МИНИСТЕРСТВО ОБЩЕГО И ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО ОБРАЗОВАНИЯ СВЕРДЛОВСКОЙ ОБЛАСТИ

ГОСУДАРСТВЕННОЕ БЮДЖЕТНОЕ ПРОФЕСИОНАЛЬНОЕ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЕ УЧРЕЖДЕНИЕ СВЕРДЛОВСКОЙ ОБЛАСТИ
 «ЕКАТЕРИНБУРГСКИЙ ТЕХНИКУМ ХИМИЧЕСКОГО МАШИНОСТРОЕНИЯ» (ГБПОЙ СО «ЕТХМ»)
Аналитический отчет 

по результатам проведения государственной итоговой аттестации 

2016 года по программе подготовки квалифицированных рабочих и служащих

19.01.17 Повар, кондитер 

1. Информационная справка.
	Код профессии/

специальности 
	Наименование профессии/

специальности
	Кол-во обучающихся на начало обучения
	Кол-во допущенных к ГИА
	Кол-во получивших дипломы
	Из них на «4» и «5»
	Из них с отличием
	Процент потери контингента 

	19.01.17
	Повар, кондитер
	47
	36
	36
	33
	4
	23


Отчислено за весь период обучения   11  человек

Причины отчисления:

1. Крохин Е. – академический отпуск, служба в армии

2. Уханов А. – академический отпуск, служба в армии

3. Станиславская Л. – академический отпуск по семейным обстоятельствам

4. Архипова М. – академический отпуск по уходу за ребенком

5. Каргапольцева Т. – смена образовательного учреждения

6. Карцева К. – смена места жительства

7. Попова А. – трудоустройство

8. Ивленков В. – служба в армии

9. Волков Д. – трудоустройство

10. Маркова С. – трудоустройство 

11. Бухарова О. – смена места жительства

Получили диплом СПО 36 человек

Диплом СПО с отличием 4 человека

Справки 0 человек

	Основная профессиональная образовательная программа
	Кол-во выпускников 
	Диплом СПО
	В т.ч. диплом СПО с отличием
	Справка

	Повар, кондитер 

19.01.17
	36
	чел
	%
	чел
	%
	чел.
	%

	
	
	36
	100
	4
	11
	0
	0


2. Степень соответствия  выявленного уровня образованности требованиям, предъявляемым к результатам освоения ОПОП
19.01.17 Повар

	Показатели 
	Кол – во (чел)
	%

	Допущено к защите ВКР
	36
	100

	Защищено ВКР
	36
	100

	Оценки: 
	
	

	Отлично 
	23
	64

	Хорошо 
	10
	28

	Удовлетворительно 
	3
	8

	Неудовлетворительно 
	0
	0

	Средний балл
	4,5
	

	Качественный показатель 
	
	92


	Показатели 
	Кол – во (чел)
	%

	Допущено к защите ПЭР
	36
	100

	Защищено ПЭР
	36
	100

	Оценки: 
	
	

	Отлично 
	18
	50

	Хорошо 
	15
	42

	Удовлетворительно 
	3
	8

	Неудовлетворительно 
	0
	0

	Средний балл
	4,4
	

	Качественный показатель 
	
	92


19.01.17 Кондитер

	Показатели 
	Кол – во (чел)
	%

	Допущено к защите ВКР
	36
	100

	Защищено ВКР
	36
	100

	Оценки: 
	
	

	Отлично 
	21
	58

	Хорошо 
	12
	34

	Удовлетворительно 
	3
	8

	Неудовлетворительно 
	0
	0

	Средний балл
	4,5
	

	Качественный показатель 
	
	92


	Показатели 
	Кол – во (чел)
	%

	Допущено к защите ПЭР
	36
	100

	Защищено ПЭР
	36
	100

	Оценки: 
	
	

	Отлично 
	19
	53

	Хорошо 
	14
	39

	Удовлетворительно 
	3
	8

	Неудовлетворительно 
	0
	0

	Средний балл
	4,7
	

	Качественный показатель 
	
	92


	Код профессии
	Наименование профессии
	Год 
	Количество выпускников, получивших диплом
	Количество выпускников на «4» и «5»
	Качественный показатель

	19.01.17
	Повар
	2014
	26
	23
	88

	
	
	2015
	0
	0
	0

	
	
	2016
	36
	33
	92


	Код профессии
	Наименование профессии
	Год 
	Количество выпускников, получивших диплом
	Количество выпускников на «4» и «5»
	Качественный показатель

	19.01.17
	Кондитер 
	2014
	26
	19
	73

	
	
	2015
	0
	0
	0

	
	
	2016
	36
	33
	92


К защите выпускники подошли ответственно. Посещали все консультации, предварительные защиты. Для повышения качества  полученного образования проводились групповые консультации, индивидуальные консультации. Для каждого выпускника был разработан график консультации по написанию и подготовке Письменных экзаменационных работ. Была проведена системная работа по подготовке к ГИА. Повышение качества в 2016 году объясняется профессиональной квалификацией мастера, преподавателя. 
	Компетенции ОПОП Повар, кондитер
	Средний балл 
	%

	ОК 1. Проявляет эмоционально-психологическую устойчивость при выполнении работ
	2
	100

	ОК 4 Организует рабочее место в соответствии с требованиями техники безопасности и САНПиН
	2
	100

	ОК4 Использует инвентарь и оборудование в соответствии с правилами техники безопасности
	2
	100

	ОК 2, ПК 1.2,2.2-2.5, 3.1-3.4, 4.3, 5.3-5.4, 6.1-8.6. Демонстрирует аккуратность и соблюдение правил личной гигиены, санитарных норм при приготовлении блюд (изделий)
	1,6
	80

	ОК 3. Получает сырье в соответствии с заданием и оценивает его качество
	2
	100

	ОК 2, ПК 3.1-3.4, 4.3, 5.3-5.4, 6.1-6.4, 8.1-8.6
Готовит блюдо (изделие) в соответствии с рецептурой
	2
	100

	ОК 2, ПК 3.1-3.4, 4.3, 5.3-5.4, 6.1-6.4, 8.1-8.6
Соблюдает технологию приготовления блюда (изделия)
	2
	100

	ОК 4. ПК1.1 – 8.6. Рационально использует сырье с оптимальным количеством отходов и потерь
	2
	100

	ОК.3. Выполняет работу последовательно, рационально распределяет время на выполнение операций 
	1,6
	80

	ПК 4.3.  5.3.,6.3.,7.1,  8.2, 8.5, 8.6
Представляет способ подачи и правила оформления блюд (изделий)
	1,6
	80

	ПК 4.3.  5.3.,6.3.,7.1,  8.2, 8.5, 8.6
Посуда для подачи блюда выбрана в соответствии с видом блюда
	1,8
	90

	ОК 3, ПК 1.1-8.6
Качество блюда (изделия) соответствует органолептическим показателям готового блюда (изделия):
Внешний вид 

Цвет 

Вкус и запах

Консистенция

	1,9
1,9

1,7

1,9
	95

95

85
95


	ОК 3. Оформляет блюдо (изделие)ТВ соответствии с требованиями нормативных документов и эстетики
	1,9
	95

	ОК 3. При презентации блюда демонстрирует знания основных этапов технологического процесса
	1,7
	85

	ОК 3. Дает объективную оценку результату своей деятельности, представляет выводы
	1,7
	85

	ОК 6. Уверенно и аргументировано отвечает на вопросы членов ГЭК, свободно владеет профессиональной лексикой 
	1,6
	80

	ОК 6. Демонстрирует понимание области профессиональной деятельности
	2
	100


Из представленной таблицы и сравнительного анализа видно, что все компетенции сформированы. При подготовке выпускников следует обратить внимание на формирование ОК 6. Уверенно и аргументировано отвечает на вопросы членов ГЭК, свободно владеет профессиональной лексикой, ОК.3. Выполняет работу последовательно, рационально распределяет время на выполнение операций, ПК 4.3.  5.3.,6.3.,7.1,  8.2, 8.5, 8.6, Представляет способ подачи и правила оформления блюд (изделий)

3. Трудоустройство выпускников 

Так как в 2015 году выпуска по программе «Повар, кондитер» не было, представлена таблица только за 2016 год.
	Будут устроены не по профессии
	Будут устроены по профессии
	Продолжат обучение в ВПО, СПО не по профессии
	Продолжат обучение в ВПО, СПО по профессии
	Будут призваны в армию
	Будут сидеть в декретном отпуске

	6
	12
	-
	4
	9
	5


50% выпускников по объективным причинам (обучение в ВПО, армия, декретный отпуск) не смогут устроиться по профессии «Повар, кондитер». 

4. Удовлетворенность полученными результатами образования субъектами образования.
По результатам проведения ГИА можно сделать вывод, что все субъекты образовательного процесса удовлетворены полученными результатами. Для представителя работодателя главным было то, что все представленные блюда имеют большой потребительский спрос на предприятиях общественного питания и настроены на удовлетворение потребностей потребителя.
5. Характеристика пакета оценочных средств, применяемых в процессе ГИА.

Оценочные средства соответствуют всем предъявляемым требованиям и позволяют оценить работу выпускника по всем параметрам, которые предусмотрены ФГОС.

6. Характеристика технологий обучения, 
применяемых на учебных занятиях.

Таблица у В.Т. Кротовой
7. Анализ результатов и условий ГИА (укажите проблемы, с которыми вы столкнулись при организации или по результатам процедуры ГИА. Разбейте эти проблемы по представленным таблицам).

                   Проблемы в части результата образования 

Повар, кондитер

	Выявленные проблемы и 

противоречия
	Пути решения выявленных проблем

	1. Потребность в высококвалифицированных специалистах и низкая  учебная мотивация и культура обучающихся  освоения профессии 
	Формирование чёткого и адекватного представления о современных условиях работы на предприятиях общественного питания

	2. Недостаточный уровень сформированности мышления обучающихся и достаточно высокие требования к профессиональной подготовке 
	Участие обучающихся в Олимпиадах профессионального мастерства.

	3. Динамичное развитие современного высокотехнологичного производства и недостаточный  уровень информационной компетентности обучающихся, соответствующий требованиям предприятий-работодателей.
	Использование информационных технологий в процессе обучения и в практической деятельности обучающихся.



	4. Несформированность адекватности самооценки обучающихся и перспектив профессионального будущего выпускников.
	Совместная работа со специалистами отдела кадров предприятий-работодателей.




Проблемы в части выполнения ВКР

	Наименование образовательной программы
	Выявленные проблемы
	Пути решения выявленных проблем

	Повар, кондитер
	-
	


Проблемы в части нормативно-правового и организационно-методического обеспечения ГИА

	Наименование образовательной программы
	Выявленные проблемы и противоречия
	Пути решения выявленных проблем

	Повар, кондитер
	- 
	


Проблемы в  части взаимодействия с работодателями

	Наименование образовательной программы
	Выявленные проблемы и противоречия
	Пути решения выявленных проблем

	Повар, кондитер
	
	


Проблемы материально-технического оснащения образовательной организации

	Наименование образовательной программы
	Выявленные проблемы и противоречия
	Пути решения выявленных проблем

	Повар, кондитер
	 Морально устаревшее оснащение посудой и столовыми приборами не соответствующее современным требованиям, на котором выполняется ВПрКР.
	В 2015-2016 учебном году началось обновление материально – технической базы: столовая посуда, кастрюли, разделочные доски, разделочные ножи,  которое планируется продолжить и в следующем году. Необходимо приобрести наборы для выполнения карвинга, холодильник, миксеры. 


Кадровые проблемы

	Наименование образовательной программы
	Выявленные проблемы и противоречия
	Пути решения выявленных проблем

	Повар, кондитер 
	
	


8. «Сильная» сторона профессиональной образовательной организации в подготовке, организации и проведении процедуры ГИА (материальная база, технологии, связь с работодателями и социальными партнерами, сетевое взаимодействие и др.)

	
	Положительные аспекты

и участники
	Влияние на результат

	1.
	Обновление материально – технической базы по профессии в соответствии с требованиями, предъявляемыми к предприятиям общественного питания
	Повышение интереса и мотивации к получаемой профессии


	4.
	Наличие лаборатории по профессии
	Проведение Олимпиад  профессионального мастерства (1 этап Всероссийской Олимпиады профессионального мастерства) и выявление лучших по профессии 

	5.
	Работа с социальными 

партнерами
	Проведение экскурсий, мастер классов, трудоустройство студентов на практику

	6.
	Наличие в кабинетах профессиональных ЖК- панелей, принтеров, ноутбуков и доступ в сеть Интернет, электронная обучающая программа по профессии «Повар, кондитер»
	Организация современной информационной среды.

Формирование у обучающихся информационной компетентности.




