
ОТЧЕТ О САМООБСЛЕДОВАНИИ 
ГБПОУ ИО «Усольский техникум сферы обслуживания» 

за 2017 год 

 

I. Организационно-правовое обеспечение образовательной деятельности 

1.1. Планирование деятельности 

№ п.п. Индикаторы Характеристика индикатора Оценка 

1.1.1. 

Наличие документов, ре-

гламентирующих организа-

цию образовательной дея-

тельности, и соответствие 

их действующему законода-

тельству 

- Устав ГБПОУ ИО «Усольский техникум 

сферы обслуживания», утвержден распоря-

жением министерства образования Иркут-

ской области № 154-мр от 28.02.2014 г. 

- Лицензия на право ведения образовательной 

деятельности 38А01 № 0002871 регистраци-

онный № 8524 от 05.10.2015 г. 

- Свидетельство о государственной аккредита-

ции регистрационный № 3206 от 29.04.2016 г.  

соответствует 

1.1.2. Наличие годового плана 

- План работы ГБПОУ ИО УТСО на 2016-2017 

учебный год, утверждѐн  на заседании Педа-

гогического совета 6 сентября 2016 года про-

токол № 1. 

- План работы ГБПОУ ИО УТСО на 2017-2018 

учебный год, утверждѐн  на заседании Педа-

гогического совета 27 сентября 2017 года 

протокол № 1. 

имеется 

1.1.3. 

Наличие приказов  по орга-

низации образовательной 

деятельности 

- Приказы по общим вопросам; 

- Приказы о движении контингента. 
имеются 

1.1.4. 

Наличие локальных норма-

тивных актов и их соответ-

ствие Уставу учебного заве-

дения и законодательству 

РФ и полнота и целесооб-

разность 

Локальные акты: 

- Правила приема обучающихся; 

- Режим занятий обучающихся; 

- Порядок текущего контроля успеваемости и 

промежуточной аттестации обучающихся; 

- Порядок перевода, отчисления и восстанов-

ления обучающихся; 

- Порядок оформления возникновения, при-

остановления и прекращения отношений 

между образовательной организацией и обу-

чающихся и (или) родителями (законными 

представителями) несовершеннолетних обу-

чающихся; 

- Структурные подразделения образователь-

ной организации; 

- Порядок реализации права обучающихся на 

обучение по индивидуальному учебному 

плану, в том числе ускоренное обучение; 

- Порядок участия обучающегося в професси-

ональных образовательных организациях в 

формировании содержания своего професси-

онального образования; 

- Порядок зачета  организацией, осуществля-

ющей образовательную деятельность, ре-

зультатов освоения обучающимися учебных 

предметов, курсов, дисциплин (модулей), 

имеются 



№ п.п. Индикаторы Характеристика индикатора Оценка 

практики, дополнительных образовательных 

программ в других организациях, осуществ-

ляющих образовательную деятельность; 

- Дополнительные академические права и ме-

ры социальной поддержки, предоставляемые 

обучающимся; 

- Порядок посещения обучающимися по их 

выбору мероприятий, не предусмотренных 

учебным планом; 

-  Размеры и порядок материальной поддержки 

обучающимися в профессиональных образо-

вательных организациях; 

- Порядок предоставления нуждающемуся в 

жилой площади обучающемуся по основным 

образовательным программам профессио-

нального по очной форме обучения жилого 

помещения в общежитии, размер платы за 

пользование жилым помещением и комму-

нальные услуги; 

- Порядок создания, организации работы, при-

нятия решений комиссией по урегулирова-

нию споров между участниками образова-

тельных отношений и исполнения принятых 

решений; 

- Порядок доступа педагогов к информацион-

но-телекоммуникационным сетям и базам 

данных, учебным и методическим материа-

лам, музейным фондам, материально-

техническим средствам; 

- Порядок реализации права педагогов на бес-

платное пользование образовательными, ме-

тодическими и научными услугами образова-

тельной организации-работодателя; 

- Нормы профессиональной этики педагогиче-

ских работников организации, осуществля-

ющей образовательную деятельность; 

- Соотношение учебной и другой педагогиче-

ской работы педагогических работников в 

пределах рабочей недели или учебного плана; 

- Порядок аттестации педагогических работ-

ников  в целях подтверждения соответствия 

педагогических работников занимаемым ими 

должностям; 

- Права обязанности и ответственность работ-

ников организаций (помимо педагогов); 

- Основания и порядок снижения стоимости 

платных образовательных услуг; 

- Условия приема на обучение по дополнитель-

ным образовательными программам, а так же 

на места с оплатой стоимости обучения физи-

ческими и (или) юридическими лицами; 

- Правила приема граждан на обучение (в ча-

сти, не урегулированной законодательством 

об образовании); 

- И другие локальные акты. 



№ п.п. Индикаторы Характеристика индикатора Оценка 

1.1.5. 

Наличие учебно-

планирующей документа-

ции 

1) ФГОС  СПО: 

- 100116.01 Парикмахер, утвержденный прика-

зом Министерства образования  и науки РФ 

№730 от 02.08.2013 г.; 

- 230103.02 Мастер по обработке цифровой 

информации, утвержденный приказом Ми-

нистерства образования и науки РФ № 854 от 

02.08.2013 г.; 

- 260807.01 Повар, кондитер, утвержденный 

приказом Министерства образования и науки 

РФ № 798 от 02.08.2013 г.; 

- 43.01.09 Повар, кондитер, утвержденный 

приказом Министерства образования и науки 

РФ № 1569 от 09.12.2016 г.; 

- 19.02.10 Технология продукции обществен-

ного питания, утвержденный приказом Ми-

нистерства образования и науки РФ № 384 от 

22.04.2014 г. 

2) Примерные основные профессиональные 

образовательные программы: 

- 100116.01 Парикмахер; 

- 230103.02 Мастер по обработке цифровой 

информации; 

- 260807.01 Повар, кондитер; 

- 43.01.09 Повар, кондитер; 

- 19.02.10 Технология продукции обществен-

ного питания. 

3) Комплект учебно-программной документа-

ции (адаптированная образовательная про-

грамма) по профессии 19601 Швея для 

профессиональной подготовки рабочих из 

числа лиц с ограниченными возможностями 

здоровья 

4) Основные профессиональные образова-

тельные программы – утверждены 

30.06.2015 г., 30.06.2016 г.,  

27.06.2017 г. (с изменениями и дополнени-

ями, внесѐнными Приказом № 218 от 14 но-

ября 2017 г.) 

- 43.01.02 Парикмахер; 

- 09.01.03 Мастер по обработке цифровой ин-

формации; 

- 19.01.17 Повар, кондитер; 

- 43.01.09 Повар, кондитер; 

- 19.02.10 Технология продукции обществен-

ного питания. 

5) Комплект рабочей учебно-программной до-

кументации (адаптированная образователь-

ная программа) по профессии 19601 Швея 

для профессиональной подготовки рабочих 

из числа лиц с ограниченными возможно-

стями здоровья, утвержден 30.06.2016 г., 

27.06.2017 г. 

6) Учебные планы утверждены: 

имеется 



№ п.п. Индикаторы Характеристика индикатора Оценка 

30.06.2015 г., 30.06.2016 г.,  

27.06.2017 г. (с изменениями и дополнени-

ями, внесѐнными Приказом № 218 от 14 но-

ября 2017 г.) 

7) Учебно-методические комплексы. 

 

II. Структура техникума и система управления 

2.1. Управление  

№ п.п. Индикаторы Характеристика индикаторов Оценка 

2.1.1. 
Наличие структурных под-

разделений 

9 структурных подразделений согласно Поло-

жения «О структурных подразделениях 

ГБПОУ ИО УТСО» (Приказ № 20-од от 

29.08.2014 г.); 

Подразделение постинтернатного сопровож-

дения детей-сирот и детей, оставшихся без по-

печения родителей, а также лиц из их числа 

(Приказ № 134/1 от 03.09.2016 г.) 

соответствует / 

имеется 

2.1.2. 

Наличие документов, регла-

ментирующих работу каж-

дого структурного подразде-

ления 

Положения о структурном подразделении: 

1) администрация; 

2) по учебно-производственной работе; 

3) по учебной работе; 

4) по учебно-воспитательной работе; 

5) по учебно-методической работе; 

6) отдел кадров; 

7) административно-хозяйственное подраз-

деление; 

8) финансово-экономическое подразделение; 

9) столовая, 

утвержденные Приказом № 20-од от 29 августа 

2014 года. 

10) Положение о подразделении постинтер-

натного сопровождения детей-сирот и де-

тей, оставшихся без попечения родителей, 

а также лиц из их числа, утверждѐнный 

Приказом № 134/1 от 03.09.2016 г. 

имеются 

2.1.3. 
Наличие органов обще-

ственного самоуправления 

- Общее собрание работников техникума и 

представителей студентов (обучающихся); 

- Педагогический совет; 

- Студенческий совет; 

- Совет родителей; 

- Профсоюз; 

- Учебно-методический совет; 

- Совет общежития. 

имеются /  

соответствует 

2.1.4. 

Наличие документов, регла-

ментирующих работу орга-

нов общественного само-

управления 

Положения; 

Протоколы заседаний; 

Планы работы; 

Отчеты. 

имеются /  

соответствует 

 

III. Содержание и качество подготовки 

3.1. Организация учебной и производственной практики обучающихся 

3.1.1. Наличие локальных нормативных актов и документов по организации и проведению учебной и 

производственной практик  



- Положение о производственной (профессиональной) практике, от 26.09.2014 г.; 

- Положение о руководителе производственной (профессиональной) практики, от 26.09.2014г. 

- Положение об учебно-производственных мастерских, от 26.09.2014 г.; 

 

3.1.2. Наличие программ  учебной и производственной практик  

Программы практик по ОПОП СПО: 

- 43.01.02 Парикмахер; 

- 09.01.03 Мастер по обработке цифровой информации; 

- 19.01.17 Повар, кондитер; 

- 43.01.09 Повар, кондитер; 

- 19.02.10 Технология продукции общественного питания. 

 

3.1.3. Соответствие заполнения журналов учета учебной и производственной практики  инструкции  

Порядок заполнения журналов учета учебной и производственной практики  определяется «По-

ложением о порядке заполнения, ведения и хранения журналов  учебной и производственной практи-

ки», от 29.08.2014 г. Требования данного Положения соблюдаются. 

 

3.1.4. Выполнение программ учебной и производственной практики по каждой ОПОП СПО 

Группа Профессиональные модули 
Количество часов по 

программе практики 

Выполнение часов 

учебной и производ-

ственной практики, % 

Пр-14 

Пр-15 

Пр-25 

Пр-16 

Пр-17 

Пр-27 

ПМ 1. Выполнение стрижи и укладки волос 

 

ПМ 2.Выполнение химической завивки волос 

 

ПМ 3.Выполнение окрашивания волос 

 

ПМ 4. Оформление причесок 

 

УП-108 

ПП-288 

УП-72 

ПП-72 

УП-180 

ПП-216 

УП-180 

ПП-216 

100 

Пв-14 

Пв-15 

Пв-16 

Пв-26 

 

ПМ 1. Приготовление блюд из овощей и грибов 

 

ПМ 2.Приготовление блюд и гарниров из круп, 

бобовых и макаронных изделий, яиц, творога и 

теста 

ПМ 3. Приготовление супов и соусов 

 

ПМ 4. Приготовление блюд из рыбы 

 

ПМ 5. Приготовление блюд из мяса и домашней 

птицы 

ПМ 6. Приготовление и оформление холодных 

блюд и закусок. 

ПМ 7.Приготовление сладких блюд и напитков 

 

ПМ 8. Приготовление хлебобулочных, мучных и 

кондитерских изделий 

УП-72 

ПП-72 

УП-72 

ПП-108 

 

УП-72 

ПП-108 

УП-72 

ПП-108 

УП-72 

ПП-108 

УП-72 

ПП-72 

УП-72 

ПП-72 

УП-144 

ПП-180 

100 

Пв-17 

ПМ 1 Приготовление и подготовка к реализации 

полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий 

разнообразного ассортимента 

УП-72 100 

Оп(м)-14 

Оп(м)-15 

Оп(м)-16 

Оп(м)-17 

ПМ 1. Ввод и обработка цифровой информации. 

 

ПМ 2. Хранение, передача и публикация цифро-

вой информации. 

УП-684 

ПП-252 

УП-360 

ПП-108 

100 

Т-17 
ПМ.01 Организация процесса приготовления и 

приготовление полуфабрикатов для сложной 
УП-72 100 



Группа Профессиональные модули 
Количество часов по 

программе практики 

Выполнение часов 

учебной и производ-

ственной практики, % 

кулинарной продукции 

 

3.1.5. Соответствие программ учебной и производственной практики учебному плану. 

Программы учебной и производственной практики соответствуют учебному плану по каждой 

профессии. 

3.1.6. Наличие договоров и приказов о производственной практики. 

Направление подготовки/профессия Место прохождения производственной практики 

ОПОП ПКРС / Мастер по обработ-

ке цифровой информации 

ЦТО ООО «Сибмедиа», ООО «Инфоцентр», ООО «Фотоуслуги», 

ОГКУСО «Центр помощи детям», МУП ПО «Электроавтотранс» 

ОПОП ПКРС / Повар, кондитер 

ООО «Мультимаг» (столовая), МБОУ СОШ № 6 (столовая), 

МУП Столовая № 7, ИП Салназарян. Кафе «У Тиграна», Кафе 

«Буржуй», ИП Талатай. Кафе «Звезда» 

ОПОП ПКРС / Парикмахер 

ИП Морозова. Парикмахерский салон «Вертуаль», ИП Рудакова. 

Парикмахерская «Кристи», ИП Гирфанова. Парикмахерский са-

лон «Престиж», ИП Сорокина. Салон красоты «Лидия» 

ОПОП ППССЗ / Технология про-

дукции общественного питания 

ООО «Мультимаг» (столовая), МБОУ СОШ № 6 (столовая), 

МУП Столовая № 7, ИП Салназарян. Кафе «У Тиграна», Кафе 

«Буржуй», ИП Талатай. Кафе «Звезда» 

 

3.2. Организация и проведение государственной итоговой аттестации обучающихся 

3.2.1. Наличие локальных нормативных актов и документов по организации и проведению государ-

ственной итоговой аттестации выпускников.  

- Положение о государственной итоговой аттестации по образовательным программам  среднего про-

фессионального образования, от 26.09.2014 г.; 

- Положение о выпускной квалификационной работе выпускников, освоивших основные профессио-

нальные образовательные программы среднего профессионального от 26.09.2014 г.; 

- Приказ «Об утверждении составов Государственных экзаменационных комиссий»; 

- График проведения  государственной итоговой аттестации.  

 

3.2.2. Соответствие протоколов заседаний ГЭК установленным требованиям. 

Протоколы заседаний ГЭК соответствуют установленным нормам. 

 

3.2.3. Контроль качества подготовки специалистов: удовлетворенность обучающихся качеством обра-

зования (проведение анкетирования), удовлетворенность работодателей качеством образования 

(независимая экспертиза по определению готовности выпускников к трудовой деятельности). 

- Анкеты по удовлетворенности обучающихся качеством образования, апрель 2017 

 

3.3. Подготовка кадров 

3.3.1. Общая численность студентов 

№ Наименование основной профессиональной образовательной программы 
Численность обучающихся в 

2017 году (чел.) 

1. 19.01.17 Повар, кондитер 92 

2. 43.01.09 Повар, кондитер 10 

3. 43.01.02 Парикмахер 106 

4. 09.01.03 Мастер по обработке цифровой информации 63 

5. 19.02.10 Технология продукции общественного питания 16 

6. 19601 Швея  29 

Итого 316 



3.3.2. Количество студентов, принятых за счет регионального бюджета 

Количество обучающихся, принятых за счет регионального бюджета, согласно контрольным 

цифрам набора – 149 человек. 

 

3.3.3. Количество реализуемых программ СПО 

Количество реализуемых программ СПО 

- 19.01.17 Повар, кондитер 

- 43.01.09 Повар, кондитер 

- 43.01.02 Парикмахер 

- 09.01.03 Мастер по обработке цифровой информации 

- 19.02.10 Технология продукции общественного питания 

 

3.3.4. Количество реализуемых программ дополнительного профессионального образования и про-

грамм профессионального обучения 

- Повар 

- Кондитер 

- Парикмахер 

 

3.3.5- 3.3.8  Количество выпускников. Доля  выпускников, прошедших ГИА на «хорошо» и «отлично». 

Доля выпускников, освоивших рабочие профессии, должности служащих. Доля трудоустроенных вы-

пускников, в общем количестве выпускников. 

№ 

п/п 

Количество 

выпускников в 

2017 году 

Доля  выпускников, прошедших 

ГИА на «хорошо» и «отлично» 

Доля выпускников, освоивших 

рабочие профессии, должно-

сти служащих 

Доля трудоустроенных вы-

пускников, в общем количестве 

выпускников 

Количество Доля Количество Доля Количество Доля 

1 97 64 77 100 100% 41 42% 

 

IV. Организация образовательного процесса 

4.1. Прием абитуриентов  

4.1.1. Соответствие правил приема граждан в техникум порядку приема граждан на обучение по образо-

вательным программам СПО, утвержденному приказом Министерства образования и науки РФ. 

Правила приема в техникуме соответствуют порядку приема граждан на обучение по образова-

тельным программам СПО, утвержденному приказом Министерства образования и науки РФ. 

 

4.1.2. Наличие приказов и локальных нормативных актов об организации работы приемной комиссии, 

регламентирующие  ее состав, полномочия и деятельность. 

- Правила приема граждан в техникум, от 06.03.2017 г. 

- Положение о приемной комиссии, от 06.03.2017 г.  

- Приказ «О создании приемной комиссии» № 43, от 06.03.2017 

 

4.1.3. Наличие лицензии на право ведения образовательной деятельности, свидетельства о государ-

ственной аккредитации техникума по каждой специальности и других документов, регламентиру-

ющих организацию работы приемной комиссии, на официальном сайте техникума 

- Лицензия на право ведения образовательной деятельности  № 8524, от 05 ноября 2015 года 

- Свидетельство о государственной аккредитации № 3206, от 29 апреля 2016 года по укрупненным груп-

пам направлений подготовки и специальностей профессионального образования, прошедшие государ-

ственную аккредитацию: 

43.00.00 Сервис и туризм 

09.00.00 Информатика и вычислительная техника 

19.00.00 Промышленная экология и биотехнология 

 

 



4.1.4. Соответствие личных дел поступающих установленным требованиям. 

Личные дела поступающих комплектуются в соответствии с установленными требованиями и 

нормативным актом техникума  «Положение о комплектовании личных дел», от 26.09.2014 г. 

 

4.1.5. Своевременность издания приказов о зачислении в техникум, в т.ч. их размещение на официаль-

ном сайте техникума. 

Приказ о зачислении обучающихся  № 16-К, от 1 сентября 2017 года. 

 

4.2. Разработка учебных планов по профессиям и специальностям 

4.2.1. Наличие учебных планов по каждой ОПОП СПО 

№ п/п Наименование учебного плана 

1 
Учебный план ОПОП СПО по профессии «43.01.02 Парикмахер»  

Утвержден и.о. директора ГБПОУ ИО УТСО Е.И. Снетковой от 30.06.2015 г. 

2 
Учебный план ОПОП СПО по профессии «19.01.17 Повар, кондитер»  

Утвержден и.о. директора ГБПОУ ИО УТСО Е.И. Снетковой от 30.06.2015 г. 

3 
Учебный план ОПОП СПО по профессии «09.01.03 Мастер по обработке цифровой информации»  

Утвержден и.о. директора ГБПОУ ИО УТСО Е.И. Снетковой от 30.06.2015 г. 

4 
Учебный план ОПОП СПО по специальности «19.02.10 Технология продукции общественного 

питания». Утвержден и.о. директора ГБПОУ ИО УТСО Е.И. Снетковой от 30.06.2015 г. 

5 
Учебный план ОПОП СПО по профессии «43.01.02 Парикмахер»  

Утвержден директором ГБПОУ ИО УТСО Е.И. Снетковой от 30.06.2016 г. 

6 
Учебный план ОПОП СПО по профессии «19.01.17 Повар, кондитер»  

Утвержден директором ГБПОУ ИО УТСО Е.И. Снетковой от 30.06.2016 г. 

7 
Учебный план ОПОП СПО по профессии «09.01.03 Мастер по обработке цифровой информации»  

Утвержден директором ГБПОУ ИО УТСО Е.И. Снетковой от 30.06.2016 г. 

8 

Учебный план ОПОП СПО по профессии «43.01.02 Парикмахер»  

Утвержден директором ГБПОУ ИО УТСО Е.И. Снетковой от 27.06.2017 г. (с изменениями и до-

полнениями, внесѐнными Приказом № 218 от 14 ноября 2017 г.) 

9 

Учебный план ОПОП СПО по профессии «43.01.09 Повар, кондитер»  

Утвержден директором ГБПОУ ИО УТСО Е.И. Снетковой от 27.06.2017 г. (с изменениями и до-

полнениями, внесѐнными Приказом № 218 от 14 ноября 2017 г.) 

10 

Учебный план ОПОП СПО по профессии «09.01.03 Мастер по обработке цифровой информации»  

Утвержден директором ГБПОУ ИО УТСО Е.И. Снетковой от 27.06.2017 г. (с изменениями и до-

полнениями, внесѐнными Приказом № 218 от 14 ноября 2017 г.) 

11 

Учебный план ОПОП СПО по специальности «19.02.10 Технология продукции общественного 

питания». Утвержден директором ГБПОУ ИО УТСО Е.И. Снетковой от 27.06.2017 г. (с измене-

ниями и дополнениями, внесѐнными Приказом № 218 от 14 ноября 2017 г.) 
 

Наличие учебных планов профессиональной подготовки 

№ п/п Наименование учебного плана 

1 

Учебный план по профессии «Швея» для профессиональной подготовки рабочих из числа лиц с 

ограниченными возможностями здоровья. Профессия по ОК 016-94: Швея – 19601 

Утвержден директором ГБПОУ ИО УТСО Е.И. Снетковой от 30.06.2016 г. 

2 

Учебный план по профессии «Швея» для профессиональной подготовки рабочих из числа лиц с 

ограниченными возможностями здоровья. Профессия по ОК 016-94: Швея – 19601 

Утвержден директором ГБПОУ ИО УТСО Е.И. Снетковой от 27.06.2017 г. 

 

4.2.2. Соответствие структуры обязательной части циклов ОПОП СПО требованиям ФГОС 

Профессия Индекс Циклы ФГОС ОПОП 

43.01.02  

Парикмахер 
 

Обязательная часть учебных циклов 

ППКРС и раздел «Физическая культура» 
576 576 



Профессия Индекс Циклы ФГОС ОПОП 

ОП.00 Общепрофессиональный цикл 224 224 

П.00 Профессиональный цикл 312 312 

УП.00 Учебная практика 
684/1404 684/1404 

ПП.00 Производственная практика 

ПА.00 Промежуточная аттестация 1 нед. / 2 нед. 1 нед. / 2 нед. 

ГИА.00 Государственная (итоговая) аттестация 1 нед. / 2 нед. 1 нед. / 2 нед. 

09.01.03 

Мастер по об-

работке циф-

ровой инфор-

мации 

 
Обязательная часть учебных циклов 

ППКРС и раздел «Физическая культура» 
576 576 

ОП.00 Общепрофессиональный цикл 192 192 

П.00 Профессиональный цикл 344 344 

УП.00 Учебная практика 
684/1404 684/1404 

ПП.00 Производственная практика 

ПА.00 Промежуточная аттестация 1 нед. / 2 нед. 1 нед. / 2 нед. 

ГИА.00 Государственная (итоговая) аттестация 1 нед. / 2 нед. 1 нед. / 2 нед. 

19.01.17  

Повар,  

кондитер 

 
Обязательная часть учебных циклов 

ППКРС и раздел «Физическая культура» 
504 504 

ОП.00 Общепрофессиональный цикл 160 160 

П.00 Профессиональный цикл 308 308 

УП.00 Учебная практика 
756/1476 756/1476 

ПП.00 Производственная практика 

ПА.00 Промежуточная аттестация 1 нед. / 2 нед. 1 нед. / 2 нед. 

ГИА.00 Государственная (итоговая) аттестация 1 нед. / 2 нед. 1 нед. / 2 нед. 

43.01.09 

Повар,  

кондитер 

 Общий объем образовательной программы 5904 5904 

ОП.00 Общепрофессиональный цикл  не менее 324 900 

П.00 Профессиональный цикл 
не менее 

1980 
2566 

ГИА.00 Государственная итоговая аттестация 72 72 

19.02.10  

Технология 

продукции 

общественного 

питания 

 
Обязательная часть учебных циклов 

ППССЗ  
2052 2052 

ОГСЭ.00 
Общий гуманитарный и 

социально-экономический учебный цикл 
420 420 

ЕН.00 
Математический и общий 

естественнонаучный учебный цикл
 
208 208 

П.00 Профессиональный цикл 1424 1424 

ОП.00 Общепрофессиональные дисциплины 416 416 

ПМ.00 Профессиональные модули 1008 1008 

УП.00 Учебная практика  
1008 1008 

ПП.00 Производственная практика 

ПДП.00 
Производственная практика 

(преддипломная)
 
4 нед. 4 нед. 

ПА.00 Промежуточная аттестация 5 нед. 5 нед. 

ГИА.00 Государственная (итоговая) аттестация 6 нед. 6 нед. 

ГИА.01 
Подготовка выпускной квалификационной 

работы 
4 нед. 4 нед. 

ГИА.02 
Защита выпускной квалификационной 

работы 
2 нед. 2 нед. 

 

Программы профессиональной подготовки 

Швея 

1. Общеобразовательная подготовка  196 

2. Профессиональная подготовка   2106 

3. Производственное обучение  1326 

4.  Производственная практика  390 



4.2.3. Формирование вариативной части учебного плана в соответствии с запросами регионального рын-

ка труда и обучающихся 

Распределение вариативной части ОПОП сформирована в соответствии с потребностями рынка, 

работодателей, родителей и самих обучающихся. Анкетирование и последующий анализ позволили 

распределить вариативную часть по учебным дисциплинам и профессиональным модулям равномерно, 

чтобы создать условия для формирования общих и профессиональных компетенций у обучающихся 

предусмотренных в ФГОС. 

  

4.2.4. Выполнение требований к сроку освоения ОПСПО 

Наименование профессии Образовательная база приема По ФГОС По ОПОП 

43.01.02 Парикмахер на базе основного общего образования 2 года 5 мес. 2 года 5 мес. 

09.01.03 Мастер по обработ-

ке цифровой информации 
на базе основного общего образования 2 года 5 мес. 2 года 5 мес. 

19.01.17 Повар, кондитер на базе основного общего образования 2 года 5 мес. 2 года 5 мес. 

43.01.02 Парикмахер на базе основного общего образования 2 года 10 мес. 2 года 10 мес. 

09.01.03 Мастер по обработ-

ке цифровой информации 
на базе основного общего образования 2 года 10 мес. 2 года 10 мес. 

19.01.17 Повар, кондитер на базе основного общего образования 2 года 10 мес. 2 года 10 мес. 

43.01.09 Повар, кондитер на базе основного общего образования 3 года 10 мес. 3 года 10 мес. 

19.02.10 Технология продук-

ции общественного питания 
на базе основного общего образования 3 года 10 мес. 3 года 10 мес. 

 

Выполнение требований к сроку освоения профессиональной подготовки рабочих по профессии 

«Швея» 

19601 Швея 

на базе специальной (коррекционной) образова-

тельной школы VIII вида без получения среднего 

(полного) общего образования 

2 года 

 

4.2.5. Выполнение требований к общему объему максимальной и обязательной учебной нагрузки по 

циклам/модулям/дисциплинам 

Максимальный объем учебной нагрузки составляет 54 академических часа в неделю, в том числе 

обязательный объем учебной нагрузки составляет 36 академических часов в неделю + 18 часов самосто-

ятельной работы, что соответствует ФГОС. 

4.2.6. Выполнение сроков  обучения по учебным циклам 

Нормативный срок освоения ППКРС при очной форме получения образования составляет 65 

недель, в том числе: 

Профессия  ФГОС ОПОП 

19.01.17  

Повар, кондитер 

Обучение по учебным циклам и разделу «Физи-

ческая культура» 
18 нед. 18 нед. 

Учебная практика  

21 нед. / 41 нед. 

 

41 нед. Производственная практика 

Промежуточная аттестация 1 нед. / 2 нед. 2 нед. 

Государственная (итоговая) аттестация 1 нед. / 2 нед. 2 нед. 

Каникулярное время 2 нед. 2 нед. 

Итого 43 нед. / 65 нед. 65 нед. 

43.01.02  

Парикмахер 

Обучение по учебным циклам и разделу «Физи-

ческая культура» 
20 нед. 20 нед. 

Учебная практика  

19 нед. / 39 нед. 

 

39 нед. Производственная практика 



Профессия  ФГОС ОПОП 

Промежуточная аттестация 1 нед. / 2 нед. 2 нед. 

Государственная (итоговая) аттестация 1 нед. / 2 нед. 2 нед. 

Каникулярное время 2 нед. 2 нед. 

Итого 43 нед. / 65 нед. 65 нед. 

09.01.03 

Мастер по обра-

ботке цифровой 

информации 

Обучение по учебным циклам и разделу «Физи-

ческая культура» 
20 нед. 20 нед. 

Учебная практика  

19 нед. / 39 нед. 

 

39 нед. Производственная практика 

Промежуточная аттестация 1 нед. / 2 нед. 2 нед. 

Государственная (итоговая) аттестация 1 нед. / 2 нед. 2 нед. 

Каникулярное время 2 нед. 2 нед. 

Итого 43 нед. / 65 нед. 65 нед. 

 

Нормативный срок освоения ППССЗ при очной форме получения образования составляет 199 

недель, в том числе: 

Специальность   ФГОС ОПОП 

19.02.10  

Технология про-

дукции обще-

ственного пита-

ния 

Обучение по учебным циклам 115 нед. 115 нед. 

Учебная практика 
 

33 нед. 

 

33 нед. 
Производственная практика (по профилю спе-

циальности) 

Производственная практика (преддипломная) 4 нед. 4 нед. 

Промежуточная аттестация 7 нед. 7 нед. 

Государственная (итоговая) аттестация 6 нед. 6 нед. 

Каникулярное время 34 нед. 34 нед. 

Итого 199 нед. 199 нед. 

 

Срок получения образования по образовательной программе 43.01.09 Повар, кондитер в очной 

форме обучения вне зависимости от применяемых образовательных технологий, составляет 3 года 10 

месяцев на базе основного общего образования. 

 

Профессия  ФГОС ОПОП 

43.01.09  

Повар, кондитер 

Общепрофессиональный цикл не менее 324 900 

Профессиональный цикл не менее 1980 2566 

Государственная итоговая аттестация 72 72 

Общий объем образовательной программы 5904 5904 

 

Нормативный срок освоения учебного плана для профессиональной подготовки рабочих по про-

фессии 19601 Швея составляет: 

- на 1 курсе обучения - 40 недель;  

- на 2 курсе обучения – 39 недель. 

 

4.2.7. Выполнение требований к структуре профессионального цикла 

Профессиональный цикл состоит из профессиональных модулей в соответствии с основными ви-

дами деятельности. В состав профессиональных модулей входят междисциплинарные курсы. При осво-

ении обучающимися профессиональных модулей проводятся учебная и производственная практика. 

Обязательная часть профессионального цикла ОПОП СПО должна предусматривать изучение 

дисциплины «Безопасность жизнедеятельности». Объем часов на эту дисциплину составляет 2 часа в 

неделю в период теоретического обучения (обязательной части циклов), но не более 68 часов, из них на 

освоение основ военной службы – 70% от общего объема времени, отведенного на указанную дисци-

плину. 

 



Профессия / 

Специальность 
Индекс Дисциплина 

ФГОС ОПОП 

Всего 

макси-
мальной 

учебной 

нагрузки 
обучаю-

щегося 

(час./нед.) 

В т.ч. 
часов 

обяза-

тельных 
учебных 

занятий 

Всего 

максимал 
ьной 

учебной 

нагрузки 
обучающ 

егося 

(час./нед.) 

В т.ч. 
часов 

обязател 

ьных 
учебных 

занятий 

43.01.02  

Парикмахер 

ОП.00 Общепрофессиональный цикл 326 224 394 260 

ОП.01 
Экономические и правовые основы 

профессиональной деятельности 
  48 32 

ОП.02 
Основы культуры профессионального 

общения 
  66 44 

ОП.03 Санитария и гигиена   63 44 

ОП.04 Основы физиологии кожи и волос   102 68 

ОП.05 Специальный рисунок   69 40 

ОП.06 Безопасность жизнедеятельности  32 46 32 

П.00 Профессиональный цикл 458 312 2025 1824 

ПМ.01 Выполнение стрижек и укладок волос   746 652 

МДК.01.01 Стрижки и укладки волос   278 184 

ПМ.02 
Выполнение химической завивки во-

лос 
  222 196 

МДК.02.01 Химическая завивка волос   78 52 

ПМ.03 Выполнение окрашивания волос   548 500 

МДК.03.01 Окрашивание волос   152 104 

ПМ.04 Оформление причесок   509 476 

МДК.04.01 Искусство прически   113 80 

ФК.00 Физическая культура 80 40 80 40 

УП.00. Учебная практика 
39 нед.  1404 1404 

ПП.00. Производственная практика 

 

19.01.17  

Повар, 

кондитер 

ОП.00 Общепрофессиональный цикл 232 160 288 192 

ОП.01 
Основы микробиологии, санитарии и 

гигиены в пищевом производстве 
  48 32 

ОП.02 

Физиология питания с основами то-

вароведения продовольственных то-

варов 

  48 32 

ОП.03 
Техническое оснащение и организа-

ция рабочего места 
  48 32 

ОП.04 
Экономические и правовые основы 

производственной деятельности 
  48 32 

ОП.05 Безопасность жизнедеятельности  32 48 32 

П.00 Профессиональный цикл 452 308 2106 1896 

ПМ.01 
Приготовление блюд из овощей и 

грибов 
  207 186 

МДК.01.01 
Технология обработки сырья и приго-

товление блюд из овощей и грибов 
  63 42 

ПМ.02 

Приготовление блюд и гарниров из 

круп, бобовых, макаронных изделий, 

яиц, творога, теста 

  246 224 

МДК.02.01 

Технология подготовки сырья и при-

готовление блюд и гарниров из круп, 

бобовых, макаронных изделий, яиц, 

творога, теста 

  66 44 

ПМ.03 Приготовление супов и соусов   246 224 

МДК.03.01 Технология приготовление супов и   66 44 



Профессия / 

Специальность 
Индекс Дисциплина 

ФГОС ОПОП 

Всего 

макси-
мальной 

учебной 

нагрузки 
обучаю-

щегося 

(час./нед.) 

В т.ч. 
часов 

обяза-

тельных 
учебных 

занятий 

Всего 

максимал 
ьной 

учебной 

нагрузки 
обучающ 

егося 

(час./нед.) 

В т.ч. 
часов 

обязател 

ьных 
учебных 

занятий 

соусов 

ПМ.04 Приготовление блюд из рыбы   246 224 

МДК.04.01 
Технология обработки сырья и приго-

товление блюд из рыбы 
  66 44 

ПМ.05 
Приготовление блюд из мяса и до-

машней птицы 
  273 242 

МДК.05.01 

Технология обработки сырья и приго-

товление блюд из мяса и домашней 

птицы 

  93 62 

ПМ.06 
Приготовление и оформление холод-

ных блюд и закусок 
  210 188 

МДК.06.01 
Технология приготовления и оформ-

ление холодных блюд и закусок 
  66 44 

ПМ.07 
Приготовление сладких блюд и 

напитков 
  210 188 

МДК.07.01 
Технология приготовление сладких 

блюд и напитков 
  66 44 

ПМ.08 
Приготовление хлебобулочных, муч-

ных и кондитерских изделий 
  468 420 

МДК.08.01 

Технология приготовление хлебобу-

лочных, мучных и кондитерских из-

делий 

  144 96 

ФК.00 Физическая культура 72 32 54 36 

УП.00. Учебная практика 
41 нед.  1476 1476 

ПП.00. Производственная практика 

 

09.01.03 

Мастер по 

обработке 

цифровой 

информации 

ОП.00 Общепрофессиональный цикл 288 192 358 242 

ОП.01 Основы информационных технологий   62 42 

ОП.02 Основы электротехники   62 42 

ОП.03 
Основы электроники и цифровой 

схемотехники 
  62 42 

ОП.04 Охрана труда и техника безопасности   62 42 

ОП.05 Экономика организации   62 42 

ОП.06 Безопасность жизнедеятельности  32 48 32 

П.00 Профессиональный цикл 516 344 2061 1842 

ПМ.01 
Ввод и обработка цифровой инфор-

мации 
  1431 1266 

МДК.01.01 

Технология создания и обработки 

цифровой мультимедийной информа-

ции 

  495 330 

ПМ.02 
Хранение, передача и публикация 

цифровой информации 
  630 576 

МДК.02.01 
Технология публикации цифровой 

мультимедийной информации 
  162 108 

ФК.00 Физическая культура 80 40 80 40 

УП.00. Учебная практика 
39 нед.  1404 1404 

ПП.00. Производственная практика 

19.02.10  ОГСЭ.00 Общий гуманитарный и 630 420 569 420 



Профессия / 

Специальность 
Индекс Дисциплина 

ФГОС ОПОП 

Всего 

макси-
мальной 

учебной 

нагрузки 
обучаю-

щегося 

(час./нед.) 

В т.ч. 
часов 

обяза-

тельных 
учебных 

занятий 

Всего 

максимал 
ьной 

учебной 

нагрузки 
обучающ 

егося 

(час./нед.) 

В т.ч. 
часов 

обязател 

ьных 
учебных 

занятий 

Технология 

продукции 

обществен-

ного пита-

ния 

социально-экономический учебный 

цикл 

ОГСЭ.01. Основы философии  48 72 48 

ОГСЭ.02. История  48 72 48 

ОГСЭ.03. Иностранный язык  162 182 162 

ОГСЭ.04. Физическая культура 324 162 243 162 

ЕН.00 
Математический и общий 

естественнонаучный учебный цикл 
312 208 312 208 

ЕН.01. Математика   104 80 

ЕН.02. 
Экологические основы природополь-

зования
 
  104 64 

ЕН.03. Химия   104 64 

П.00 Профессиональный учебный цикл 2136 1424 4018 3306 

ОП.00 Общепрофессиональные дисциплины 624 416 634 426 

ОП.01 
Микробиология, санитария и гигиена 

в пищевом производстве 
  72 50 

ОП.02 Физиология питания   72 50 

ОП.03 
Организация хранения и контроль за-

пасов и сырья 
  58 39 

ОП.04 
Информационные технологии в про-

фессиональной деятельности 
  48 29 

ОП.05 Метрология и стандартизация   68 45 

ОП.06 
Правовые основы профессиональной 

деятельности 
  72 50 

ОП.07 
Основы экономики, менеджмента и 

маркетинга 
  74 50 

ОП.08 Охрана труда   68 45 

ОП.09 Безопасность жизнедеятельности  68 102 68 

ПМ.00 Профессиональные модули 1512 1008 3384 2880 

ПМ.01 

Организация процесса приготовления 

и приготовление полуфабрикатов для 

сложной кулинарной продукции 

  504 432 

МДК.01.01 

Технология приготовления полуфаб-

рикатов для сложной кулинарной 

продукции
 

  216 144 

ПМ.02 

Организация процесса приготовления 

и приготовление сложной холодной 

кулинарной продукции 

  504 432 

МДК.02.01 
Технология приготовления сложной 

холодной кулинарной продукции
 
  216 144 

ПМ.03 

Организация процесса приготовления 

и приготовление сложной горячей ку-

линарной продукции 

  504 432 

МДК.03.01 
Технология приготовления сложной 

горячей кулинарной продукции 
  216 144 

ПМ.04 

Организация процесса приготовления 

и приготовление сложных хлебобу-

лочных, мучных кондитерских изде-

лий 

  504 432 



Профессия / 

Специальность 
Индекс Дисциплина 

ФГОС ОПОП 

Всего 

макси-
мальной 

учебной 

нагрузки 
обучаю-

щегося 

(час./нед.) 

В т.ч. 
часов 

обяза-

тельных 
учебных 

занятий 

Всего 

максимал 
ьной 

учебной 

нагрузки 
обучающ 

егося 

(час./нед.) 

В т.ч. 
часов 

обязател 

ьных 
учебных 

занятий 

МДК.04.01 

Технология приготовления сложных 

хлебобулочных, мучных кондитер-

ских изделий
 

  216 144 

ПМ.05 

Организация процесса приготовления 

и приготовление сложных холодных 

и горячих десертов
 

  504 432 

МДК.05.01 
Технология приготовления сложных 

холодных и горячих десертов 
  216 144 

ПМ.06 
Организация работы структурного 

подразделения 
  360 288 

МДК.06.01 
Управление структурным подразде-

лением организации
 
  216 144 

ПМ.07 

Выполнение работ по одной или не-

скольким профессиям рабочих, долж-

ностям служащих 

  504 432 

УП.00. Учебная практика 

28 нед. 1008 1872 1872 
ПП.00. 

Производственная практика  (по про-

филю специальности)
 

ППД.00. 
Производственная практика 

(преддипломная) 
4 нед.  144 144 

 

Профессия Индекс Дисциплина 

ФГОС /  

примерная ОПОП 
ОПОП 

Объѐм 

образова-
тельной 

программы,  

ВСЕГО 
(час) 

В т.ч. 
всего по 

дисци-

плине/МДК 
(работа 

обучающихся 

во взаимо-
действии с 

преподава-

телем) 

Объѐм 

образова-
тельной 

программы,  

ВСЕГО 
(час) 

В т.ч. 
всего по 

дисци-

плине/МДК 
(работа 

обучающихся 

во взаимо-
действии с 

преподава-

телем) 

43.01.09  

Повар, 

кондитер 

ОП.00 Общепрофессиональный цикл 324 324 900 782 

ОП. 01 
Основы микробиологии, физиологии 

питания, санитарии и гигиены 
36 36 64 56 

ОП.02 
Основы товароведения продоволь-

ственных товаров 
36 36 98 88 

ОП.03 
Техническое оснащение   и организа-

ция рабочего места 
36 36 60 54 

ОП.04 
Экономические и правовые основы 

профессиональной деятельности 
36 36 70 62 

ОП.05 Основы калькуляции и учета 32 32 76 64 

ОП.06 Охрана труда 36 36 40 36 

ОП.07 
Иностранный язык в профессиональ-

ной деятельности 
36 36 72 64 

ОП.08 Безопасность жизнедеятельности- 36 36 36 32 

ОП.09 Физическая культура  40 40 82 72 

П.00 Профессиональный цикл 1980 648 2566 654 

ПМ.00 Профессиональные модули 1872 648 2566 654 

ПМ.01 
Приготовление и подготовка к реали-

зации полуфабрикатов для блюд, ку-
248 104 336 72 



Профессия Индекс Дисциплина 

ФГОС /  

примерная ОПОП 
ОПОП 

Объѐм 
образова-

тельной 

программы,  
ВСЕГО 

(час) 

В т.ч. 

всего по 

дисци-
плине/МДК 

(работа 

обучающихся 
во взаимо-

действии с 

преподава-
телем) 

Объѐм 
образова-

тельной 

программы,  
ВСЕГО 

(час) 

В т.ч. 

всего по 

дисци-
плине/МДК 

(работа 

обучающихся 
во взаимо-

действии с 

преподава-
телем) 

линарных изделий разнообразного 

ассортимента 

МДК.01.01 

Организация приготовления, подго-

товки к реализации и хранения кули-

нарных полуфабрикатов 

32 32 26 22 

МДК.01.02 

Процессы приготовления, подготовки 

к реализации кулинарных полуфабри-

катов 

72 72 58 50 

ПМ 02 

Приготовление, оформление и подго-

товка к реализации горячих блюд, ку-

линарных изделий, закусок разнооб-

разного ассортимента 

556 160 606 152 

МДК.02.01 

Организация приготовления, подго-

товки к реализации и презентации го-

рячих блюд, кулинарных изделий, за-

кусок 

32 32 34 30 

МДК.02.02 

Процессы приготовления, подготовки 

к реализации и презентации горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок 

128 128 140 122 

ПМ 03 

Приготовление, оформление и подго-

товка к реализации холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок разно-

образного ассортимента 

308 128 498 152 

МДК.03.01 

Организация приготовления, подго-

товки к реализации и презентации хо-

лодных блюд, кулинарных изделий, 

закусок 

32 32 34 30 

МДК.03.02 

Процессы приготовления, подготовки 

к реализации и презентации холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок 

96 96 140 122 

ПМ 04 

Приготовление, оформление и подго-

товка к реализации холодных и горя-

чих сладких блюд, десертов, напитков 

разнообразного ассортимента 

240 96 348 90 

МДК.04.01 

Организация приготовления,  подго-

товки к реализации горячих и холод-

ных сладких блюд, десертов, напит-

ков 

32 32 34 30 

МДК.04.02 

Процессы приготовления, подготовки 

к реализации горячих и холодных 

сладких блюд, десертов, напитков 

64 64 68 60 

ПМ 05 

Приготовление, оформление и подго-

товка к реализации хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий разно-

образного ассортимента 

520 160 688 188 

МДК.05.01 
Организация приготовления,  подго-

товки к реализации хлебобулочных, 
32 32 34 30 



Профессия Индекс Дисциплина 

ФГОС /  

примерная ОПОП 
ОПОП 

Объѐм 
образова-

тельной 

программы,  
ВСЕГО 

(час) 

В т.ч. 

всего по 

дисци-
плине/МДК 

(работа 

обучающихся 
во взаимо-

действии с 

преподава-
телем) 

Объѐм 
образова-

тельной 

программы,  
ВСЕГО 

(час) 

В т.ч. 

всего по 

дисци-
плине/МДК 

(работа 

обучающихся 
во взаимо-

действии с 

преподава-
телем) 

мучных кондитерских изделий 

МДК.05.02 

Процессы приготовления, подготовки 

к реализации хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий 

128 128 180 158 

УП.00. Учебная практика 
  1728 1728 

ПП.00. Производственная практика 

Общий объем образовательной программы 5904 5904 5904 5904 

 

4.2.8. Выполнение требований к продолжительности всех видов практик 

Профессия /  

Специальность 
Виды практик 

Требование к сроку обучения Оценка (соответству-

ет/не соответствует) ФГОС ОПОП 

43.01.02  

Парикмахер 

Учебная практика 39 нед. 

1404 ч. 
1404 соответствует 

Производственная практика 

19.01.17  

Повар, 

кондитер 

Учебная практика 
41 нед. 

1476 ч. 
1476 соответствует 

Производственная практика 

09.01.03 

Мастер по об-

работке цифро-

вой информа-

ции 

Учебная практика 

39 нед. 

1404 ч. 
1404 соответствует 

Производственная практика 

19.02.10  

Технология 

продукции об-

щественного 

питания 

Учебная практика 

18 нед. 

1008 ч. 
1872 

соответствует 

Производственная практика 

(по профилю специально-

сти)
 

Производственная практика 

(преддипломная) 
4 нед. 144 

43.01.09  

Повар, 

кондитер 

Учебная практика 

- 1728 соответствует 
Производственная практика 

 

Учебная практика проводится параллельно с обучением по МДК профессиональных модулей по 

6 часов 1 занятие. Учебная практика организуется в учебно-производственных мастерских.  

Производственная практика организуется по окончании изучения каждого профессионального 

модуля в объеме – не менее 36 часов на профессиональный модуль на 1 курсе и не менее 36 часов на 

профессиональный модуль на 2, 3 курсах, что соответствует требованиям ФГОС. Производственная 

практика организуется на профильных предприятиях города.  

 

4.2.9. Выполнение требований к продолжительности промежуточной аттестации 

Объем времени, отведенный на промежуточную аттестацию, составляет не более 1 недели в се-

местр. Количество экзаменов, проводимых в учебном году должно быть не более 8, а количество заче-

тов и дифференцированных зачетов не более 10. В указанное количество не входят зачеты по физиче-

ской культуре, что соответствует требования ФГОС. 

 

4.2.10. Выполнение требований к продолжительности государственной итоговой аттестации 



Государственная (итоговая) аттестация проводится  в соответствии с Положением о ГИА, разра-

ботанного в соответствии с Положением о государственной итоговой аттестации выпускников образо-

вательных  учреждений СПО, утверждѐнным Министерством образования и науки РФ. Продолжитель-

ность ГИА – 2 недели по учебному плану, что соответствует ФГОС. 

Формами проведения ГИА являются:  выполнение выпускной квалификационной работы по 

профессии/специальности; защита письменной экзаменационной работы, защита дипломной работы. 

 

4.2.11. Выполнение требований к общей продолжительности каникулярного времени 

В соответствии с ОПОП и учебным планом время, отведенное на каникулы, составляет: 

 

Наименование профессии 
Продолжительность по 

ФГОС 

Фактическая  

продолжительность 

Оценка (соответствует / 

не соответствует) 

19.01.17 Повар, кондитер 2 нед. 2 нед. соответствует 

43.01.09 Повар, кондитер 34 нед. 34 нед. соответствует 

43.01.02 Парикмахер 2 нед. 2 нед. соответствует 

09.01.03 Мастер по обработке 

цифровой информации 
2 нед. 2 нед. соответствует 

19.02.10 Технология продук-

ции общественного питания 
34 нед. 34 нед. соответствует 

19601 Швея  11 нед. 11 нед. соответствует 

что соответствует требованиям ФГОС. 

 

4.3. Реализация образовательных программ среднего профессионального образования по про-

граммам подготовки квалифицированных рабочих и специалистов среднего звена 

4.3.1. Соответствие графика учебного процесса ФГОС СПО по профессиям и специальностям 

График учебного процесса по профессиям: «43.01.02 Парикмахер», «19.01.17 Повар, кондитер», 

«43.01.09 Повар, кондитер», «09.01.03 Мастер по обработке цифровой информации», «19.02.10 Техно-

логия продукции общественного питания» соответствуют ФГОС СПО. 

 

4.3.2. Наличие обязательных дисциплин обязательной части циклов, профессиональных модулей, МДК 

в учебном плане и наличие и качество программ УД и ПМ. 

43.01.02 Парикмахер 

№ Наименование дисциплины 

Наличие 

учебный план 
комплект 

программ 

рецензия 

внешняя, 

внутренняя 

Общеобразовательный цикл 
1. Русский язык + + + 

2. Литература + + + 

3. Иностранный язык + + + 

4. История + + + 

5. Физическая культура + + + 

6. Основы безопасности жизнедеятельности + + + 

7. Обществознание + + + 

8. Естествознание + + + 

9. География + + + 

10. Астрономия  + + + 

11. Математика + + + 

12. Информатика и ИКТ + + + 

13. Экономика + + + 

14. Право + + + 

Общепрофессиональный цикл 

1. Экономические и правовые основы профессиональной дея- + + + 



тельности 

2. Основы культуры профессионального общения + + + 

3. Санитария и гигиена + + + 

4. Основы физиологии кожи и волос + + + 

5. Специальный рисунок + + + 

6. Безопасность жизнедеятельности + + + 

Профессиональный цикл 

1. Выполнение стрижек и укладок волос + + + 

2. Выполнение химической завивки волос + + + 

3. Выполнение окрашивания волос + + + 

4. Оформление причѐсок + + + 

5. ФК.00 Физическая культура + + + 

 

19.01.17  Повар, кондитер 

№ Наименование дисциплины 

Наличие 

учебный план 
комплект 

программ 

рецензия 

внешняя, 

внутренняя 

Общеобразовательный цикл 

1. Русский язык + + + 

2. Литература + + + 

3. Иностранный язык + + + 

4. Математика + + + 

5. История + + + 

6. Физическая культура + + + 

7. Основы безопасности жизнедеятельности + + + 

8. Физика  + + + 

9. Обществознание (вкл. экономику и право) + + + 

10. География + + + 

11. Информатика и ИКТ + + + 

12. Химия + + + 

13. Биология  + + + 

Общепрофессиональный цикл 

1. 
Основы микробиологии санитарии и гигиены в пищевом 

производстве 
+ + + 

2. 
Физиология питания с основами товароведения продоволь-

ственных товаров 
+ + + 

3. Техническое оснащение и организация рабочего места + + + 

4. 
Экономические и правовые основы профессиональной дея-

тельности 
+ + + 

5. Безопасность жизнедеятельности + + + 

6. Основы калькуляции и учета + + + 

Профессиональный цикл 

1. Приготовление блюд из овощей и грибов + + + 

2. 
Приготовление блюд и гарниров из круп,  

бобовых и макаронных изделий, яиц, творога и теста 
+ + + 

3. Приготовление супов и соусов + + + 

4. Приготовление блюд из рыбы + + + 

5. Приготовление блюд из мяса и домашней птицы + + + 

6. Приготовление и оформление холодных блюд и закусок + + + 

7. Приготовление сладких блюд и напитков + + + 

8. 
Приготовление хлебобулочных, мучных и  

кондитерских изделий 
+ + + 

9.  ФК.00 Физическая культура + + + 

 

09.01.03  Мастер по обработке цифровой информации 

№ Наименование дисциплины 

Наличие 

учебный план 
комплект 

программ 

рецензия 

внешняя, 

внутренняя 



Общеобразовательный цикл 

1. Русский язык + + + 

2. Литература + + + 

3. Иностранный язык + + + 

4. История + + + 

5. Физическая культура + + + 

6. Основы безопасности жизнедеятельности + + + 

7. Химия + + + 

8. Обществознание (вкл. экономику и право) + + + 

9. Биология + + + 

10. География + + + 

11. Астрономия  + + + 

12. Математика + + + 

13. Информатика и ИКТ + + + 

14. Физика + + + 

Общепрофессиональный цикл 

1. Основы информационных технологий + + + 

2. Основы электротехники + + + 

3. Основы электроники и цифровой схемотехники + + + 

4. Охрана труда и техника безопасности + + + 

5. Экономика организации + + + 

6. Безопасность жизнедеятельности + + + 

Профессиональный цикл 

1. Ввод и обработка цифровой информации + + + 

2. Хранение, передача и публикация цифровой информации + + + 

3. ФК.00 Физическая культура + + + 

 

19.02.10 Технология продукции общественного питания 

№ Наименование дисциплины 

Наличие 

учебный план 
комплект 

программ 

рецензия 

внешняя, 

внутренняя 

Общеобразовательный цикл 

1. Русский язык + + + 

2. Литература + + + 

3. Иностранный язык + + + 

4. Математика + + + 

5. История + + + 

6. Физическая культура + + + 

7. Основы безопасности жизнедеятельности + + + 

8. Информатика и ИКТ + + + 

9. Физика + + + 

10. Химия + + + 

11. Обществознание (вкл. экономику и право) + + + 

12. Биология + + + 

13. География + + + 

14. Астрономия  + + + 

Общие гуманитарные и социально-экономические дисциплины 

1. Основы философии + + + 

2. История + + + 

3. Иностранный язык + + + 

4. Физическая культура + + + 

Математические и общие естественнонаучные дисциплины 

1. Математика + + + 

2. Экологические основы природопользования + + + 

3. Химия + + + 

Общепрофессиональный цикл 

1. 
Микробиология, санитария и гигиена в пищевом производ-

стве 
+ + + 

2. Физиология питания + + + 



3. Организация хранения и контроль запасов и сырья + + + 

4. 
Информационные технологии в профессиональной дея-

тельности 
+ + + 

5. Метрология и стандартизация + + + 

6. Правовые основы профессиональной деятельности + + + 

7. Основы экономики, менеджмента и маркетинга + + + 

8. Охрана труда + + + 

9. Безопасность жизнедеятельности + + + 

Профессиональный цикл 

1. 
Организация процесса приготовления и приготовление по-

луфабрикатов для сложной кулинарной продукции 
+ + + 

2. 
Организация процесса приготовления и приготовление 

сложной холодной кулинарной продукции 
+ + + 

3. 
Организация процесса приготовления и приготовление 

сложной горячей кулинарной продукции 
+ + + 

4. 
Организация процесса приготовления и приготовление 

сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 
+ + + 

5. 
Организация процесса приготовления и приготовление 

сложных холодных и горячих десертов 
+ + + 

6. Организация работы структурного подразделения + + + 

7. 
Выполнение работ по одной или нескольким профессиям 

рабочих, должностям служащих 
+ + + 

 

 43.01.09 Повар, кондитер 

№ Наименование дисциплины 

Наличие 

учебный план 
комплект 

программ 

рецензия 

внешняя, 

внутренняя 

Общеобразовательный цикл 

1. Русский язык + + + 

2. Литература + + + 

3. Иностранный язык + + + 

4. Математика + + + 

5. История + + + 

6. Физическая культура + + + 

7. Основы безопасности жизнедеятельности + + + 

8. Физика + + + 

9. Обществознание (вкл. экономику и право) + + + 

10. География + + + 

11. Астрономия + + + 

12. Информатика и ИКТ + + + 

13. Химия + + + 

14. Биология + + + 

Общепрофессиональный цикл 

1. 
Основы микробиологии, физиологии питания, санитарии и 

гигиены 
+ + + 

2. Основы товароведения продовольственных товаров + + + 

3. Техническое оснащение  и организация рабочего места + + + 

4. 
Экономические и правовые основы профессиональной дея-

тельности 
+ + + 

5. Основы калькуляции и учета + + + 

6. Охрана труда + + + 

7. Иностранный язык в профессиональной деятельности + + + 

8. Безопасность жизнедеятельности + + + 

9. Физическая культура  + + + 

Профессиональный цикл 

1. 

Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов 

для блюд, кулинарных изделий разнообразного ассорти-

мента 

+ + + 

2. Приготовление, оформление и подготовка к реализации + + + 



горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразно-

го ассортимента 

3. 

Приготовление, оформление и подготовка к реализации 

холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообраз-

ного ассортимента 

+ + + 

4. 

Приготовление, оформление и подготовка к реализации 

холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков 

разнообразного ассортимента 

+ + + 

5. 

Приготовление, оформление и подготовка к реализации 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнооб-

разного ассортимента 

+ + + 

 

19601 Швея 

№ Наименование дисциплины 

Наличие 

учебный план 
комплект 

программ 

рецензия 

внешняя, 

внутренняя 

Общеобразовательная подготовка 

1. Основы трудового законодательства + + + 

2. Этика и психология общения + + + 

3. Охрана окружающей среды + + + 

4. Физическая культура + + + 

Профессиональная подготовка 

1. Экономика отрасли и предприятия + + + 

2. Материаловедение + + + 

3. Оборудование + + + 

4. Технология изготовления швейных изделий + + + 

5. Производственное обучение + + + 

 

Анализ учебных планов, расписания учебных занятий и рабочих программ УД, ПМ на соответ-

ствие требований к структуре основной профессиональной образовательной программы ФГОС СПО 

выявил 100% наличие всех обязательных дисциплин федерального компонента государственного обра-

зовательного стандарта начального общего, основного общего и среднего (полного) общего образова-

ния, а также общепрофессиональных дисциплин и профессиональных модулей ФГОС СПО по соответ-

ствующим профессиям/специальностям. Дисциплины, профессиональные модули, междисциплинарные 

курсы соответствуют по названиям, их нормативной трудоемкости требованиям ФГОС СПО. Объем ча-

сов по учебному плану, отводимый на их изучение, соответствует требованиям ФГОС СПО. 

При составлении учебного плана  и рабочих программ дисциплин, профессиональных модулей 

выявлено 100% наличие рабочих программ, предусмотренных учебным планом. 

 

4.3.3. Наличие и качество учебно-методических комплексов 

Проведенный анализ показал 100% наличие учебно-методического комплекса: 

- ФГОС 

- Учебные планы по профессиям/специальностям 

- Программы учебных дисциплин и профессиональных модулей 

- Календарно-тематическое планирование 

- Учебники по дисциплинам и профессиональным модулям 

- Учебные пособия, справочники, практикумы 

- Методические материалы 

- Оценочные материалы 

что соответствует требованиям ФГОС.  

 

4.3.4. Выполнение учебного плана по каждой ОПОП СПО 

43.01.02 Парикмахер 

№ Наименование дисциплины, МДК 

Количество часов 

по учебному плану 
фактически  

по журналу т/о 



1 Русский язык 114 114 

2 Литература 171 171 

3 Иностранный язык 171 171 

4 История 171 171 

5 Физическая культура 171 171 

6 Основы безопасности жизнедеятельности 72 72 

7 Обществознание 96 96 

8 Естествознание 180 180 

9 География 72 72 

10 Экология   72 72 

11 Математика 285 285 

12 Информатика и ИКТ 108 108 

13 Экономика 89 89 

14 Право 100 100 

15 Введение в профессию 56 56 

16 Основы предпринимательской деятельности 56 56 

17 Эффективное поведение на рынке труда 68 68 

18 
Экономические и правовые основы профессиональной 

деятельности 
32 32 

19 Основы культуры профессионального общения 44 44 

20 Санитария и гигиена 44 44 

21 Основы физиологии кожи и волос 68 68 

22 Специальный рисунок 40 40 

23 Безопасность жизнедеятельности 32 32 

24 Выполнение стрижек и укладок волос 652 652 

25 Выполнение химической завивки волос 196 196 

26 Выполнение окрашивания волос 500 500 

27 Оформление причѐсок 476 476 

28 ФК.00 Физическая культура 40 40 

 

19.01.17  Повар, кондитер 

№ Наименование дисциплины, МДК 

Количество часов 

по учебному плану 
фактически  

по журналу т/о 

1 Русский язык 114 114 

2 Литература 171 171 

3 Иностранный язык 171 171 

4 Математика 228 228 

5 История 171 171 

6 Физическая культура 171 171 

7 Основы безопасности жизнедеятельности 72 72 

8 Физика  108 108 

9 Обществознание (вкл. экономику и право) 171 171 

10 География 72 72 

11 Экология  72 72 

12 Информатика и ИКТ 108 108 

13 Химия 171 171 

14 Биология  72 72 

15 Введение в профессию 56 56 

16 Основы предпринимательской деятельности 56 56 

17 Эффективное поведение на рынке труда 68 68 

18 
Основы микробиологии санитарии и гигиены в пище-

вом производстве 
32 32 

19 
Физиология питания с основами товароведения продо-

вольственных товаров 
32 32 



20 Техническое оснащение и организация рабочего места 32 32 

21 
Экономические и правовые основы профессиональной 

деятельности 
32 32 

22 Безопасность жизнедеятельности 32 32 

23 Основы калькуляции и учета 32 32 

24 Приготовление блюд из овощей и грибов 186 186 

25 
Приготовление блюд и гарниров из круп,  

бобовых и макаронных изделий, яиц, творога и теста 
224 224 

26 Приготовление супов и соусов 224 224 

27 Приготовление блюд из рыбы 224 224 

28 Приготовление блюд из мяса и домашней птицы 242 242 

29 Приготовление и оформление холодных блюд и закусок 188 188 

30 Приготовление сладких блюд и напитков 44 44 

31 
Приготовление хлебобулочных, мучных и  

кондитерских изделий 
96 96 

32  ФК.00 Физическая культура 36 36 

 

09.01.03 Мастер по  обработке цифровой информации 

№ Наименование дисциплины, МДК 

Количество часов 

по учебному плану 
фактически  

по журналу т/о 

1 Русский язык 114 114 

2 Литература 171 171 

3 Иностранный язык 171 171 

4 История 171 171 

5 Физическая культура 171 171 

6 Основы безопасности жизнедеятельности 72 72 

7 Химия 114 114 

8 Обществознание (вкл. экономику и право) 171 171 

9 Биология 36 36 

10 География 72 72 

11 Экология   36 36 

12 Математика 285 285 

13 Информатика и ИКТ 108 108 

14 Физика 180 180 

15 Введение в профессию 56 56 

16 Основы предпринимательской деятельности 56 56 

17 Эффективное поведение на рынке труда 68 68 

18 Основы информационных технологий 42 42 

19 Основы электротехники 42 42 

20 Основы электроники и цифровой схемотехники 42 42 

21 Охрана труда и техника безопасности 42 42 

22 Экономика организации 42 42 

23 Безопасность жизнедеятельности 32 32 

24 Ввод и обработка цифровой информации 1266 1266 

25 
Хранение, передача и публикация цифровой информа-

ции 
576 576 

26 ФК.00 Физическая культура 40 40 

 

19601 Швея 

№ Наименование дисциплины, МДК 

Количество часов 

по учебному плану 
фактически  

по журналу т/о 

1 Основы трудового законодательства 16 16 

2 Этика и психология общения 34 34 

3 Охрана окружающей среды 16 16 



4 Физическая культура 130 130 

5 Экономика отрасли и предприятия 16 16 

6 Материаловедение 40 40 

7 Оборудование 34 34 

8 Технология изготовления швейных изделий 158 158 

 

Анализ учебного плана и расписания учебных занятий основной профессиональной образова-

тельной программы ФГОС СПО выявил 100% наличие соответствия обязательной аудиторной нагрузки  

всех обязательных дисциплин и профессиональных модулей, что соответствует требованиям ФГОС.  

 

4.3.5. Реализация программ профессиональных модулей учебных дисциплин, МДК (в т. ч. практической 

части программы) 

Реализация программ профессиональных модулей учебных дисциплин и МДК осуществляется в 

полном объеме в соответствии с требованиями ФГОС, учебными планами, рабочими программами, и 

календарно-тематическим планированием. 

 

4.3.6. Соответствие расписания учебных занятий учебному плану по каждой ОПОП СПО – соответствует. 

4.3.7. Соответствие расписания учебных занятий требования и нормам СанПиН - соответствует. 

Расписание учебных занятий соответствует учебным планам по профессиям/специальностям: 

«Парикмахер», «Повар, кондитер», «Мастер по обработке цифровой информации», «Технология про-

дукции общественного питания», а также требованиям и нормам СанПиН 2.4.3.1186-03 (с изменения-

ми). Учебная неделя включает 6 рабочих (учебных) дней. Учебные занятия начинаются в 8.30 часов и 

завершаются не позднее 14.40 часов. Продолжительность урока – 45 минут. Продолжительность пере-

мен во время учебных занятий составляет 10 минут. Для питания обучающихся предусматривается пе-

рерыв 30 минут.  

 

4.3.8. Соответствие заполнения журналов учета теоретического обучения инструкции 

Журнал учета теоретического обучения соответствует инструкции по заполнению журнала, а 

именно:  

1. Журнал является основным документом учета теоретического обучения и подведения итогов об-

разовательного процесса за учебный год. 

2. Журнал ведется преподавателями теоретического обучения и рассчитан на одну учебную группу. 

3. Сведения об обучающихся группы (форма № 1) заполняются учебной частью образовательного 

учреждения в соответствии с Поименной книгой, книгой приказов и личными делами обучаю-

щихся. В графе «Домашний адрес» указывается адрес, по которому проживает обучающийся, его 

родители или лица, их заменяющие. В графе «Дополнительные сведения» делается запись об от-

числении или переводе обучающегося в другое образовательное учреждение. 

4. По форме № 2 «Учебные предметы» учитываются посещаемость и успеваемость обучающихся, 

записывается содержание проведенных уроков и домашних заданий, количество затраченных ча-

сов. На каждый учебный предмет выделяется необходимое число страниц в зависимости от ко-

личества отводимых на него учебных часов и консультаций. Консультации учитываются на по-

следних страницах, отведенных для данного предмета. Наименование учебных предметов, по-

следовательности их записи в журнале соответствуют наименованию и последовательности их 

расположения в учебном плане. Оценка за контрольные, лабораторные и другие работы выстав-

ляются в графе для их проведения. В конце каждого семестра и учебного года на левой стороне 

формы преподаватели выставляют семестровые и годовые оценки успеваемости, а также делают 

записи (на правой стороне) о выполнении учебных планов и программ. Отсутствие обучающихся 

на уроке по неуважительной причине в форме № 2 отмечается буквой «н». 

5. Оценки успеваемости за семестр и учебный год, а также сведения о выполнении учебных планов 

преподаватели заносят на страницы формы № 3 «Итоги образовательного процесса». Оценки по 

учебной практике выставляются на этих страницах мастером производственного обучения груп-

пы. Оценки по поведению, общее количество часов, пропущенных каждым обучающимся по 

теоретическому обучению и учебной практике, проставляются классным руководителем сов-

местно с мастером производственного обучения группы. 



6. Сведения о результатах медицинского осмотра обучающихся записываются медицинским работ-

ником в форме № 4 «Результаты медицинского осмотра обучающихся». 

7. Записи по контролю за ведение журнала осуществляются руководителями образовательного 

учреждения на соответствующей странице журнала. 

8. Все записи в журнале ведутся четко, аккуратно, чернилами черного цвета. 

9. Журнал каждой учебной группы должен храниться  в течение пяти лет после выпуска обучаю-

щихся из образовательного учреждения. 

 

4.3.9. Система контроля за текущей успеваемостью обучающихся и посещением занятий 

Контроль за посещаемостью и успеваемостью обучающихся осуществляется классным руково-

дителем, куратором, мастером производственного обучения, закрепленного за учебной группой, непо-

средственно через дисциплинарный журнал группы, а также дежурной группой по образовательному 

учреждению через срез посещаемости учебных занятий. 

 

4.4. Воспитательная и внеучебная работа с обучающимися 

4.4.1. Наличие нормативной и планирующей документации, регламентирующих организацию воспита-

тельной составляющей образовательной деятельности в техникуме 

- Федеральный закон «Об образовании в РФ» 

- Федеральный закон «Об основах системы профилактики безнадзорности и правонарушений несовер-

шеннолетних»  

- Закон Иркутской области «Об отдельных мерах социальной поддержки детей-сирот и детей, остав-

шихся без попечения родителей, лиц из числа детей-сирот и детей, оставшихся без попечения родите-

лей, в Иркутской области» №107-оз от 17.12.2008г. с изменениями 

- Закон Иркутской области «О социальной поддержке в сфере образования отдельных категорий граж-

дан в Иркутской области» № 78-оз от 03.12.2004г. с изменениями 

- Постановление Правительства Иркутской области №369-пп от 04.07.2012г. «Об утверждении Положе-

ния о материальном обеспечении детей-сирот и детей, оставшихся без попечения родителей – выпуск-

ников областных государственных образовательных учреждений и муниципальных образовательных 

учреждений, а также размере и порядке предоставления денежной компенсации» 

- Постановление Правительства Иркутской области №382-пп от 09.07.2012г. «Об утверждении Положе-

ния об обеспечении бесплатным проездом  детей-сирот и детей, оставшихся без попечения родителей, 

а также о размере и порядке предоставления денежной компенсации стоимости» 

- Закон Иркутской области «Об отдельных мерах по защите детей от факторов, негативно влияющих на 

их физическое, интеллектуальное, психическое, духовное и нравственное развитие, в Иркутской обла-

сти» №7-оз от 05.03.2010г. 

Планирующая документация: 

- План воспитательной работы  

- План работы педагога-организатора, 

- План работы педагога-психолога 

- План работы социального педагога 

- План работы общежития (воспитателей) 

- План работы заведующей библиотекой 

 

Планирование воспитательной работы осуществляется в соответствии с целями и задачами про-

граммы воспитания по созданию условий для формирования общих и профессиональных компетенций 

рабочих сферы обслуживания. 

 

4.4.2. Наличие локальных нормативных актов по организации воспитательной работы 

- Положение об организации воспитательной работы; 

- Положение о назначении, выплате, прекращении выплаты стипендий обучающимся; 

- Положение о стипендиальной комиссии; 

- Положение о детях-сиротах и детях, оставшихся без попечения родителей; 

- Положение о порядке применения к обучающимся и снятии с обучающихся дисциплинарного взыскания; 

- Положение о классном руководителе (кураторе); 



- Положение о родительском комитете; 

- Положение о студенческом совете; 

- Положение о студенческом самоуправлении; 

- Положение о старостате и старосте группы; 

- Положение о кабинете профилактики «Вита»; 

- Положение о совете по профилактике правонарушений; 

- Положение о кабинете профилактики правонарушений; 

- Положение об общежитии; 

- Положение о совете общежития; 

- Правила внутреннего распорядка общежития; 

- Положение о смотре на лучшую комнату в общежитии; 

- Правила внутреннего распорядка 

- Положение о социально-психологической службе сопровождения обучающихся; 

- Положение о медицинском кабинете/об организации медицинского обслуживания; 

- Положение о физкультурно-оздоровительном центре; 

- Положение о пользовании лечебно-оздоровительной инфраструктурой, объектами культуры и объек-

тами спорта; 

- Положение об организации смотра-конкурса «Лучшая учебная группа»; 

- Положение о дежурстве студентов; 

- Положение о единых требованиях к форме, одежде и внешнему виду обучающихся; 

- Положение о правах и законных интересах обучающихся, законных представителей несовершеннолет-

них обучающихся, педагогических работников; 

- Положение о порядке посещения обучающимися мероприятий, не предусмотренных учебным планом; 

- Положение о поощрении обучающихся; 

- Положение о предоставлении академических отпусков; 

- Положение об акции «Ветеран живет рядом»; 

- Положение о портфолио студентов; 

- Положение о проведении учебных военных сборов; 

- Положение о библиотечно-информационном центре 

- Правила пользования библиотекой; 

 

4.4.3. Наличие и эффективность работы общественных организаций (протоколы заседаний органов сту-

денческого самоуправления) 

Органы ученического самоуправления техникума: 

- Студенческий Совет  

- Совет общежития 

 

Работа органов самоуправления проводится в соответствии с планированием на учебный год, це-

лью которого является формирование у молодежи мотивации активного участия в управлении обще-

ственной жизнью. 

 

Советом учащихся в течение года проведены: 

- Дни самоуправления, 

- Акции: «Синяя ленточка», «Мы не равнодушны!», «Здоровая семья – здоровое общество», «Плакат 

мира», «Ветеран живет рядом», «Чистые лѐгкие» 

- Профориентационная работа в рамках городской акции «Неделя гостеприимства», в учебных заведе-

ниях по месту жительства, 

- Выездные заседания в общежитии по организации быта проживающих, организации занятости в об-

щежитии с целью профилактики правонарушений, самовольных уходов и др. 

- Вахта памяти на 9 мая 

- День студента 

- Посвящение в студенты 

- Недели: «Высокая ответственность», «Будущее в моих руках», неделя добра, «Недетское детство» 

- Флеш-моб «Дыши! Двигайся! Живи!» 

 



Совет общежития направил работу на создание социально-бытовых условий для жизни, учебы, 

отдыха проживающих в общежитии, благоприятного нравственно-психологического климата. Органи-

заторы проведения конкурсов: «Я здесь живу», ледовых фигур, «Здравствуй мася», «Твой образ 

нежный», неделя культуры и др. 

 

4.4.4. Организация и проведение внеучебной работы (планы воспитательной работы на год, отчеты 

классных руководителей / кураторов и др.) 

Работа в учебных группах проводилась согласно годового плана воспитательной работы, плана 

работы творческих объединений по направлениям, студий, секций, клубов по интересам  

Ежеквартально руководители учебных групп отчитываются о занятости обучающихся, один раз в 

полугодие – по итогам воспитательной работы. 

 

4.4.5. Наличие службы социально-психологической поддержки обучающихся, результативность работы 

Социально - психологическая служба: 

- Педагог-психолог – 1 

- Медицинский работник – 1 

 
Направления 

деятельности 
Содержание деятельности Результат 

Диагностика 

Первичная  социально-

психологическая  диагностика  

учащихся 

Разработка индивидуальных коррекционно - реа-

билитационных маршрутов деятельности специа-

листов. 

Информирование специалистов, 

педагогов о проведении коррекци-

онно – развивающих  работ с уча-

щимися. 

Разработка индивидуальных и групповых про-

грамм работы с учащимися, имеющими особые 

проблемы и сходные нарушения. 

Коррекция 

Исполнение задач, индивидуаль-

ных и групповых (подгрупповых) 

коррекционных  программ. 

Оценка соответствия коррекционно - реабилита-

ционной работы уровню отклонений в интеллек-

туальном, образовательном, психическом  разви-

тии учащихся. 

Анализ 

Социально - психологический     

образовательный мониторинг. 

Оценка качества и устойчивости 

результатов коррекционной рабо-

ты с учащимися. 

 

Определение дальнейших образо-

вательных (коррекционно-

образовательных) перспектив. 

Оценка эффективности и результативности сопро-

вождения в устранении отклонений интеллекту-

ального, образовательного, психического  разви-

тия учащихся. 

 

Решение о продолжении работы с учащимися, 

корректировка индивидуальных и групповых про-

грамм и форм работы. 

 

Анализ деятельности специалистов строится на ведении форм отчетности, анализах результатив-

ности образовательной, качественной и абсолютной успеваемости учащихся, показателей культурной и 

природной составляющей учащихся, результатов коррекционно-развивающей деятельности. В службе 

составлена циклограмма психолого-медико-педагогического отслеживания динамики развития учащихся. 

Одним из важных механизмов организации психолого-медико-педагогического сопровождения 

является консилиум. Консилиум, как итоговый механизм регулирования психолого-медико-

педагогическим сопровождения имеет организационные и содержательные особенности. Проводя от-

слеживание динамики психосоматического и интеллектуально-личностного развития учащихся, специ-

алисты выстраивают программы коррекционно-развивающей работы в виде планов ИПР. 

Специалистами разработаны планы ИПР (индивидуальной профилактической работы) обучаю-

щегося, по которым проводится индивидуальная коррекционно-развивающая работа. 

При осуществлении коррекционно-развивающей работы важным разделом работы является ме-

дицинская профилактика, с родителями учащихся оговаривается возможность в амбулаторных условиях 

получать профилактическую физиотерапевтическую, медикаментозную, психиатрическую помощь, 



возможность стационарного лечения. В поисках путей решения вопросов активного оздоровления и 

ранней профилактики имеются связи с  отделом здравоохранения и областной психоневрологической 

больницей в форме деловых встреч, консультаций. 

Дальнейшая разработка критериев эффективности обучения. 

- создание и внедрение мониторинга психологического статуса учащихся; 

- обработка и интерпретация результатов внедрения основных циклов психолого–педагогического со-

провождения; 

- корректировка системы психолого–педагогического сопровождения  

- определение и внедрение инновационных направлений психолого-педагогического сопровождения; 

 

Разработка планов ИПР (индивидуальной профилактической работы) по преодолению аддиктивного 

поведения. Определение тактик и стратегий по преодолению аддиктивного поведения.       

- создание мониторинга психологического статуса учащихся. 

- обработка и интерпретация результатов внедрения основных циклов психолого–педагогического со-

провождения; 

- корректировка системы психолого–педагогического сопровождения  

- обработка и интерпретация результатов внедрения психолого–педагогического сопровождения. 

- определение перспектив и путей дальнейшего развития службы сопровождения; 

 

Состав «группы риска»: 

- На начало учебного года 42 чел. 

- На конец учебного года 27 чел. 

 

Занятость учащихся различными формами внеурочной деятельности 

 

 

Об-

щий 

кон-

тин-

гент 

Занимаются в творческих объединениях, клубах по интересам, 

 студиях, секциях 

В учреждени-

ях дополни-

тельного об-

разования и 

клубах по ме-

сту житель-

ства чел./% 

от общего 

контингента 

Всего уч-ся, 

занятых вне-

урочной дея-

тельностью 

чел/% 

Творческие 

объединения 

Спортивные 

секции 
Студии 

Клубы  

по интересам 

Чел. 
% 

 

Чел

. 
% Чел. 

% 

 
Чел. 

% 

 

2017 г. 325 150 46% 45 14% 30 9% 50 15% 25/7,7% 300/92% 

 

22 человека занимаются в 2-х и более студиях, секциях, творческих объединениях 

 

V. Востребованность выпускников 

5.1. Практика 

5.1.1. Наличие согласованных  со службой занятости и работодателем предложений по установлению 

контрольных цифр приема граждан. 

Заявка на подготовку рабочих и служащих по программам среднего профессионального образо-

вания на 2017 год подписана работодателями и службами занятости 23 декабря 2016 года. 

5.1.2-5.1.3 Наличие договоров на организацию и проведение практик. Наличие договоров о сотрудниче-

стве с организациями 

Учебное заведение сотрудничает с  десятью предприятиями и организациями по вопросам целе-

вой производственной практики, более с 72 предприятий и организаций по прохождению производ-

ственной практики ежегодно. 

5.2. Занятость, трудоустройство  

№ Наименование индикаторов 2017 год 

5.2.1 Процент занятости выпускников 100% 

5.2.2 Процент трудоустройства выпускников 42% 



5.2.3 Процент выпускников, состоящих на учете в службе занятости 0% 

5.2.4 
Процент занятости детей-сирот и детей, оставшихся без попече-

ния родителей 
100% 

5.2.5 
Процент трудоустройства детей-сирот и детей, оставшихся без 

попечения родителей 

21 чел. выпуск, занятость 

81% (3 декретный отпуск и 

1 – РА) 

5.2.6 
Наличие потребности в специалистах СПО (процент от общего 

числа респондентов анкетирования работодателей) 
53% 

5.2.7 
Наличие потребности в специалистах СПО (по данным службы 

занятости) 
70% 

 

VI. Условия осуществления образовательного процесса 

6.1. Учебно-методическое обеспечение образовательного процесса 

№ п.п. Индикаторы Характеристика индикаторов Оценка 

6.1.1. 

Наличие федеральных госу-

дарственных образователь-

ных стандартов по каждому 

направлению подготовки 

ФГОС СПО: 

- 100116.01 Парикмахер, утвержденный 

приказом Министерства образования  и 

науки РФ №730 от 02.08.2013 г.; 

- 230103.02 Мастер по обработке цифро-

вой информации, утвержденный прика-

зом Министерства образования и науки 

РФ № 854 от 02.08.2013 г.; 

- 260807.01 Повар, кондитер, утвержден-

ный приказом Министерства образова-

ния и науки РФ № 798 от 02.08.2013 г.; 

- 43.01.09 Повар, кондитер, утвержден-

ный приказом Министерства образова-

ния и науки РФ № 1569 от 09.12.2016 г.; 

- 19.02.10 Технология продукции обще-

ственного питания, утвержденный при-

казом Министерства образования и 

науки РФ № 384 от 22.04.2014 г. 

имеется 

6.1.2. 

Наличие образовательных 

программ по каждому 

направлению подготовки, их 

соответствие федеральным 

государственным образова-

тельным стандартами по-

требностям рынка труда 

Основные профессиональные образова-

тельные программы по направлениям – 

утверждены директором ГБПОУ ИО УТ-

СО 30.06.2015, 30.06.2016, 27.06.2017: 

- 43.01.02 Парикмахер, 

- 09.01.03 Мастер по обработке  цифровой 

информации, 

- 19.01.17 Повар, кондитер 

- 43.01.09 Повар, кондитер 

- 19.02.10 Технология продукции обще-

ственного питания 

соответствуют 

6.1.3. 

Обеспечение всех видов за-

нятий по профессиональным 

модулям, дисциплинам и 

МДК учебного плана учеб-

но-методической документа-

цией 

По учебным дисциплинам общеобразова-

тельного цикла – 0,4 (составлен договор 

безвозмездной аренды учебников со 

МБОУ СОШ №16 г. Усолье-Сибирское)  

По учебным дисциплинам профессио-

нального циклов:  

- Парикмахер – 0,6 

- Повар, кондитер – 0,8 

- Мастер по обработке цифровой инфор-

мации – 0,6 

- Швея – 1 

требуется обновле-

ния библиотечного 

фонда 



№ п.п. Индикаторы Характеристика индикаторов Оценка 

6.1.4. 
Наличие электронных обра-

зовательных ресурсов 

- Основы физиологии кожи и волос – М.: 

Академия, 2012 (CD – диск) 

- Парикмахерское искусство – М.: Акаде-

мия,  2012(CD – диск) 

- Приготовление хлебобулочных и конди-

терских изделий – М.: Академия, 2012 

(CD-диск) 

- Технология приготовления хлебобулоч-

ных, мучных и кондитерских изделий – 

М.: Академия, 2012 (CD-диск) 

Составлен электронный вариант с переч-

нем учебников по общеобразовательным 

дисциплинам – 21 учебная дисциплина  

в наличии в недо-

статочном количе-

стве 

6.1.6. 

Наличие возможности до-

ступа всех обучающихся к 

фондам учебно-

методической документации 

Имеется библиотека с читальным залом, в 

котором установлен компьютер с выходом 

в интернет. 

требуется расшире-

ние площади чи-

тального зала и 

установки дополни-

тельных компьюте-

ров 

 

6.2. Кадровое обеспечение образовательной деятельности 

№ п.п. Индикаторы Характеристика индикаторов Оценка 

6.2.1. 
Наличие штатного расписания, 

утвержденного директором 

Штатное расписание с 01.01.2016 года 

утверждено приказом № 2-од от 25.02.2016 
имеется 

6.2.2. 

Наличие должностных ин-

струкций работников учеб-

ного заведения 

Должностные инструкции разработаны 

на все категории работающего персонала, 

утверждены директором ГБПОУ ИО УТ-

СО от 01.04.2015 года 

соответствуют / 

имеются 

6.2.3. 

Соответствие формирова-

нию личных дел работников 

требованиям законодатель-

ства 

Личные дела:  

- Педагогические работники сформиро-

ваны – 100% 

- Обслуживающий персонал – 90% 

- Учебно-вспомогательный – 100% 

имеются 

6.2.4. 

Соответствие педагогиче-

ского состава лицензионным 

и аккредитационным требо-

ваниям (общая укомплекто-

ванность штатов, уровень 

квалификации педагогиче-

ских работников) 

Общая укомплектованность штатов – 100 %; 

Уровень квалификации:  

- педагогов с высшим образованием –31% 

- с ВКК – 7 человек 

- с первой КК – 11 человек 

 

6.2.5. 

Наличие и выполнение пла-

на повышения квалифика-

ции педагогических работ-

ников 

План повышения квалификации на 2015-

2016 учебный год и на 2016-2017 учеб-

ный год, выполняется  

имеется 

 

6.3. Кадровый потенциал 

№ п.п. Индикаторы 
Характеристика  

индикаторов 
Оценка 

6.3.1. Общее количество педагогических работников 
Штатные работники – 30 

Совместители – 0 
соответствует 

6.3.2. 
Доля штатных педагогических работников, имею-

щих высшую квалификационную категорию 
40% соответствует 

6.3.3. 
Доля штатных педагогических работников, имею-

щих первую квалификационную категорию 
30% соответствует 



6.3.4. 
Доля педагогических работников с учеными сте-

пенями (званиями), включая совместителей 
0% - 

6.3.5. 

Доля педагогических работников с опытом дея-

тельности в организациях соответствующей про-

фессиональной сферы 

27% соответствует 

6.3.6. 

Доля педагогических работников, прошедших по-

вышение квалификации или стажировку за по-

следние три года 

90% соответствует 

 

6.4. Материально-техническое обеспечение образовательного процесса 

№ Учебные кабинеты, лаборатории, мастерские 

Соответствие перечня учеб-

ных кабинетов, лабораторий, 

мастерских требованиям 

ФГОС 

Оснащенность учебных каби-

нетов, лабораторий, мастер-

ских в соответствии с требо-

ваниями ФГОС 

1 Кабинет литературы Соответствует 85% 

2 Кабинет математики Соответствует 85% 

3 Кабинет истории Соответствует 85% 

4 Кабинет физики Соответствует 53% 

5 Кабинет информатики и ИКТ Соответствует 100% 

6 Кабинет английского языка Соответствует 85% 

7 Кабинет обществознания и истории Соответствует 85% 

8 Кабинет химии и биологии Соответствует 53% 

9 Кабинет экономики организации, права Соответствует 100% 

10 Кабинет мультимедиа-технологий Соответствует 100% 

11 
Кабинет информатики и информационных 

технологий 
Соответствует 100% 

12 
Лаборатория электротехники с основами 

радиоэлектроники 
Соответствует 53% 

13 
Кабинет безопасности жизнедеятельности 

и охраны 
Соответствует 100% 

14 

Кабинет технологии кулинарного произ-

водства и технологии кондитерского про-

изводства 

Соответствует 100% 

15 Кондитерский цех Соответствует 100% 

16 Кулинарный цех Соответствует 100% 

17 
Кабинет общетехнических и специальных 

дисциплин 
Соответствует 100% 

18 
Кабинет медико-биологических дисци-

плин и специального рисунка 
Соответствует 100% 

19 Мастерская-парикмахерская Соответствует 100% 

 

6.5. Библиотечное и информационное обслуживание 

№ п.п. Индикаторы Характеристика индикаторов Оценка 

6.5.1. 

Наличие учебной литерату-

ры в соответствии с лицен-

зионными требованиями по 

реализуемым программам 

По учебным дисциплинам общеобразо-

вательного цикла – 0,4  

По учебным дисциплинам профессио-

нального циклов:  
- Парикмахер – 0,6 

- Повар, кондитер – 0,8 

- Мастер по обработке цифровой информа-

ции – 0,6 

- Швея – 1  

удовлетворительно 

6.5.2. 

Обеспеченность компьютер-

ной техникой, в т.ч. с выхо-

дом в Интернет 

Три компьютерных класса с выходом в 

сеть Интернет (требуется обновление 

программного обеспечения) 

удовлетворительно 



№ п.п. Индикаторы Характеристика индикаторов Оценка 

6.5.3. 
Наличие доступа обучаю-

щихся к Интернет-ресурсам 
В компьютерных классах, в библиотеке имеется 

 

6.6. Инфраструктура 

№ Индикаторы Оценка 

6.6.1. Общая площадь 7605,6 кв.м. 

6.6.2. 
Доля учебных площадей (кабинеты, лаборатории, мастерские, цеха, по-

лигоны) в общей площади 
0,33 

6.6.3. Стоимость учебно-производственного оборудования 9650355,18 

6.6.4. 
Доля учебно-производственного оборудования, приобретенного за по-

следние три года 
11,5% 

6.6.5 Обеспеченность ПЭВМ не старше 5 лет на 1 обучающегося 
0,01 ПК на обучаю-

щегося 

6.6.6 Обеспеченность общежитием на 1 нуждающегося 
обеспечены все нуж-

дающиеся 

6.6.7 Обеспеченность пунктами питания на 1 обучающегося обеспечены 

6.6.8 
Обеспеченность спортивными сооружениями (спортивный зал, спор-

тивная площадка, стрелковый тир) 
имеется 

 

VII. Функционирование внутренней системы оценки качества образования 

7.1. Анализ со стороны руководства 

№ Индикаторы Оценка 

7.1.1 
Наличие годового плана внутритехникумовского 

контроля,  графиков  и справок контроля 
Имеется 

7.1.2 
Анализ полученных результатов:  входного, текуще-

го, рубежного, итогового контролей 

Проводится в соответствии с локаль-

ными актами ГБПОУ ИО УТСО 

7.1.3 Анализ качества проведения учебных занятий  
Проводится в соответствии с локаль-

ными актами ГБПОУ ИО УТСО 

7.1.4 
Анализ контрольных срезов знаний обучающихся по 

учебным дисциплинам, МДК 

Проводится в соответствии с локаль-

ными актами ГБПОУ ИО УТСО 

 

7.2. Информирование общественности  

№ п.п. Индикаторы Характеристика индикаторов Оценка 

7.2.1. 

Соответствие сайта техни-

кума требованиям постанов-

ления Правительства Рос-

сийской Федерации от 10 

июля 2013 года №582 «Об 

утверждении Правил разме-

щения на официальном сайте 

образовательной организа-

ции в информационно-

телекоммуникационной сети 

«Интернет» и обновления 

информации об образова-

тельной организации» 

Адрес сайта -  http://utso.ru/ соответствует 

7.2.2. 

Наличие протоколов педаго-

гических советов, инструк-

ционно-методических сове-

щаний, публичных отчетов, в 

т.ч. размещение информации 

Протоколы педагогического совета ве-

дутся, книга протоколов прошита, стра-

ницы пронумерованы.  

За 2017 год оформлено 7 протоколов. 

Публичный отчет за 2016-2017 учебный 

имеется 

http://utso.ru/


на официальном сайте учи-

лища 

год размещен на странице сайта 

http://utso.ru/ в разделе «Документы» 

 

7.3. Развитие потенциала образовательной организации 

№ п.п. Индикаторы Характеристика индикаторов Оценка 

7.3.1. 

Участие в инновационных 

проектах за отчетный год 

(федеральных, региональных 

целевых программах и инно-

вационных площадках) 

Региональная инновационная площадка 

(приказ министерства образования Ир-

кутской области №374-мр от 18.04.2014 

года «О присвоении статуса региональ-

ной инновационной площадки») 

«Создание комплекса необходимых 

научно-методических, организационных, 

кадровых, экономических, правовых и 

информационных и других условий для 

независимой оценки и сертификации ква-

лификаций специалистов по профессиям 

и специальностям (по отраслям)» 

 

7.3.2. 

Доля победителей олимпиад, 

конкурсов профессионально-

го мастерства, спартакиад 

регионального, федерально-

го, международного уровней 

на 100 обучающихся за от-

четный период 

Областной конкурс «Лучший репортаж 

об акции «Неделя без турникетов»; 

Областной конкурс студенческой анти-

наркотической социальной рекламы 

«ВЫЗОВ!» 

Всероссийский конкурс «Цифровая тех-

ника» 

II региональный чемпионат рабочих про-

фессий «Молодые профессионалы» 

(World Skills Russia) 

Дистанционная олимпиада по информа-

тике и ИТ. Номинация «Программирова-

ние» 

Областной конкурс социальной экологи-

ческой рекламы «Мир в объективе. 

Взгляд в будущее» 

Конкурс по робототехнике «РОБОТЕХ» в 

рамках областной IT-сессии 2016 

Конкурс IT-проектов «Поколение Y» в 

рамках областной IT-сессии 2016 

Региональная олимпиада по информатике 

 

Всероссийская гуманитарная олимпиада 

(обществознание); 

 

Всероссийская олимпиада по предмету 

Биология; 

Всероссийская олимпиада (естественно-

научный цикл) 

Всероссийская гуманитарная олимпиада 

(русский язык, литература) 

 

Всероссийская олимпиада по предмету 

Химия 

Дипломы 3 степени 

(2 человека) 

Диплом 1 степени 

(1 человек) 

 

Диплом 3 степени 

(1 человек) 

Бронзовый призѐр 

(1 человек) 

 

Диплом 3 степени 

(1 человек) 

 

Дипломы III степени 

в номинациях 

(9 человек) 

Дипломы 3 степени 

(2 человека) 

Диплом лауреата 

(1 человек) 

Диплом 3 степени 

(1 человек) 

1 место по региону, 

3 место по России 

(2 человека), 

Диплом 1 место ре-

гион (1 человек) 

Диплом 2 степени 

(2 человека) 

1 место по региону, 

3 место по России 

(4 человека) 

Диплом 2 и 3 степе-

ни (2 человека) 

7.3.3. 

Доля штатных педагогиче-

ских работников, издавших 

учебные пособия, рекомен-

дованные региональными 

13%  

http://utso.ru/


№ п.п. Индикаторы Характеристика индикаторов Оценка 

или отраслевыми УМК, 

НМК, с грифом УМО, ФИРО 

7.3.4. 

Доля штатных педагогиче-

ских работников - победите-

лей конкурсов, проводимых 

Министерством образования 

Иркутской области и /или 

Минобнауки России 

II областной конкурс «Информацион-но-

коммуникационные технологии в образова-

тельной деятельности» 

Областной конкурс среди мастеров произ-

водственного обучения ПОО Иркутской об-

ласти «Мастер года 2017» 

Общероссийский конкурс методиче-ских 

разработок «Интеллектуал», ИМЦ «Маунед 

Магистр» 

Всероссийская комплексная педагогическая 

олимпиада для мастеров производственного 

обучения 

Диплом III степени 

 

 

Сертификат участника 

 

 

Диплом I степени 

 

 

Диплом I степени 

 

 

VIII. Финансовое обеспечение образовательной деятельности 

№ Индикаторы Оценка 

8.1.1 
Доля внебюджетных доходов в консолидированном бюджете образо-

вательной организации 
0,03 

8.1.2 
Отношение средней заработной платы в образовательной организа-

ции к средней заработной плате по экономике региона 
95% 

8.1.3 
Доля расходов, направленных на научно-исследовательские и экспе-

риментальные работы 
0,029 

8.1.4 
Доля внебюджетных расходов, направленных на развитие матери-

альной базы 
0,45 

  


