Уровни освоения общих  и профессиональных компетенций по учебной дисциплине (МДК)
Техническое оснащение и организация рабочего места
Группа: 12
Профессия: Повар, кондитер
                   Преподаватель: Волощенко М.Н.
	ФИО студента
	Наименование темы занятия
	ОК
	ПК
	Уровни освоения
	Контроль и оценка
	Подпись преподавателя

	
	
	
	
	низкий
	средний
	высокий
	
	

	Громова К.
	Практическая работа № 1
«Ознакомление с нормативно-технологической документации и правилами отпуска готовой продукции»
	ОК 1. Понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, проявлять к ней устойчивый интерес.
ОК 6. Работать в коллективе и в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, коллегами
	ПК 2.1. Производить подготовку зерновых продуктов, жиров, сахара, муки, яиц, молока для приготовления блюд и гарниров.
ПК 2.5. Готовить и оформлять простые мучные блюда из теста с фаршем

	
	
	+
	зачёт
	5
	

	
	Практическая работа № 2
«Изучение  устройства  и   принципа  действияоборудования для обработки овощей.»
	ОК 2. Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и способов ее достижения, определенных руководителем.
	ПК 1.1. Производить первичную обработку, нарезку и формовку традиционных видов овощей и плодов, подготовку пряностей и приправ.
	
	+
	
	зачёт
	4
	

	
	Практическая работа № 3
«Изучение  устройства  и   принципа  действияоборудования для приготовления блюд из овощей и грибов.»
	ОК 3. Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы.
	ПК 1.1. Производить первичную обработку, нарезку и формовку традиционных видов овощей и плодов, подготовку пряностей и приправ.

	
	+
	
	зачёт
	4
	

	
	Практическая работа № 4
Изучение  устройства  и   принципа  действияоборудования для приготовления блюд и гарниров из круп, бобовых и макаронных изделий, яиц, творога, теста.
	ОК 4. Осуществлять поиск информации, необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач
	ПК 1.2. Готовить и оформлять основные и простые блюда и гарниры из традиционных видов овощей и грибов.
ПК 2.2. Готовить и оформлять каши и гарниры из круп и риса, простые блюда из бобовых и кукурузы.
ПК 2.3. Готовить и оформлять простые блюда и гарниры из макаронных изделий
ПК 2.4. Готовить и оформлять простые блюда из яиц и творога
	
	
	+
	зачёт
	5
	

	
	Практическая работа № 5
Изучение  устройства  и   принципа  действияоборудования для приготовления супов и соусов.
	ОК 5. Использовать информационно-коммуникационные технологии в профессиональной деятельности.

	ПК 3.1. Готовить бульоны и отвары.
ПК 3.2. Готовить простые супы
ПК 3.3. Готовить отдельные компоненты для соусов и соусные полуфабрикаты.
ПК 3.4. Готовить простые холодные и горячие соусы
	
	+
	
	зачёт
	4
	

	
	Практическая работа № 6
Изучение  устройства  и   принципа  действияоборудования для приготовления блюд из рыбы.
	ОК 3. Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы.
ОК 4. Осуществлять поиск информации, необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач.
	ПК 4.1. Производить обработку рыбы с костным скелетом.
ПК 4.2. Производить приготовление или подготовку полуфабрикатов из рыбы с костным скелетом.
ПК 4.3. Готовить и оформлять простые блюда из рыбы с костным скелетом.

	
	+
	
	зачёт
	4
	

	
	Практическая работа № 7
Изучение  устройства  и   принципа  действияоборудования для приготовления блюд из мяса и домашней птицы
	ОК 1. Понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, проявлять к ней устойчивый интерес.
ОК 6. Работать в коллективе и в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, коллегами

	ПК 5.1. Производить подготовку полуфабрикатов из мяса, мясных продуктов и домашней птицы.
ПК 5.2. Производить обработку и приготовление основных полуфабрикатов из мяса, мясопродуктов и домашней птицы.
ПК 5.3. Готовить и оформлять простые блюда из мяса и мясных продуктов.
ПК 5.4. Готовить и оформлять простые блюда из домашней птицы.
	
	+
	
	зачёт
	4
	

	
	Практическая работа № 8
Изучение  устройства  и   принципа  действияоборудования для приготовления холодных блюд, закусок,  сладких блюд и напитков.
	ОК 4. Осуществлять поиск информации, необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач
	ПК 6.1. Готовить бутерброды и гастрономические продукты порциями.
ПК 6.2. Готовить и оформлять салаты.
ПК 6.3. Готовить и оформлять простые холодные закуски.
ПК 6.4. Готовить и оформлять простые холодные блюда.
ПК 7.1. Готовить и оформлять простые холодные и горячие сладкие блюда.
ПК 7.2. Готовить простые горячие напитки.
ПК 7.3. Готовить и оформлять простые холодные напитки
	
	+
	
	зачёт
	4
	

	
	Практическая работа № 9
«Изучение  устройства  и   принципа  действия оборудования для приготовления хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий.»
	ОК 3. Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы.

	ПК 8.1. Готовить и оформлять простые хлебобулочные изделия и хлеб.
ПК 8.2. Готовить и оформлять основные мучные кондитерские изделия.
ПК 8.3. Готовить и оформлять печенье, пряники, коврижки.
ПК 8.4. Готовить и использовать в оформлении простые и основные отделочные полуфабрикаты.
ПК 8.5. Готовить и оформлять отечественные классические торты и пирожные.
ПК 8.6. Готовить и оформлять фруктовые и легкие обезжиренные торты и пирожные.
	+
	
	
	зачёт
	3
	

	
Калмыков А.
	Практическая работа № 1
«Ознакомление с нормативно-технологической документации и правилами отпуска готовой продукции»
	ОК 1. Понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, проявлять к ней устойчивый интерес.
ОК 6. Работать в коллективе и в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, коллегами
	ПК 2.1. Производить подготовку зерновых продуктов, жиров, сахара, муки, яиц, молока для приготовления блюд и гарниров.
ПК 2.5. Готовить и оформлять простые мучные блюда из теста с фаршем

	
	
	+
	зачёт
	5
	

	
	Практическая работа № 2
«Изучение  устройства  и   принципа  действияоборудования для обработки овощей.»
	ОК 2. Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и способов ее достижения, определенных руководителем.
	ПК 1.1. Производить первичную обработку, нарезку и формовку традиционных видов овощей и плодов, подготовку пряностей и приправ.
	
	+
	
	зачёт
	4
	

	
	Практическая работа № 3
«Изучение  устройства  и   принципа  действияоборудования для приготовления блюд из овощей и грибов.»
	ОК 3. Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы.
	ПК 1.1. Производить первичную обработку, нарезку и формовку традиционных видов овощей и плодов, подготовку пряностей и приправ.

	
	
	+
	зачёт
	5
	

	
	Практическая работа № 4
Изучение  устройства  и   принципа  действияоборудования для приготовления блюд и гарниров из круп, бобовых и макаронных изделий, яиц, творога, теста.
	ОК 4. Осуществлять поиск информации, необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач
	ПК 1.2. Готовить и оформлять основные и простые блюда и гарниры из традиционных видов овощей и грибов.
ПК 2.2. Готовить и оформлять каши и гарниры из круп и риса, простые блюда из бобовых и кукурузы.
ПК 2.3. Готовить и оформлять простые блюда и гарниры из макаронных изделий
ПК 2.4. Готовить и оформлять простые блюда из яиц и творога
	
	
	+
	зачёт
	5
	

	
	Практическая работа № 5
Изучение  устройства  и   принципа  действияоборудования для приготовления супов и соусов.
	ОК 5. Использовать информационно-коммуникационные технологии в профессиональной деятельности.

	ПК 3.1. Готовить бульоны и отвары.
ПК 3.2. Готовить простые супы
ПК 3.3. Готовить отдельные компоненты для соусов и соусные полуфабрикаты.
ПК 3.4. Готовить простые холодные и горячие соусы
	
	+
	
	зачёт
	4
	

	
	Практическая работа № 6
Изучение  устройства  и   принципа  действияоборудования для приготовления блюд из рыбы.
	ОК 3. Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы.
ОК 4. Осуществлять поиск информации, необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач.
	ПК 4.1. Производить обработку рыбы с костным скелетом.
ПК 4.2. Производить приготовление или подготовку полуфабрикатов из рыбы с костным скелетом.
ПК 4.3. Готовить и оформлять простые блюда из рыбы с костным скелетом.

	
	+
	
	зачёт
	4
	

	
	Практическая работа № 7
Изучение  устройства  и   принципа  действияоборудования для приготовления блюд из мяса и домашней птицы
	ОК 1. Понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, проявлять к ней устойчивый интерес.
ОК 6. Работать в коллективе и в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, коллегами

	ПК 5.1. Производить подготовку полуфабрикат из мяса, мясных продуктов и домашней птицы.
ПК 5.2. Производить обработку и приготовлени основных полуфабрикатов из мяса, мясопродуктов и домашней птицы.
ПК 5.3. Готовить и оформлять простые блюда из мяса и мясных продукто
ПК 5.4. Готовить и оформлять простые блюда из домашней птицы.
	
	
	+
	зачёт
	5
	

	
	Практическая работа № 8
Изучение  устройства  и   принципа  действияоборудования для приготовления холодных блюд, закусок,  сладких блюд и напитков.
	ОК 4. Осуществлять поиск информации, необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач
	ПК 6.1. Готовить бутербр. и гастрономические продукты порциями.
ПК 6.2. Готовить и оформлять салаты.
ПК 6.3. Готовить и оформл простые холодные закуски
ПК 6.4. Готовить и оформл простые холодные блюда.
ПК 7.1. Готовить и оформл простые холодные и горячие сладкие блюда.
ПК 7.2. Готовить простые горячие напитки.
ПК 7.3. Готовить и оформл простые холодные напитки
	
	
	+
	зачёт
	5
	

	
	Практическая работа № 9
«Изучение  устройства  и   принципа  действия оборудования для приготовления хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий.»
	ОК 3. Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы.

	ПК 8.1. Готовить и оформлять простые хлебобулочные изделия и хлеб.
ПК 8.2. Готовить и оформлять основные мучные кондитерские изделия.
ПК 8.3. Готовить и оформлять печенье, пряники, коврижки.
ПК 8.4. Готовить и использовать в оформлении простые и основные отделочные полуфабрикаты.
ПК 8.5. Готовить и оформлять отечественные классические торты и пирожные.
ПК 8.6. Готовить и оформлять фруктовые и легкие обезжиренные торты и пирожные.
	
	
	+
	зачёт
	5
	

	Михайличенко А
	Практическая работа № 1
«Ознакомление с нормативно-технологической документации и правилами отпуска готовой продукции»
	ОК 1. Понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, проявлять к ней устойчивый интерес.
ОК 6. Работать в коллективе и в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством
	ПК 2.1. Производить подготовку зерновых продуктов, жиров, сахара, муки, яиц, молока для приготовления блюд и гарниров.
ПК 2.5. Готовить и оформлять простые мучные блюда из теста с фаршем
	
	
	+
	зачёт
	5
	

	
	Практическая работа № 2
«Изучение  устройства  и   принципа  действияоборудования для обработки овощей.»
	ОК 2. Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и способов ее достижения, определенных руководителем.
	ПК 1.1. Производить первичную обработку, нарезку и формовку традиционных видов овощей и плодов, подготовку пряностей и приправ.
	
	+
	
	зачёт
	4
	

	
	Практическая работа № 3
«Изучение  устройства  и   принципа  действияоборудования для приготовления блюд из овощей и грибов.»
	ОК 3. Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы
	ПК 1.1. Производить первичную обработку, нарезку и формовку традиционных видов овощей и плодов, подготовку пряностей и приправ.

	
	
	+
	зачёт
	5
	

	
	Практическая работа № 4
Изучение  устройства  и   принципа  действияоборудования для приготовления блюд и гарниров из круп, бобовых и макаронных изделий, яиц, творога, теста.
	ОК 4. Осуществлять поиск информации, необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач
	ПК 1.2. Готовить и оформлять основные и простые блюда и гарниры из традиционных видов овощей и грибов.
ПК 2.2. Готовить и оформлять каши и гарниры из круп и риса, простые блюда из бобовых и кукурузы.
ПК 2.3. Готовить и оформлять простые блюда и гарниры из макаронных изделий
ПК 2.4. Готовить и оформлять простые блюда из яиц и творога
	
	
	+
	зачёт
	5
	

	
	Практическая работа № 5
Изучение  устройства  и   принципа  действияоборудования для приготовления супов и соусов.
	ОК 5. Использовать информационно-коммуникационные технологии в профессиональной деятельности.

	ПК 3.1. Готовить бульоны и отвары.
ПК 3.2. Готовить простые супы
ПК 3.3. Готовить отдельные компоненты для соусов и соусные полуфабрикаты.
ПК 3.4. Готовить простые холодные и горячие соусы
	
	
	+
	зачёт
	5
	

	
	Практическая работа № 6
Изучение  устройства  и   принципа  действияоборудования для приготовления блюд из рыбы.
	ОК 3. Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы
ОК 4. Осуществлять поиск информации, необходимой для эффективн. выполнения профессиональных задач
	ПК 4.1. Производить обработку рыбы с костным скелетом.
ПК 4.2. Производить приготовление или подготовку полуфабрикатов из рыбы с костным скелетом.
ПК 4.3. Готовить и оформлять простые блюда из рыбы с костным скелетом.

	
	
	+
	зачёт
	5
	

	
	Практическая работа № 7
Изучение  устройства  и   принципа  действияоборудования для приготовления блюд из мяса и домашней птицы
	ОК 1. Понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, проявлять к ней устойчивый интерес.
ОК 6. Работать в коллективе и в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, коллегами

	ПК 5.1. Производить подготовку полуфабрикатов из мяса, мясных продуктов и домашней птицы.
ПК 5.2. Производить обработку и приготовление основных полуфабрикатов из мяса, мясопродуктов и домашней птицы.
ПК 5.3. Готовить и оформлять простые блюда из мяса и мясных продуктов.
ПК 5.4. Готовить и оформлять простые блюда из домашней птицы.
	
	
	+
	зачёт
	5
	

	
	Практическая работа № 8
Изучение  устройства  и   принципа  действияоборудования для приготовления холодных блюд, закусок,  сладких блюд и напитков.
	ОК 4. Осуществлять поиск информации, необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач
	ПК 6.1. Готовить бутерброды и гастрономические продукты порциями.
ПК 6.2. Готовить и оформлять салаты.
ПК 6.3. Готовить и оформлять простые холодные закуски.
ПК 6.4. Готовить и оформлять простые холодные блюда.
ПК 7.1. Готовить и оформлять простые холодные и горячие сладкие блюда.
ПК 7.2. Готовить простые горячие напитки.
ПК 7.3. Готовить и оформлять простые холодные напитки
	
	
	+
	зачёт
	5
	

	
	Практическая работа № 9
«Изучение  устройства  и   принципа  действия оборудования для приготовления хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий.»
	ОК 3. Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы.

	ПК 8.1. Готовить и оформлять простые хлебобулочные изделия и хлеб.
ПК 8.2. Готовить и оформлять основные мучные кондитерские изделия.
ПК 8.3. Готовить и оформлять печенье, пряники, коврижки.
ПК 8.4. Готовить и использовать в оформлении простые и основные отделочные полуфабрикаты.
ПК 8.5. Готовить и оформлять отечественные классические торты и пирожные.
ПК 8.6. Готовить и оформлять фруктовые и легкие обезжиренные торты и пирожные.
	
	
	+
	зачёт
	5
	

	Ряднова Е.
	Практическая работа № 1
«Ознакомление с нормативно-технологической документации и правилами отпуска готовой продукции»
	ОК 1. Понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, проявлять к ней устойчивый интерес.
ОК 6. Работать в коллективе и в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством
	ПК 2.1. Производить подготовку зерновых продуктов, жиров, сахара, муки, яиц, молока для приготовления блюд и гарниров.
ПК 2.5. Готовить и оформлять простые мучные блюда из теста с фаршем
	
	
	+
	зачёт
	5
	

	
	Практическая работа № 2
«Изучение  устройства  и   принципа  действияоборудования для обработки овощей.»
	ОК 2. Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и способов ее достижения, определенных руководителем.
	ПК 1.1. Производить первичную обработку, нарезку и формовку традиционных видов овощей и плодов, подготовку пряностей и приправ.
	
	
	+
	зачёт
	5
	

	
	Практическая работа № 3
«Изучение  устройства  и   принципа  действия оборудования для приготовления блюд из овощей и грибов.»
	ОК 3. Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы
	ПК 1.1. Производить первичную обработку, нарезку и формовку традиционных видов овощей и плодов, подготовку пряностей и приправ.

	
	
	+
	зачёт
	5
	

	
	Практическая работа № 4
Изучение  устройства  и   принципа  действия оборудования для приготовления блюд и гарниров из круп, бобовых и макаронных изделий, яиц, творога, теста.
	ОК 4. Осуществлять поиск информации, необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач
	ПК 1.2. Готовить и оформлять основные и простые блюда и гарниры из традиционных видов овощей и грибов.
ПК 2.2. Готовить и оформлять каши и гарниры из круп и риса, простые блюда из бобовых и кукурузы.
ПК 2.3. Готовить и оформлять простые блюда и гарниры из макаронных изделий
ПК 2.4. Готовить и оформлять простые блюда из яиц и творога
	
	+
	
	зачёт
	4
	

	
	Практическая работа № 5
Изучение  устройства  и   принципа  действия оборудования для приготовления супов и соусов.
	ОК 5. Использовать информационно-коммуникационные технологии в профессиональной деятельности.

	ПК 3.1. Готовить бульоны и отвары.
ПК 3.2. Готовить простые супы
ПК 3.3. Готовить отдельные компоненты для соусов и соусные полуфабрикаты.
ПК 3.4. Готовить простые холодные и горячие соусы
	
	
	+
	зачёт
	5
	

	
	Практическая работа № 6
Изучение  устройства  и   принципа  действияоборудования для приготовления блюд из рыбы.
	ОК 3. Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы.
ОК 4. Осуществлять поиск информации, необходимой для эффективного выполнения профессион. задач
	ПК 4.1. Производить обработку рыбы с костным скелетом.
ПК 4.2. Производить приготовление или подготовку полуфабрикатов из рыбы с костным скелетом.
ПК 4.3. Готовить и оформлять простые блюда из рыбы с костным скелетом.

	
	
	+
	зачёт
	5
	

	
	Практическая работа № 7
Изучение  устройства  и   принципа  действияоборудования для приготовления блюд из мяса и домашней птицы
	ОК 1. Понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, проявлять к ней устойчивый интерес.
ОК 6. Работать в коллективе и в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, коллегами

	ПК 5.1. Производить подготовку полуфабрикатов из мяса, мясных продуктов и домашней птицы.
ПК 5.2. Производить обработку и приготовление основных полуфабрикатов из мяса, мясопродуктов и домашней птицы.
ПК 5.3. Готовить и оформлять простые блюда из мяса и мясных продуктов.
ПК 5.4. Готовить и оформлять простые блюда из домашней птицы.
	
	+
	
	зачёт
	4
	

	
	Практическая работа № 8
Изучение  устройства  и   принципа  действияоборудования для приготовления холодных блюд, закусок,  сладких блюд и напитков.
	ОК 4. Осуществлять поиск информации, необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач
	ПК 6.1. Готовить бутерброды и гастрономические продукты порциями.
ПК 6.2. Готовить и оформлять салаты.
ПК 6.3. Готовить и оформлять простые холодные закуски.
ПК 6.4. Готовить и оформлять простые холодные блюда.
ПК 7.1. Готовить и оформлять простые холодные и горячие сладкие блюда.
ПК 7.2. Готовить простые горячие напитки.
ПК 7.3. Готовить и оформлять простые холодные напитки
	
	
	+
	зачёт
	5
	

	
	Практическая работа № 9
«Изучение  устройства  и   принципа  действия оборудования для приготовления хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий.»
	ОК 3. Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы.

	ПК 8.1. Готовить и оформлять простые хлебобулочные изделия и хлеб.
ПК 8.2. Готовить и оформлять основные мучные кондитерские изделия.
ПК 8.3. Готовить и оформлять печенье, пряники, коврижки.
ПК 8.4. Готовить и использовать в оформлении простые и основные отделочные полуфабрикаты.
ПК 8.5. Готовить и оформлять отечественные классические торты и пирожные.
ПК 8.6. Готовить и оформлять фруктовые и легкие обезжиренные торты и пирожные.
	
	
	+
	зачёт
	5
	

	Украинская А.
	Практическая работа № 1
«Ознакомление с нормативно-технологической документации и правилами отпуска готовой продукции»
	ОК 1. Понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, проявлять к ней устойчивый интерес.
ОК 6. Работать в коллективе и в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, коллегами
	ПК 2.1. Производить подготовку зерновых продуктов, жиров, сахара, муки, яиц, молока для приготовления блюд и гарниров.
ПК 2.5. Готовить и оформлять простые мучные блюда из теста с фаршем

	
	+
	
	зачёт
	4
	

	
	Практическая работа № 2
«Изучение  устройства  и   принципа  действия оборудования для обработки овощей.»
	ОК 2. Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и способов ее достижения, определенных руководителем.
	ПК 1.1. Производить первичную обработку, нарезку и формовку традиционных видов овощей и плодов, подготовку пряностей и приправ.
	
	+
	
	зачёт
	4
	

	
	Практическая работа № 3
«Изучение  устройства  и   принципа  действия оборудования для приготовления блюд из овощей и грибов.»
	ОК 3. Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы
	ПК 1.1. Производить первичную обработку, нарезку и формовку традиционных видов овощей и плодов, подготовку пряностей и приправ.

	+
	
	
	зачёт
	3
	

	
	Практическая работа № 4
Изучение  устройства  и   принципа  действия оборудования для приготовления блюд и гарниров из круп, бобовых и макаронных изделий, яиц, творога, теста.
	ОК 4. Осуществлять поиск информации, необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач
	ПК 1.2. Готовить и оформлять основные и простые блюда и гарниры из традиционных видов овощей и грибов.
ПК 2.2. Готовить и оформлять каши и гарниры из круп и риса, простые блюда из бобовых и кукурузы.
ПК 2.3. Готовить и оформлять простые блюда и гарниры из макаронных изделий
ПК 2.4. Готовить и оформлять простые блюда из яиц и творога
	
	+
	
	зачёт
	4
	

	
	Практическая работа № 5
Изучение  устройства  и   принципа  действия оборудования для приготовления супов и соусов.
	ОК 5. Использовать информационно-коммуникационные технологии в профессиональной деятельности.

	ПК 3.1. Готовить бульоны и отвары.
ПК 3.2. Готовить простые супы
ПК 3.3. Готовить отдельные компоненты для соусов и соусные полуфабрикаты.
ПК 3.4. Готовить простые холодные и горячие соусы
	
	+
	
	зачёт
	4
	

	
	Практическая работа № 6
Изучение  устройства  и   принципа  действия оборудования для приготовления блюд из рыбы.
	ОК 3. Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы.
ОК 4. Осуществлять поиск информации, необходимой для эффективного выполнен профессион. задач.
	ПК 4.1. Производить обработку рыбы с костным скелетом.
ПК 4.2. Производить приготовление или подготовку полуфабрикатов из рыбы с костным скелетом.
ПК 4.3. Готовить и оформлять простые блюда из рыбы с костным скелетом.

	
	+
	
	зачёт
	4
	

	
	Практическая работа № 7
Изучение  устройства  и   принципа  действияоборудования для приготовления блюд из мяса и домашней птицы
	ОК 1. Понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, проявлять к ней устойчивый интерес.
ОК 6. Работать в коллективе и в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, коллегами

	ПК 5.1. Производить подготовку полуфабрикатов из мяса, мясных продуктов и домашней птицы.
ПК 5.2. Производить обработку и приготовление основных полуфабрикатов из мяса, мясопродуктов и домашней птицы.
ПК 5.3. Готовить и оформлять простые блюда из мяса и мясных продуктов.
ПК 5.4. Готовить и оформлять простые блюда из домашней птицы.
	
	+
	
	зачёт
	4
	

	
	Практическая работа № 8
Изучение  устройства  и   принципа  действияоборудования для приготовления холодных блюд, закусок,  сладких блюд и напитков.
	ОК 4. Осуществлять поиск информации, необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач
	ПК 6.1. Готовить бутерброды и гастрономические продукты порциями.
ПК 6.2. Готовить и оформлять салаты.
ПК 6.3. Готовить и оформлять простые холодные закуски.
ПК 6.4. Готовить и оформлять простые холодные блюда.
ПК 7.1. Готовить и оформлять простые холодные и горячие сладкие блюда.
ПК 7.2. Готовить простые горячие напитки.
ПК 7.3. Готовить и оформлять простые холодные напитки
	
	+
	
	зачёт
	4
	

	
	Практическая работа № 9
«Изучение  устройства  и   принципа  действия оборудования для приготовления хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий.»
	ОК 3. Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы.

	ПК 8.1. Готовить и оформлять простые хлебобулочные изделия и хлеб.
ПК 8.2. Готовить и оформлять основные мучные кондитерские изделия.
ПК 8.3. Готовить и оформлять печенье, пряники, коврижки.
ПК 8.4. Готовить и использовать в оформлении простые и основные отделочные полуфабрикаты.
ПК 8.5. Готовить и оформлять отечественные классические торты и пирожные.
ПК 8.6. Готовить и оформлять фруктовые и легкие обезжиренные торты и пирожные.
	
	+
	
	зачёт
	4
	

	Фролова А.
	Практическая работа № 1
«Ознакомление с нормативно-технологической документации и правилами отпуска готовой продукции»
	ОК 1. Понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, проявлять к ней устойчивый интерес.
ОК 6. Работать в коллективе и в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, коллегами
	ПК 2.1. Производить подготовку зерновых продуктов, жиров, сахара, муки, яиц, молока для приготовления блюд и гарниров.
ПК 2.5. Готовить и оформлять простые мучные блюда из теста с фаршем

	
	+
	
	зачёт
	4
	

	
	Практическая работа № 2
«Изучение  устройства  и   принципа  действия оборудования для обработки овощей.»
	ОК 2. Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и способов ее достижения, определенных руководителем.
	ПК 1.1. Производить первичную обработку, нарезку и формовку традиционных видов овощей и плодов, подготовку пряностей и приправ.
	
	+
	
	зачёт
	4
	

	
	Практическая работа № 3
«Изучение  устройства  и   принципа  действия оборудования для приготовления блюд из овощей и грибов.»
	ОК 3. Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы.
	ПК 1.1. Производить первичную обработку, нарезку и формовку традиционных видов овощей и плодов, подготовку пряностей и приправ.

	
	+
	
	зачёт
	4
	

	
	Практическая работа № 4
Изучение  устройства  и   принципа  действия оборудования для приготовления блюд и гарниров из круп, бобовых и макаронных изделий, яиц, творога, теста.
	ОК 4. Осуществлять поиск информации, необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач
	ПК 1.2. Готовить и оформлять основные и простые блюда и гарниры из традиционных видов овощей и грибов.
ПК 2.2. Готовить и оформлять каши и гарниры из круп и риса, простые блюда из бобовых и кукурузы.
ПК 2.3. Готовить и оформлять простые блюда и гарниры из макаронных изделий
ПК 2.4. Готовить и оформлять простые блюда из яиц и творога
	
	+
	
	зачёт
	4
	

	
	Практическая работа № 5
Изучение  устройства  и   принципа  действияоборудования для приготовления супов и соусов.
	ОК 5. Использовать информационно-коммуникационные технологии в профессиональной деятельности.

	ПК 3.1. Готовить бульоны и отвары.
ПК 3.2. Готовить простые супы
ПК 3.3. Готовить отдельные компоненты для соусов и соусные полуфабрикаты.
ПК 3.4. Готовить простые холодные и горячие соусы
	
	
	+
	зачёт
	5
	

	
	Практическая работа № 6
Изучение  устройства  и   принципа  действияоборудования для приготовления блюд из рыбы.
	ОК 3. Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы
ОК 4. Осуществлять поиск информации, необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач.
	ПК 4.1. Производить обработку рыбы с костным скелетом.
ПК 4.2. Производить приготовление или подготовку полуфабрикатов из рыбы с костным скелетом.
ПК 4.3. Готовить и оформлять простые блюда из рыбы с костным скелетом.

	
	
	+
	зачёт
	5
	

	
	Практическая работа № 7
Изучение  устройства  и   принципа  действияоборудования для приготовления блюд из мяса и домашней птицы
	ОК 1. Понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, проявлять к ней устойчивый интерес.
ОК 6. Работать в коллективе и в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, коллегами

	ПК 5.1. Производить подготовку полуфабрикатов из мяса, мясных продуктов и домашней птицы.
ПК 5.2. Производить обработку и приготовление основных полуфабрикатов из мяса, мясопродуктов и домашней птицы.
ПК 5.3. Готовить и оформлять простые блюда из мяса и мясных продуктов.
ПК 5.4. Готовить и оформлять простые блюда из домашней птицы.
	
	+
	
	зачёт
	4
	

	
	Практическая работа № 8
Изучение  устройства  и   принципа  действияоборудования для приготовления холодных блюд, закусок,  сладких блюд и напитков.
	ОК 4. Осуществлять поиск информации, необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач
	ПК 6.1. Готовить бутерброды и гастрономические продукты порциями.
ПК 6.2. Готовить и оформлять салаты.
ПК 6.3. Готовить и оформлять простые холодные закуски.
ПК 6.4. Готовить и оформлять простые холодные блюда.
ПК 7.1. Готовить и оформлять простые холодные и горячие сладкие блюда.
ПК 7.2. Готовить простые горячие напитки.
ПК 7.3. Готовить и оформлять простые холодные напитки
	
	
	+
	зачёт
	5
	

	
	Практическая работа № 9
«Изучение  устройства  и   принципа  действия оборудования для приготовления хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий.»
	ОК 3. Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы.

	ПК 8.1. Готовить и оформлять простые хлебобулочные изделия и хлеб.
ПК 8.2. Готовить и оформлять основные мучные кондитерские изделия.
ПК 8.3. Готовить и оформлять печенье, пряники, коврижки.
ПК 8.4. Готовить и использовать в оформлении простые и основные отделочные полуфабрикаты.
ПК 8.5. Готовить и оформлять отечественные классические торты и пирожные.
ПК 8.6. Готовить и оформлять фруктовые и легкие обезжиренные торты и пирожные.
	
	
	+
	зачёт
	5
	

	Зорина В.
	Практическая работа № 1
«Ознакомление с нормативно-технологической документации и правилами отпуска готовой продукции»
	ОК 1. Понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, проявлять к ней устойчивый интерес.
ОК 6. Работать в коллективе и в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, коллегами
	ПК 2.1. Производить подготовку зерновых продуктов, жиров, сахара, муки, яиц, молока для приготовления блюд и гарниров.
ПК 2.5. Готовить и оформлять простые мучные блюда из теста с фаршем

	
	+
	
	зачёт
	4
	

	
	Практическая работа № 2
«Изучение  устройства  и   принципа  действияоборудования для обработки овощей.»
	ОК 2. Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и способов ее достижения, определенных руководителем.
	ПК 1.1. Производить первичную обработку, нарезку и формовку традиционных видов овощей и плодов, подготовку пряностей и приправ.
	
	+
	
	зачёт
	4
	

	
	Практическая работа № 3
«Изучение  устройства  и   принципа  действияоборудования для приготовления блюд из овощей и грибов.»
	ОК 3. Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы.
	ПК 1.1. Производить первичную обработку, нарезку и формовку традиционных видов овощей и плодов, подготовку пряностей и приправ.

	
	+
	
	зачёт
	4
	

	
	Практическая работа № 4
Изучение  устройства  и   принципа  действияоборудования для приготовления блюд и гарниров из круп, бобовых и макаронных изделий, яиц, творога, теста.
	ОК 4. Осуществлять поиск информации, необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач
	ПК 1.2. Готовить и оформлять основные и простые блюда и гарниры из традиционных видов овощей и грибов.
ПК 2.2. Готовить и оформлять каши и гарниры из круп и риса, простые блюда из бобовых и кукурузы.
ПК 2.3. Готовить и оформлять простые блюда и гарниры из макаронных изделий
ПК 2.4. Готовить и оформлять простые блюда из яиц и творога
	
	+
	
	зачёт
	4
	

	
	Практическая работа № 5
Изучение  устройства  и   принципа  действияоборудования для приготовления супов и соусов.
	ОК 5. Использовать информационно-коммуникационные технологии в профессиональной деятельности.

	ПК 3.1. Готовить бульоны и отвары.
ПК 3.2. Готовить простые супы
ПК 3.3. Готовить отдельные компоненты для соусов и соусные полуфабрикаты.
ПК 3.4. Готовить простые холодные и горячие соусы
	
	+
	
	зачёт
	4
	

	
	Практическая работа № 6
Изучение  устройства  и   принципа  действияоборудования для приготовления блюд из рыбы.
	ОК 3. Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы.
ОК 4. Осуществлять поиск информации, необходимой для эффективного выполнения профессион. задач.
	ПК 4.1. Производить обработку рыбы с костным скелетом.
ПК 4.2. Производить приготовление или подготовку полуфабрикатов из рыбы с костным скелетом.
ПК 4.3. Готовить и оформлять простые блюда из рыбы с костным скелетом.

	
	+
	
	зачёт
	5
	

	
	Практическая работа № 7
Изучение  устройства  и   принципа  действияоборудования для приготовления блюд из мяса и домашней птицы
	ОК 1. Понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, проявлять к ней устойчивый интерес.
ОК 6. Работать в коллективе и в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, коллегами

	ПК 5.1. Производить подготовку полуфабрикатов из мяса, мясных продуктов и домашней птицы.
ПК 5.2. Производить обработку и приготовление основных полуфабрикатов из мяса, мясопродуктов и домашней птицы.
ПК 5.3. Готовить и оформлять простые блюда из мяса и мясных продуктов.
ПК 5.4. Готовить и оформлять простые блюда из домашней птицы.
	+
	
	
	зачёт
	3
	

	
	Практическая работа № 8
Изучение  устройства  и   принципа  действияоборудования для приготовления холодных блюд, закусок,  сладких блюд и напитков.
	ОК 4. Осуществлять поиск информации, необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач
	ПК 6.1. Готовить бутерброды и гастрономические продукты порциями.
ПК 6.2. Готовить и оформлять салаты.
ПК 6.3. Готовить и оформлять простые холодные закуски.
ПК 6.4. Готовить и оформлять простые холодные блюда.
ПК 7.1. Готовить и оформлять простые холодные и горячие сладкие блюда.
ПК 7.2. Готовить простые горячие напитки.
ПК 7.3. Готовить и оформлять простые холодные напитки
	
	+
	
	зачёт
	4
	

	
	Практическая работа № 9
«Изучение  устройства  и   принципа  действия оборудования для приготовления хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий.»
	ОК 3. Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы.

	ПК 8.1. Готовить и оформлять простые хлебобулочные изделия и хлеб.
ПК 8.2. Готовить и оформлять основные мучные кондитерские изделия.
ПК 8.3. Готовить и оформлять печенье, пряники, коврижки.
ПК 8.4. Готовить и использовать в оформлении простые и основные отделочные полуфабрикаты.
ПК 8.5. Готовить и оформлять отечественные классические торты и пирожные.
ПК 8.6. Готовить и оформлять фруктовые и легкие обезжиренные торты и пирожные.
	
	+
	
	зачёт
	4
	

	Исаев А.
	Практическая работа № 1
«Ознакомление с нормативно-технологической документации и правилами отпуска готовой продукции»
	ОК 1. Понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, проявлять к ней устойчивый интерес.
ОК 6. Работать в коллективе и в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, коллегами
	ПК 2.1. Производить подготовку зерновых продуктов, жиров, сахара, муки, яиц, молока для приготовления блюд и гарниров.
ПК 2.5. Готовить и оформлять простые мучные блюда из теста с фаршем

	
	
	+
	зачёт
	5
	

	
	Практическая работа № 2
«Изучение  устройства  и   принципа  действияоборудования для обработки овощей.»
	ОК 2. Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и способов ее достижения, определенных руководителем.
	ПК 1.1. Производить первичную обработку, нарезку и формовку традиционных видов овощей и плодов, подготовку пряностей и приправ.
	
	+
	
	зачёт
	4
	

	
	Практическая работа № 3
«Изучение  устройства  и   принципа  действияоборудования для приготовления блюд из овощей и грибов.»
	ОК 3. Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы.
	ПК 1.1. Производить первичную обработку, нарезку и формовку традиционных видов овощей и плодов, подготовку пряностей и приправ.

	
	
	
	зачёт
	
	

	
	Практическая работа № 4
Изучение  устройства  и   принципа  действияоборудования для приготовления блюд и гарниров из круп, бобовых и макаронных изделий, яиц, творога, теста.
	ОК 4. Осуществлять поиск информации, необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач
	ПК 1.2. Готовить и оформлять основные и простые блюда и гарниры из традиционных видов овощей и грибов.
ПК 2.2. Готовить и оформлять каши и гарниры из круп и риса, простые блюда из бобовых и кукурузы.
ПК 2.3. Готовить и оформлять простые блюда и гарниры из макаронных изделий
ПК 2.4. Готовить и оформлять простые блюда из яиц и творога
	
	+
	
	зачёт
	4
	

	
	Практическая работа № 5
Изучение  устройства  и   принципа  действияоборудования для приготовления супов и соусов.
	ОК 5. Использовать информационно-коммуникационные технологии в профессиональной деятельности.

	ПК 3.1. Готовить бульоны и отвары.
ПК 3.2. Готовить простые супы
ПК 3.3. Готовить отдельные компоненты для соусов и соусные полуфабрикаты.
ПК 3.4. Готовить простые холодные и горячие соусы
	
	
	+
	зачёт
	5
	

	
	Практическая работа № 6
Изучение  устройства  и   принципа  действияоборудования для приготовления блюд из рыбы.
	ОК 3. Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы.
ОК 4. Осуществлять поиск информации, необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач.
	ПК 4.1. Производить обработку рыбы с костным скелетом.
ПК 4.2. Производить приготовление или подготовку полуфабрикатов из рыбы с костным скелетом.
ПК 4.3. Готовить и оформлять простые блюда из рыбы с костным скелетом.

	
	
	+
	зачёт
	5
	

	
	Практическая работа № 7
Изучение  устройства  и   принципа  действияоборудования для приготовления блюд из мяса и домашней птицы
	ОК 1. Понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, проявлять к ней устойчивый интерес.
ОК 6. Работать в коллективе и в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, коллегами

	ПК 5.1. Производить подготовку полуфабрикатов из мяса, мясных продуктов и домашней птицы.
ПК 5.2. Производить обработку и приготовление основных полуфабрикатов из мяса, мясопродуктов и домашней птицы.
ПК 5.3. Готовить и оформлять простые блюда из мяса и мясных продуктов.
ПК 5.4. Готовить и оформлять простые блюда из домашней птицы.
	
	
	+
	зачёт
	5
	

	
	Практическая работа № 8
Изучение  устройства  и   принципа  действияоборудования для приготовления холодных блюд, закусок,  сладких блюд и напитков.
	ОК 4. Осуществлять поиск информации, необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач
	ПК 6.1. Готовить бутерброды и гастрономические продукты порциями.
ПК 6.2. Готовить и оформлять салаты.
ПК 6.3. Готовить и оформлять простые холодные закуски.
ПК 6.4. Готовить и оформлять простые холодные блюда.
ПК 7.1. Готовить и оформлять простые холодные и горячие сладкие блюда.
ПК 7.2. Готовить простые горячие напитки.
ПК 7.3. Готовить и оформлять простые холодные напитки
	
	
	+
	зачёт
	5
	

	
	Практическая работа № 9
«Изучение  устройства  и   принципа  действия оборудования для приготовления хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий.»
	ОК 3. Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы.

	ПК 8.1. Готовить и оформлять простые хлебобулочные изделия и хлеб.
ПК 8.2. Готовить и оформлять основные мучные кондитерские изделия.
ПК 8.3. Готовить и оформлять печенье, пряники, коврижки.
ПК 8.4. Готовить и использовать в оформлении простые и основные отделочные полуфабрикаты.
ПК 8.5. Готовить и оформлять отечественные классические торты и пирожные.
ПК 8.6. Готовить и оформлять фруктовые и легкие обезжиренные торты и пирожные.
	
	+
	
	зачёт
	4
	

	Макаренко Р.
	Практическая работа № 1
«Ознакомление с нормативно-технологической документации и правилами отпуска готовой продукции»
	ОК 1. Понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, проявлять к ней устойчивый интерес.
ОК 6. Работать в коллективе и в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, коллегами
	ПК 2.1. Производить подготовку зерновых продуктов, жиров, сахара, муки, яиц, молока для приготовления блюд и гарниров.
ПК 2.5. Готовить и оформлять простые мучные блюда из теста с фаршем

	
	
	+
	зачёт
	5
	

	
	Практическая работа № 2
«Изучение  устройства  и   принципа  действияоборудования для обработки овощей.»
	ОК 2. Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и способов ее достижения, определенных руководителем.
	ПК 1.1. Производить первичную обработку, нарезку и формовку традиционных видов овощей и плодов, подготовку пряностей и приправ.
	
	+
	
	зачёт
	4
	

	
	Практическая работа № 3
«Изучение  устройства  и   принципа  действияоборудования для приготовления блюд из овощей и грибов.»
	ОК 3. Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы
	ПК 1.1. Производить первичную обработку, нарезку и формовку традиционных видов овощей и плодов, подготовку пряностей и приправ.

	
	
	+
	зачёт
	5
	

	
	Практическая работа № 4
Изучение  устройства  и   принципа  действияоборудования для приготовления блюд и гарниров из круп, бобовых и макаронных изделий, яиц, творога, теста.
	ОК 4. Осуществлять поиск информации, необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач
	ПК 1.2. Готовить и оформлять основные и простые блюда и гарниры из традиционных видов овощей и грибов.
ПК 2.2. Готовить и оформлять каши и гарниры из круп и риса, простые блюда из бобовых и кукурузы.
ПК 2.3. Готовить и оформлять простые блюда и гарниры из макаронных изделий
ПК 2.4. Готовить и оформлять простые блюда из яиц и творога
	
	
	+
	зачёт
	5
	

	
	Практическая работа № 5
Изучение  устройства  и   принципа  действияоборудования для приготовления супов и соусов.
	ОК 5. Использовать информационно-коммуникационные технологии в профессиональной деятельности.

	ПК 3.1. Готовить бульоны и отвары.
ПК 3.2. Готовить простые супы
ПК 3.3. Готовить отдельные компоненты для соусов и соусные полуфабрикаты.
ПК 3.4. Готовить простые холодные и горячие соусы
	
	
	+
	зачёт
	5
	

	
	Практическая работа № 6
Изучение  устройства  и   принципа  действияоборудования для приготовления блюд из рыбы.
	ОК 3. Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы.
ОК 4. Осуществлять поиск информации, необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач.
	ПК 4.1. Производить обработку рыбы с костным скелетом.
ПК 4.2. Производить приготовление или подготовку полуфабрикатов из рыбы с костным скелетом.
ПК 4.3. Готовить и оформлять простые блюда из рыбы с костным скелетом.

	
	
	
	зачёт
	
	

	
	Практическая работа № 7
Изучение  устройства  и   принципа  действияоборудования для приготовления блюд из мяса и домашней птицы
	ОК 1. Понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, проявлять к ней устойчивый интерес.
ОК 6. Работать в коллективе и в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, коллегами

	ПК 5.1. Производить подготовку полуфабрикатов из мяса, мясных продуктов и домашней птицы.
ПК 5.2. Производить обработку и приготовление основных полуфабрикатов из мяса, мясопродуктов и домашней птицы.
ПК 5.3. Готовить и оформлять простые блюда из мяса и мясных продуктов.
ПК 5.4. Готовить и оформлять простые блюда из домашней птицы.
	
	
	
	зачёт
	
	

	
	Практическая работа № 8
Изучение  устройства  и   принципа  действияоборудования для приготовления холодных блюд, закусок,  сладких блюд и напитков.
	ОК 4. Осуществлять поиск информации, необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач
	ПК 6.1. Готовить бутерброды и гастрономические продукты порциями.
ПК 6.2. Готовить и оформлять салаты.
ПК 6.3. Готовить и оформлять простые холодные закуски.
ПК 6.4. Готовить и оформлять простые холодные блюда.
ПК 7.1. Готовить и оформлять простые холодные и горячие сладкие блюда.
ПК 7.2. Готовить простые горячие напитки.
ПК 7.3. Готовить и оформлять простые холодные напитки
	
	
	
	зачёт
	
	

	
	Практическая работа № 9
«Изучение  устройства  и   принципа  действия оборудования для приготовления хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий.»
	ОК 3. Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы.

	ПК 8.1. Готовить и оформлять простые хлебобулочные изделия и хлеб.
ПК 8.2. Готовить и оформлять основные мучные кондитерские изделия.
ПК 8.3. Готовить и оформлять печенье, пряники, коврижки.
ПК 8.4. Готовить и использовать в оформлении простые и основные отделочные полуфабрикаты.
ПК 8.5. Готовить и оформлять отечественные классические торты и пирожные.
ПК 8.6. Готовить и оформлять фруктовые и легкие обезжиренные торты и пирожные.
	
	
	
	зачёт
	
	

	Чернуха В.
	Практическая работа № 1
«Ознакомление с нормативно-технологической документации и правилами отпуска готовой продукции»
	ОК 1. Понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, проявлять к ней устойчивый интерес.
ОК 6. Работать в коллективе и в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, коллегами
	ПК 2.1. Производить подготовку зерновых продуктов, жиров, сахара, муки, яиц, молока для приготовления блюд и гарниров.
ПК 2.5. Готовить и оформлять простые мучные блюда из теста с фаршем

	
	
	+
	зачёт
	
	

	
	Практическая работа № 2
«Изучение  устройства  и   принципа  действияоборудования для обработки овощей.»
	ОК 2. Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и способов ее достижения, определенных руководителем.
	ПК 1.1. Производить первичную обработку, нарезку и формовку традиционных видов овощей и плодов, подготовку пряностей и приправ.
	
	+
	
	зачёт
	
	

	
	Практическая работа № 3
«Изучение  устройства  и   принципа  действияоборудования для приготовления блюд из овощей и грибов.»
	ОК 3. Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы.
	ПК 1.1. Производить первичную обработку, нарезку и формовку традиционных видов овощей и плодов, подготовку пряностей и приправ.

	
	
	
	зачёт
	
	

	
	Практическая работа № 4
Изучение  устройства  и   принципа  действияоборудования для приготовления блюд и гарниров из круп, бобовых и макаронных изделий, яиц, творога, теста.
	ОК 4. Осуществлять поиск информации, необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач
	ПК 1.2. Готовить и оформлять основные и простые блюда и гарниры из традиционных видов овощей и грибов.
ПК 2.2. Готовить и оформлять каши и гарниры из круп и риса, простые блюда из бобовых и кукурузы.
ПК 2.3. Готовить и оформлять простые блюда и гарниры из макаронных изделий
ПК 2.4. Готовить и оформлять простые блюда из яиц и творога
	
	
	
	зачёт
	
	

	
	Практическая работа № 5
Изучение  устройства  и   принципа  действияоборудования для приготовления супов и соусов.
	ОК 5. Использовать информационно-коммуникационные технологии в профессиональной деятельности.

	ПК 3.1. Готовить бульоны и отвары.
ПК 3.2. Готовить простые супы
ПК 3.3. Готовить отдельные компоненты для соусов и соусные полуфабрикаты.
ПК 3.4. Готовить простые холодные и горячие соусы
	
	
	
	зачёт
	
	

	
	Практическая работа № 6
Изучение  устройства  и   принципа  действияоборудования для приготовления блюд из рыбы.
	ОК 3. Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы.
ОК 4. Осуществлять поиск информации, необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач.
	ПК 4.1. Производить обработку рыбы с костным скелетом.
ПК 4.2. Производить приготовление или подготовку полуфабрикатов из рыбы с костным скелетом.
ПК 4.3. Готовить и оформлять простые блюда из рыбы с костным скелетом.

	
	
	
	зачёт
	
	

	
	Практическая работа № 7
Изучение  устройства  и   принципа  действияоборудования для приготовления блюд из мяса и домашней птицы
	ОК 1. Понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, проявлять к ней устойчивый интерес.
ОК 6. Работать в коллективе и в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, коллегами

	ПК 5.1. Производить подготовку полуфабрикатов из мяса, мясных продуктов и домашней птицы.
ПК 5.2. Производить обработку и приготовление основных полуфабрикатов из мяса, мясопродуктов и домашней птицы.
ПК 5.3. Готовить и оформлять простые блюда из мяса и мясных продуктов.
ПК 5.4. Готовить и оформлять простые блюда из домашней птицы.
	
	
	
	зачёт
	
	

	
	Практическая работа № 8
Изучение  устройства  и   принципа  действияоборудования для приготовления холодных блюд, закусок,  сладких блюд и напитков.
	ОК 4. Осуществлять поиск информации, необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач
	ПК 6.1. Готовить бутерброды и гастрономические продукты порциями.
ПК 6.2. Готовить и оформлять салаты.
ПК 6.3. Готовить и оформлять простые холодные закуски.
ПК 6.4. Готовить и оформлять простые холодные блюда.
ПК 7.1. Готовить и оформлять простые холодные и горячие сладкие блюда.
ПК 7.2. Готовить простые горячие напитки.
ПК 7.3. Готовить и оформлять простые холодные напитки
	
	
	
	зачёт
	
	

	
	Практическая работа № 9
«Изучение  устройства  и   принципа  действия оборудования для приготовления хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий.»
	ОК 3. Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы.

	ПК 8.1. Готовить и оформлять простые хлебобулочные изделия и хлеб.
ПК 8.2. Готовить и оформлять основные мучные кондитерские изделия.
ПК 8.3. Готовить и оформлять печенье, пряники, коврижки.
ПК 8.4. Готовить и использовать в оформлении простые и основные отделочные полуфабрикаты.
ПК 8.5. Готовить и оформлять отечественные классические торты и пирожные.
ПК 8.6. Готовить и оформлять фруктовые и легкие обезжиренные торты и пирожные.
	
	
	
	зачёт
	
	

	Шило К.
	Практическая работа № 1
«Ознакомление с нормативно-технологической документации и правилами отпуска готовой продукции»
	ОК 1. Понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, проявлять к ней устойчивый интерес.
ОК 6. Работать в коллективе и в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, коллегами
	ПК 2.1. Производить подготовку зерновых продуктов, жиров, сахара, муки, яиц, молока для приготовления блюд и гарниров.
ПК 2.5. Готовить и оформлять простые мучные блюда из теста с фаршем

	
	
	+
	зачёт
	
	

	
	Практическая работа № 2
«Изучение  устройства  и   принципа  действияоборудования для обработки овощей.»
	ОК 2. Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и способов ее достижения, определенных руководителем.
	ПК 1.1. Производить первичную обработку, нарезку и формовку традиционных видов овощей и плодов, подготовку пряностей и приправ.
	
	+
	
	зачёт
	
	

	
	Практическая работа № 3
«Изучение  устройства  и   принципа  действияоборудования для приготовления блюд из овощей и грибов.»
	ОК 3. Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы.
	ПК 1.1. Производить первичную обработку, нарезку и формовку традиционных видов овощей и плодов, подготовку пряностей и приправ.

	
	
	
	зачёт
	
	

	
	Практическая работа № 4
Изучение  устройства  и   принципа  действияоборудования для приготовления блюд и гарниров из круп, бобовых и макаронных изделий, яиц, творога, теста.
	ОК 4. Осуществлять поиск информации, необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач
	ПК 1.2. Готовить и оформлять основные и простые блюда и гарниры из традиционных видов овощей и грибов.
ПК 2.2. Готовить и оформлять каши и гарниры из круп и риса, простые блюда из бобовых и кукурузы.
ПК 2.3. Готовить и оформлять простые блюда и гарниры из макаронных изделий
ПК 2.4. Готовить и оформлять простые блюда из яиц и творога
	
	
	
	зачёт
	
	

	
	Практическая работа № 5
Изучение  устройства  и   принципа  действияоборудования для приготовления супов и соусов.
	ОК 5. Использовать информационно-коммуникационные технологии в профессиональной деятельности.

	ПК 3.1. Готовить бульоны и отвары.
ПК 3.2. Готовить простые супы
ПК 3.3. Готовить отдельные компоненты для соусов и соусные полуфабрикаты.
ПК 3.4. Готовить простые холодные и горячие соусы
	
	
	
	зачёт
	
	

	
	Практическая работа № 6
Изучение  устройства  и   принципа  действияоборудования для приготовления блюд из рыбы.
	ОК 3. Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы.
ОК 4. Осуществлять поиск информации, необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач.
	ПК 4.1. Производить обработку рыбы с костным скелетом.
ПК 4.2. Производить приготовление или подготовку полуфабрикатов из рыбы с костным скелетом.
ПК 4.3. Готовить и оформлять простые блюда из рыбы с костным скелетом.

	
	
	
	зачёт
	
	

	
	Практическая работа № 7
Изучение  устройства  и   принципа  действияоборудования для приготовления блюд из мяса и домашней птицы
	ОК 1. Понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, проявлять к ней устойчивый интерес.
ОК 6. Работать в коллективе и в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, коллегами

	ПК 5.1. Производить подготовку полуфабрикатов из мяса, мясных продуктов и домашней птицы.
ПК 5.2. Производить обработку и приготовление основных полуфабрикатов из мяса, мясопродуктов и домашней птицы.
ПК 5.3. Готовить и оформлять простые блюда из мяса и мясных продуктов.
ПК 5.4. Готовить и оформлять простые блюда из домашней птицы.
	
	
	
	зачёт
	
	

	
	Практическая работа № 8
Изучение  устройства  и   принципа  действияоборудования для приготовления холодных блюд, закусок,  сладких блюд и напитков.
	ОК 4. Осуществлять поиск информации, необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач
	ПК 6.1. Готовить бутерброды и гастрономические продукты порциями.
ПК 6.2. Готовить и оформлять салаты.
ПК 6.3. Готовить и оформлять простые холодные закуски.
ПК 6.4. Готовить и оформлять простые холодные блюда.
ПК 7.1. Готовить и оформлять простые холодные и горячие сладкие блюда.
ПК 7.2. Готовить простые горячие напитки.
ПК 7.3. Готовить и оформлять простые холодные напитки
	
	
	
	зачёт
	
	

	
	Практическая работа № 9
«Изучение  устройства  и   принципа  действия оборудования для приготовления хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий.»
	ОК 3. Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы.

	ПК 8.1. Готовить и оформлять простые хлебобулочные изделия и хлеб.
ПК 8.2. Готовить и оформлять основные мучные кондитерские изделия.
ПК 8.3. Готовить и оформлять печенье, пряники, коврижки.
ПК 8.4. Готовить и использовать в оформлении простые и основные отделочные полуфабрикаты.
ПК 8.5. Готовить и оформлять отечественные классические торты и пирожные.
ПК 8.6. Готовить и оформлять фруктовые и легкие обезжиренные торты и пирожные.
	
	
	
	зачёт
	
	



Сводная ведомость
 оценки общих и профессиональных компетенций 
группы №  12  за  2014 - 2015 учебный год
Дисциплина: Техническое оснащение и организация рабочего места
Профессия: Повар, кондитер
Преподаватель: Волощенко М.Н.
	№
п/п
	
Список группы

	Уровень сформированности компетенций

	Оценка

	
	
	ПК 1.1
	ПК 1.2
	ПК 2.1
	ПК 2.2
	     ПК 2.3
	ПК 2.4
	ПК 2,5
	ПК 3.1
	ПК 3.2
	ПК 3.3
	ПК 3.4
	ПК 4.1
	ПК 4.2
	    ПК 4.3
	ПК 5.1
	ПК 5.2
	    ПК 5.3
	    ПК 5.4
	     ПК 6.1
	ПК 6.2
	ПК 6.3
	ПК 6.4
	ПК  7.1
	ПК 7.2
	ПК 7.3
	ПК 8.1
	ПК 8.2
	ПК 8.3
	ПК 8.4
	ПК 8.5
	ПК 8.6
	

	1
	Громова К.
	0.80
	0.70
	0.80
	0.75
	0.70
	0.75
	0.80
	0.70
	0.65
	0.75
	0.80
	0.70
	0.75
	0.80
	0.70
	0.75
	0.75
	0.80
	0.80
	0.70
	0.65
	0.75
	0.80
	0.70
	0.75
	0.80
	0.70
	0.75
	0.75
	0.80
	0.80
	4

	2
	Калмыков А.
	0.95
	0.95
	0.90
	0.85
	0.95
	1.00
	1.00
	0.95
	0.90
	0.95
	0.90
	0.85
	0.95
	1.00
	1.00
	0.95
	0.90
	0.95
	0.90
	0.85
	0.95
	1.00
	1.00
	0.95
	0.95
	0.90
	0.85
	0.95
	1.00
	1.00
	0.95
	5

	3
	Михайличенко А
	0.90
	0.95
	0.90
	0.85
	0.95
	1.00
	1.00
	0.95
	0.90
	0.95
	0.90
	0.85
	0.95
	1.00
	1.00
	0.95
	0.90
	0.95
	0.90
	0.85
	0.95
	1.00
	1.00
	0.95
	0.95
	0.90
	0.85
	0.95
	1.00
	1.00
	0.95
	5

	4
	Ряднова Е.
	0.90
	0.95
	0.90
	0.85
	0.95
	1.00
	1.00
	0.95
	0.90
	0.95
	0.90
	0.85
	0.95
	1.00
	1.00
	0.95
	0.90
	0.95
	0.90
	0.85
	0.95
	1.00
	1.00
	0.95
	0.95
	0.90
	0.85
	0.95
	1.00
	1.00
	0.95
	5

	5
	Украинская А.
	0.80
	0.70
	0.80
	0.75
	0.70
	0.75
	0.80
	0.70
	0.65
	0.75
	0.80
	0.70
	0.75
	0.80
	0.70
	0.75
	0.75
	0.80
	0.80
	0.70
	0.65
	0.75
	0.80
	0.70
	0.75
	0.80
	0.70
	0.75
	0.75
	0.80
	0.80
	4

	6
	Фролова А.
	0.80
	0.70
	0.80
	0.75
	0.70
	0.75
	0.80
	0.70
	0.65
	0.75
	0.80
	0.70
	0.75
	0.80
	0.70
	0.75
	0.75
	0.80
	0.80
	0.70
	0.65
	0.75
	0.80
	0.70
	0.75
	0.80
	0.70
	0.75
	0.75
	0.80
	0.80
	4

	7
	Зорина В.
	0.80
	0.70
	0.80
	0.75
	0.70
	0.75
	0.80
	0.70
	0.65
	0.75
	0.80
	0.70
	0.75
	0.80
	0.70
	0.75
	0.75
	0.80
	0.80
	0.70
	0.65
	0.75
	0.80
	0.70
	0.75
	0.80
	0.70
	0.75
	0.75
	0.80
	0.80
	4

	8
	Исаев А.
	0.90
	0.95
	0.90
	0.85
	0.95
	1.00
	1.00
	0.95
	0.90
	0.95
	0.90
	0.85
	0.95
	1.00
	1.00
	0.95
	0.90
	0.95
	0.90
	0.85
	0.95
	1.00
	1.00
	0.95
	0.95
	0.90
	0.85
	0.95
	1.00
	1.00
	0.95
	5

	9
	Макаренко Р.
	0.90
	0.95
	0.90
	0.85
	0.95
	1.00
	1.00
	0.95
	0.90
	0.95
	0.90
	0.85
	0.95
	1.00
	1.00
	0.95
	0.90
	0.95
	0.90
	0.85
	0.95
	1.00
	1.00
	0.95
	0.95
	0.90
	0.85
	0.95
	1.00
	1.00
	0.95
	5

	10
	Чернуха В.
	0.90
	0.95
	0.90
	0.85
	0.95
	1.00
	1.00
	0.95
	0.95
	0.90
	0.85
	0.95
	1.00
	1.00
	0.95
	0.95
	0.90
	0.85
	0.95
	1.00
	1.00
	0.95
	0.95
	0.90
	0.85
	0.95
	1.00
	1.00
	0.95
	1.00
	1.00
	5

	11
	Шило К.
	0.80
	0.70
	0.80
	0.75
	0.70
	0.75
	0.80
	0.70
	0.65
	0.75
	0.80
	0.70
	0.75
	0.80
	0.70
	0.75
	0.75
	0.80
	0.80
	0.70
	0.65
	0.75
	0.80
	0.70
	0.75
	0.80
	0.70
	0.75
	0.75
	0.80
	0.80
	4























[bookmark: _GoBack]Сводная ведомость
 оценки общих и профессиональных компетенций 
группы № 23  за  2014 - 2015 учебный год
Дисциплина: Техническое оснащение и организация рабочего места
Преподаватель: Волощенко М.Н.
Профессия: Повар, кондитер

	№
п/п
	
Список группы

	Уровень сформированности компетенций
	
Оценка

	
	
	ОК 1
	ОК 2
	ОК3
	ОК 4
	ОК 5
	ОК 6
	ОК 7
	ОК8
	

	1
	Громова К.
	0.70
	0.80
	0.85
	0.85
	0.70
	0.85
	0.80
	0.85
	4

	2
	Калмыков А.
	0.90
	0.95
	0.90
	0.85
	0.95
	1.00
	1.00
	0.95
	5

	3
	Михайличенко А
	0.90
	0.95
	0.95
	0.95
	0.95
	1.00
	1.00
	0.95
	5

	4
	Ряднова Е.
	0.90
	0.95
	0.90
	0.85
	0.95
	1.00
	1.00
	0.95
	5

	5
	Украинская А.
	0.70
	0.80
	0.85
	0.85
	0.70
	0.85
	0.80
	0.85
	4

	6
	Фролова А.
	0.70
	0.80
	0.85
	0.85
	0.70
	0.85
	0.80
	0.85
	4

	7
	Зорина В.
	0.70
	0.80
	0.85
	0.85
	0.70
	0.85
	0.80
	0.85
	4    

	8
	Исаев А.
	0.90
	0.95
	0.90
	0.85
	0.95
	1.00
	1.00
	0.95
	5

	9
	Макаренко Р.
	0.90
	0.95
	0.90
	0.85
	0.95
	1.00
	1.00
	0.95
	5

	10
	Чернуха В.
	0.95
	0.95
	0.95
	0.95
	0.95
	1.00
	1.00
	0.95
	5

	11
	Шило К.
	0.70
	0.80
	0.85
	0.85
	0.70
	0.85
	0.80
	0.85
	4




















