений о структуре учебного процесса, о внеучебной деятельности, развитие групповой сплоченности, создание благоприятного психологического климата в коллективе, развитие навыков эффективного межличностного взаимодействия, повышения уверенности в себе.

             Ведется работа с родителями студентов, поддерживаются двухсторонние контакты, проводятся родительские собрания, неоднократно родители принимали участие в организационно-досуговых мероприятиях.

Студенты колледжа постоянно демонстрируют свои творческие достижения, участвуя в фестивалях, смотрах, конкурсах, показывая значительные результаты. 
В октябре 2016 года был проведен месячник по специальности 19.02.10 «Технология продукции общественного питания». Ответственные за мероприятие - все преподаватели Предметно-цикловой комиссии.

В рамках изучения МДК 07.01. «Технологические процессы механической кулинарной обработки сырья и приготовления полуфабрикатов для блюд массового спроса» студенты второго курса приняли участие в конкурсе по нарезке овощей - «Панно из овощей». Оценивался конкурс компетентным жюри, в состав которого вошли представители предприятий общественного питания (работодатели). Ответственные: Ишонина А.В., Тарская Т.Б., Сорокина А.Б.

Студенты групп третьего и четвертого курсов с преподавателем Линьковой Н.И. посетили 19-ую Международную выставку PIR Expo 2016, МВЦ Крокус Экспо по тематике: «Гостиничное и ресторанное дело», где они смогли познакомиться с работой профессионалов Российских и зарубежных предприятий общественного питания, новейшим оборудованием и современными технологиями, а также посетить мастер-классы ведущих ресторанов с кухнями разных стран.

Студенты четвертого курса приняли участие в Worldskills – профессиональном конкурсе. В номинации «Поварское дело» участвовал Романенко Дмитрий (группа Т-41); в номинации «Кондитерское дело» участвовала Суркова Наталья (группа Т–9.41); в номинации «Выпечка хлебобулочных изделий» участвовала Максимова Вика (группа Т–9.41). Эксперты: Ишонина А.В., Тарская Т.Б., Сорокина А.Б. Четвертое место в номинации «Поварское дело» занял Романенко Дмитрий.

Регулярное проведение мастер-классов на Днях открытых дверей, где учащиеся продемонстрировали свои умения в приготовлении и оформлении кулинарной продукции с дегустацией для абитуриентов в целях обеспечения набора студентов на обучение по специальности 19.02.10 «Технология продукции общественного питания»:

           - Николаева Анна (группа О-9.3) «Приготовление хвороста»;

           -Терзийски Георгий (группа Т-9.41). «Болгарская кухня, приготовление салата». 

- Новичков Ярослав (группа Т-41) «Холодная закуска из помидоров»;

- Романенко Дмитрий (группа Т-41) «Десерт»;

- Николаева Анна (группа О-9.3) «Блинчики по-корейски»;

- Романенко Дмитрий (группа Т-41) «Второе горячее блюдо из мяса»;

- Максимова Вика (группа Т-9.41) «Хлебобулочное изделие»;

- Суркова Наталья (группа Т-9.41)  «Конфеты из шоколада»;

- Суркова Христиана (группа Т-9.41) «Холодная закуска из баклажан».

          - Петухов Михаил (группа Т-9.31) конфеты «Трюфель».

          - Слободянюк Екатерина (группа Т-9.32) «Блины по-царски».

Ответственные: Ишонина А.В., Линькова Н.И., Тарская Т.Б.

Проведен и выездной День открытых дверей в школе Олимпийского резерва, где Сажина Мария и Митюшов Никита (группа Т-9.21) продемонстрировали умения в карвинге и оформлении печенья.

Все группы второго, третьего и четвертого курсов приняли участие во внутреннем конкурсе - Фестивале «Кухни народов мира». Выбор кухонь народов мира для каждой группы определила жеребьевка. Ответственные: Ишонина А.В., Линькова Н.И., Тарская Т.Б., Сорокина А.Б. 

Проведен отборочный внутренний конкурс между студентами за право участия в XX Юбилейном Чемпионате Москвы по кулинарному искусству и сервису среди юниоров и определены студенты – участники Чемпионата. Ответственные: Ишонина А.В., Линькова Н.И., Тарская Т.Б., Сорокина А.Б.

Участие в XX Юбилейном Чемпионате Москвы по кулинарному искусству и сервису среди юниоров, организатором которого является Московская Ассоциация кулинаров. Номинации, в которых приняли участие студенты второго, третьего и четвертого курса, обучающиеся по специальности 19.02.10 «Технология продукции общественного питания»:

«Командные соревнования», «Индивидуальные соревнования по десертам»,

«Арт-класс». Бронзовыми призерами за командные соревнования стали: Романенко Дмитрий (группа Т-41), Семенцова Рая (группа Т-9.31), Сажина Мария (группа Т-9.21). Ответственные: Ишонина А.В., Линькова Н.И., Тарская Т.Б.

Проведена серия мастер-классов «Шоколадная мечта» начальником учебно-тренингового комплекса Ишониной А.В. по приготовлению конфет «Трюфель».

Среди учащихся 1 и 2 курсов проведен конкурс «Чайная церемония», который был приурочен к Международному Дню чая 15 декабря и посвящен 110-летию РЭУ. Согласно предварительной жеребьевке участники конкурса представили чайные предпочтения разных народов на английском языке. В мероприятии принимали участие 12 команд, которые представляли 12 стран. Все преподаватели ПЦК «Технология продукции общественного питания» оказали помощь в подготовке участникам конкурса.

Среди учащихся специальности 19.02.10 «Технология продукции общественного питания» всех курсов проведен конкурс кондитерского мастерства с использованием стандартов Worldskills. Все преподаватели ПЦК «Технология продукции общественного питания» оказали помощь в подготовке участникам конкурса. В номинации «Приготовление и художественное оформление десертов» 1-е место заняла Рая Семенцова (группа Т-9.31), 2-е место занял Митюшов Никита (Т-9.21), третье место поделили Иванов Даниил (группа Т-9.31) и Николаева Анна (группа О-9.3).

В номинации «Приготовление конфет» (домашнее задание) 1-е место заняла Фомичева Вика (группа Т-9.32), 2-е место заняла Слободянюк Катя (группа Т-9.32), 3-е место занял Собинов Дима (группа Т-9.31). В номинации «Арт-класс» (домашнее задание) 1-е место занял Петухов Михаил (группа Т-9.31).

Студенты приняли участи в выездном мастер-классе компании MONIN, где они учились готовить «Закуску из сельди», «Салат», «Крем-суп из тыквы», «Утку с яблоками» и десерт – «Мусс из облепихи с ореховым штрейзелем», используя новые технологии и современное оборудование. Ответственная - начальник учебно-тренингового комплекса Ишонина А.В.

В течение всего учебного года проводились встречи с работодателями и бывшими выпускниками, которые проводили в колледже мастер-классы. Ответственная –Тарская Т.Б., Ишонина А.В.,

Студенты всех курсов специальности 19.02.10 «Технология продукции общественного питания» приняли участие в конкурсе блинопеков на Масленицу. В номинации «Самый быстрый блинопек» победителем стала Усик Софья (группа Т-9.22), в номинации «Домашнее задание» - победителями стали: Николаева Анна (группа О–9.3), Горшкова Галина и Шейко Анна (группа Т-9.11), Сажина Мария (группа Т-9.21). В номинации «Самое вкусное блюдо» победила Слободянюк Екатерина (группа Т-9.32). В номинации «Самое необычное блюдо» победу одержал Гусев Андрей (группа Т-9.32). В номинации «Арт-класс» победил Петухов Михаил (группа Т-9.31). Ответственные: Ишонина А.В., Линькова Н.И., Тарская Т.Б., Редченко М.А., Сорокина А.Б.

В течение всего учебного года в рамках трудового воспитательного процесса проводилась уборка классов и территории колледжа. Ответственные – все преподаватели ПЦК «Технология продукции общественного питания».

С целью спортивного воспитания студенты первого курса приняли участие в празднике, посвящённом 23 февраля – «Богатырь МТКП 2017».

В течение всего учебного года учащиеся третьего и четвертого курса были задействованы в подготовке праздничных банкетов в РЭУ им. Г.В. Плеханова, в том числе и банкету, посвящённму 110-летию РЭУ имени Г.В. Плеханова.

Таким образом, студенты всех курсов, обучающиеся по специальности 19.02.10 «Технология продукции общественного питания» были задействованы в воспитательном процессе. Им была предоставлена не только возможность обучения у профессиональных работников ведущих предприятий общественного питания г. Москвы, но и возможность творческого саморазвития, и демонстрации профессионального мастерства. Таким образом, у студентов скорректированы знания и умения, расширился кругозор в области организации производства и приготовления кулинарных и кондитерских изделий, получен неоценимый опыт самостоятельности и ответственности в борьбе за честь колледжа.
В библиотеке организован доступ к сети Интернет. Для подготовки к занятиям студенты могут воспользоваться адресами электронной библиотеки. 
Профориентационная работа осуществляется поэтапно и включает в себя регулярное проведение различных мероприятий:

участие в Ярмарках вакансий учебных и рабочих мест в Москве и области,

проведение часов профориентации и встреч с родителями в школах,

проведение Дней открытых дверей. 

Значительное внимание уделяется в колледже информационному обеспечению воспитательной и внеучебной работы. С этой целью используется совокупность различных информационных и коммуникационных средств, которые рассматриваются как ключевые инструменты обеспечения участия студентов в общественной жизни. В колледже действует официальный сайт, на котором представлена полная информация о жизни колледжа. Аудитории учебного заведения оснащены оборудованием, делающим возможным проведение видеоконференций, олимпиад   между студентами. Состояние воспитательной работы в колледже оценивается путем обсуждения вопросов на заседаниях педагогического совета, встреч студентов с директором колледжа, анкетированием студентов. Анализируются различные проблемы воспитательной деятельности.

Учебная, научная и внеучебная деятельность студентов стимулируется в следующих формах: объявление благодарностей, награждение почетными грамотами и благодарственными письмами.
- 100% наличие обязательных дисциплин базовой (обязательной) части в учебном плане, расписании занятий
В соответствии с п.6.3 ФГОС обязательная часть общего гуманитарного и социально- экономического цикла ППССЗ базовой подготовки предусматривает изучение следующих обязательных дисциплин: «Основы философии», «История», «Иностранный язык», «Физическая культура», «Безопасность жизнедеятельности», что отражено в учебном плане и расписании учебных занятий.

- выполнение требований к наличию занятий, проводимых в активных и интерактивных формах
В образовательном процессе используются инновационные методы обучения, которые способствуют наилучшему усвоению теоретических знаний и приобретению практических навыков.

Многие преподаватели используют в учебном процессе активные методы обучения, инновации педагогических технологий, внедряют новые формы и методы обучения, активно используют компьютерную и мультимедийную технику. Преподаватели проводят деловые, ролевые и имитационные игры, тренинги, моделирование профессиональной деятельности, занятия на производстве, конференции, проблемные лекции, бинарные уроки.
В учебном плане и программах дисциплин предусмотрены часы на занятия, проводимые в активных или интерактивных формах.  Это отражено в таких дисциплинах как «Технология приготовления полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции», «Техническое оснащение предприятий общественного питания», «Бухгалтерский учет в общественном питании» и др.
Одной из самых эффективных форм проведения занятий, стимулирующих профессиональный интерес студентов, является проведение занятий в профессиональных учреждениях. Подобные занятия вызывают неизменный интерес у студентов, формируют положительную мотивацию к обучению по специальности. 
Учебное проектирование в колледже является неотъемлемой частью учебного процесса. Проектная деятельность (или метод проектов) –  групповая или индивидуальная учебно-познавательная, или творческая деятельность, имеет общую цель, согласованные методы и заранее определённый результат. В основе метода проектов лежат цели по развитию познавательных навыков, умений самостоятельно конструировать свои знания, ориентироваться в соответствующем информационном пространстве, критически и творчески мыслить. Результатом проектной деятельности является создание собственного интеллектуального продукта. В проектную деятельность вовлечены все студенты колледжа: от первокурсников до выпускников. Первокурсники выполняют групповые и индивидуальные учебные проекты по дисциплинам, студенты 2 -4 курсов – курсовые работы.

Выводы:

Свою деятельность по подготовке дипломированных специалистов специальности 19.02.10 Технология продукции общественного питания предметно-цикловая комиссия осуществляет на основании Законов РФ «Об образовании», Устава вуза, ФГОС СПО, базового учебного плана, рабочего учебного плана и программ дисциплин, приказов Министерства образования и науки РФ, ректора университета и решений Ученого совета вуза.

Структура подготовки специалистов соответствует лицензии Федеральной службы по надзору в сфере образования и науки.
Организация учебного процесса соответствует нормативным требованиям, документам и обеспечивает возможность подготовки специалистов в соответствии с требованиями ФГОС СПО.

В рабочем учебном плане, расписании занятий, экзаменационных ведомостях, учебной нагрузке преподавателей присутствуют все обязательные дисциплины федерального компонента ФГОС в соответствующих циклах.

Объем учебной нагрузки по дисциплинам соответствует федеральному государственному образовательному стандарту по специальности.  Фактическое значение общего количества часов теоретического обучения, объем учебной нагрузки по циклам дисциплин соответствует требованиям 19.02.10 Технология продукции общественного питания федерального государственного образовательного стандарта по специальности.

Рабочие программы учебных дисциплин и профессиональных модулей разработаны в соответствии с предъявляемыми требованиями, содержат требования к знаниям, умениям, практическому опыту в полном соответствии с ФГОС СПО, имеют внешнюю и внутреннюю рецензии.

Сроки освоения основной профессиональной образовательной программы соответствуют требованиям федерального государственного образовательного стандарта по специальности. 

Продолжительность обучения по учебным циклам соответствуют требованиям федерального государственного образовательного стандарта по специальности. 

Продолжительность всех видов практик соответствует требованиям федерального государственного образовательного стандарта по специальности.

Продолжительность каникул соответствует требованиям федерального государственного образовательного стандарта по специальности.

Продолжительность промежуточной аттестации соответствует требованиям федерального государственного образовательного стандарта по специальности.

Продолжительность государственной (итоговой) аттестации соответствует требованиям федерального государственного образовательного стандарта по специальности. 

Общий объем каникулярного времени соответствует требованиям федерального государственного образовательного стандарта по специальности.

Анализ программно-методической документации, проведенный в процессе самообследования, показал, что разработанные программы учебных дисциплин и профессиональных модулей позволяют определить результаты обучения, критерии, способы и формы оценки, а также содержание обучения и требования к реализации учебных программ. Реализуемые программы соответствуют установленным требованиям ФГОС. Комплект диагностических материалов позволяет установить уровень качества обучения.
Комиссия по самообследованию отмечает, что практическое обучение студентов соответствует требованиям ФГОС СПО. Имеется постоянная связь со структурными подразделениями отрасли, достаточное документальное сопровождение, что позволяет проводить все виды практики по профилю специальности на достаточно высоком организационном и методическом уровне.

В образовательном процессе активно используются преподавателями инновационные педагогические технологии, организована исследовательская и проектная деятельность со студентами в колледже. Это способствуют тому, что студенты активно включаются в образовательный процесс, проводят обширные исследования в обозначенной в целом проблеме и творчески решает поставленные задачи при оказании определённой помощи педагогом. Студенты учатся аналитически мыслить, самостоятельно находить и решать проблемы, привлекая для этого знания из разных областей, умение прогнозировать и видеть возможные последствия разных вариантов решения. Развиваются исследовательские способности обучающихся, активизируется их личностная позиция в учебном процессе, расширяется кругозор, повышается интерес к выбранной профессии.

3. Сроки освоения программы подготовки специалистов среднего звена
- выполнение требований к трудоемкости и нормативному сроку освоения ППССЗ
Критериальными требованиями к нормативному сроку освоения основной профессиональной образовательной программы являются следующие показатели:

· Выполнение требований к нормативному сроку освоения основной профессиональной образовательной программы СПО

· Выполнение требований к сроку обучения по учебным циклам;

· Выполнение требований к продолжительности всех видов практик;

· Выполнение требований к объему часов на консультации в учебном году (очная форма обучения)

· Выполнение требований к продолжительности промежуточной аттестации;

· Выполнение требований к продолжительности государственной (итоговой) 

· Аттестации выпускников;

· Выполнение требований к продолжительности каникулярного времени в учебном году.

Объектом анализа по данному критерию при проведении самообследования был:

рабочий учебный план по специальности 19.02.10 Технология продукции общественного питания очной формы обучения;

календарный учебный график.

Проанализирован рабочий учебный план по специальности 19.02.10 Технология продукции общественного питания очной формы обучения. 

Срок освоения ППССЗ СПО базовой подготовки при очной форме получения образования составляет 199 недель и соответствует нормативному сроку. Продолжительность обучения по учебным циклам составляет 120 недель.  Общий объем каникулярного времени в учебном году составляет 11 недель, в том числе по две недели в зимний период. Продолжительность каникулярного времени на последнем году обучения составляет 2 недели.

Продолжительность учебной недели – пятидневная.
Учебные занятия группируются парами продолжительностью 1 час 30 минут занятий (продолжительность одного занятия 45 мин.). 

Объем времени, отведенный на промежуточную аттестацию, составляет 6 недель.

Формой государственной итоговой аттестации является выполнение и защита выпускной квалификационной работы. На выполнение выпускной квалификационной работы отводится 4 недели, на защиту – 2 недели.
- выполнение требований к трудоемкости учебных циклов и разделов
Наличие обязательных дисциплин обязательной части циклов, профессиональных модулей, междисциплинарных курсов в учебном плане имеются, что соответствует ФГОС СПО.

Таблица 6

	Циклы и разделы
	Трудоемкость
	Соответствует/ не соответствует

	
	Программы дисциплин (модулей)
	Уч. план (час)
	ФГОС (час)
	

	Профессиональная подготовка
	4374
	4374
	соответствует

	Общий гуманитарный и социально-экономический цикл
	680
	630
	соответствует

	
	Основы философии
	60
	
	соответствует

	
	История
	60
	
	соответствует

	
	Иностранный язык
	200
	
	соответствует

	
	Физическая культура
	324
	
	соответствует

	
	Русский язык и культура речи
	54
	
	соответствует

	
	Психология общения
	38
	
	соответствует

	Математический и общий естественнонаучный цикл
	346
	312
	соответствует

	
	Математика
	94
	
	соответствует

	
	Экологические основы природопользования
	36
	
	соответствует

	
	Химия
	152
	
	соответствует

	
	Информатика
	64
	
	

	Профессиональный цикл
	3348
	2136
	соответствует

	Общепрофессиональные дисциплины
	1652
	624
	соответствует

	
	Микробиология, санитария и гигиена в пищевом производстве
	116
	
	соответствует

	
	Физиология питания
	53
	
	соответствует

	
	Организация хранения и контроль запасов и сырья
	135
	
	соответствует

	
	Информационные технологии в профессиональной деятельности
	113
	
	соответствует

	
	Метрология и стандартизация
	55
	
	соответствует

	
	Правовые основы профессиональной деятельности
	79
	
	соответствует

	
	Основы экономики, менеджмента и маркетинга
	122
	
	соответствует

	
	Охрана труда
	74
	
	соответствует

	
	Техническое оснащение предприятий общественного питания
	89
	
	соответствует

	
	Организация производства
	98
	
	соответствует

	
	Организация обслуживания
	91
	
	соответствует

	
	Бухгалтерский учет в общественном питании
	92
	
	соответствует

	
	Энология вин
	135
	
	соответствует

	
	Контроль качества продукции
	102
	
	соответствует

	
	Товароведение продовольственных товаров
	190
	
	соответствует

	
	Безопасность жизнедеятельности
	108
	
	соответствует

	Профессиональные модули
	1696
	1512
	соответствует

	ПМ. 01 Организация процесса приготовления и приготовление полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции
	160
	
	соответствует

	
	МДК. 01.01

Технология приготовления полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции
	88
	
	соответствует

	
	ПП. 01.01

Производственная практика (по профилю специальности)
	72
	
	соответствует

	ПМ. 02 Организация процесса приготовления и приготовление сложной холодной кулинарной продукции
	256
	
	соответствует

	
	МДК. 02.01

Технология приготовления сложной холодной кулинарной продукции
	112
	
	соответствует

	
	ПП. 02.01

Производственная практика (по профилю специальности)
	144
	
	соответствует

	ПМ. 03 Организация процесса приготовления и приготовление сложной горячей кулинарной продукции
	410
	
	соответствует

	
	МДК. 03.01

Технология приготовления сложной горячей кулинарной продукции
	338
	
	соответствует

	
	ПП. 03.01

Производственная практика (по профилю специальности)
	72
	
	соответствует

	ПМ. 04 Организация процесса приготовления и приготовление сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий
	483
	
	соответствует

	
	МДК. 04.01

Технология приготовления сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий
	267
	
	соответствует

	
	ПП. 04.01

Производственная практика (по профилю специальности)
	216
	
	соответствует

	ПМ. 05 Организация процесса приготовления и приготовление сложных холодных и горячих десертов
	192
	
	соответствует

	
	МДК. 05.01

Технология приготовления сложных холодных и горячих десертов
	120
	
	соответствует

	
	ПП. 05.01

Производственная практика (по профилю специальности)
	72
	
	соответствует

	ПМ. 06 Организация работы структурного подразделения
	156
	
	соответствует

	
	МДК.06.01 Управление структурным подразделением организации
	120
	
	соответствует

	
	ПП. 06.01

Производственная практика (по профилю специальности)
	36
	
	соответствует

	ПМ.07 Выполнение работ по профессии рабочего (одной или нескольким)
	1047
	
	соответствует

	
	МДК.07.01 Технологические процессы механической кулинарной обработки сырья и приготовления полуфабрикатов для блюд массового спроса
	145
	
	соответствует

	
	МДК.07.02 Технологические процессы приготовления кулинарной продукции массового спроса и ее отпуск
	506
	
	соответствует

	
	УП.07.01 Учебная практика
	324
	
	соответствует

	
	ПП. 07.01

Производственная практика (по профилю специальности)
	72
	
	соответствует


- выполнение требований к удельному весу дисциплин вариативной части ППССЗ
Объем времени, отведенный на вариативную часть учебных циклов ППССЗ направлен на введение новых дисциплин и междисциплинарных курсов в соответствии с потребностями работодателей и спецификой деятельности образовательной организации. При формировании ППССЗ по специальности 19.02.10 Технология продукции общественного питания вариативная часть использована на усиление профессиональной теоретической подготовки. 

Вариативная часть циклов ППССЗ составляет 31,1% и распределена следующим образом: введены новые общепрофессиональные дисциплины, дисциплины общего гуманитарного и социально-экономического цикла и математического и общего естественнонаучного цикла в соответствии с потребностями работодателей и спецификой деятельности образовательного учреждения.  

Таблица 7
	Индекс
	Наименование дисциплин, дисциплин профессиональных модулей
	Количество часов

Макс./ауд.

	ОГСЭ.04
	Русский язык и культура речи
	54/36

	ОГСЭ.05
	Психология общения
	38/20

	ОП.09
	Техническое оснащение предприятий общественного питания
	89/47

	ОП.10
	Организация производства
	98/65

	ОП.11
	Организация обслуживания
	91/69

	ОП.12
	Бухгалтерский учет в общественном питании
	92/60

	ОП.13
	Энология вин
	135/95

	ОП.14
	Контроль качества продукции
	102/70

	ОП.15
	Товароведение продовольственных товаров
	190/136


- выполнение требований к объему обязательных аудиторных занятий, обучающихся в неделю (очная форма обучения), объему аудиторных занятий в неделю (очно-заочная форма обучения), объему аудиторных занятий в учебном году (заочная форма) (таблица 8).
Таблица 8
	Форма обучения
	Объем аудиторных занятий
	Соответствует/не соответствует

	
	Уч. план (час)
	ФГОС

(час)
	

	Очная (нед.)
	36
	36
	соответствует

	Очно-заочная (нед.)
	-
	-
	

	Заочная (год)
	-
	-
	


- выполнение требований к максимальному объему учебных занятий, обучающихся в неделю, включая все виды аудиторной и внеаудиторной (самостоятельной) учебной работы по освоению ППССЗ (таблица 9).
Таблица 9

	Форма обучения
	Объем аудиторных занятий
	Соответствует/не соответствует

	
	Уч. план (час)
	ФГОС

(час)
	

	Очная (нед.)
	54
	54
	соответствует

	Очно-заочная (нед.)
	-
	-
	

	Заочная (год)
	-
	-
	


- выполнение требований к общему каникулярному времени в учебном году и требованиям о наличии каникул в зимний период.
Общая продолжительность каникул в учебном году составляет 8-11 недель, что соответствует ФГОС.
Таблица 10

	Форма обучения
	Объем каникул 
	Соответствует/не соответствует

	
	Уч. план (календарный учебный график (нед)
	ФГОС

(нед)
	

	Очная (нед.)
	8-11(в том числе 2 недели зимой)
	8-11(в том числе 2 недели зимой)
	соответствует

	Очно-заочная (нед.)
	-
	-
	

	Заочная (год)
	-
	-
	


- выполнение требований к объему часов по дисциплине «Физическая культура».
Требования к объему часов обязательных учебных занятий по дисциплине «Физическая культура» соответствуют ФГОС. (таблица 11)
Таблица 11

	Дисциплина
	Объем занятий (час)
	Соответствует/ не соответствует

	
	Расписание
	Рабочая программа
	Уч. план (час)
	ФГОС (час)
	

	Физическая культура
	еженедельно 2 часа обязательных аудиторных занятий и 2 часа самостоятельной учебной нагрузки
	324
	162
	162
	соответствует


- выполнение требований к объему часов по дисциплине «Безопасность жизнедеятельности».
На основе анализа учебного плана, рабочей программы дисциплины, календарного учебного графика, расписаний занятий в соответствии с п. 6.3 ФГОС специальности обязательная часть профессионального цикла ППССЗ базовой подготовки предусматривает изучение дисциплины «Безопасность жизнедеятельности». Объем часов на дисциплину «Безопасность жизнедеятельности» составляет 68 часов, из них на освоение основ военной службы - 48 часов.

Таблица 12

	Дисциплина
	Объем занятий (час)
	Соответствует/ не соответствует

	
	Расписание
	Рабочая программа
	Уч. план (час)
	ФГОС (час)
	

	БЖД
	Еженедельно 

4  часа обязательных аудиторных занятий и

2 часа самостоятельной учебной нагрузки часа
	102

(ауд.68)
	102-макс.

68 (ауд.)
	68 (ауд.)
	соответствует


- выполнение требований к объему часов и формам проведения консультаций обучающихся 
Таблица 13

	Очная

форма

обучения
	Группа (чел)

(на базе основного

общего образования)
	Объем часов консультаций
	Соответствует/ не соответствует

	
	
	Учебный план, нагрузка
	ФГОС (4 часа на чел.)
	

	1 курс
	51
	204
	204
	соответствует

	2 курс
	85
	340
	340
	соответствует

	3 курс
	38
	152
	152
	соответствует

	4 курс
	47
	188
	188
	соответствует


Выводы:

В рабочем учебном плане, расписании занятий, экзаменационных ведомостях, учебной нагрузке преподавателей присутствуют все обязательные дисциплины федерального компонента ФГОС в соответствующих циклах.

Объем учебной нагрузки по дисциплинам соответствует федеральному государственному образовательному стандарту по специальности.  Фактическое значение общего количества часов теоретического обучения, объем учебной нагрузки по циклам дисциплин соответствует требованиям 19.02.10 Технология продукции общественного питания федерального государственного образовательного стандарта по специальности.

Рабочие программы учебных дисциплин и профессиональных модулей разработаны в соответствии с предъявляемыми требованиями, содержат требования к знаниям, умениям, практическому опыту в полном соответствии с ФГОС СПО, имеют внешнюю и внутреннюю рецензии.

Сроки освоения основной профессиональной образовательной программы соответствуют требованиям федерального государственного образовательного стандарта по специальности. 
Продолжительность обучения по учебным циклам соответствуют требованиям федерального государственного образовательного стандарта по специальности. 

Продолжительность всех видов практик соответствует требованиям федерального государственного образовательного стандарта по специальности.

Продолжительность каникул соответствует требованиям федерального государственного образовательного стандарта по специальности.

Продолжительность промежуточной аттестации соответствует требованиям федерального государственного образовательного стандарта по специальности.

Продолжительность государственной (итоговой) аттестации соответствует требованиям федерального государственного образовательного стандарта по специальности. 

Общий объем каникулярного времени соответствует требованиям федерального государственного образовательного стандарта по специальности.



  Анализ программно-методической документации, проведенный в процессе самообследования, показал, что разработанные программы учебных дисциплин и профессиональных модулей позволяют определить результаты обучения, критерии, способы и формы оценки, а также содержание обучения и требования к реализации учебных программ. Реализуемые программы соответствуют установленным требованиям ФГОС. Комплект диагностических материалов позволяет установить уровень качества обучения.
4. Требования к результатам освоения основной профессиональной образовательной программы

- результаты освоения обучающимися ППССЗ
В период подготовки к комплексной оценке образовательной деятельности с целью оценки усвоения знаний студентами по всем циклам дисциплин рабочего учебного плана был проведен контроль знаний студентов.

Фонд контрольных заданий был подготовлен преподавателями, обсуждался на заседаниях предметных цикловых комиссий, утвержден заместителем директора по УР.

Применявшиеся в процессе самообследования фонды контрольных заданий, охватывают содержательную часть программного материала дисциплин всех циклов учебного плана, и соответствует требованиям ФГОС СПО. Контрольные задания позволяют определить теоретические знания и практические умения студентов, полученные в прошлом учебном году, а также в текущем семестре.

По состоянию на декабрь 2016 года показатель успеваемости составил 100%. При самообследовании контрольными работами и тестами были охвачены студенты 2,3,4 курсов. Результаты контрольных срезов, проведенных в ходе самообследования, по всем циклам дисциплин учебного плана, характеризуются средним баллом – 3,9 для студентов 2 курса, 4,2 - для студентов 3 курса и 4,0- для студентов 4 курса.
  Анализ текущей успеваемости показывает, что качественная успеваемость студентов специальности составляет 72%. 
Анализ успеваемости групп специальности 19.02.10 Технология продукции общественного питания 1 семестр 2016-2017 уч. года (Приложение № 4).
- результаты ГИА (включая методическое обеспечение по ее организации)

Государственная (итоговая) аттестация выпускников является обязательным элементом основной профессиональной образовательной программы по специальности. 

Государственная (итоговая) аттестация включает подготовку и защиту выпускной квалификационной работы (дипломная работа). Обязательное требование – соответствие тематики выпускной квалификационной работы содержанию одного или нескольких профессиональных модулей.

Требования к содержанию, объему и структуре выпускной квалификационной работы определены Положением о государственной итоговой аттестации выпускников специальности 19.02.10 Технология продукции общественного питания.

Необходимым условием допуска к государственной (итоговой) аттестации является представление портфолио документов, подтверждающих освоение обучающимся компетенций при изучении теоретического материала и прохождении практики по каждому из основных видов профессиональной деятельности. В том числе выпускником могут быть предоставлены отчеты о ранее достигнутых результатах, дополнительные сертификаты, свидетельства (дипломы) олимпиад, конкурсов, творческие работы по специальности, характеристики с мест прохождения преддипломной практики. 

Перечень документов, регламентирующих порядок проведения и содержание итоговой аттестации выпускников колледжа:

Положение о государственной итоговой аттестации выпускников специальности 19.02.10 Технология продукции общественного питания;

Приказы о назначении государственных аттестационных комиссий (ежегодные);

График проведения итоговой государственной аттестации выпускников;

Программа государственной итоговой аттестации по специальности 19.02.10 Технология продукции общественного питания.

Программа государственной итоговой аттестации имеет положительное заключение работодателя. Документы, регламентирующие порядок проведения и содержание итоговой аттестации выпускников, разработаны в полном объёме в соответствии с требованиями федерального государственного образовательного стандарта.

К государственной (итоговой) аттестации допускаются студенты, завершившие полный курс обучения по основной профессиональной образовательной программе и успешно прошедшие все промежуточные аттестационные испытания, предусмотренные рабочим учебным планом.

Итоговая государственная аттестация выпускников осуществляется государственной аттестационной комиссией.

Основными функциями государственной аттестационной комиссии являются:

комплексная оценка уровня подготовки выпускника и соответствия его подготовки требованиям государственного образовательного стандарта;

решение вопроса о присвоении квалификации «техник-механик» по результатам итоговой государственной аттестации и выдачи выпускнику диплома о среднем профессиональном образовании;

разработка рекомендаций по совершенствованию подготовки выпускников по специальности.

Содержание программы итоговой государственной аттестации доводится до сведения обучающихся не позднее, чем за шесть месяцев до начала итоговой аттестации, о чем свидетельствует дата размещения   программы на сайте колледжа. 
Программы ГИА ежегодно разрабатывается председателями выпускающих ПЦК, согласовывается с заместителем директора по УР, с работодателями, утверждается директором колледжа. 

Темы ВКР отвечают современным требованиям развития науки, техники, производства, экономики. Распоряжением директора колледжа закрепляются темы выпускных квалификационных работ за студентами (с указанием руководителей). Задания на выпускные квалификационные работы выдаются студентам не позднее, чем за 2 недели до начала преддипломной практики.

При формировании заданий выпускной квалификационной работы, как правило, их тематика привязана к производственно-технологической, проектной и организационно-управленческой видам деятельности.

Методическое обеспечение по организации ГИА включают в себя Программу ГИА и методические рекомендации о порядке выполнения, оформления и защиты выпускных квалификационных работ студентами, обучающимися по образовательным программам среднего профессионального образования специальности 19.02.10 Технология продукции общественного питания. 
Таблица 14

	Специальность (направление)
	Число выпускников
	Итоговый междисциплинарный экзамен (выпускные квалификационные экзамены)
	Выпускная квалификационная работа

	
	
	сдавало
	отл.   и  хор.
	удов.
	неудов.
	защищало
	отл. и хор.
	удов.
	неудов.

	
	
	абс.
	%
	абс.


	%
	абс.
	%
	абс.
	%
	абс.
	%
	абс.


	%
	абс.
	%
	абс.
	%

	2015-2016

	19.02.10 Технология продукции общественного питания
(очное)
	23
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	23
	100
	19
	83
	4
	17
	-
	-

	19.02.10 Технология продукции общественного питания

(заочное)
	9
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	9
	100
	8
	89
	1
	11
	-
	-

	Всего
	32
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	32
	100
	27
	84
	5
	16
	-
	-


5. Требования к учебно методическому и материально-техническому обеспечению реализуемой программной подготовки специалистов среднего звена
- обеспечение документами всех видов практик
Нормативные документы, регламентирующие проведение всех видов практик
· Федеральный закон «Об образовании в Российской Федерации» от 29 декабря 2012г. № 273-ФЗ, ст. 30;
· приказ Министерства образования и науки Российской Федерации от 14 июня 2013г. №464 «Об утверждении порядка организации и осуществления образовательной деятельности по образовательным программам среднего профессионального образования»;
· приказ Министерства образования и науки Российской Федерации от 22 января 2014г. №31 «О внесении изменения в порядок организации и осуществления образовательной деятельности по образовательным программам среднего профессионального образования, утвержденный приказом Министерства образования и науки Российской Федерации от 14 июня 2013г. №464»;
· приказ Министерства образования и науки Российской Федерации от 15 декабря 2014г. №1580 «О внесении изменения в порядок организации и осуществления образовательной деятельности по образовательным программам среднего профессионального образования, утвержденный приказом Министерства образования и науки Российской Федерации от 14 июня 2013г. №464»;
· приказ Министерства образования и науки Российской Федерации (Минобрнауки России) от 18 апреля 2013 г. N 291 "Об утверждении Положения о практике обучающихся, осваивающих основные профессиональные образовательные программы среднего профессионального образования";

· Трудовой кодекс Российской Федерации ст.92, 198-208;

· Федеральный государственный образовательный стандарт среднего профессионального образования (далее – ФГОС СПО);
· Устав ФГБОУ ВО «РЭУ им. Г.В. Плеханова»; 

· Положение об учебной и производственной практике в структурных подразделениях СПО федерального государственного бюджетного образовательного учреждения высшего образования «Российский экономический университет имени Г.В. Плеханова», утвержденное на заседании Ученого Совета протокол № 11 от 26.04.2016г.

Основные принципы и особенности организации практики

Практика является обязательным разделом ОПОП. Она представляет собой вид учебных занятий, обеспечивающих практико-ориентированную подготовку обучающихся. При реализации ППССЗ специальности 19.02.10 Технология продукции общественного питания - предусматриваются следующие виды практик: учебная и производственная. Производственная практика состоит из двух этапов: практики по профилю специальности и преддипломной практики. 

Таблица 15
	Наименование вида практики
	Курс
	ПМ
	Семестр
	Количество недель

	Учебная практика
	2
	ПМ 07
	3,4
	9

	Производственная  практика (Практика по профилю специальности)
	3
	ПМ01
	5
	2

	
	3
	ПМ02
	6
	4

	
	3
	ПМ 03
	6
	2

	
	3,4
	ПМ 04
	6,7
	6

	
	4
	ПМ 05
	8
	2

	
	4
	ПМ 06
	8
	1

	
	3
	ПМ 07
	5
	2

	Преддипломная практика
	4
	
	8
	4


Преддипломная практика продолжительностью 4 недели (144 часа) проводится перед началом дипломной работы. 
Организация и проведение производственной (по профилю специальности) практики строится в соответствии с рабочим учебным планом по специальности, графиком учебного процесса, с Положением о практике обучающихся, осваивающих основные профессиональные образовательные программы среднего профессионального образования, Положением об учебной и производственной практике студентов, рабочими программами учебной и производственной практики. 

Программы всех видов практик разработаны в полном объеме. (Приложение № 5) Программы практик разработаны с учетом требований ФГОС СПО по специальности. Содержание, цели и задачи каждого вида практики разрабатываются преподавателями ПЦК и утверждаются директором колледжа. 

Практика имеет целью комплексное освоение студентами всех видов профессиональной деятельности по специальности СПО, формирование общих и профессиональных компетенций, а также приобретение необходимых умений и опыта практической работы студентами по специальности. Сроки и продолжительность всех видов производственной (профессиональной) практики соответствуют рабочему учебному плану и графику учебного процесса. По завершению производственной практики студенты сдают дневник-отчет. Разработаны формы отчетов по каждому виду практики. Практика по профилю специальности направлена на формирование у студента общих и профессиональных компетенций, приобретение практического опыта и реализуется в рамках модулей ППССЗ СПО по каждому из видов профессиональной деятельности, предусмотренных ФГОС СПО по специальности.  

Производственная практика проводится в организациях, направление деятельности которых соответствует профилю подготовки обучающихся на основе прямых договоров, заключаемых между колледжем и этими организациями. При этом согласовываются сроки, объекты практики, количество рабочих мест, организационные формы работы студентов на производстве по всем этапам практики, особенности руководства и контроля за работой практикантов. 

Перед выходом на практику проводится собрание, на
котором студенты получают пакет необходимых документов, дневник прохождения практики, индивидуальное задание, знакомятся с требованиями по содержанию и оформлению отчета, расписанием консультаций. Во время практики руководитель посещает базы практик, беседует с руководителями практики от предприятия.
Подведение итогов практики

Аттестация по итогам производственной практики проводится с учетом (или на основании) результатов, подтверждаемых документами соответствующих организаций.

По результатам производственной практики руководителями практики от организации и от колледжа формируется аттестационный лист, содержащий сведения об уровне освоения студентом профессиональных компетенций, а также характеристика на студента по освоению профессиональных компетенций в период прохождения практики.

По окончании производственной практики студенты сдают отчётные документы:

· отчет о прохождении практики, который должен содержать сведения о непосредственно выполненной студентом работе в период практики, выводы и предложения;

· дневник производственной практики;

· аттестационный лист.

Практика завершается дифференцированным зачётом в соответствии с учебным планом специальности при наличии положительного аттестационного листа по практике руководителей практики от организации и об уровне освоения профессиональных компетенций; наличия положительной характеристики организации на студента по освоению общих и профессиональных компетенций в период прохождения практики; полноты и своевременности представления дневника практики и отчёта о практике в соответствии с заданием на практику. Оценка по практике или зачет приравнивается к оценкам (зачетам) по теоретическому обучению и учитывается при подведении итогов общей успеваемости студентов.

Итоги практики (Приложение № 5)
- 100%-ное обеспечение всех видов занятий по дисциплинам (междисциплинарным курсам, профессиональным модулям) учебного плана учебно-методической документацией

По всем дисциплинам действующего рабочего учебного плана имеются рабочие программы дисциплин. В результате самообследования проверено наличие рабочих программ учебных дисциплин, профессиональных модулей. В рабочих программах всех дисциплин представлены планы проведения лабораторных и практических занятий. Преподавателями разработаны методические рекомендации и указания к выполнению практических и лабораторных занятий. Реализуется индивидуальный подход, практические задания разработаны по вариантам, имеется рекомендуемая литература. Все методические материалы доступны для студентов в библиотеке и на сайте колледжа.
Таблица 16
	Наименование 

дисциплины

(модуля),

практики
	Рабочая

программа
	Учебно-методическая разработка

(уч-мет. рекомендации, метод.пособие и др.)

	
	
	Метод.рекомендации 

для самост. работы
	Вид учебно-метод.

разработки
	Вид учебно-метод.

разработки

	Общий гуманитарный и социально-экономический цикл 

	ОГСЭ 01 Основы философии
	В наличии
	В наличии
	Учебно-методические указания по организации самостоятельной работы студентов
	Учебно-методические указания по организации самостоятельной работы студентов

	ОГСЭ 02 История
	В наличии
	В наличии
	Учебно-методические указания по организации самостоятельной работы студентов
	Учебно-методические указания по организации самостоятельной работы студентов

	ОГСЭ 03 Иностранный язык
	В наличии
	В наличии
	Учебно-методические указания по организации самостоятельной работы студентов
	Учебно-методические указания по организации самостоятельной работы студентов

	ОГСЭ 04 Русский язык и культура речи
	В наличии
	В наличии
	Учебно-методические указания по организации самостоятельной работы студентов
	Учебно-методические указания по организации самостоятельной работы студентов

	ОГСЭ 05 Психология общения
	В наличии
	В наличии
	Учебно-методические указания по организации самостоятельной работы студентов
	Учебно-методические указания по организации самостоятельной работы студентов

	ОГСЭ 06 Физическая культура
	В наличии
	В наличии
	Учебно-методические указания по организации самостоятельной работы студентов
	Учебно-методические указания по организации самостоятельной работы студентов

	Математический и общий естественнонаучный цикл

	ЕН 01 Математика
	В наличии
	В наличии
	Учебно-методические указания по организации практической работы студентов
	Учебно-методические указания по организации практической работы студентов

	ЕН 02 Экологические основы природопользования
	В наличии
	В наличии
	Учебно-методические указания по организации практической работы студентов
	Учебно-методические указания по организации практической работы студентов

	ЕН 03 Химия 
	В наличии
	В наличии
	Учебно-методические указания по организации практической работы студентов
	Учебно-методические указания по организации практической работы студентов

	ЕН.04  Информатика
	В наличии
	В наличии
	Учебно-методические указания по организации практической работы студентов
	Учебно-методические указания по организации практической работы студентов

	Профессиональный цикл

	Общепрофессиональные дисциплины 

	 ОП 01 Микробиология, санитария и гигиена в пищевом производстве
	В наличии
	В наличии
	Учебно-методические указания по организации практической работы студентов
	Учебно-методические указания по организации практической работы студентов

	ОП 02 Физиология питания
	В наличии
	В наличии
	Учебно-методические указания по организации практической работы студентов
	Учебно-методические указания по организации практической работы студентов

	ОП 03 Организация хранения и контроль запасов и сырья
	В наличии
	В наличии
	Учебно-методические указания по организации практической работы студентов
	Учебно-методические указания по организации практической работы студентов

	ОП 04 Информационные технологии в профессиональной деятельности
	В наличии
	В наличии
	Учебно-методические указания по организации практической работы студентов
	Учебно-методические указания по организации практической работы студентов

	ОП 05 Метрология и стандартизация
	В наличии
	В наличии
	Учебно-методические указания по организации практической работы студентов
	Учебно-методические указания по организации практической работы студентов

	ОП 06 Правовые основы профессиональной деятельности
	В наличии
	В наличии
	Учебно-методические указания по организации практической работы студентов
	Учебно-методические указания по организации практической работы студентов

	ОП 07 Основы экономики, менеджмента и маркетинга
	В наличии
	В наличии
	Учебно-методические указания по организации практической работы студентов
	Учебно-методические указания по организации практической работы студентов

	ОП 08 Охрана труда
	В наличии
	В наличии
	Учебно-методические указания по организации практической работы студентов
	Учебно-методические указания по организации практической работы студентов

	ОП 09 Техническое оснащение предприятий общественного питания
	В наличии
	В наличии
	Учебно-методические указания по организации практической работы студентов
	Учебно-методические указания по организации практической работы студентов

	ОП 10 Организация производства
	В наличии
	В наличии
	Учебно-методические указания по организации практической работы студентов
	Учебно-методические указания по организации курсового проектирования

	ОП 11 Организация обслуживания
	В наличии
	В наличии
	Учебно-методические указания по организации практической работы студентов
	Учебно-методические указания по организации практической работы студентов

	ОП 12 Бухгалтерский учет в общественном питании
	В наличии
	В наличии
	Учебно-методические указания по организации практической работы студентов
	Учебно-методические указания по организации практической работы студентов

	ОП 13 Энология вин
	В наличии
	В наличии
	Учебно-методические указания по организации практической работы студентов
	Учебно-методические указания по организации практической работы студентов

	ОП 14 Контроль качества продукции
	В наличии
	В наличии
	Учебно-методические указания по организации практической работы студентов
	Учебно-методические указания по организации практической работы студентов

	ОП 15 Товароведение продовольственных товаров
	В наличии
	В наличии
	Учебно-методические указания по организации практической работы студентов
	Учебно-методические указания по организации практической работы студентов

	ОП 16 Безопасность жизнедеятельности
	В наличии
	В наличии
	Учебно-методические указания по организации практической работы студентов
	Учебно-методические указания по организации практической работы студентов

	Профессиональные модули 

	ПМ. 01 Организация процесса приготовления и приготовление полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции

	МДК. 01.01 Технология приготовления полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции
	В наличии
	В наличии
	Учебно-методические указания по организации производственной практики
	Учебно-методические указания по организации производственной практики

	ПМ. 02 Организация процесса приготовления и приготовление сложной холодной кулинарной продукции

	МДК.02.01 Технология приготовления сложной холодной кулинарной продукции
	В наличии
	В наличии
	Учебно-методические указания по организации производственной практики
	Учебно-методические указания по организации производственной практики

	ПМ. 03 Организация процесса приготовления и приготовление сложной горячей кулинарной продукции

	МДК. 03.01 Технология приготовления сложной горячей кулинарной продукции
	В наличии
	В наличии
	Учебно-методические указания по организации производственной практики
	Учебно-методические указания по организации курсового проектирования

	ПМ. 04 Организация процесса приготовления и приготовление сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий

	МДК.04.01 Технология приготовления сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий
	В наличии
	В наличии
	Учебно-методические указания по организации производственной практики
	Учебно-методические указания по организации производственной практики

	ПМ. 05 Организация процесса приготовления и приготовление сложных холодных и горячих десертов

	МДК.05.01  Организация монтажа и технического обслуживания холодильного оборудования
	В наличии
	В наличии
	Учебно-методические указания по организации практической работы студентов
	Учебно-методические указания по организации производственной практики

	ПМ. 06 Управление структурным подразделением организации

	МДК 06.01  Управление структурным подразделением организации
	В наличии
	В наличии
	Учебно-методические указания по организации учебной, производственной практики
	Учебно-методические указания по организации курсового проектирования

	ПМ. 07 Выполнение работ по профессии рабочего (одной или нескольким)

	МДК 07.01 Технологические процессы механической кулинарной обработки сырья и приготовления полуфабрикатов для блюд массового спроса
	В наличии
	В наличии
	Учебно-методические указания по организации производственной практики
	Учебно-методические указания по организации учебной практики

	МДК 07.02 Технологические процессы приготовления кулинарной продукции массового спроса и ее отпуск
	В наличии
	В наличии
	Учебно-методические указания по организации производственной практики
	Учебно-методические указания по организации учебной практики


- наличие возможности доступа всех обучающихся к фондам учебно-методической документации к печатным и/или электронным изданиям по каждой дисциплине профессионального цикла и по каждому междисциплинарному курсу (включая электронные базы периодических изданий)
Реализация основной профессиональной образовательной программы по специальности обеспечивается доступом студентов к информационным ресурсам (библиотечным фондам, компьютерным базам данных и др.) по содержанию соответствующим полному перечню дисциплин основной профессиональной образовательной программы; наличием учебников, учебно-методических, методических пособий, разработок и рекомендаций по всем дисциплинам и по всем видам занятий  –  практикумам, курсовому и дипломному проектированию и др., этапам практики, а также наглядными пособиями, аудио-, видео -, и мультимедийными материалами.

Обеспеченность студентов учебной литературой, необходимой для реализации основной профессиональной образовательной программы, соответствует нормативу 1 экз. на одного студента, установленному ФГОС. Источники учебной информации отвечают современным требованиям. В образовательном процессе используются законодательные акты, нормативные документы и материалы профессионально-ориентированных периодических изданий.

Библиотечный фонд, помимо учебной литературы включает официальные, справочно-библиографические и периодические издания в расчете 1-2 экземпляра на каждые 100 обучающихся. 

Обучающимся обеспечен доступ к комплектам библиотечного фонда, состоящего из отечественных журналов технической тематики.

Комиссией проверен факт наличия в образовательном учреждении собственной библиотеки, в том числе электронной -  Автоматизированная библиотечная информационная система ИРБИС. В системе «ИРБИС» реализованы все типовые библиотечные технологии, включая технологии комплектования, систематизации, каталогизации, читательского поиска, книговыдачи. 

Все персональные компьютеры библиотеки объединены в локальную вычислительную сеть, которая обеспечивает доступ читателей к локальным и удаленным электронным образовательным ресурсам и ИНТЕРНЕТ.  
Количество компьютеров, с которых имеется доступ к электронным библиотечным системам составляет 25.
В соответствии с ФГОС каждый обучающийся обеспечен не менее чем одним учебным печатным и/или электронным изданием по каждой дисциплине профессионального цикла и одним учебно-методическим печатным и/или электронным изданием по каждому междисциплинарному курсу (включая электронные базы периодических изданий).

Библиотечный фонд колледжа укомплектован печатными и электронными изданиями основной и дополнительной учебной литературы по дисциплинам всех циклов, изданными за последние 5 лет.

  Таким образом, каждому обучающемуся обеспечен доступ к комплектам библиотечного фонда, состоящим не менее чем из 3 наименований отечественных журналов. (Приложение № 6)
- наличие возможности доступа всех обучающихся к электронным библиотечным системам, сформированным на основании прямых договоров с правообладателями

В колледже   библиотеки имеются в наличии по договору с «Научно-издательским центром ИНФРА-М» № 499 ЕП-ВН от 15.06.2015г., электронные учебники, а также учебные и учебно-методические пособия в электронном виде, договор о возможности доступа обучающихся к электронно-библиотечным системам №466 ЭБС от 29.05.2013 г., срок действия – бессрочно, Znanium.com, договор № 431-ЕП-ВН от 26.01.2015 г. по 26.01.2016 г.  с ООО «Электронное издательство Юрайт». Доступ к данной документации обеспечен в библиотеке и в компьютерных классах НА САЙТЕ http://www.rea.ru/ru/org/managements/Pages/biblcentr.
- наличие МТБ, соответствующей действующим санитарным и противопожарным  правилам и нормам и обеспечивающей проведение всех видов лабораторных работ и практических занятий, дисциплинарной и модульной подготовки, учебной практики, предусмотренных учебным планом

Наличие учебно-лабораторной базы позволяет в полной мере обеспечить реализацию образовательной программы специальности 19.02.10 технология продукции общественного питания.
Оснащенность учебно-лабораторным оборудованием достаточная. На выпускающей цикловой комиссии для организации образовательного процесса имеется 3 персональных компьютера, мультимедийные проекторы, ксероксы, принтеры, ТВ, DVD. 

Лабораторно-практическая работа студентов ведется в комплексных лабораториях, в том числе технических средств обучения, (мультимедийные проекторы, TV, DVD, музыкальный центр) и компьютерных классах, оснащенных компьютерами с соответствующими программами.

Для подготовки выпускников колледжа по специальности 19.02.10 технология продукции общественного питания оборудованы помещения, учебные аудитории и кабинеты, которые соответствуют перечню, установленному учебными планами, санитарными правилами и нормами и обеспечивают нормальные условия для обучения студентов.
Учебные кабинеты оборудованы, отремонтированы в соответствии со СНиП и требованиями пожарной безопасности. Ежегодно проводится косметический ремонт отдельных помещений, ремонт аварийных участков коммуникационных инженерных сетей, реконструкция мест общего пользования.

В колледже располагается медицинский кабинет для оказания первой помощи студентам.
Перечень материально-технического обеспечения дисциплин ППССЗ

Московский технологический колледж питания на праве оперативного управления владеет государственной собственностью Российской Федерации. Все здания колледжа выполнены по типовому проекту и составляют единый учебный комплекс, предназначенный для образовательных целей. Лицензионные требования в части условий, гарантирующих охрану здоровья студентов и сотрудников, выполняются и соответствуют установленным санитарным и гигиеническим нормам. Все здания приняты комиссией на готовность к учебному процессу.

Образовательная деятельность Московского технологического колледжа питания осуществляется на основе учебно-материальная базы, которая включает:

1. Учебное здание: Свидетельство о государственной регистрации права Управления Федеральной службы государственной регистрации, кадастра и картографии по Москве 77-77/012-77/012/066/2015-146/2 от 10.12.2015 бессрочное, площадь 5167,0 кв. м.

2. Учебное здание: Свидетельство о государственной регистрации права Управления Федеральной службы государственной регистрации, кадастра и картографии по Москве 77-77/012-77/012/066/2015-149/2 от 10.12.2015 бессрочное, площадь 652,9 кв.м.

3. Открытый стадион широкого профиля с элементами полосы препятствий: Договор № -1-15/117 от 24.07.2015 о сетевой реализации образовательных программ среднего профессионального образования (программ подготовки специалистов среднего звена), срок 5 лет.

Учебный процесс организован в учебно-лабораторных помещениях площадью 1793,6 кв.м., библиотека площадью 130,1 кв.м.  с 25 посадочными местами и организованным доступом к 5 персональных компьютеров, в том числе 4 компьютера установлены в читальном зале и 1 компьютер в обслуживающем помещении библиотеки. Все персональные компьютеры библиотеки объединены в локальную вычислительную сеть, которая обеспечивает доступ читателей к локальным и удаленным электронным образовательным ресурсам ИНТЕРНЕТ.

Проведение обязательных учебных занятий по дисциплине «Физическая культура» организовано в спортивном зале и на открытом стадионе широкого профиля с элементами полосы препятствий.

Обязательные учебные занятия по дисциплине «Безопасность жизнедеятельности» обеспечены специализированным кабинетом, а также имеется доступ к стрелковому тиру по адресу: 117638, г. Москва, просп. Нахимовский, д.21.

Для проведения занятий по общепрофессиональным и специальным дисциплинам специальности 19.02.10 технология продукции общественного питания используется 19 учебных кабинетов и лаборатории; кулинарный и кондитерский цеха; информатики и информационных технологий.
Кабинеты оснащены современным учебным оборудованием: персональными компьютерами, мультимедийным и сетевым оборудованием, наглядными пособиями, стендами. Кабинеты имеет индивидуальное оформление, соответствующее его назначению. В кабинетах имеются паспорта, которые содержат каталоги имеющегося оборудования, программного обеспечения, задания для проведения лабораторных и практических занятий, наглядных пособий по дисциплинам и темам, пакетов презентаций по темам, электронных дисков, заданий для проведения самостоятельных и контрольных работ.

В целях обеспечения информационно-коммуникационных технологий колледж обеспечен техническими средствами: 

· общее количество компьютеров - 101, из них используемых в учебном процессе - 64; 

· число компьютерных классов - 5;

· число компьютеров, подключенных к сети Интернет - 101; 

· число классов, оборудованных мультимедиапроекторами – 7;

· Оснащённость учебных кабинетов и лабораторий составляет 100 %.

В колледже организованно горячее питания для студентов и преподавателей. 

Модернизация учебно-лабораторной базы выполняется как в рамках бюджетного, так и внебюджетного финансирования. Уровень оснащенности учебно-лабораторной базы, в основном, соответствует образовательным программам и требованиям Федерального государственного образовательного стандарта. (Приложение № 7)
Вывод: по данному разделу замечаний нет, предметно-пространственная среда способствует всестороннему развитию студентов.
6. Требования к кадровому обеспечению реализуемой ППССЗ

– наличие педагогических кадров, имеющих высшее профессиональной образование, соответствующее профилю преподаваемой дисциплины (модуля)

Анализ кадрового обеспечения образовательного процесса –  важнейшее условие, определяющее качество подготовки выпускников. Критериальными требованиями к кадровому обеспечению образовательного процесса являются следующие показатели:

 Наличие педагогических кадров, имеющих высшее профессиональное образование, соответствующее, как правило, профилю преподаваемой дисциплины (модуля) в соответствии с требованиями ФГОС СПО;

Наличие у преподавателей профессионального цикла опыта деятельности в соответствующей профессиональной сфере; 

Соответствие доли штатных преподавателей, реализующих дисциплины и модули профессионального цикла, требованиям ФГОС СПО;

Курсы повышения квалификации педагогических работников пройдены в установленные сроки 100%;

Аттестовано на соответствие занимаемой должности в установленные сроки - 100%.

100 % преподавателей имеют высшее профессиональное образование. Канндидаты наук – 1 чел. (Приложение № 8)
- наличие у преподавателей профессионального цикла опыта деятельности в соответствующей профессиональной сфере

Согласно ФГОС по специальности 19.02.10 технология продукции общественного питания и   реализация основной профессиональной образовательной программы по специальности среднего профессионального образования должна обеспечиваться педагогическими кадрами, имеющими высшее образование, соответствующее профилю преподаваемой дисциплины (модуля). Опыт деятельности в организациях соответствующей профессиональной сферы является обязательным для преподавателей, отвечающих за освоение обучающимся профессионального цикла, эти преподаватели должны проходить стажировку в профильных организациях не реже 1 раза в 3 года.
Таблица 17
	ФИО преподавателя
	Наличие опыта деятельности в соответствующей 
профессиональной сфере

	Ишонина Анастасия Владимировна
	Наличие опыта

	Редченко Мария Александровна
	Наличие опыта

	Тарская Тамара Борисовна
	Наличие опыта


Вывод: 
Уровень базовой подготовки студентов по специальности соответствует критериальному значению.

Уровень требований при проведении текущего и промежуточного контроля знаний студентов, проведенный на основе анализа журналов учебных занятий, экзаменационных билетов и вопросов для зачетов, тестовых материалов, используемых преподавателями, тематики и содержания курсовых проектов, оценен как удовлетворительный. Таким образом, качество подготовки выпускников по результатам текущего, промежуточного контроля, по результатам контрольных срезов знаний и проверки качества знаний, соответствует требованиям ФГОС СПО.

Документы, регламентирующие порядок проведения и содержание итоговой аттестации выпускников разработаны в полном объеме в соответствии с требованиями федерального государственного образовательного стандарта по специальности 19.02.10 технология продукции общественного питания.

Порядок проведения и содержание ГИА соответствует требованиям ФГОС. 

Структура и вид ГИА соответствует требованиям ФГОС.

Значение критерия показателя «Требования к кадровому обеспечению реализуемой ППССЗ» соответствует требованиям.

Приложение 1
ПОКАЗАТЕЛИ
ДЕЯТЕЛЬНОСТИ ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ОРГАНИЗАЦИИ, ПОДЛЕЖАЩЕЙ САМООБСЛЕДОВАНИЮ
	N п/п
	Показатели
	Единица
измерения

	1.
	Образовательная деятельность
	

	1.1
	Общая численность студентов (курсантов), обучающихся по образовательным программам подготовки квалифицированных рабочих, служащих, в том числе:
	-

	
	По очной форме обучения
	-

	
	По заочной форме обучения
	-

	1.2
	Общая численность студентов(курсантов), обучающихся по образовательным программам подготовки специалистов среднего звена, в том числе:
	259

	
	По очной форме обучения
	222

	
	По очно-заочной форме обучения
	-

	
	По заочной форме обучения
	37

	1.3
	Количество реализуемых образовательных программ среднего профессионального образования
	2

	1.4
	Численность студентов (курсантов), зачисленных на первый курс на очную форму обучения, за отчетный период
	51

	1.5
	Численность/удельный вес численности студентов (курсантов) из числа инвалидов и обучающихся с ограниченными возможностями здоровья, в общей численности студентов (курсантов)
	-

	1.6
	Численность/удельный вес численности выпускников, прошедших государственную итоговую аттестацию и получивших оценки "хорошо" и "отлично", в общей численности выпускников
	27/84%

	1.7
	Численность/удельный вес численности студентов (курсантов), ставших победителями и призерами олимпиад, конкурсов профессионального мастерства федерального и международного уровней, в общей численности студентов (курсантов)
	3/1,1%

	1.8
	Численность/удельный вес численности студентов (курсантов),обучающихся по очной форме обучения, получающих государственную академическую стипендию, в общей численности студентов
	-

	1.9
	Численность/удельный вес численности педагогических работников в общей численности работников
	31/70%

	1.10
	Численность/удельный вес численности педагогических работников, имеющих высшее образование, в общей численности педагогических работников
	31/ 100%

	1.11
	Численность/удельный вес численности педагогических работников, которым по результатам аттестации присвоена квалификационная категория, в общей численности педагогических работников , в том числе:
	11/35%

	
	Высшая
	4/36%

	
	Первая
	7/64%

	1.12
	Численность/удельный вес численности педагогических работников, прошедших повышение квалификации/ профессиональную переподготовку за последние 3 года, в общей численности педагогических работников
	31/100%

	1.13
	Численность/удельный вес численности педагогических работников ,участвующих в международных проектах и ассоциациях, в общей численности педагогических работников
	-

	1.14
	Общая численность студентов (курсантов) образовательной организации, обучающихся в  филиале образовательной организации (далее- филиал)<*>
	-


	2.
	Финансово-экономическая деятельность
	

	2.1
	Доходы образовательной организации по всем видам финансового обеспечения (деятельности)
	-

	2.2
	Доходы образовательной организации по всем видам финансового обеспечения (деятельности) в расчете на одного педагогического работника
	-

	2.3
	Доходы образовательной организации из средств от приносящей доход деятельности в расчете на одного педагогического работника
	-

	2.4
	Отношение среднего заработка педагогического работника в образовательной организации (по  всем видам финансового обеспечения(деятельности))к средней заработной плате по экономике региона
	-

	3.
	Инфраструктура
	

	3.1
	Общая площадь помещений, в которых осуществляется образовательная деятельность, в расчете на  одного студента(курсанта)
	8,88 кв.м

	3.2.
	Эффективность использования имеющихся площадей (тыс.руб.на1кв.м.)
	-

	3.2
	Количество компьютеров со сроком эксплуатации не более 5 лет в расчете на одного студента (курсанта)
	0,34 единиц


Приложение 2
Договор об образовании на обучение по образовательной программе среднего профессионального образования – СПО 
ДОГОВОР № ______________________

на оказание платных образовательных услуг по образовательным программам среднего профессионального образования

 с оплатой за обучение физическим лицом

г. Москва







          «_____» _______________ 20__ г.    

                 
Федеральное государственное бюджетное образовательное учреждение высшего образования «Российский экономический университет имени Г.В. Плеханова» (ФГБОУ ВО «РЭУ им. Г.В. Плеханова»), именуемое далее «Исполнитель», а равно «Университет», на основании лицензии № 1789, выданной Федеральной службой по надзору в сфере образования и науки «30» ноября 2015 г. бессрочно, в лице начальника управления СПО Стручковой Елены Сергеевны , действующего на основании доверенности № 539/Д от «3» октября 2016 года., с одной стороны, и 

Ф.И.О. родителя (законного представителя) именуемый(ая) далее «Заказчик», с другой стороны, (Ф.И.О. лица, в интересах которого заключается договор) именуемый(ая) далее «Обучающийся», с третьей стороны, совместно именуемые Стороны, заключили настоящий Договор о нижеследующем:

I. Предмет договора

1.1. Исполнитель обязуется предоставить образовательную услугу Обучающемуся, зачисленному на 1 курс, _1_ семестр, а Обучающийся/Заказчик (ненужное вычеркнуть) обязуется оплатить обучение по образовательной программе 19.02.10 Технология продукции общественного питания (код, наименование образовательной программы подготовки специалистов среднего звена) очной формы обучения, в пределах федерального государственного образовательного стандарта в соответствии с учебными планами, в том числе индивидуальными, и образовательными программами Исполнителя. 

1.2. Срок освоения образовательной программы (продолжительность обучения) на момент подписания Договора составляет 3 года 10 месяцев, (количество лет, месяцев) в период с_____________. 

1.3. После освоения Обучающимся образовательной программы и успешного прохождения государственной итоговой аттестации ему выдается документ об образовании и о квалификации. Обучающемуся, не прошедшему итоговой аттестации или получившему на итоговой аттестации неудовлетворительные результаты, а также Обучающемуся, освоившему часть образовательной программы и (или) отчисленному из Университета, выдается справка о периоде обучения установленного образца.

II. Взаимодействие Сторон

2.1. Исполнитель вправе: 

2.1.1. самостоятельно осуществлять образовательный процесс на площадках в соответствии с адресами мест осуществления образовательной деятельности, указанными в лицензии Университета, устанавливать системы оценок, формы, порядок и периодичность промежуточной аттестации Обучающегося; 

2.1.2. применять к Обучающемуся меры поощрения и меры дисциплинарного взыскания в соответствии с законодательством Российской Федерации, учредительными документами Исполнителя, настоящим Договором и локальными нормативными актами Исполнителя. 

2.2. Заказчик вправе получать информацию от Исполнителя по вопросам организации и обеспечения надлежащего предоставления услуг, предусмотренных разделом I настоящего Договора.

2.3. Обучающемуся предоставляются академические права в соответствии с частью 1 ст. 34 Федерального закона от 29 декабря 2012 г. № 273-ФЗ «Об образовании в Российской Федерации».

Обучающийся также вправе:

2.3.1. получать информацию от Исполнителя по вопросам организации и обеспечения надлежащего предоставления услуг, предусмотренных разделом I настоящего Договора; 

2.3.2. пользоваться в порядке, установленном локальными нормативными актами, имуществом Исполнителя, необходимым для освоения образовательной программы; 

2.3.3. принимать в порядке, установленном локальными нормативными актами, участие в социально-культурных, оздоровительных и иных мероприятиях, организованных Исполнителем; 

2.3.4. получать полную и достоверную информацию об оценке своих знаний, умений, навыков и компетенций, а также о критериях этой оценки. 

2.4. Исполнитель обязан: 

2.4.1. зачислить Обучающегося, выполнившего установленные законодательством Российской Федерации, учредительными документами, локальными нормативными актами Исполнителя условия приема, в качестве студента, при условии соблюдения Заказчиком /Обучающимся порядка оплаты, указанного в разделе III настоящего Договора. 2.4.2. довести до Заказчика и Обучающегося информацию, содержащую сведения о предоставлении платных образовательных услуг в порядке и объеме, которые предусмотрены Законом Российской Федерации от 7 февраля 1992 г. № 2300-1 «О защите прав потребителей» и Федеральным законом от 29 декабря 2012 г. № 273-ФЗ «Об образовании в Российской Федерации»; 

2.4.3. организовать и обеспечить надлежащее предоставление образовательных услуг, предусмотренных разделом I настоящего Договора. Образовательные услуги оказываются в соответствии с федеральным государственным образовательным стандартом или образовательным стандартом, учебным планом, в том числе индивидуальным, и расписанием занятий Исполнителя; 

2.4.4. обеспечить Обучающемуся предусмотренные выбранной образовательной программой условия ее освоения; 

2.4.5. принимать от Обучающегося и (или) Заказчика плату за образовательные услуги; 

2.4.6. обеспечить Обучающемуся уважение человеческого достоинства, защиту от всех форм физического и психического насилия, оскорбления личности, охрану жизни и здоровья. 

2.5. Заказчик и (или) Обучающийся обязан(-ы) своевременно вносить плату за предоставляемые Обучающемуся образовательные услуги, указанные в разделе I настоящего Договора, в размере и порядке, определенными настоящим Договором, а также по требованию Администрации структурного подразделения СПО предоставлять платежные документы, подтверждающие такую оплату. 

2.6. Стипендия Обучающемуся в период учебы не выплачивается.

2.7. Обучающийся обязан:

2.7.1. Соблюдать Устав, требования внутреннего распорядка Исполнителя, правила техники безопасности, пожарной безопасности и иных локальных нормативных актов Исполнителя.

2.7.2. Бережно относиться к имуществу Исполнителя. Возмещать ущерб, причиненный имуществу Исполнителя, в соответствии с законодательством Российской Федерации. 

2.7.3. Уважительно относиться к другим обучающимся, преподавателям и иным сотрудникам Исполнителя. 

III. Стоимость услуг и порядок расчетов

 3.1. Стоимость одного года обучения по ценам 2016 года составляет 80 600 (восемьдесят тысяч шестьсот) рублей. Полная стоимость образовательных услуг за весь период обучения Обучающегося по ценам 2016 года составляет 322 400 (триста двадцать две тысячи четыреста) рублей. Оплата производится поэтапно по 40 300 (сорок тысяч триста) рублей за наличный расчет в кассу Университета или в безналичном порядке на счет, указанный в разделе VIII настоящего Договора. Этапом Стороны признают 1 (один) семестр. 

3.2. Оплата производится согласно ценам, утвержденным приказом по Университету на основании решения Ученого Совета Университета для данной образовательной программы. Увеличение стоимости образовательных услуг после заключения настоящего Договора не допускается, за исключением случая, предусмотренного п. 3 ст. 54 Федерального закона от 29.12.2012 № 273-ФЗ «Об образовании в Российской Федерации». НДС не облагается на основании пп. 14 п. 2 ст. 149 НК РФ.

3.3. Оплата производится не позднее первого дня начала занятий каждого (очередного) семестра, кроме первого семестра первого года обучения, который оплачивается в соответствии с п. 3.4 настоящего договора. 

3.4. Оплата за первый семестр первого года обучения производится Заказчиком не позднее дня окончания приема оригинала документа об образовании и (или) документа об образовании и о квалификации. Оплата производится путем внесения денежных средств в кассу Исполнителя либо путем перечисления денежных средств на лицевой счет Исполнителя. Днем исполнения обязательств по оплате Стороны признают день поступления денежных средств в кассу Исполнителя или день списания денежных средств со счета Заказчика. Дата исполнения Заказчиком распоряжения о переводе денежных средств подтверждается банком, обслуживающим Исполнителя. 

3.5. В случае если образовательные услуги Заказчиком не были оплачены, Обучающийся не допускается к занятиям, а также к промежуточной, итоговой государственной аттестации, к практике. Исполнитель в таком случае вправе расторгнуть настоящий Договор в одностороннем порядке в соответствии с условиями настоящего Договора. Пропуск Обучающимся занятий без уважительной причины не является основанием для неоплаты услуг Исполнителя.

IV. Порядок изменения и расторжения Договора

4.1. Условия, на которых заключен настоящий Договор, могут быть изменены по соглашению Сторон или в соответствии с законодательством Российской Федерации. 

4.2. Настоящий Договор может быть расторгнут по соглашению Сторон. 

4.3. Действие настоящего Договора прекращается досрочно: 

4.3.1. по инициативе Обучающегося или родителей (законных представителей) несовершеннолетнего Обучающегося, в т.ч. в случае перевода Обучающегося для продолжения освоения образовательной программы в другую организацию, осуществляющую образовательную деятельность;

 4.3.2. по инициативе Исполнителя: 

- в случае применения к Обучающемуся, достигшему возраста 15 лет, отчисления как меры дисциплинарного взыскания; 

- в случае невыполнения Обучающимся по профессиональной образовательной программе (части образовательной программы) обязанностей по добросовестному освоению такой образовательной программы (части образовательной программы) и выполнению учебного плана;

 - в случае установления нарушения порядка приема в Университет, повлекшего по вине Обучающегося его незаконное зачисление в Университет;

 - в случае просрочки оплаты стоимости платных образовательных услуг;

 - в случае невозможности надлежащего исполнения обязательств по оказанию платных образовательных услуг вследствие действий (бездействия) Обучающегося;

 - в случае возникновения обстоятельств, не зависящих от воли Обучающегося или родителей (законных представителей) несовершеннолетнего Обучающегося и Исполнителя, в том числе в случае ликвидации Исполнителя. 

4.4. Исполнитель вправе отказаться от исполнения обязательств по Договору при условии полного возмещения Обучающемуся убытков. 

4.5. Обучающийся вправе отказаться от исполнения настоящего Договора при условии оплаты Исполнителю фактически понесенных им расходов.

V. Ответственность Исполнителя, Заказчика и Обучающегося

 5.1. За неисполнение или ненадлежащее исполнение своих обязательств по Договору Стороны несут ответственность, предусмотренную законодательством Российской Федерации и настоящим Договором.

 5.2. Заказчик вправе отказаться от исполнения Договора и потребовать полного возмещения убытков, если в 90-дневный срок недостатки образовательной услуги не устранены Исполнителем. Заказчик также вправе отказаться от исполнения Договора, если им обнаружен существенный недостаток оказанной образовательной услуги или иные существенные отступления от условий Договора. 

5.3. Если Исполнитель нарушил сроки оказания образовательной услуги (сроки начала и (или) окончания оказания образовательной услуги и (или) промежуточные сроки оказания образовательной услуги) либо если во время оказания образовательной услуги стало очевидным, что она не будет оказана в срок, Заказчик вправе по своему выбору:

5.3.1. назначить Исполнителю новый срок, в течение которого Исполнитель должен приступить к оказанию образовательной услуги и (или) закончить оказание образовательной услуги;

5.3.2. поручить оказать платные образовательные услуги третьим лицам за разумную цену и потребовать от Исполнителя возмещения понесенных расходов;

5.3.3. потребовать уменьшения стоимости платных образовательных услуг; 

5.3.4. расторгнуть Договор. 

VI. Срок действия договора

6.1. Настоящий Договор вступает в силу со дня его заключения Сторонами и действует до полного исполнения Сторонами обязательств. 

6.2. В случае предоставления Обучающемуся академического отпуска, действие Договора продлевается на срок предоставления отпуска, при соблюдении на момент предоставления академического отпуска Заказчиком требований к порядку оплаты, предусмотренных в настоящем Договоре. Во время академического отпуска плата за обучение не взимается. 

VII. Заключительные положения

7.1. Сведения об Исполнителе и его деятельности, указанные в настоящем Договоре, соответствуют информации, размещенной на официальном сайте Исполнителя в сети «Интернет» на дату заключения настоящего Договора.

7.2. Под периодом предоставления образовательной услуги (периодом обучения) понимается промежуток времени с даты издания приказа о зачислении Обучающегося в образовательную организацию до даты издания приказа об окончании обучения или отчислении Обучающегося из Университета. 

7.3. Настоящий Договор составлен в четырех экземплярах и хранится: два экземпляра - у Исполнителя, один - у Заказчика, один - у Обучающегося. Все экземпляры имеют одинаковую юридическую силу. Изменения и дополнения настоящего Договора могут производиться только в письменной форме и подписываться уполномоченными представителями Сторон. 

7.4. Изменения Договора оформляются дополнительными соглашениями к Договору. 

VIII. Адреса и реквизиты сторон

	ИСПОЛНИТЕЛЬ УНИВЕРСИТЕТ ФГБОУ ВО «РЭУ им. Г.В. Плеханова»

Адрес: Российская Федерация, 117997,

 г. Москва, Стремянный пер., дом 36

 ИНН: 7705043493 КПП 770501001

 Расч. счет: 40501810600002000079

 БИК: 044583001 Банк: Отделение 1 Москва
	Заполняется в графах, предусмотренных для данного лица: 

ЗАКАЗЧИК – ФИЗ. ЛИЦО

 Ф.И.О._______________  _______ 

_______________________________________________________________________________ 

Адрес (с почтовым индексом): 

________________________________________

Паспорт _________ №_______________

 Кем, когда выдан ______________________________________

 СПС________________________ ИНН_______________________

              Тел.      

____________ (______________)

 подпись фамилия – разборчиво 

«_____» ___________ 2016 г.
	ОБУЧАЮЩИЙСЯ

Ф.И.О._______________  _______ 

_______________________________________________________________________________ 

Адрес (с почтовым индексом): 

________________________________________

Паспорт _________ №_______________

 Кем, когда выдан ______________________________________

 СПС________________________ ИНН_______________________

              Тел.      

____________ (______________)

 подпись фамилия – разборчиво 

«_____» ___________ 2016 г.

	Для оформ- ления п/п в наиме- новании «Полу- чатель» указывается
	ИНН 7705043493 КПП 770501001 УФК по г. Москве (ФГБОУ ВО "РЭУ им. Г.В. Плеханова"     

  л/с: 20736Х72790) 

КБК 00000000000000000130 ОКТМО 45376000
	
	

	ОКВЭД 80.3        ОКПО: 02068686

 ОГРН 1037700012008

Начальник управления СПО 

___________________ Е. С. Стручкова

М.П. 

Директор Московского технологического колледжа питания Е.Н. Махиненко __________________ 

«___»____________ 2016г
	
	


 С Уставом Университета, лицензией, свидетельством об аккредитации, Правилами внутреннего распорядка Университета, Правилами поведения обучающихся, Правилами приема, учебным планом выбранной специальности/направления подготовки ознакомлен. Разрешаю использовать мои персональные данные в пределах, установленных действующим законодательством. Невыясненных вопросов по всем вышеуказанным документам не имею. 

«____» _____________ 2016 года 


                ______________ (_____________________)_ 

подпись Обучающегося фамилия – разборчиво 



______________ (______________________) 

подпись Заказчика фамилия – разборчиво

Приложение 3
Анализ интерактивных занятий по специальности 19.02.10 Технология продукции общественного питания
	Цикл дисциплин
	Наименование дисциплины
	Вид интерактивных занятий

	Общеобразовательный цикл

	ОО.01
	Основы исследовательской деятельности/Основы создания индивидуальных проектов
	Дифференцированные задания, групповая  работа, работа в парах, проект - презентации по  темам, работа в малых группах, творческие задания.

	БД 01
	Русский язык и литература
	Интерактивные методы обучения: работа в парах, работа в малых группах, мозговой штурм, ролевая (деловая) игра, презентации к лекциям, тестирование, дискуссии, творческие задания, «Незаконченное предложение»,  «Займи позицию».

	БД 02
	Иностранный язык
	Дифференцированные задания, групповая  работа, работа в парах, проект- презентации по  темам, работа в малых группах, творческие задания.

	БД 03
	История
	Технологии развивающего обучения: презентации, эссе-размышления, реферирование.

	БД 04
	Обществознание (включая экономику и право)
	Технология личностно ориентированного обучения: опорные конспекты, игровые инвариантные технологии.

	БД 05
	Химия
	Презентации к лекциям

Просмотр и обсуждение видеофильмов;

Работа с наглядными пособиями

	БД 06
	Биология
	Презентации к лекциям

Просмотр и обсуждение видеофильмов;

Работа с наглядными пособиями

	БД 07
	Физическая культура
	Здоровьесберегающие технологии - овладение учащимися основ физической культуры, сохранение оптимального уровня здоровья и нормального физического  развития.

	БД 08
	ОБЖ
	Презентации к лекциям

Просмотр и обсуждение видеофильмов;

Решение ситуационных задач

	ПД.01
	Математика: алгебра, начала математического анализа, геометрия
	Индивидуальная работа с выполнением дифференцированных заданий.

	ПД. 02
	Информатика 
	Презентации к лекциям

Просмотр и обсуждение видеофильмов;

электронным учебником, тестирование, групповая работа с иллюстративным материалом

	ПД. 03
	Физика 
	Презентации с использованием различных вспомогательных средств с обсуждением;

Просмотр и обсуждение видеофильмов; Работа с наглядными пособиями; Индивидуальная работа с выполнением лабраторных  заданий.

	Общий гуманитарный и социально-экономический цикл

	ОГСЭ 01
	Основы философии
	Технология личностно ориентированного обучения: опорные конспекты, игровые инвариантные технологии, уроки – образы, уроки- мотивация, аналитические уроки.

	ОГСЭ 02
	История
	Технологии развивающего обучения: презентации, эссе-размышления, реферирование, историческое конструирование.

	ОГСЭ 03
	Иностранный язык
	Интерактивные методы обучения: ролевые игры, дифференцированные задания, групповая  работа, работа в парах, проекты презентации  по  темам, презентации к лекциям, тестирование, мини-лекция, анализ конкретных ситуаций, работа в малых группах, творческие задания.

	ОГСЭ 04
	Русский язык и культура речи
	Интерактивные методы обучения: ролевые игры, дифференцированные задания, групповая  работа, работа в парах, проекты презентации  по  темам, презентации к лекциям, тестирование, мини-лекция, анализ конкретных ситуаций, работа в малых группах, творческие задания.

	ОГСЭ 06
	Физическая культура
	Здоровьесберегающие технологии – овладение учащимися основ физической культуры, сохранение оптимального уровня здоровья и нормального физического  развития

	Математический и общий естественнонаучный цикл

	ЕН.01
	Математика
	Презентации к лекциям, работа с электронным учебником, составление задач с практическим содержанием.

	ЕН. 02
	Экологические основы природопользования
	Презентации к лекциям

Просмотр и обсуждение видеофильмов;

Работа с наглядными пособиями

	ЕН 03
	Химия
	Презентации к лекциям, составление задач с практическим содержанием.

	Общепрофессиональные дисциплины

	ОП 01
	Микробиология, санитария и гигиена в пищевом производстве
	Презентации к лекциям, составление задач с практическим содержанием

	ОП 03
	Организация хранения и контроль запасов и сырья
	Технология личностно ориентированного обучения: урок практического применения.

	ОП 05
	Метрология и стандартизация
	Презентации к лекциям, дифференцированные задания

	ОП 06
	Правовые основы профессиональной деятельности
	Технология личностно ориентированного обучения: урок практического применения.

	ОП 11
	Основы экономики, менеджмента и маркетинга
	Презентации к лекциям, составление задач с практическим содержанием

	ОП 16
	Безопасность жизнедеятельности
	Презентации к лекциям

Просмотр и обсуждение видеофильмов;

Решение ситуационных задач

	Профессиональные модули

	МДК 03.01
	Технология приготовления сложной горячей кулинарной продукции
	Технология личностно ориентированного обучения: бинарные уроки, взаимоконтроль, выступления, диспут, коноп, консультирование и реферирование. Технология личностно ориентированного обучения: опорные конспекты, игровые инвариантные технологии. Учебно-познавательные экскурсии.

	МДК 04.01
	Технология приготовления сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий
	

	МДК 05.01
	Технология приготовления сложных холодных и горячих десертов
	


Приложение 4
Анализ успеваемости групп специальности 
19.02.10 Технология продукции общественного питания 1 семестр 2016-2017 уч. года
	группа
	количество оценок всего
	в том числе
	Средний балл
	успеваемость %
	качество %

	
	
	«5»
	«4»
	«3»
	«2»
	
	
	

	
	 
	кол-во
	%
	кол-во
	%
	кол-во
	%
	кол-во
	%
	
	
	

	Т-9.21
	75
	34
	45,34
	19
	25,34
	22
	29,32
	0
	0,00
	4,16
	100
	70,67

	Т-9.22
	72
	22
	30,56
	19
	26,38
	31
	43,06
	0
	0,00
	3,88
	100
	56,95

	Т-9.23
	78
	20
	25,65
	26
	33,34
	32
	41,01
	0
	0,00
	3,85
	100
	58,98

	Т-9.31
	120
	59
	49,17
	51
	42,49
	10
	8,34
	0
	0,00
	4,41
	100
	91,67

	Т-9.32
	100
	22
	22,0
	44
	44,0
	34
	34,0
	0
	0,00
	3,88
	100
	66,0

	Т-9.41
	104
	29
	27,89
	49
	47,11
	26
	25,00
	0
	0,00
	4,03
	100
	75,0

	Т-41
	84
	24
	28,58
	34
	40,48
	26
	30,96
	0
	0,00
	3,98
	100
	69,05

	Итого
	633
	210
	33,18
	242
	38,23
	181
	28,59
	0
	0,00
	4,05
	100
	71,41


Приложение 5
Результаты практической подготовки студентов специальности 19.02.10 Технология продукции общественного питания 
	Наименование практики
	Кол-во студентов
	Результаты

	
	
	отлично
	хорошо
	удовлетворит
	неудовлетворит
	КУ %
	СБ

	
	
	абс
	%
	абс
	%
	абс
	%
	абс
	%
	
	

	

	Производственная практика
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	ПМ01
	45
	16
	36,6
	15
	33,3
	14
	31,1
	-
	-
	68,9
	4,04

	ПМ 02
	25
	6
	24
	2
	8
	17
	68
	-
	-
	30
	3,56

	ПМ 03
	25
	5
	20
	7
	28
	13
	52
	-
	-
	48
	3,68

	ПМ 04
	47
	9
	19,1
	21
	44,7
	17
	36,1
	-
	-
	63,8
	4,19

	ПМ 07
	45
	17
	37,8
	11
	24,4
	17
	37,8
	-
	-
	62,2
	4,0


Приложение 6
Обеспечение образовательного процесса по специальности 19.02.10 Технология продукции общественного питания учебной и учебно-методической литературой

	№

п/п
	Наименование  дисциплины и ее шифр  в соответствии с учебным планом
	Автор, название, место издания, издательство, год издания
	Количество экземпляров
	Число обучающихся, одновременно изучающих дисциплину
	ЭБС
	Коэфф. Книгообеспеченности (К)

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7

	1
	ОУД. 01 Русский язык и литература

	Основная литература
	
	
	
	

	 
	
	Русский язык: повторительный курс: Учебное пособие / Т.И. Сурикова. - 2-e изд., перераб. - М.: Альфа-М: НИЦ ИНФРА-М, 2014. - 544 с
	51
	51
	ЭБС znanium
	1

	 
	
	Современный русский язык. Лексикология: лексическая семантика: Учебное пособие / Л.Н. Чурилина, Е.Н. Деревскова. - М.: ИЦ РИОР: НИЦ ИНФРА-М, 2014
	51
	51
	ЭБС znanium
	1

	 
	
	Современный русский язык: Фонетика. Фонология. Графика. Орфография: Учебное пособие / Пантелеев А.Ф., Шейко Е.В., Белик Н.А. — М.: РИОР: ИНФРА-М, 2017
	51
	51
	ЭБС znanium
	1

	 
	
	Дополнительная литература
	
	
	
	

	
	
	Амелина Е.В. Русский язык в таблицах и схемах-Ростов н/Д,Феникс,2013
	
	51
	ЭБС znanium
	1

	 
	
	Мелькумянц Н.В. Журбина Г.П. Русский язык ГИА. 30 вариантов тренировочных тестов разных уровней сложности-Ростов н/Д,Феникс,2013
	
	51
	ЭБС znanium
	1

	 
	
	Купина Н.А. Матвеева Т.В. Стилистика современного русского языка-М.: Юрайт,2013
	
	51
	ЭБС znanium
	1

	
	
	Воителева Т. М.Русский язык –М.: Академия, 2014
	51
	51
	ЭБС znanium
	1

	
	
	Основная литература
	
	
	
	

	 
	
	Г.Н.Иониин и др. Литература 10-11 классы.-М., Мнемозина, 2013.
	51
	51
	ЭБС znanium
	1

	 
	
	Г.Н.Иониин и др. Литература 10-11 классы.-М., Мнемозина, 2013.
	51
	51
	ЭБС znanium
	1

	 
	
	В.И.Коровин Литература 10 класс, часть 1,2, М.:Просвещение ,2014.
	51
	51
	ЭБС znanium
	1

	 
	
	В.И.Коровин Литература 11 класс, часть 1,2, М.: Просвещени ,2014.
	51
	51
	ЭБС znanium
	1

	 
	
	Дополнительная литература
	
	
	
	

	
	
	Лебедев Ю.В. Русская литература. 10 класс: Учебник в 2 частях. – М.: Просвещение, 2014.
	
	51
	ЭБС znanium
	

	2
	ОУД. 02 Иностранный язык


	Основная литература
	
	
	
	

	 
	
	Английский язык. Учебник для 10-11 классов общеобразовательных учреждений 9-е издание / В.П.Кузовлев, Н.М. Лапа, Э.Ш. Перегрудова, И.П.Костина, О.В.Дуванова, Е.В. Кузнецова, Ю.Н.Балабардина – М.: Просвещение, 2013 
	51
	51
	ЭБС znanium
	1

	 
	
	Рабочая тетрадь к учебнику для 10-11 классов общеобразовательных учреждений, 7-е издание / В.П.Кузовлев, Н.М. Лапа, Э.Ш. Перегрудова, И.П.Костина, О.В.Дуванова, Е.В. Кузнецова, Ю.Н. Кобец – М.: Просвещение, 2013 - .
	51
	51
	ЭБС znanium
	1

	 
	
	 Книга для чтения к учебнику для 10-11 классов общеобразовательных учреждений, 7-е издание / В.П.Кузовлев, Н.М. Лапа, Э.Ш. Перегрудова, И.П.Костина, О.В.Дуванова, Е.В. Кузнецова, Ю.Н. Кобец – М.: Просвещение, 2013- 
	51
	51
	ЭБС znanium
	1

	
	
	1. Дюканова. Н.М. Английский язык: Учебное пособие / - 2-e изд., перераб. и доп. - М.: НИЦ ИНФРА-М, 2013. - 319 с  
	
	51
	ЭБС znanium
	1

	
	
	2. Маньковская З.В  Английский язык в ситуациях повседневного делового общения: Учебное пособие /.. - М.: НИЦ Инфра-М, 2013. - 223 с 
	
	51
	ЭБС znanium
	1

	
	
	3. Шляхова, В. А. Английский язык для экономистов [Электронный ресурс] : Учебник для бакалавров / В. А. Шляхова, О. Н. Герасина, Ю. А. Герасина. - М.: Дашков и К, 2013. - 296 с
	
	51
	ЭБС znanium
	1

	 
	
	Дополнительная литература
	
	
	
	

	
	
	1. Шевелева, С. А. English on Economics [Электронный ресурс]: Учеб. пособие для вузов /  2-е изд., перераб. и доп. - М.: ЮНИТИ-ДАНА, 2012. - 415 с. Revision Tables Student's 
	
	
	ЭБС znanium
	1

	
	
	2. Grammar Guide. Грамматика английского языка в таблицах: Учебное пособие / М.Г. Кожаева, О.С. Кожаева. - М.: Флинта: Наука, 2013. - 120 с.  
	
	
	ЭБС znanium
	1

	
	
	3. Учебное пособие / Т.В. Сидоренко, Н.М. Шигаева. - М.: НИЦ ИНФРА-М, 2013. - 282 с Ерофеева, Л. А. Modern English in Conversation [Электронный ресурс] : Уч. пособ. по современному разговорному английскому языку / Л. А. Ерофеева. - 2-е изд., стереотип. - М. : Флинта, 2011. - 340 с. 
	
	
	ЭБС znanium
	1

	3
	ОУД 03
История


	Основная литература
	
	
	
	

	 
	
	Отечественная история, Учебник, Шишова Н.В., Мининкова Л.В., Ушкалов В.А. ,ИНФРА-М, Москва,2014.
	21
	21
	ЭБС znanium
	1

	 
	
	Отечественная история, Учебник , Кузнецов И.Н., ИНФРА-М ,Москва, 2012
	21
	21
	ЭБС znanium
	1

	 
	
	История, Учебное пособие, Самыгин П.С., Самыгин С.И., Шевелев В.Н., Шевелева Е.В., НИЦ ИНФРА-М,Москва,2013. 
	21
	21
	ЭБС znanium
	1

	
	
	Отечественная история.XX - начало XXI веков, Учебное пособие,Ушаков А.В., ИД ФОРУМ,Москва, 2011.
	21
	21
	ЭБС znanium
	1

	
	
	Золотухин, М. Ю. История международных отношений и внешней политики России в Новое время. XVI – XIX вв. [Электронный ресурс]: Учебное пособие / М. Ю. Золотухин, В. А. Георгиев, Н. Г. Георгиева. - М.: Издательский дом ИНФРА-М, 2012. - 560 с. 
	21
	21
	ЭБС znanium
	1

	 
	
	Дополнительная литература
	
	
	
	

	 
	
	. История Отечества: Учебное пособие / В.С. Апальков, И.М. Миняева. - 2-e изд., испр. и доп. - М.: Альфа-М: ИНФРА-М, 2013
	
	21
	ЭБС znanium
	1

	 
	
	История России: Учебник для вузов / Ш.М. Мунчаев, В.М. Устинов. - 5-e изд., перераб. и доп. - М.: Норма: ИНФРА-М, 2012
	
	21
	ЭБС znanium
	1

	 
	
	История: Учебное пособие / П.С. Самыгин, С.И. Самыгин, В.Н. Шевелев, Е.В. Шевелева. - М.: НИЦ Инфра-М, 2013
	
	21
	ЭБС znanium
	1

	 
	
	Отечественная история: Учеб.пособие / Д.В. Ингерайнен. - М.: ИЦ РИОР: ИНФРА-М, 2013
	
	21
	ЭБС znanium
	1

	 
	
	Отечественная история: Учебник / Н.В. Шишова, Л.В. Мининкова, В.А. Ушкалов. - М.: ИНФРА-М, 2013
	
	21
	ЭБС znanium
	1

	
	
	Концепция глобализации: Монография / С.В. Борзых. - М.: НИЦ ИНФРА-М, 2013. - 128 с. ISBN 978-5-16-008971-3
	
	21
	ЭБС znanium
	

	4

 

 

 

 
	ОУД 05 Физическая культура


	Бароненко В.А. Здоровье и физическая культура студента - 2, перераб. - Москва : Альфа-М ; Москва : Издательский Дом "ИНФРА-М", 2014
	21
	21
	ЭБС znanium
	1

	
	
	Дополнительная литература
	
	
	
	1

	
	
	 Вайнер Э.Н.   Лечебная физическая культура [ - Москва : Издательство "Флинта" ; Москва : Издательство "Наука", 2013.
	
	21
	ЭБС znanium
	1

	5

 

 
	ОУД 06

ОБЖ


	Основная литература
	
	
	
	

	
	
	Бондин В.И., Семехин Ю.Г. Безопасность жизнедеятельности. Учебное пособие. –М.: Академцентр. -2013. – 349 с. 
	
	21
	ЭБС znanium
	1

	
	
	Маликов А.Н., Гневанов В.П. Безопасность жизнедеятельности. Учебное пособие. –М.: ИД ФОРУМ. -2014. – 576 с.
	
	21
	ЭБС znanium
	1

	
	
	Дополнительная литература
	
	
	
	

	
	
	Латчук В. Н., Марков В. В. И др. Основы безопасности жизнедеятельности. 10 класс, учебник для общеобразовательных учреждений. – М.: Дрофа, 2013. -  
	21
	21
	ЭБС znanium
	1

	
	
	 Косолапова Н. В. Безопасность жизнедеятельности: учебник. – М.: КНОРУС, 2014. – 192 с.
	21
	21
	ЭБС znanium
	1

	
	
	Топоров И.К. Основы безопасности жизнедеятельности. Учебник. 10—11 кл. – М.: Просвещение, 2013-254с.
	21
	21
	ЭБС znanium
	1

	
	
	Хван Т.А. Основы безопасности жизнедеятельности.М.- Феникс,2012, 415с.
	21
	21
	ЭБС znanium
	1

	6
	ОУД 10 Обществознание

 

 

 

 

 

 

 

 
	Основная литература
	
	
	
	

	 

 

 

 

 

 

 
	
	Обществознание, Учебное пособие, Сычев А.А,. Альфа-М, Москва, 2013
	21
	21
	ЭБС znanium
	1

	
	
	Мальков, Борис Николаевич. Обществознание [Текст] : Учебное пособие для поступающих в юридические вузы / Борис Николаевич Мальков, А. А. Федорченко, М. Г. Марюшкин. - Москва: Юридическое издательство Норма ; Москва : Издательский Дом "ИНФРА-М", 2013. - 496 с. - ISBN 978-5-91768-211-2 
	21
	21
	ЭБС znanium
	1

	
	
	Обществознание, Учебное пособие, Федорченко А.А., Марюшкин М.Г. Норма, Москва, 2013.http://znanium.com/catalog.php?item=bookinfo&book=238980
	21
	21
	ЭБС znanium
	1

	
	
	Обществознание, Учебное пособие, Опалев А. В., ЮНИТИ-ДАНА,Москва,2012. 
	21
	21
	ЭБС znanium
	1

	
	
	Обществознание, Учебное пособие, Федорченко А.А., Марюшкин М.Г. Норма, Москва, 2013.
	
	21
	ЭБС znanium
	1

	
	
	Обществознание, Учебное пособие, Опалев А. В., ЮНИТИ-ДАНА,Москва, 2012.
	
	21
	ЭБС znanium
	1

	
	
	Дополнительная литература
	
	
	
	

	
	
	Касьянов В.В. Обществознание-Ростов н/Д,Феникс,2012
	21
	21
	
	1

	
	
	Опалев, А. В. Обществознание [Электронный ресурс]: учеб.пособие для абитуриентов юридических вузов / под ред. А. В. Опалева. - 4-е изд., перераб. и доп. - М.: ЮНИТИ-ДАНА, 2012
	
	21
	ЭБС znanium
	1

	
	
	Каверин, Б. И. Обществознание [Электронный ресурс]: учеб.пособие для абитуриентов и студентов вузов / Б. И. Каверин, П. И. Чижик. - М.: ЮНИТИ-ДАНА, 2012
	
	21
	ЭБС znanium
	1

	7

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

 

 

 

 
	ОУД 15

Биология

 
	Основная литература
	
	
	
	

	
	
	     Биология 10-11 класс А. А. Каменский, В. В. Пасечник. – М.: Дрофа .-2013
	21
	21
	ЭБС znanium
	1

	
	
	   Андреева Т.А  Биология  Учебное пособие - Москва : Издательский Дом "РИОР", 2013. 
	21
	21
	ЭБС znanium
	1

	
	
	    Анатомия человека. Иллюстрированный атлас / пер. с исп. И. Севостьяновой. – Белгород, 2011. - 2013
	21
	21
	ЭБС znanium
	1

	
	
	    Артемова Э. К.  Основы общей и биоорганической химии: учебное пособие. – М.: КНОРУС, 2013. 
	21
	21
	ЭБС znanium
	1

	
	
	    Габриелян. О. С. Химия 10-11 класс. Учебник для общеобразовательных учреждений.-4-ое изд., стереотип. –М..: Дрофа,2008.
	21
	21
	ЭБС znanium
	1

	
	
	    Физика: Учеб.для 10 кл. общеобразоват. учреждений / Г.Я. Мякишев, Б.Б. Буховцев, Н.Н. Сотский. – 10-е изд. – М.: Просвещение, 2008. 
	21
	21
	ЭБС znanium
	1

	
	
	   Физика: Учеб.для 11 кл. общеобразоват. учреждений / Г.Я. Мякишев, Б.Б. Буховцев. – 11-е изд. – М.: Просвещение, 2010. – 336 с.
	21
	21
	ЭБС znanium
	1

	
	
	   Химия окружающей среды: учебное пособие / под ред. Хаханиной Т. И. –М.: Изд. Юрайт; высшее образование, 2010. -129 с.
	21
	21
	ЭБС znanium
	1

	
	
	О.Е.Саенко Естествознание М.: КНОРУС,2015 -368с.
	
	21
	ЭБС znanium
	

	
	
	Дополнительная литература
	
	
	
	

	
	
	Анастасова Л.П. Самостоятельные работы учащихся по общей биологии. – М. Просвещение, 2013.
	
	21
	ЭБС znanium
	1

	
	
	Иванова Т. В. и др. Общая биология, 10 кл., «Просвещение», 2014.

Иванова Т. В. , Козлова Т.А., Мягков А.Н. Итоговая проверка знаний учащихся по общей биологии, Х-Х1 классы - М. Школа-Пресс, 2014
	
	21
	ЭБС znanium
	1

	
	
	Каменский А. А., Криксунов Е. А., Пасечник В. В., Общая биология. 10-11 классы, Дрофа, 2013 - с. 368, ISBN: 5-7107-8493-1. 
	
	21
	ЭБС znanium
	1

	
	
	Комиссаров Б.Д. Самостоятельные и лабораторные работы по общей биологии, - М., Высшая школа, 2012
	
	21
	ЭБС znanium
	1

	
	
	Пономарева И. Н., Корнилова О. А., Лощилина Т. Е. Общая биология, 10 кл., 11 кл., Вентана-Граф,  2013
	
	21
	ЭБС znanium
	1

	8

 

 

 

 
	ОУД 09
Химия


	Основная литература
	
	
	
	

	
	
	Габриелян О.С. Химия. Учебник для студентов учреждений среднего профессионального образования. - М.: Издательский центр «Академия», 2014.
	21
	21
	ЭБС znanium
	1

	
	
	Г.Е.Рудзитис, Ф.Г.Фельдман. М.: Просвещение, 2013.
	21
	21
	ЭБС znanium
	1

	
	
	Дополнительная литература
	
	
	
	

	
	
	Н.Е.Кузьменко, В.В.Еремин. Химия. М.: Экзамен: Издательский дом "ОНИКС 21 век", 2014.
	
	21
	ЭБС znanium
	1

	9

 

 

 

 

 

 

 
	ОУД 03  Математика: алгебра, начала мат.анализа, геометрия


	Основная литература
	
	
	
	

	
	
	Вороненко А.А., Федорова В.С. Дискретная  математика. Задачи и упражнения с решениями: Учебно-методическое пособие /. - М.: НИЦ ИНФРА-М, 2014. 
	21
	21
	ЭБС znanium
	1

	
	
	Дадаян А.А. Математика: Учебник. – М.: Форум: ИНФРА-М, 2012. 
	21
	21
	ЭБС znanium
	1

	
	
	Башмаков М.И. Математика Учебник. М.:КНОРУС, 2013, 400с.
	21
	21
	ЭБС znanium
	1

	
	
	Дополнительная литература
	
	
	
	

	
	
	Куликов В.В. Дискретная математика  : Учебное пособие  - Москва : Издательский Дом "РИОР", 2012.
	
	21
	ЭБС znanium
	1

	
	
	Журбенко Г.А.  И др.  Математика в примерах и задачах: Учеб.пособие - Москва : Издательский Дом "ИНФРА-М", 2012.
	
	21
	ЭБС znanium
	1

	
	
	Турецкий В.Я.Математика и информатика  : Учебник - 3, перераб. и доп. - Москва : Издательский Дом "ИНФРА-М", 2014.
	
	21
	ЭБС znanium
	1

	10

 

 

 

 

 

 

 

 
	ОУД 11 Информатика


	Основная литература
	
	
	
	

	
	
	Угринович, Н. Д. Информатика и информационные технологии. 10-11. Учебник для 10-11 классов. - М.: БИНОМ, 2014.
	21
	21
	ЭБС znanium
	1

	
	
	Угринович, Н. Д. и др. Практикум по информатике и информационным технологиям. Учебное пособие. - М.: БИНОМ, 2014.
	21
	21
	ЭБС znanium
	1

	
	
	Угринович, Н. Д. Преподавание курса «Информатика и ИКТ». Методическое пособие для учителей.,2012
	21
	21
	ЭБС znanium
	1

	
	
	Windows-CD. Угринович, Н. Д. Компьютерный практикум на CD-ROM. -М.: БИНОМ, 2014
	21
	21
	ЭБС znanium
	1

	
	
	Безручко, В. Т. Компьютерный практикум по курсу "Информатика": учебное пособие. - 3, перераб. и доп ; М.: "ИНФРА-М", 2014.  
	
	21
	ЭБС znanium
	1

	
	
	Мотов, В. В.  Word, Excel, PowerPoint – Учебное пособие.– М.: "ИНФРА-М", 2014.    


	
	21
	ЭБС znanium
	1

	
	
	Дополнительная литература
	
	
	
	

	
	
	 Синаторов С.В. Информационные технологии  : Учебное пособие  - Москва : Альфа-М ; Москва : Издательский Дом "ИНФРА-М", 20144.
	
	
	ЭБС znanium
	1

	
	
	Голицына О.Л.  и др.Информационные технологии  : Учебник- 2, перераб. и доп. - Москва : Издательство "ФОРУМ" ; Москва : Издательский Дом "ИНФРА-М", 2014.
	
	
	ЭБС znanium
	1

	11

 

 

 
 

 
	ОУД 08
Физика


	Основная литература
	
	
	
	

	
	
	Дмитриева В.Ф.Сборник задач и вопросов по физике. Учебное пособие.М.: Академия, 2012
	21
	21
	ЭБС znanium
	1

	
	
	Мякишев Г.Я., Буховцев Б.Б., Сотский Н.Н. Физика – 10 класс.- М.: «Просвещение», 2013 г. 
	21
	21
	ЭБС znanium
	1

	
	
	Мякишев Г.Я., Буховцев Б.Б., Сотский Н.Н. Физика – 11 класс.- М.: «Просвещение», 2014 г.
	21
	21
	ЭБС znanium
	1

	
	
	Рымкевич А.П. Сборник задач по физике. 10-11класс. – М.: «Дрофа», 2013г.


	
	21
	ЭБС znanium
	1

	
	
	Дмитриева В.Ф.Физика. Учебник для средних специальных учебных заведений.М.: Академия, 2014.:
	
	21
	ЭБС znanium
	1

	
	
	Дополнительная литература
	
	
	
	

	
	
	Самойленко П.И., Кикин Д.Г. Физика (с основами астрономии): Учебник для средних специальных учебных заведений М.: Высшая школа, 2008-2011г. 

Самойленко П.И., Сергеев А.В. Физика: учебник средних специальных учебных заведений. – М.: Академия, 2014
	21
	21
	ЭБС znanium
	1

	
	
	Кошкин Н.И., Васильчикова Е.Н. элементарная физика: справочник. – М.: Высшая школа,2014г.

Самойленко П.И., Сергеев А.ВСборник задач и вопросов по физике. Учебное пособие. – М.: Академия, 2013
	
	21
	ЭБС znanium
	1

	12

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
	ОГСЭ 01
Основы философии


	Основная литература
	
	
	
	

	
	
	Ерина Е.Б., Основы философии., Учебное пособие., ИЦ РИОР., М., 2013.
	21
	21
	ЭБС znanium
	1

	
	
	Кохановский В.П. Основы философии., Учебное пособие. – М.: Феникс, 2013
	21
	21
	ЭБС znanium
	1

	
	
	Грядовой Д.И.,Основы философских знаний., Учебник., ЮНИТИ-ДАНА., М.,2012.
	21
	21
	ЭБС znanium
	1

	
	
	Грядовой Д.И., Философия., Общий курс., Учебник., ЮНИТИ-ДАНА.,М.,2012.
	
	21
	ЭБС znanium
	1

	
	
	Волкогонова О.Д., Сидорова Н.М.,Основы философии., Учебник., ИД ФОРУМ., М., 2013.
	
	21
	ЭБС znanium
	1

	
	
	Ерина Е.Б.,Основыфилософии.,Учебное пособие., ИЦ РИОР., М., 2013
	
	21
	ЭБС znanium
	1

	
	
	Вечканов В.Э., Лучков Н.А., Философия., Учебное пособие., ИЦ РИОР., М., 2013.
	
	21
	ЭБС znanium
	1

	
	
	Дополнительная литература
	
	
	
	

	
	
	Философия. Под ред. В.П. Кохановского-Ростов н/Д,Феникс,2013
	51
	51
	
	1

	
	
	Иконникова Г.И. Иконникова Н.И. История философии 19 -начала 21 века. Учекбное пособие-М.:Инфра-М,2012
	
	         
	ЭБС znanium
	1

	
	
	Малахов В. П., Философия права., Учебное пособие., ЮНИТИ-ДАНА .,М.,2012.
	
	
	ЭБС znanium
	1

	
	
	Лавриненко В. Н., Философия., В вопросах и ответах., Учебное пособие., ЮНИТИ-ДАНА., М.,2012.
	
	
	ЭБС znanium
	1

	13

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
	ОГСЭ 02
История


	Основная литература
	
	
	
	

	
	
	. Геополитика: Учебное пособие / А.В. Маринченко. - 2-e изд., испр. и доп. - М.: НИЦ ИНФРА-М, 2013. 
	
	51
	ЭБС znanium
	1

	
	
	Отечественная история. XX - начало XXI веков, Учебное пособие, Ушаков А.В. , ИД ФОРУМ ,Москва, 2012
	
	51
	ЭБС znanium
	1

	
	
	Золотухин, М. Ю. История международных отношений и внешней политики России в Новое время. XVI – XIX вв. [Электронный ресурс]
	
	51
	ЭБС znanium
	1

	
	
	Учебное пособие / М. Ю. Золотухин, В. А. Георгиев, Н. Г. Георгиева. - М. : Издательский дом ИНФРА-М, 2012
	
	51
	ЭБС znanium
	1

	
	
	Дополнительная литература
	
	
	
	

	
	
	Международные отношения: теории, конфликты, движения, организации: Учебное пособие / П.А. Цыганков, Г.А. Дробот, А.И. Слива и др. - 3-e изд., перераб. и доп. -М.:Альфа-М: ИНФРА-М, 2011
	
	51
	ЭБС znanium
	1

	
	
	Политическая конфликтология: Учебное пособие / Г.И. Козырев. - М.: ИД ФОРУМ: ИНФРА-М, 2011
	
	51
	ЭБС znanium
	1

	
	
	 Интеграция, сотрудничество и развитие на постсоветском пространстве: Монография / Е.Д. Халевинская. - М.: Магистр: НИЦ Инфра-М, 2012. - 200 с. ISBN 978-5-9776-0248-8
	
	51
	ЭБС znanium
	1

	
	
	Хрестоматия по истории России. Учебное пособие.-М,: Проспект, 2014
	
	
	ЭБС znanium
	

	
	
	Тузиков А.Р. Основы геополитики. –М.: КНОРУС, 2013
	
	51
	ЭБС znanium
	

	 

14

 

 

 

 

 

 
	 

ОГСЭ 03 Иностранный язык


	Основная литература
	
	
	
	

	
	
	Дюканова. Н.М. Английский язык: Учебное пособие / - 2-e изд., перераб. и доп. - М.: НИЦ ИНФРА-М, 2013. 
	
	51
	ЭБС znanium
	1

	
	
	Маньковская З.В  Английский язык в ситуациях повседневного делового общения: Учебное пособие /.. - М.: НИЦ Инфра-М, 2013
	
	51
	ЭБС znanium
	1

	
	
	Шляхова, В. А. Английский язык для экономистов [Электронный ресурс] : Учебник для бакалавров / В. А. Шляхова, О. Н. Герасина, Ю. А. Герасина. - М.: Дашков и К, 2013. 
	
	51
	ЭБС znanium
	1

	
	
	Дополнительная литература
	
	
	
	

	
	
	Шевелева, С. А. EnglishonEconomics [Электронный ресурс]: Учеб.пособие для вузов /  2-е изд., перераб. и доп. - М.: ЮНИТИ-ДАНА, 2012. 
	
	51
	ЭБС znanium
	1

	
	
	Богацкий И. С., Дюканова Н. М  Бизнес-курс английского языка. - М.,  2011
	
	
	ЭБС znanium
	1

	15

 

 

 
	ОГСЭ 04 Физическая культура


	Основная литература
	
	
	
	

	
	
	Физическая культура и физическая подготовка [Электронный ресурс] : учебник для студентов вузов, курсантов и слушателей образовательных учреждений высшего профессионального образования МВД России / [И. С. Барчуков, Ю. Н. Назаров, С. С. Егоров и др.]; под ред. В. Я. Кикотя, И. С. Барчукова. - М.: ЮНИТИ-ДАНА, 2012. 
	
	51
	ЭБС znanium
	1

	
	
	Дополнительная литература
	
	
	
	1

	
	
	Ильинич В.И. Физическая культура студента и жизнь: учебник для вузов [Текст] / В.И. Ильинич. - М.: Гардарики, 2007
	51
	51
	ЭБС znanium
	1

	16

 

 

 

 

 
	ЕН 01
Математика


	Основная литература
	
	
	
	

	
	
	Вороненко А.А., Федорова В.С. Дискретная  математика. Задачи и упражнения с решениями: Учебно-методическое пособие /. - М.: НИЦ ИНФРА-М, 2014. 
	51
	51
	ЭБС znanium
	1

	
	
	Дадаян А.А. Математика: Учебник. – М.: Форум: ИНФРА-М, 2010. - 
	51
	51
	ЭБС znanium
	1

	
	
	Дополнительная литература
	
	
	
	

	
	
	   Григорьев В.П.,  Дубинский Ю.А. Элементы высшей математики.– М.: ИЦ «Академия», 2007.-250 с.;
	
	51
	ЭБС znanium
	1

	
	
	Башмаков М.И. Математика. Учебник.- М.: Кнорус, 2014
	51
	51
	ЭБС znanium
	1

	17

 

 

 

 

 
	ЕН 02 Экологические основы природопользования


	Основная литература
	 
	 
	
	 

	
	
	Хван, Т. А. Экологические основы природопользования: учебник для СПО / Т. А. Хван, М. В. Шинкина. — 5-е изд., перераб. и доп. — М.: Издательство Юрайт, 2016. 
	 
	51
	ЭБС znanium
	1

	
	
	Экологические основы природопользования: учебник / О.Е. Саенко,

Т.П. Трушина. — Москва: КНОРУС, 2017
	 
	51
	ЭБС znanium
	1

	
	
	Дополнительная литература
	 
	 
	
	 

	
	
	Экология. Сборник задач, упражнений и примеров
Бродская Н.А., Воробьев О.Г., Маковский А.М. и др., 2013, Дрофа
	 
	51
	ЭБС znanium
	1

	18

 

 

 

 
	ЕН 03
Химия


	Основная литература
	 
	 
	 
	 

	
	
	Габриелян О.С. Химия. Учебник для студентов учреждений среднего профессионального образования. - М.: Издательский центр «Академия», 2014.
	51
	51
	ЭБС znanium
	1

	
	
	Н.Е.Кузьменко, В.В.Еремин. Химия. М.: Экзамен: Издательский дом "ОНИКС 21 век", 2012.
	51
	51
	ЭБС znanium
	1

	
	
	Дополнительная литература
	 
	 
	 
	 

	
	
	Г.Е.Рудзитис, Ф.Г.Фельдман. Химия М.: Просвещение, 2016.
	 
	51
	ЭБС znanium
	1

	19
 

 

 

 

 

 

 
	ОП 01 Микробиология, санитария и гигиена в пищевом производстве


	Основная литература
	 
	 
	 
	 

	
	
	Мармузова, Л.В. Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевой промышленности: Учеб. пособие для нач. проф. образования Л.В.Мармузова / – М.: ИРПО; ИЦ Академия, 2013.- 180 с.
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	51
	ЭБС znanium
	

	
	
	Сборник рецептур блюд зарубежной кухни/Под ред. Проф. А.Т. Васюковой. – М.: Издательско-торговая корпорация «Дашков и Ко», 2015
	
	
	ЭБС znanium
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	МДК 03.01 Технология приготовления сложной горячей кулинарной продукции


	Основная литература
	 
	 
	 
	 

	
	
	Л.З. Шильман Технология кулинарной продукции : учеб. пособие для сред. проф. образования. - М.: Издательский центр « Академия», 2012.
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	 51
	ЭБС znanium
	1

	
	
	Дополнительная литература
	 
	 
	 
	 

	
	
	Оборудование предприятий торговли и общественного питания: Полный курс: учебник. Под ред. Проф. В.А. Гуляева, 1.
Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для ПОП – 17-е изд., испр. и доп.  – СПб.: Профи, 2015.
	51
	51
	ЭБС znanium
	1

	
	
	Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий: Для предприятий общественного питания/ авт.-сост.: А.И. Здобнов, В.А. Цыганенко. – К.:, ООО «Издательство Арий», М.: ИКТЦ «Лада», 2015.
	 51
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	37
	МДК 04.01 Технология приготовления сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий
	Основная литература
	 
	 
	 
	 

	
	
	Оборудование предприятий торговли и общественного питания: Полный курс: учебник. Под ред. Проф. В.А. Гуляева, 1.
Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для ПОП – 17-е изд., испр. и доп.  – СПб.: Профи, 2015.
	 51
	51
	ЭБС znanium
	1

	
	
	Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий: Для предприятий общественного питания/ авт.-сост.: А.И. Здобнов, В.А. Цыганенко. – К.:, ООО «Издательство Арий», М.: ИКТЦ «Лада», 2015.
	 51
	51
	ЭБС znanium
	1

	
	
	Дополнительная литература
	
	
	
	

	
	
	Сборник рецептур блюд зарубежной кухни/Под ред. Проф. А.Т. Васюковой. – М.: Издательско-торговая корпорация «Дашков и Ко», 2015
	 
	51
	ЭБС znanium
	1

	38
	МДК 05.01 Технология приготовления сложных холодных и горячих десертов
	Основная литература
	
	
	
	

	
	
	Н.И. Ковалев, М.Н. Куткина, В.А. Кравцова Технология приготовления пищи: Учебник. - М., Деловая литература.- 2013
	51
	51
	ЭБС znanium
	1

	
	
	Дополнительная литература
	
	
	
	

	
	
	Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий: Для предприятий общественного питания/ авт.-сост.: А.И. Здобнов, В.А. Цыганенко. – К.:, ООО «Издательство Арий», М.: ИКТЦ «Лада», 2014
	51
	51
	ЭБС znanium
	1

	39
	МДК 06.01 Управление структурным подразделением организации
	Основная литература
	
	
	
	

	
	
	Мальгина С. Ю, Плешкова Ю. Н. Организация работы структурного

подразделения предприятий общественного питания, Академия, 2014
	51
	51
	ЭБС znanium
	1

	
	
	Дополнительная литература
	
	
	
	

	
	
	Т.И. Арзуманова, М.Ш. Мачабели Экономика и планирование на предприятиях торговли и питания, М, Издательско-торговая корпорация «Дашков и К», 2014г.
	
	51
	ЭБС znanium
	1

	40
	МДК 07.01 Технологические процессы механической кулинарной обработки сырья и приготовления полуфабрикатов для блюд массового спроса
	Основная литература
	
	
	
	

	
	
	Ковалев Н.И. Технология приготовления пищи /Н.И. Ковалев, М.Н. Куткина, В.А. Кравцова - М.:Мин.Образования, 2012
	51
	51
	ЭБС znanium
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	Здобнов, А.И.Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий: для предприятий общественного питания /А.И. Здобнов, В.А. Цыганенко -К.:ООО «Лада », 2014 г
	
	51
	ЭБС znanium
	1

	
	
	Дополнительная литература
	
	
	
	

	
	
	Золин, В.П. Технологическое оборудование предприятий общественного питания: Учеб. для нач. проф. образования: 8-е издание/ В.П.Золин. – М.: ИЦ Академия, 2013
	51
	51
	ЭБС znanium
	1

	
	
	Ашапкин В.В.. Контроль качества продукции физико-химическими методами: Вино и виноматериалы. М., 2013 г
	
	51
	ЭБС znanium
	1

	41
	МДК  07.02 Технологические процессы приготовления кулинарной продукции массового спроса и ее отпуск
	Основная литература
	
	
	
	

	
	
	Ковалев Н.И. Технология приготовления пищи /Н.И. Ковалев, М.Н. Куткина, В.А. Кравцова - М.:Мин.Образования, 2012
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Приложение 7

Обеспечение образовательного процесса по программе оборудованными учебными кабинетами, объектами для проведения практических занятий

	№
п/п
	Наименование дисциплины в соответствии с учебным планом
	Наименование оборудованных учебных кабинетов, объектов для проведения практических занятий с перечнем основного оборудования

	1
	2
	3
	

	О.00
	Общеобразовательный цикл

	Базовые дисциплины

	ОУД.01
	Русский язык и литература
	Кабинет (№ 303)- компьютер, шкафы, мультимедиа проектор, классная доска с магнитной поверхностью, стенды экспозиционные, портреты, плакаты; методические пособия, таблицы

	ОУД.02
	Иностранный язык
	Кабинеты иностранного языка для подгрупп (№114, 204,205)

№114 –доска, парты, стулья, учебные стенды, вешалка

№204- доска, парты, стулья учебные стенды

№205- доска, парты, стулья, учебные стенды, вешалка

	ОУД.03
	Математика:алгебра и начала математического анализа, геометрия
	Кабинет математики (№308) – доска, компьютер преподавателя 1 ,компьютерные столы, компьютеры-11, проектор, кресла компьютерные -11,шкафы, тумбочки.

	ОУД.04
	История
	Кабинет истории и обществознания (№302)-Оборудование: доска, парты, стулья, компьютер (Samsung), передвижное видеопроекционное оборудование для мультимедиа-презентаций, учебные стенды, шкаф, учебные пособия в шкафу, тумбочки, вешалка, картины ученых.

	ОУД.05
	Физическая культура
	Спортивный зал- теннисные столы, маты, канат, щиты баскетбольные, мячи баскетбольные, стойки волейбольные, сетка волейбольная, волейбольные мячи

	ОУД.06
	Основы безопасности жизнедеятельности
	Кабинет (210)- шкафы, ящики для хранения таблиц, классная доска с магнитной поверхностью, стенды экспозиционные, нормативно-правовые документы, оборудование демонстрационное (защитные комплекты ОЗК, противогазы, приборы радиационной и химической разведки), робот-тренажер, медицинское имущество, печатные пособия по ОБЖ, наглядные пособия по НВП, учебная литература, электронные пособия, комплект обучающих программ

	ОУД.07
	Информатика и ИКТ
	Кабинет информатики (№307, 308)– доска, компьютер (Siemens) преподавателя 2, компьютерные столы, компьютеры-20, проектор, кресла компьютерные -20, шкафы, тумбочки.

	ОУД.08
	Физика
	Кабинет (310) - компьютер с лицензионным программным обеспечением; проектор, экран, мультимедиапроектор, телевизор, видеомагнитофон, DVD-проигрыватель, комплект учебно-наглядных пособий по учебной дисциплине

	ОУД.09
	Химия
	Кабинет химии (301) -компьютер, классная доска с магнитной поверхностью, стенды экспозиционные, учебные пособия и химическое оборудование

	ОУД.10
	Обществознание (включая экономику и право)
	Кабинет истории и обществознания (№302)- доска, парты, стулья, компьютер (Samsung), передвижное видеопроекционное оборудование для мультимедиа-презентаций, учебные стенды, шкаф, учебные пособия в шкафу, тумбочки, вешалка, картины ученых.

	ОУД.15
	Биология
	Кабинет (211)- шкафы, телевизор, DVD-плеер;, классная доска с магнитной поверхностью, стенды экспозиционные, плакаты, методические пособия, таблицы.

	ОУД.16
	Введение в специальность/География 
	Кабинет (№ 303)- компьютер, шкафы, мультимедиа проектор, классная доска с магнитной поверхностью, стенды экспозиционные, портреты, плакаты; методические пособия, таблицы

	Профильные дисциплины

	ОГСЭ. 00
	Общий гуманитарный и социально-экономический цикл

	ОГСЭ 01
	Основы философии
	Кабинет гуманитарных, социально-экономических и естественнонаучных дисциплин (№201)- доска, парты, стулья, компьютер (Samsung), учебные стенды, шкаф, учебные пособия в шкафу

	ОГСЭ 02
	История
	Кабинет истории и обществознания (№302)- доска, парты, стулья, компьютер (Samsung), передвижное видеопроекционное оборудование для мультимедиа-презентаций, учебные стенды, шкаф, учебные пособия в шкафу, тумбочки, вешалка, картины ученых.

	ОГСЭ 03
	Иностранный язык
	Кабинеты иностранного языка для подгрупп (№114, 204,205)

№114 –доска, парты, стулья, учебные стенды, вешалка

№204-доска, парты, стулья учебные стенды

№205-доска, парты, стулья, учебные стенды, вешалка

	ОГСЭ 04
	Русский язык и культура речи
	Кабинет (№ 303)- компьютер, шкафы, мультимедиа проектор, классная доска с магнитной поверхностью, стенды экспозиционные, портреты, плакаты; методические пособия, таблицы

	ОГСЭ 05
	Психология общения
	Кабинет гуманитарных, социально-экономических и естественнонаучных дисциплин (№201)- доска, парты, стулья, компьютер (Samsung), учебные стенды, шкаф, учебные пособия в шкафу

	ОГСЭ 06
	Физическая культура
	Спортивный зал:теннисные столы, маты, канат, щиты баскетбольные, мячи баскетбольные, стойки волейбольные, сетка волейбольная, волейбольные мячи

	ЕН.00
	Математический и общий естественнонаучный цикл

	ЕН 01
	Математика
	Кабинет математики (№308) –доска, компьютер преподавателя 1 ,компьютерные столы, компьютеры-11, проектор, кресла компьютерные -11,шкафы, тумбочки.

	ЕН 02
	Экологические основы природопользования 
	Лаборатория электротехники и электроники, электрооборудования и автоматизации, механического оборудования. Электромонтажная (№119) –столы, шкафы, холодильное оборудование, барная стойка, доска, передвижная доска, наглядные пособия.

	ЕН 03
	Химия
	Кабинет химии (301) -компьютер, классная доска с магнитной поверхностью, стенды экспозиционные, учебные пособия и химическое оборудование

	ЕН 04
	Информатика
	Кабинет информатики (№307, 308)– доска, компьютер (Siemens) преподавателя 2 ,компьютерные столы, компьютеры-20, проектор, кресла компьютерные -20, шкафы, тумбочки.

	П.00
	Профессиональный цикл

	ОП.00
	Общепрофессиональные дисциплины

	ОП 01
	Микробиология, санитария и гигиена в пищевом производстве
	Кабинет микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены ( 211) –  шкафы, ящики для хранения таблиц, телевизор, DVD-плеер, мультимедийный проектор, классная доска с магнитной поверхностью, стенды экспозиционные, таблицы демонстрационные, учебная литература, нормативно-правовые документы, методические пособия, микроскопы.

	ОП 02
	Физиология питания
	Кабинет микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены ( 211) –  шкафы, ящики для хранения таблиц, телевизор, DVD-плеер, мультимедийный проектор, классная доска с магнитной поверхностью, стенды экспозиционные, таблицы демонстрационные, учебная литература, нормативно-правовые документы, методические пособия, микроскопы.

	ОП 03
	Организация хранения и контроль запасов и сырья
	Кабинет товароведения продовольственных товаров  ( № 213) –  доска, парты, шкафы, тумбочка, комплект учебно-наглядных пособий: «Оборудование предприятий общественного питания», «Виды тарного оборудования», плакаты по темам: «Семечковые плоды», «Мясные копчѐности», «Химический состав молока», «Корнеплоды»; натуральные образцы: «Виды круп», «Виды макаронных изделий», «Виды вкусовых товаров».

	ОП 04
	Информационные технологии в профессиональной деятельности
	Кабинет информатики (№307, 308)–доска, компьютер (Siemens) преподавателя 2 ,компьютерные столы, компьютеры-20, проектор, кресла компьютерные -20, шкафы, тумбочки.

	ОП 05
	Метрология и стандартизация
	Кабинет метрологии и стандартизации      ( № 203) – столы, шкафы, доска, передвижная доска, наглядные пособия, средства измерения: весы, гири, линейки, компьютер с лицензионным программным обеспечением, проектор, экран, мультимедиапроектор, информационный фонд стандартов.

	ОП 06
	Правовые основы профессиональной деятельности
	Кабинет экономики, права и правового обеспечения профессиональной деятельности (№305)- 

доска, парты,стулья, компьютер,  доска для проектора, средства звуковоспроизведения, учебные стенды, шкаф, тумбочка

	ОП 07
	Основы экономики, менеджмента и маркетинга
	Кабинет менеджмента и управления персоналом (209)- компьютер,проектор,мультимедийное оборудование, электронныепрезентации

	ОП 08
	Охрана труда
	Кабинет Технического оснащения и охраны труда ( №301) –  доска, парты, шкафы, тумбочка, стенды экспозиционные; учебные пособия и оборудование 

	ОП 09
	Техническое оснащение предприятий общественного питания
	Кабинет Технического оснащения и охраны труда ( №301) –  доска, парты, шкафы, тумбочка, стенды экспозиционные; учебные пособия и оборудование 

	ОП 10
	Организация производства
	Кабинет организации производства и организации обслуживания  ( 202) – доска, парты, шкафы, тумбочка, стенды экспозиционные, учебные пособия и оборудование, барная стойка

	ОП 11
	Организация обслуживания
	Кабинет организации производства и организации обслуживания  ( 202) – доска, парты, шкафы, тумбочка, стенды экспозиционные, учебные пособия и оборудование, барная стойка

	ОП 12
	Бухгалтерский учет в общественном питании
	Кабинет экономики организации и бухгалтерского учета (№306)- шкафы, ящики для хранения таблиц, телевизор, DVD-плеер, классная доска с магнитной поверхностью, мультимедийный проектор, стенды, таблицы демонстрационные, электронные пособия, учебная литература, нормативно-правовые документы

	ОП 13
	Энология вин
	Кабинет организации производства и организации обслуживания  ( 202) – доска, парты, шкафы, тумбочка, стенды экспозиционные, учебные пособия и оборудование, барная стойка

	ОП 14
	Контроль качества продукции
	Кабинет Технического оснащения и охраны труда ( №301) –  доска, парты, шкафы, тумбочка, стенды экспозиционные; учебные пособия и оборудование

	ОП 15
	Товароведение продовольственных товаров
	Кабинет товароведения продовольственных товаров  ( № 213) –  доска, парты, шкафы, тумбочка, комплект учебно-наглядных пособий: «Оборудование предприятий общественного питания», «Виды тарного оборудования», плакаты по темам: «Семечковые плоды», «Мясные копчѐности», «Химический состав молока», «Корнеплоды»; натуральные образцы: «Виды круп», «Виды макаронных изделий», «Виды вкусовых товаров»

	ОП.16
	Безопасность жизнедеятельности
	Кабинет (210)- шкафы, ящики для хранения таблиц, классная доска с магнитной поверхностью, стенды экспозиционные, нормативно-правовые документы, оборудование демонстрационное (защитные комплекты ОЗК, противогазы, приборы радиационной и химической разведки), робот-тренажер, медицинское имущество, печатные пособия по ОБЖ, наглядные пособия по НВП, учебная литература, электронные пособия, комплект обучающих программ

	ПМ.00
	Профессиональные модули

	ПМ.01 Организация процесса приготовления и приготовление полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции

	МДК 01.01
	Технология приготовления полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции
	Кабинет технологического оборудования кулинарного и кондитерского производства (№201)-  доска, парты, стулья, передвижная доска, наглядные пособия, компьютер,проектор,мультимедийное оборудование, муляжи 

	ПП.01
	Производственная практика
	В специальных организациях

	ПМ 02 Организация процесса приготовления и приготовление сложной холодной кулинарной продукции

	МДК 02.01
	Технология приготовления сложной холодной кулинарной продукции
	Кабинет технологического оборудования кулинарного и кондитерского производства (№201)-  доска, парты, стулья, передвижная доска, наглядные пособия, компьютер,проектор,мультимедийное оборудование, муляжи

	ПП 02
	Производственная практика
	В специальных организациях

	ПМ 03 Организация процесса приготовления и приготовление сложной горячей кулинарной продукции

	МДК 03.01
	Технология приготовления сложной горячей кулинарной продукции
	Кабинет технологического оборудования кулинарного и кондитерского производства (№201)-  доска, парты, стулья, передвижная доска, наглядные пособия, компьютер,проектор,мультимедийное оборудование, муляжи

	ПП 03
	Производственная практика
	В специальных организациях

	ПМ 04 Организация процесса приготовления и приготовление сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий

	МДК 04.01
	Технология приготовления сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий
	Холодный цех (№107) и Горячий цех (№109)-конверторная печь,  шкаф для посуды, 3 жарочных производственных стола, холодильник, двухсекторная мойка, вентиляционная вытяжка, 2 растойки

	ПП 04
	Производственная практика 
	В специальных организациях

	ПМ 05 Организация процесса приготовления и приготовление сложных холодных и горячих десертов

	МДК 05.01
	Технология приготовления сложных холодных и горячих десертов
	Холодный цех (№107) и Горячий цех (№109)-конверторная печь,  шкаф для посуды, 3 жарочных производственных стола, холодильник, двухсекторная мойка, вентиляционная вытяжка, 2 растойки

	ПП 05
	Производственная практика 
	В специальных организациях

	ПМ 06 Организация работы структурного подразделения

	МДК 06.01
	Управление структурным подразделением организации
	Кабинет математики, статистики и экономики (№309)- 

доска, столы, стулья, компьютер,  доска, доска для проектора, шкаф, тумбочка.

	ПП 06
	
	В специальных организациях

	ПМ 07Выполнение работ по профессии рабочего (одной или нескольким)

	МДК 07.01
	Технологические процессы механической кулинарной обработки сырья и приготовления полуфабрикатов для блюд массового спроса
	Кабинет технологического оборудования кулинарного и кондитерского производства (№201)-  доска, парты, стулья, передвижная доска, наглядные пособия, компьютер,проектор,мультимедийное оборудование, муляжи

	МДК 07.02
	Технологические процессы приготовления кулинарной продукции массового спроса и ее отпуск
	Кабинет технологического оборудования кулинарного и кондитерского производства (№201)-  доска, парты, стулья, передвижная доска, наглядные пособия, компьютер,проектор,мультимедийное оборудование, муляжи

	УП 07
	Учебная практика
	В специальных организациях

	ПП 07
	Производственная практика 
	В специальных организациях


Приложение 8

Кадровое обеспечение образовательного процесса по

Специальности 19.02.10 Технология продукции общественного питания
	
	Название дисциплины
	Фамилия, имя, отчество,

должность по штатному расписанию
	Какое образовательное учреждение окончил, специальность (направление подготовки) по документу об образовании
	Ученая степень, ученое (почетное) звание, квалифи-кационная категория
	Стаж работы
	Наличие повышения квалификации

 ( стажировки)
	Основное место работы, должность

	
	
	
	
	
	всего 
	в т.ч. педагогической работы
	
	

	
	
	
	
	
	
	всего
	в т.ч. по  дисциплине 
	
	

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	
	

	
	Общеобразовательный цикл
	
	
	
	
	
	

	1
	Русский язык 
	Давыдова Галина Борисовна, 

заместитель директора по учебной работе
	Магнитогорский государственный педагогический университет

Специальность-русский язык и литература, квалификация- учитель русского языка и литературы
	Первая
	35
	35
	35
	РЭУ им. Г.В. Плеханова, программа повышения квалификации «Совершенствование педагогического мастерства преподавателя образовательного учреждения среднего профессионального образования», 05.2016г.
	МТКП РЭУ им.Г.В.Плеханова, преподаватель, внутренний совместитель


	2
	Литература
	Давыдова Галина Борисовна, 

заместитель директора по учебной работе
	Магнитогорский государственный педагогический университет

Специальность-русский язык и литература, квалификация- учитель русского языка и литературы
	Первая
	35
	35
	35
	РЭУ им. Г.В. Плеханова, программа повышения квалификации «Совершенствование педагогического мастерства преподавателя образовательного учреждения среднего профессионального образования», 05.2016г.
	МТКП РЭУ им.Г.В.Плеханова, преподаватель, внутренний совместитель


	3
	Иностранный язык
	Галеева Дильбар Хайрулевна 
	Высшее Государственное музыкальное училище им. Гнесиных, фортепиано, 

МИОО, квалификация-преподаватель детской музыкальной школы, учитель английского языка
	-
	35
	35
	35
	Сведения о повышении квалификации «Актуальные проблемы модернизации образовательного процесса СПО» 21.02.2014г. Отраслевой центр повышения квалификации работников торговли, «Преодолевая барьеры: решение типичных проблем при обучении взрослых английскому языку» 31.10.2013г., Британский совет.
	МТКП РЭУ им.Г.В.Плеханова, преподаватель



	
	Иностранный язык
	Толстова Ольга Романовна 
	Негосударственное образовательное учреждение высшего профессионального образования «МИЛ»,

Специальность- перевод и переводоведение, квалификация- лингвист, переводчик,

Федеральное государственное образовательное учреждение высшего профессионального образования «МГУП»

Специальность-Мелиорация, рекультивация и охрана земель», квалификация-инженер
	Первая
	8
	5
	5
	05.2016г.

РЭУ им. Г.В. Плеханова, программа повышения квалификации «Совершенствование педагогического мастерства преподавателя образовательного учреждения среднего профессионального образования»

 «Актуальные проблемы модернизации образовательного процесса СПО» 2014 г. 


	МТКП РЭУ им.Г.В.Плеханова, преподаватель



	4
	История
	Шульгин Павел Константинович, 

методист 
	Московский государственный областной университет, специальность-история и английский язык;

квалификация-учитель истории и английского языка
	-
	10
	8  мес
	8  мес
	-
	МТКП РЭУ им.Г.В.Плеханова, преподаватель, внутренний совместитель


	5
	Обществознание (включая экономику и право)
	Глотова Людмила Николаевна
	Университет Министерства внутренних дел РФ, сп. юрист уголовного права 
	Первая
	32
	20
	20
	«Учитель обществознания», 2017г
	МТКП РЭУ им.Г.В.Плеханова, преподаватель

Внешний совместитель

	6
	Химия
	Воронина Тамила Чингизовна 
	Казанский государственный университет им. В.И. Ульянова-Ленина, Московская академия государственного и муниципального управления Специальность- агрохимия и почвоведение, квалификация- почвовед,


	Первая
	16
	10
	10
	2012-2013 НОУ ДПО «Институт подготовки кадров для нефтехимической и нефтеперерабатывающий промышленности» г. Москва по теме «Управление организацией и персоналом», 116 часов,

2013-2014 НОУ ДПО «Институт подготовки кадров для нефтехимической и нефтеперерабатывающий промышленности» г. Москва по теме «Новые ИКТ-компетенции педагогов вуза: актуальные аспекты использования ИКТ в профессиональной деятельности», 120 часов,

2015 год «По оснащению техническим оборудованием предприятия общественного питания», 72 часа.

2015 год «Управление услугами гостиничного комплекса» в объеме 72 академических часа.

2016 год, Курс повышения квалификации по направлению «Оснащение профессиональным техническим оборудованием предприятий общественного питания».

2016 год, «Управление услугами гостиничного комплекса» в объеме 72 академических часа.

2017 год РЭУ им. Г.В. Плеханова «Современные информационные технологии и системы в образовательной и научной деятельности» в объеме 72 часа
	МТКП РЭУ им.Г.В.Плеханова, преподаватель



	7
	Биология
	Галиева Татьяна Олеговна 
	1-й Московский медицинский институт им И,М. Сеченова

Специальность-медико-профилактическое дело, квалификация-врач-гигиенист, эпидемиолога
	-
	24
	20
	20
	Удостоверение-прошла курсы повышения квалификации Педагогического университета «Первое сентября» и Факультета педагогического образования МГУ им. М.В. Ломоносова, 01.01-30.09 2014г.,

05.2016г.

РЭУ им. Г.В. Плеханова, программа повышения квалификации «Совершенствование педагогического мастерства преподавателя образовательного учреждения среднего профессионального образования»


	МТКП РЭУ им.Г.В.Плеханова, преподаватель



	8
	Физическая культура
	Саарян Галуст Михайлович, 

руководитель физического воспитания
	Краснодарский институт физической культуры, «Физическое воспитание»

Преподаватель физического воспитания
	-
	32
	32
	32
	30.12.2014

ФГБОУ ВПО РЭУ им. Г.В. Плеханова 

По программе «Инновационные технологии обучения по направлению «Экономика» и «Менеджмент» для ОУ СПО»
	МТКП РЭУ им.Г.В.Плеханова, преподаватель, 

внутренний совместитель


	9
	Основы безопасности жизнедеятельности
	Снопов Анатолий Васильевич,

преподаватель-организатор основ безопасности жизнедеятельности
	МОГИФК, 

«Физическая культура и спорт»

Тренер
	-
	41
	25
	25
	РЭУ им. Г.В. Плеханова, программа повышения квалификации «Совершенствование педагогического мастерства преподавателя образовательного учреждения среднего профессионального образования», 
05.2016г.

преподавателя образовательного учреждения среднего профессионального образования», 05.2016г.
	МТКП РЭУ им.Г.В.Плеханова, преподаватель, 

внутренний совместитель


	10
	Математика
	Монастырская Мария Александровна
	ГОУ ВПО Государственный технологический университет «Московский институт стали и сплавов», «Материаловедение и технология новых материалов»

Инженер

МГУ им. Ломоносова, преподаватель математики и информатики
	Первая
	9
	8
	8
	30.12.2014

ФГБОУ ВПО РЭУ им. Г.В. Плеханова 

По программе «Инновационные технологии обучения по направлению «Экономика» и «Менеджмент» для ОУ СПО»
	МТКП РЭУ им.Г.В.Плеханова, преподаватель



	11
	Информатика и ИКТ
	Монастырская Мария Александровна
	ГОУ ВПО Государственный технологический университет «Московский институт стали и сплавов», «Материаловедение и технология новых материалов»

Инженер

МГУ им. Ломоносова, преподаватель математики и информатики
	Первая
	9
	8
	8
	30.12.2014

ФГБОУ ВПО РЭУ им. Г.В. Плеханова 

По программе «Инновационные технологии обучения по направлению «Экономика» и «Менеджмент» для ОУ СПО»

05.2016г.

РЭУ им. Г.В. Плеханова, программа повышения квалификации «Совершенствование педагогического мастерства преподавателя образовательного учреждения среднего профессионального образования»
	МТКП РЭУ им.Г.В.Плеханова, преподаватель



	12
	Информатика и ИКТ
	Михеева Елена Викторовна 
	Московский институт электронной техники (МИЭТ), «Полупроводники и диэлектрики»

Инженер электронной техники
	Высшая
«Почетный работник среднего профессионального образования РФ» 2001 г., Заслуженный учитель РФ_2009 г


	40
	31
	31
	2014 г. «Инновационные технологии обучения по направлениям «Экономика» и «Менеджмент» для ССУУЗов» факультет дополнительногопрофессионального образования ФГБОУ ВПО «РЭУ им. Г.В. Плеханова»

05.2016г.

РЭУ им. Г.В. Плеханова, программа повышения квалификации «Совершенствование педагогического мастерства преподавателя образовательного учреждения среднего профессионального образования»
	МТКП РЭУ им.Г.В.Плеханова, преподаватель



	
	Общий гуманитарный и социально-экономический цикл
	
	

	1
	Основы философии
	Шульгин Павел Константинович, 

методист 
	Московский государственный областной университет, специальность-история и английский язык;

квалификация-учитель истории и английского языка
	-
	10
	8  мес
	8  мес
	-
	МТКП РЭУ им.Г.В.Плеханова, преподаватель, внутренний совместитель


	3
	История
	Шульгин Павел Константинович, 

методист 
	Московский государственный областной университет, специальность-история и английский язык;

квалификация-учитель истории и английского языка
	-
	10
	8  мес
	8  мес
	-
	МТКП РЭУ им.Г.В.Плеханова, преподаватель, внутренний совместитель


	3
	Иностранный язык
	Каменева Наталья Александровна 
	Московский институт открытого образования, Специальность-Лингвистика и межкультурная коммуникация, квалификация- учитель английского языка
	-


	17 лет 8 мес.
	17 лет 8 мес.
	17 лет 8 мес.
	РЭУ им Г.В. Плеханова-«Языковые и профессиональные компетенции преподавателей и студентов в экономическом вузе»

03.02.2016г.
	МТКП РЭУ им.Г.В.Плеханова, преподаватель



	4
	Физическая культура
	Позняк Семен Алексеевич 
	ФГБОУ ВПО РГУ физической культуры, спорта, молодежи и туризма, специальность- физическая культура и спорт

специалист по физической культуре и спорту
	
	2
	2
	2
	-
	МТКП РЭУ им.Г.В.Плеханова, преподаватель



	
	Математический и общий естественнонаучный цикл

	1
	Математика
	Зерюкаева Любовь Васильевна, 

Заведующая отделением 
	МГУ имени М.В. Ломоносова, специальность-математика,

квалификация-учитель математики
	Первая 
	38
	22
	22
	05.2016г.

РЭУ им. Г.В. Плеханова, программа повышения квалификации «Совершенствование педагогического мастерства преподавателя образовательного учреждения среднего профессионального образования»

 «Актуальные проблемы модернизации образовательного процесса СПО» 2014 г. 
	МТКП РЭУ им.Г.В.Плеханова, преподаватель, внутренний совместитель


	2
	Экологические основы природопользования
	Семченко Вячеслав Михайлович 
	Московский ордена Трудового Красного Знамени институт народного хозяйства им. Г.В. Плеханова, «Машины и аппараты пищевых производств»

Инженер-механик
	-
	44
	21
	21
	30.12.2014

ФГБОУ ВПО РЭУ им. Г.В. Плеханова 

По программе «Инновационные технологии обучения по направлению «Экономика» и «Менеджмент» для ОУ СПО»

05.2016г.

РЭУ им. Г.В. Плеханова, программа повышения квалификации «Совершенствование педагогического мастерства преподавателя образовательного учреждения среднего профессионального образования»
	МТКП РЭУ им.Г.В.Плеханова, преподаватель



	3
	Химия 
	Воронина Тамила Чингизовна 
	Казанский государственный университет им. В.И. Ульянова-Ленина, Московская академия государственного и муниципального управления Специальность- агрохимия и почвоведение, квалификация- почвовед,


	Первая
	16
	10
	10
	2012-2013 НОУ ДПО «Институт подготовки кадров для нефтехимической и нефтеперерабатывающий промышленности» г. Москва по теме «Управление организацией и персоналом», 116 часов,

2013-2014 НОУ ДПО «Институт подготовки кадров для нефтехимической и нефтеперерабатывающий промышленности» г. Москва по теме «Новые ИКТ-компетенции педагогов вуза: актуальные аспекты использования ИКТ в профессиональной деятельности», 120 часов,

2015 год «По оснащению техническим оборудованием предприятия общественного питания», 72 часа.

2015 год «Управление услугами гостиничного комплекса» в объеме 72 академических часа.

2016 год, Курс повышения квалификации по направлению «Оснащение профессиональным техническим оборудованием предприятий общественного питания».

2016 год, «Управление услугами гостиничного комплекса» в объеме 72 академических часа.

2017 год РЭУ им. Г.В. Плеханова «Современные информационные технологии и системы в образовательной и научной деятельности» в объеме 72 часа
	МТКП РЭУ им.Г.В.Плеханова, преподаватель



	4
	Информатика 
	Михеева Елена Викторовна 
	Московский институт электронной техники (МИЭТ), «Полупроводники и диэлектрики»

Инженер электронной техники
	Высшая
«Почетный работник среднего профессионального образования РФ» 2001 г., Заслуженный учитель РФ_2009 г


	40
	31
	31
	2014 г. «Инновационные технологии обучения по направлениям «Экономика» и «Менеджмент» для ССУУЗов» факультет дополнительногопрофессионального образования ФГБОУ ВПО «РЭУ им. Г.В. Плеханова»

05.2016г.

РЭУ им. Г.В. Плеханова, программа повышения квалификации «Совершенствование педагогического мастерства преподавателя образовательного учреждения среднего профессионального образования»
	МТКП РЭУ им.Г.В.Плеханова, преподаватель



	
	Профессиональный цикл
	
	
	
	
	
	
	

	1
	Микробиология, санитария и гигиена в пищевом производстве
	Галиева Татьяна Олеговна 
	1-й Московский медицинский институт им И,М. Сеченова

Специальность-медико-профилактическое дело, квалификация-врач-гигиенист, эпидемиолога
	Первая
	24
	20
	20
	Удостоверение-прошла курсы повышения квалификации Педагогического университета «Первое сентября» и Факультета педагогического образования МГУ им. М.В. Ломоносова, 01.01-30.09 2014г.,

05.2016г.

РЭУ им. Г.В. Плеханова, программа повышения квалификации «Совершенствование педагогического мастерства преподавателя образовательного учреждения среднего профессионального образования»


	МТКП РЭУ им.Г.В.Плеханова, преподаватель



	2
	Физиология питания
	Галиева Татьяна Олеговна 
	1-й Московский медицинский институт им И,М. Сеченова

Специальность-медико-профилактическое дело, квалификация-врач-гигиенист, эпидемиолога
	Первая
	24
	20
	20
	Удостоверение-прошла курсы повышения квалификации Педагогического университета «Первое сентября» и Факультета педагогического образования МГУ им. М.В. Ломоносова, 01.01-30.09 2014г.,

05.2016г.

РЭУ им. Г.В. Плеханова, программа повышения квалификации «Совершенствование педагогического мастерства преподавателя образовательного учреждения среднего профессионального образования»


	МТКП РЭУ им.Г.В.Плеханова, преподаватель



	3
	Организация хранения и контроль запасов и сырья
	Хомутинникова Валентина Ивановна 
	Ленинградский институт советской торговли им. Ф Энгельса, специальность - товароведение и организация торговли продовольственными товарами, квалификация – товаровед высшей квалификации
	-
	39
	39
	39
	«Новое в ассортименте и оценке качества продовольственных товаров» ОЦПКРТ Москва 27-31.01.2014 г., «Актуальные проблемы модернизации образовательного процесса СПО» ОЦПКРТ Москва 2014 г., Школа педагогического мастерства 2012, 2013, 2014 гг.
	МТКП РЭУ им.Г.В.Плеханова, преподаватель



	4
	Информационные технологии в профессиональной деятельности
	Махиненко Елена Николаевна, директор 
	Московский государственный заочный педагогический институт , квалификация – учитель химии
	Высшая
	24
	24
	24
	2012 курсы повышения квалификации по теме «Развитие информационно-образовательной среды для детей-инвалидов»,72 часа;

2012 «Методология и концепция компьютерного тестирования», приняла участие в проведении семинара «Использование возможностей среды обучения Moodle в работе автора с электронным курсом и организации образовательного процесса»;

2012 «Информационно-коммуникационные технологии в преподавательской деятельности»

2013 Преподаватель в среде e-learning, дистанционные курсы МЭСИ, г.Москва

2013 Курс по SharePoint 2010, дистанционные курсы МЭСИ, г.Москва

2013 Курс повышения квалификации по направлению «Актуальные проблемы профессиональной ориентации учащейся молодежи в современных условиях»

2013 «Современные информационные технологии в управлении образованием» в объеме 72 часа, регистрационный номер У130106

2013 «Реализация образовательных программ с применением современных технологий дистанционного и электронного обучения» в объеме 72 часа, регистрационный номер У130626

2013 «Комплексное методическое обеспечение учебного процесса в условиях введения ФГОС СПО» в объеме 72 часа, регистрационный номер 03\6

2014 «Нетрадиционные формы учебных и внеучебных занятий в работе со студентами СПО» в объеме 72 академических часа

2014 «Трансформация вуза в онлайновый университет» в объеме 72 академических часа

2014 «Реализация образовательных программ с применением современных технологий дистанционного и электронного обучения» в объеме 72 академических часа, регистрационный номер 35-у-14, удостоверение 060000036261.

2016 «Совершенствование педагогического мастерства преподавателя образовательного учреждения СПО» в объеме 36 часов, регистрационный номер 46\592, удостоверение 771800956180

2016 «Современные формы и методы обслуживания в предприятиях общественного питания» в объеме 72 часа, регистрационный номер 01479, удостоверение 502403817010
	МТКП РЭУ им.Г.В.Плеханова, преподаватель,

внутренний совместитель


	5
	Метрология и стандартизация
	Хомутинникова Валентина Ивановна 
	Ленинградский институт советской торговли им. Ф Энгельса, специальность - товароведение и организация торговли продовольственными товарами, квалификация – товаровед высшей квалификации
	-
	39
	39
	39
	«Новое в ассортименте и оценке качества продовольственных товаров» ОЦПКРТ Москва 27-31.01.2014 г., «Актуальные проблемы модернизации образовательного процесса СПО» ОЦПКРТ Москва 2014 г., Школа педагогического мастерства 2012, 2013, 2014 гг.
	МТКП РЭУ им.Г.В.Плеханова, преподаватель



	6
	Правовые основы профессиональной деятельности
	Филатова Вера Ивановна
	ВЗМИ

МУПК

ОЦПКРТ, 

Инженер-механик

Юрист

Юриспруденция

 
	Первая
	36
	36
	36
	05.2016г.

РЭУ им. Г.В. Плеханова, программа повышения квалификации «Совершенствование педагогического мастерства преподавателя образовательного учреждения среднего профессионального образования»,

Сведения о повышении квалификации Отраслевой центр повышения квалификации работников торговли (ОЦПКРТ), 21 февраля 2014г
	МТКП РЭУ им.Г.В.Плеханова, преподаватель



	7
	Основы экономики, менеджмента и маркетинга
	Летникова Надежда Борисовна 
	МГПИ им. Ленина

квалификация учителя русского языка и литературы; 

Академия профессиональной психологии Российской Академии наук,1994 ,МИПК 

Центр подготовки менеджеров при РЭУ им Г.В. Плеханова 1995  специальности. The Open University Международный центр дистанционного обучения «Link» МБА The Professional Diploma in management 1998 Course centricity: The effective maneger 1996,managing customer and client Relatoins 1996, managing Development and change1997, Accountig for manegers 1998, manager resources for market 1998. Академия Народного Хозяйства при Правительстве РФ 2006 
	Высшая, к.э.н 

Заслуженный учитель РФ, Нагрудной знак «Почетный работник СПО РФ»


	40
	40
	40
	2017 год

 РЭУ им. Г.В. Плеханова «Менеджмент: организация управления вузом»
РЭУ им. Г.В. Плеханова ПК «Информационные технологии обучения на направлении «Экономика» и «Менеджмент» для ССУЗ Москва,2014г
РЭУ им. Г.В. Плеханова, программа повышения квалификации «Совершенствование 

педагогического мастерства преподавателя образовательного учреждения среднего профессионального образования»,

05.2016г.


	МТКП РЭУ им.Г.В.Плеханова, преподаватель



	8
	Охрана труда
	Семченко Вячеслав Михайлович 
	Московский ордена Трудового Красного Знамени институт народного хозяйства им. Г.В. Плеханова, «Машины и аппараты пищевых производств»

Инженер-механик
	-
	44
	21
	21
	30.12.2014

ФГБОУ ВПО РЭУ им. Г.В. Плеханова 

По программе «Инновационные технологии обучения по направлению «Экономика» и «Менеджмент» для ОУ СПО»

05.2016г.

РЭУ им. Г.В. Плеханова, программа повышения квалификации «Совершенствование педагогического мастерства преподавателя образовательного учреждения среднего профессионального образования»
	МТКП РЭУ им.Г.В.Плеханова, преподаватель



	9
	Техническое оснащение предприятий общественного питания
	Воронина Тамила Чингизовна 
	Казанский государственный университет им. В.И. Ульянова-Ленина, Московская академия государственного и муниципального управления Специальность- агрохимия и почвоведение, квалификация- почвовед,


	Первая
	16
	10
	10
	2012-2013 НОУ ДПО «Институт подготовки кадров для нефтехимической и нефтеперерабатывающий промышленности» г. Москва по теме «Управление организацией и персоналом», 116 часов,

2013-2014 НОУ ДПО «Институт подготовки кадров для нефтехимической и нефтеперерабатывающий промышленности» г. Москва по теме «Новые ИКТ-компетенции педагогов вуза: актуальные аспекты использования ИКТ в профессиональной деятельности», 120 часов,

2015 год «По оснащению техническим оборудованием предприятия общественного питания», 72 часа.

2015 год «Управление услугами гостиничного комплекса» в объеме 72 академических часа.

2016 год, Курс повышения квалификации по направлению «Оснащение профессиональным техническим оборудованием предприятий общественного питания».

2016 год, «Управление услугами гостиничного комплекса» в объеме 72 академических часа.

2017 год РЭУ им. Г.В. Плеханова «Современные информационные технологии и системы в образовательной и научной деятельности» в объеме 72 часа
	МТКП РЭУ им.Г.В.Плеханова, преподаватель



	10
	Организация производства
	Редченко Мария Александровна


	Пензенский государственный технологический университет,

Аспирантура, направление подготовки- Промышленная экология и биотехнологии, 

Технология продукции общественного питания, квалификация- инженер-технолог,


	Высшая
	8
	8
	8
	ФГБОУ ДПО МИПКСНПО «Профессиональные стандарты в сфере образования и особенности их применения», 2015 г.

ФГБОУ ВПО ПензГТУ «Облачные технологии в образовательном процессе ВУЗа», 2015 г.

ФГБОУ ВПО ПензГТУ

«Современные промышленные технологии»

2015 г.

ГАОУ ДПО ПИРО

«Психолого-педагогическое обеспечение образовательного процесса»

2015 г.

ФГБОУ ВПО ПензГТУ «Новые формы управления образовательным процессом ВУЗа»

2013 г.
	МТКП РЭУ им.Г.В.Плеханова, преподаватель



	11
	Организация обслуживания
	Анашкина Наталья Александровна, 

заведеющая отднлением

	РОСНОУ, 

Менеджмент организации
	-
	12
	4
	4
	Удостоверение, Совершенствование педагогического мастерства преподавателя ОУ СПО, РЭУ, 2016 год; Удостоверение, Современные формы и методы обслуживания в поп, РУК, 2016 год
	МТКП РЭУ им.Г.В.Плеханова, преподаватель, 

внутренний совместитель


	12
	Бухгалтерский учет
	Оноприенко Алина Валерьевна 
	Государственное образовательное учреждение высшего профессионального образования «Российский государственный торгово-экономический университет»

квалификация экономист по специальности «Финансы и кредит»
	-
	2
	2
	2
	-
	МТКП РЭУ им.Г.В.Плеханова, преподаватель



	13
	Энология вин
	Анашкина Наталья Александровна, 

заведеющая отднлением

	РОСНОУ, 

Менеджмент организации
	-
	12
	4
	4
	Удостоверение, Совершенствование педагогического мастерства преподавателя ОУ СПО, РЭУ, 2016 год; Удостоверение, Современные формы и методы обслуживания в поп, РУК, 2016 год
	МТКП РЭУ им.Г.В.Плеханова, преподаватель, 

внутренний совместитель


	14
	Контроль качества продукции
	Воронина Тамила Чингизовна 
	Казанский государственный университет им. В.И. Ульянова-Ленина, Московская академия государственного и муниципального управления Специальность- агрохимия и почвоведение, квалификация- почвовед,


	Первая
	16
	10
	10
	2012-2013 НОУ ДПО «Институт подготовки кадров для нефтехимической и нефтеперерабатывающий промышленности» г. Москва по теме «Управление организацией и персоналом», 116 часов,

2013-2014 НОУ ДПО «Институт подготовки кадров для нефтехимической и нефтеперерабатывающий промышленности» г. Москва по теме «Новые ИКТ-компетенции педагогов вуза: актуальные аспекты использования ИКТ в профессиональной деятельности», 120 часов,

2015 год «По оснащению техническим оборудованием предприятия общественного питания», 72 часа.

2015 год «Управление услугами гостиничного комплекса» в объеме 72 академических часа.

2016 год, Курс повышения квалификации по направлению «Оснащение профессиональным техническим оборудованием предприятий общественного питания».

2016 год, «Управление услугами гостиничного комплекса» в объеме 72 академических часа.

2017 год РЭУ им. Г.В. Плеханова «Современные информационные технологии и системы в образовательной и научной деятельности» в объеме 72 часа
	МТКП РЭУ им.Г.В.Плеханова, преподаватель



	15
	Товароведение продовольственных товаров
	Хомутинникова Валентина Ивановна 
	Ленинградский институт советской торговли им. Ф Энгельса, специальность - товароведение и организация торговли продовольственными товарами, квалификация – товаровед высшей квалификации
	-
	39
	39
	39
	«Новое в ассортименте и оценке качества продовольственных товаров» ОЦПКРТ Москва 27-31.01.2014 г., «Актуальные проблемы модернизации образовательного процесса СПО» ОЦПКРТ Москва 2014 г., Школа педагогического мастерства 2012, 2013, 2014 гг.
	МТКП РЭУ им.Г.В.Плеханова, преподаватель



	16
	Безопасность жизнедеятельности
	Снопов Анатолий Васильевич,

преподаватель-организатор основ безопасности жизнедеятельности
	МОГИФК, 

«Физическая культура и спорт»

Тренер
	-
	41
	25
	25
	РЭУ им. Г.В. Плеханова, программа повышения квалификации «Совершенствование педагогического мастерства преподавателя образовательного учреждения среднего профессионального образования», 05.2016г.
	МТКП РЭУ им.Г.В.Плеханова, преподаватель, 

внутренний совместитель


	17
	Технология приготовления полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции
	Линькова Надежда Иридьевна


	Московский институт народного хозяйства им. Г.В. Плеханова, специальность «Технология и организация общественного питания», квалификация- технолог
	Высшая


	24
	24
	24
	В отраслевом центре повышения квалификации работников торговли на семинаре повышения квалификации по теме: «Актуальные проблемы модернизации образовательного процесса СПО» (февраль 2014г., свидетельство №51
РЭУ им. Г.В. Плеханова, программа повышения квалификации «Совершенствование педагогического мастерства преподавателя образовательного учреждения среднего профессионального образования», 05.2016г.
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