Уровни освоения общих  и профессиональных компетенций по учебной дисциплине (МДК) 
Технология приготовление супов и соусов
Группа 22
Профессия/Специальность  Повар, кондитер»
                   Преподаватель/мастер п/о Тихова В.И.

	ФИО студента
	Наименование темы занятия
	ОК
	ПК
	Уровни освоения
	Контроль и оценка
	Подпись преподавателя

	
	
	
	
	низкий
	средний
	высокий
	
	

	Березовская Ирина Александровна
	Лабораторно – практическое занятие№1 
Тема «Приготовление бульонов и отваров»

	ОК 2. Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и способов  ее достижения, определенных руководителем
ОК 3. Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и
итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы
ОК 6. Работать в коллективе и в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, клиентами.
	ПК 3.1. Готовить бульоны и отвары
 
	V
	
	
	3
	

	
	Лабораторно – практическое занятие №2.
 Тема «Приготовление щей ,борщей, рассольников».

	ОК 2. Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и способов  ее достижения, определенных руководителем
ОК 3. Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и
итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы
ОК 6. Работать в коллективе и в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, клиентами.
	ПК 3.2. Готовить простые супы 

	V
	
	
	3
	

	
	Лабораторно – практическое занятие №3.
Тема: «Приготовление простых супов»

	 ОК 2. Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и способов  ее достижения, определенных руководителем
ОК 3. Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и
итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы
ОК 6. Работать в коллективе и в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, клиентами.
	  ПК 3.2. Готовить простые супы 
	V
	
	
	3
	

	
	Лабораторно – практическое занятие №4 
Тема: «Приготовление супов молочных и сладких»
	ОК 2. Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и способов  ее достижения, определенных руководителем
ОК 3. Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и
итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы
ОК 6. Работать в коллективе и в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, клиентами.
	ПК 3.2. Готовить простые супы 
	V
	
	
	3
	

	
	Лабораторно – практическое занятие №5
Тема  занятия: «Приготовление холодных супов».

	ОК 2. Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и способов  ее достижения, определенных руководителем
ОК 3. Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и
итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы
ОК 6. Работать в коллективе и в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, клиентами.
	ПК 3.2. Готовить простые супы 
	
	v
	
	4
	

	
	Лабораторно - практическое занятие № 6 
Тема «Приготовление супов из концентратов»

	ОК 2. Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и способов  ее достижения, определенных руководителем
ОК 3. Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и
итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы
ОК 6. Работать в коллективе и в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, клиентами.
	ПК 3.2. Готовить простые супы 

	v
	
	
	3
	









	
	Лабораторно - практическое занятие № 7 
Тема «Приготовление соусов красного  и белого основного и их производных»
	ОК 2. Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и способов  ее достижения, определенных руководителем
ОК 3. Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и
итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы
ОК 6. Работать в коллективе и в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, клиентами.
	ПК 3.3 Готовить отдельные компоненты для соусов и соусные полуфабрикаты
ПК 3.4 Готовить простые и горячие соусы

	v
	
	
	3
	

	


	
	Лабораторно - практическое занятие № 8
Тема « Приготовление соусов: молочных, сметанных, на растительном масле и уксусе, сладких»

	ОК 2. Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и способов  ее достижения, определенных руководителем
ОК 3. Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и
итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы
ОК 6. Работать в коллективе и в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, клиентами.
	ПК 3.3 Готовить отдельные компоненты для соусов и соусные полуфабрикаты
ПК 3.4 Готовить простые и горячие соусы

	v
	
	
	4
	














Уровни освоения общих  и профессиональных компетенций по учебной дисциплине (МДК) 
Технология приготовление супов и соусов
Группа 22
Профессия/Специальность  Повар, кондитер»
                   Преподаватель/мастер п/о Тихова В.И.

	ФИО студента
	Наименование темы занятия
	ОК
	ПК
	Уровни освоения
	Контроль и оценка
	Подпись преподавателя

	
	
	
	
	базовый
	средний
	высокий
	
	

	Барабашова Алина Сергеевна
	Лабораторно – практическое занятие№1 
Тема «Приготовление бульонов и отваров»

	ОК 2. Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и способов  ее достижения, определенных руководителем
ОК 3. Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и
итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы
ОК 6. Работать в коллективе и в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, клиентами.
	ПК 3.1. Готовить бульоны и отвары
 
	V
	
	
	3
	

	
	Лабораторно – практическое занятие №2.
 Тема «Приготовление щей ,борщей, рассольников».

	ОК 2. Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и способов  ее достижения, определенных руководителем
ОК 3. Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и
итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы
ОК 6. Работать в коллективе и в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, клиентами.
	ПК 3.2. Готовить простые супы 

	V
	
	
	3
	

	
	Лабораторно – практическое занятие №3.
Тема: «Приготовление простых супов»

	 ОК 2. Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и способов  ее достижения, определенных руководителем
ОК 3. Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и
итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы
ОК 6. Работать в коллективе и в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, клиентами.
	  ПК 3.2. Готовить простые супы 
	V
	
	
	3
	

	
	Лабораторно – практическое занятие №4
Тема: «Приготовление супов молочных и сладких»
	ОК 2. Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и способов  ее достижения, определенных руководителем
ОК 3. Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и
итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы
ОК 6. Работать в коллективе и в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, клиентами.
	ПК 3.2. Готовить простые супы 
	
	V
	
	3
	

	
	Лабораторно – практическое занятие №5
Тема  занятия: «Приготовление холодных супов».

	ОК 2. Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и способов  ее достижения, определенных руководителем
ОК 3. Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и
итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы
ОК 6. Работать в коллективе и в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, клиентами.
	ПК 3.2. Готовить простые супы 
	
	v
	
	4
	

	
	Лабораторно - практическое занятие № 6
Тема «Приготовление супов из концентратов»

	ОК 2. Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и способов  ее достижения, определенных руководителем
ОК 3. Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и
итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы
ОК 6. Работать в коллективе и в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, клиентами.
	ПК 3.2. Готовить простые супы в.

	
	v
	
	4
	









	
	Лабораторно - практическое занятие № 7
Тема «Приготовление соусов красного  и белого основного и их производных»
	ОК 2. Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и способов  ее достижения, определенных руководителем
ОК 3. Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и
итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы
ОК 6. Работать в коллективе и в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, клиентами.
	ПК 3.3 Готовить отдельные компоненты для соусов и соусные полуфабрикаты
ПК 3.4 Готовить простые и горячие соусы

	v
	
	
	3
	

	


	
	Лабораторно - практическое занятие № 8
Тема « Приготовление соусов: молочных, сметанных, на растительном масле и уксусе, сладких»

	ОК 2. Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и способов  ее достижения, определенных руководителем
ОК 3. Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и
итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы
ОК 6. Работать в коллективе и в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, клиентами.
	ПК 3.3 Готовить отдельные компоненты для соусов и соусные полуфабрикаты
ПК 3.4 Готовить простые и горячие соусы

	v
	
	
	3
	














Уровни освоения общих  и профессиональных компетенций по учебной дисциплине (МДК) 
Технология приготовление супов и соусов
Группа 22
Профессия/Специальность  Повар, кондитер»
                   Преподаватель/мастер п/о Тихова В.И.

	ФИО студента
	Наименование темы занятия
	ОК
	ПК
	Уровни освоения
	Контроль и оценка
	Подпись преподавателя

	
	
	
	
	базовый
	средний
	высокий
	
	

	Волошин Николай Иванович
	Лабораторно – практическое занятие№1 
Тема «Приготовление бульонов и отваров»

	ОК 2. Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и способов  ее достижения, определенных руководителем
ОК 3. Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и
итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы
ОК 6. Работать в коллективе и в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, клиентами.
	ПК 3.1. Готовить бульоны и отвары
 
	
	V
	
	4
	

	
	Лабораторно – практическое занятие №2.
 Тема «Приготовление щей ,борщей, рассольников».

	ОК 2. Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и способов  ее достижения, определенных руководителем
ОК 3. Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и
итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы
ОК 6. Работать в коллективе и в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, клиентами.
	ПК 3.2. Готовить простые супы 

	
	V
	
	4
	

	
	Лабораторно – практическое занятие №3.
Тема: «Приготовление простых супов»

	 ОК 2. Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и способов  ее достижения, определенных руководителем
ОК 3. Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и
итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы
ОК 6. Работать в коллективе и в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, клиентами.
	  ПК 3.2. Готовить простые супы 
	
	V
	
	4
	

	
	Лабораторно – практическое занятие №4 
Тема: «Приготовление супов молочных и сладких»
	ОК 2. Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и способов  ее достижения, определенных руководителем
ОК 3. Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и
итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы
ОК 6. Работать в коллективе и в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, клиентами.
	ПК 3.2. Готовить простые супы 
	
	V
	
	4
	

	
	Лабораторно – практическое занятие №5
Тема  занятия: «Приготовление холодных супов».

	ОК 2. Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и способов  ее достижения, определенных руководителем
ОК 3. Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и
итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы
ОК 6. Работать в коллективе и в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, клиентами.
	ПК 3.2. Готовить простые супы 
	
	v
	
	4
	

	
	Лабораторно - практическое занятие № 6 
Тема «Приготовление супов из концентратов»

	ОК 2. Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и способов  ее достижения, определенных руководителем
ОК 3. Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и
итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы
ОК 6. Работать в коллективе и в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, клиентами.
	ПК 3.2. Готовить простые супы в.

	
	v
	
	4
	









	
	Лабораторно - практическое занятие № 7 
Тема «Приготовление соусов красного  и белого основного и их производных»
	ОК 2. Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и способов  ее достижения, определенных руководителем
ОК 3. Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и
итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы
ОК 6. Работать в коллективе и в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, клиентами.
	ПК 3.3 Готовить отдельные компоненты для соусов и соусные полуфабрикаты
ПК 3.4 Готовить простые и горячие соусы

	
	v
	
	4
	


	
	Лабораторно - практическое занятие № 8
Тема « Приготовление соусов: молочных, сметанных, на растительном масле и уксусе, сладких»

	ОК 2. Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и способов  ее достижения, определенных руководителем
ОК 3. Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и
итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы
ОК 6. Работать в коллективе и в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, клиентами.
	ПК 3.3 Готовить отдельные компоненты для соусов и соусные полуфабрикаты
ПК 3.4 Готовить простые и горячие соусы

	
	v
	
	4
	















Уровни освоения общих  и профессиональных компетенций по учебной дисциплине (МДК) 
Технология приготовление супов и соусов
Группа 22
Профессия/Специальность  Повар, кондитер»
                   Преподаватель/мастер п/о Тихова В.И.

	ФИО студента
	Наименование темы занятия
	ОК
	ПК
	Уровни освоения
	Контроль и оценка
	Подпись преподавателя

	
	
	
	
	базовый
	средний
	высокий
	
	

	Галышева Наталья Юрьевна
	Лабораторно – практическое занятие№1 
Тема «Приготовление бульонов и отваров»

	ОК 2. Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и способов  ее достижения, определенных руководителем
ОК 3. Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и
итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы
ОК 6. Работать в коллективе и в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, клиентами.
	ПК 3.1. Готовить бульоны и отвары
 
	
	V
	
	4
	

	
	Лабораторно – практическое занятие №2.
 Тема «Приготовление щей ,борщей, рассольников».

	ОК 2. Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и способов  ее достижения, определенных руководителем
ОК 3. Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и
итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы
ОК 6. Работать в коллективе и в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, клиентами.
	ПК 3.2. Готовить простые супы 

	
	V
	
	4
	

	
	Лабораторно – практическое занятие №3.
Тема: «Приготовление простых супов»

	 ОК 2. Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и способов  ее достижения, определенных руководителем
ОК 3. Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и
итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы
ОК 6. Работать в коллективе и в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, клиентами.
	  ПК 3.2. Готовить простые супы 
	
	V
	
	4
	

	
	Лабораторно – практическое занятие №4 
Тема: «Приготовление супов молочных и сладких»
	ОК 2. Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и способов  ее достижения, определенных руководителем
ОК 3. Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и
итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы
ОК 6. Работать в коллективе и в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, клиентами.
	ПК 3.2. Готовить простые супы 
	
	V
	
	4
	

	
	Лабораторно – практическое занятие №5
Тема  занятия: «Приготовление холодных супов».

	ОК 2. Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и способов  ее достижения, определенных руководителем
ОК 3. Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и
итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы
ОК 6. Работать в коллективе и в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, клиентами.
	ПК 3.2. Готовить простые супы 
	
	v
	
	4
	

	
	Лабораторно - практическое занятие № 6 
Тема «Приготовление супов из концентратов»

	ОК 2. Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и способов  ее достижения, определенных руководителем
ОК 3. Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и
итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы
ОК 6. Работать в коллективе и в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, клиентами.
	ПК 3.2. Готовить простые супы в.

	
	v
	
	4
	









	
	Лабораторно - практическое занятие № 7 
Тема «Приготовление соусов красного  и белого основного и их производных»
	ОК 2. Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и способов  ее достижения, определенных руководителем
ОК 3. Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и
итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы
ОК 6. Работать в коллективе и в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, клиентами.
	ПК 3.3 Готовить отдельные компоненты для соусов и соусные полуфабрикаты
ПК 3.4 Готовить простые и горячие соусы

	
	v
	
	4
	

	


	
	Лабораторно - практическое занятие № 8
Тема « Приготовление соусов: молочных, сметанных, на растительном масле и уксусе, сладких»

	ОК 2. Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и способов  ее достижения, определенных руководителем
ОК 3. Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и
итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы
ОК 6. Работать в коллективе и в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, клиентами.
	ПК 3.3 Готовить отдельные компоненты для соусов и соусные полуфабрикаты
ПК 3.4 Готовить простые и горячие соусы

	
	v
	
	4
	









Уровни освоения общих  и профессиональных компетенций по учебной дисциплине (МДК) 
Технология приготовление супов и соусов
Группа 22
Профессия/Специальность  Повар, кондитер»
                   Преподаватель/мастер п/о Тихова В.И.

	ФИО студента
	Наименование темы занятия
	ОК
	ПК
	Уровни освоения
	Контроль и оценка
	Подпись преподавателя

	
	
	
	
	базовый
	средний
	высокий
	
	

	Глущенко Инна Витальевна
	Лабораторно – практическое занятие№1 
Тема «Приготовление бульонов и отваров»

	ОК 2. Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и способов  ее достижения, определенных руководителем
ОК 3. Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и
итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы
ОК 6. Работать в коллективе и в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, клиентами.
	ПК 3.1. Готовить бульоны и отвары
 
	
	V
	
	4
	

	
	Лабораторно – практическое занятие №2.
 Тема «Приготовление щей ,борщей, рассольников».

	ОК 2. Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и способов  ее достижения, определенных руководителем
ОК 3. Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и
итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы
ОК 6. Работать в коллективе и в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, клиентами.
	ПК 3.2. Готовить простые супы 

	
	V
	
	4
	

	
	Лабораторно – практическое занятие №3.
Тема: «Приготовление простых супов»

	 ОК 2. Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и способов  ее достижения, определенных руководителем
ОК 3. Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и
итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы
ОК 6. Работать в коллективе и в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, клиентами.
	  ПК 3.2. Готовить простые супы 
	
	V
	
	4
	

	
	Лабораторно – практическое занятие №4 
Тема: «Приготовление супов молочных и сладких»
	ОК 2. Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и способов  ее достижения, определенных руководителем
ОК 3. Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и
итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы
ОК 6. Работать в коллективе и в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, клиентами.
	ПК 3.2. Готовить простые супы 
	
	
	V
	5
	

	
	Лабораторно – практическое занятие №5
Тема  занятия: «Приготовление холодных супов».

	ОК 2. Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и способов  ее достижения, определенных руководителем
ОК 3. Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и
итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы
ОК 6. Работать в коллективе и в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, клиентами.
	ПК 3.2. Готовить простые супы 
	
	v
	
	4
	

	
	Лабораторно - практическое занятие № 6 
Тема «Приготовление супов из концентратов»

	ОК 2. Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и способов  ее достижения, определенных руководителем
ОК 3. Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и
итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы
ОК 6. Работать в коллективе и в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, клиентами.
	ПК 3.2. Готовить простые супы в.

	
	V
	
	4
	









	
	Лабораторно - практическое занятие № 7 
Тема «Приготовление соусов красного  и белого основного и их производных»
	ОК 2. Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и способов  ее достижения, определенных руководителем
ОК 3. Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и
итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы
ОК 6. Работать в коллективе и в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, клиентами.
	ПК 3.3 Готовить отдельные компоненты для соусов и соусные полуфабрикаты
ПК 3.4 Готовить простые и горячие соусы

	
	V
	
	4
	

	


	
	Лабораторно - практическое занятие № 8
Тема « Приготовление соусов: молочных, сметанных, на растительном масле и уксусе, сладких»

	ОК 2. Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и способов  ее достижения, определенных руководителем
ОК 3. Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и
итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы
ОК 6. Работать в коллективе и в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, клиентами.
	ПК 3.3 Готовить отдельные компоненты для соусов и соусные полуфабрикаты
ПК 3.4 Готовить простые и горячие соусы

	
	v
	
	4
	














Уровни освоения общих  и профессиональных компетенций по учебной дисциплине (МДК) 
Технология приготовление супов и соусов
Группа 22
Профессия/Специальность  Повар, кондитер»
                   Преподаватель/мастер п/о Тихова В.И.

	ФИО студента
	Наименование темы занятия
	ОК
	ПК
	Уровни освоения
	Контроль и оценка
	Подпись преподавателя

	
	
	
	
	низкий
	средний
	высокий
	
	

	Ковалева Алена Сергеевна
	Лабораторно – практическое занятие№1 
Тема «Приготовление бульонов и отваров»

	ОК 2. Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и способов  ее достижения, определенных руководителем
ОК 3. Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и
итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы
ОК 6. Работать в коллективе и в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, клиентами.
	ПК 3.1. Готовить бульоны и отвары
 
	V
	
	
	3
	

	
	Лабораторно – практическое занятие №2.
 Тема «Приготовление щей ,борщей, рассольников».

	ОК 2. Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и способов  ее достижения, определенных руководителем
ОК 3. Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и
итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы
ОК 6. Работать в коллективе и в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, клиентами.
	ПК 3.2. Готовить простые супы 

	V
	
	
	3
	

	
	Лабораторно – практическое занятие №3.
Тема: «Приготовление простых супов»

	 ОК 2. Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и способов  ее достижения, определенных руководителем
ОК 3. Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и
итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы
ОК 6. Работать в коллективе и в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, клиентами.
	  ПК 3.2. Готовить простые супы 
	V
	
	
	3
	

	
	Лабораторно – практическое занятие №4 
Тема: «Приготовление супов молочных и сладких»
	ОК 2. Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и способов  ее достижения, определенных руководителем
ОК 3. Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и
итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы
ОК 6. Работать в коллективе и в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, клиентами.
	ПК 3.2. Готовить простые супы 
	
	V
	
	4
	

	
	Лабораторно – практическое занятие №5
Тема  занятия: «Приготовление холодных супов».

	ОК 2. Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и способов  ее достижения, определенных руководителем
ОК 3. Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и
итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы
ОК 6. Работать в коллективе и в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, клиентами.
	ПК 3.2. Готовить простые супы 
	V
	
	
	3
	

	
	Лабораторно - практическое занятие № 6 
Тема «Приготовление супов из концентратов»

	ОК 2. Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и способов  ее достижения, определенных руководителем
ОК 3. Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и
итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы
ОК 6. Работать в коллективе и в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, клиентами.
	ПК 3.2. Готовить простые супы в.

	
	V
	
	4
	









	
	Лабораторно - практическое занятие № 7 
Тема «Приготовление соусов красного  и белого основного и их производных»
	ОК 2. Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и способов  ее достижения, определенных руководителем
ОК 3. Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и
итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы
ОК 6. Работать в коллективе и в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, клиентами.
	ПК 3.3 Готовить отдельные компоненты для соусов и соусные полуфабрикаты
ПК 3.4 Готовить простые и горячие соусы

	v
	
	
	3
	

	


	
	Лабораторно - практическое занятие № 8
Тема « Приготовление соусов: молочных, сметанных, на растительном масле и уксусе, сладких»

	ОК 2. Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и способов  ее достижения, определенных руководителем
ОК 3. Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и
итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы
ОК 6. Работать в коллективе и в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, клиентами.
	ПК 3.3 Готовить отдельные компоненты для соусов и соусные полуфабрикаты
ПК 3.4 Готовить простые и горячие соусы

	
	v
	
	3
	














Уровни освоения общих  и профессиональных компетенций по учебной дисциплине (МДК) 
Технология приготовление супов и соусов
Группа 22
Профессия/Специальность  Повар, кондитер»
                   Преподаватель/мастер п/о Тихова В.И.

	ФИО студента
	Наименование темы занятия
	ОК
	ПК
	Уровни освоения
	Контроль и оценка
	Подпись преподавателя

	
	
	
	
	базовый
	средний
	высокий
	
	

	Ковалева Марина Руслановна
	Лабораторно – практическое занятие№1 
Тема «Приготовление бульонов и отваров»

	ОК 2. Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и способов  ее достижения, определенных руководителем
ОК 3. Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и
итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы
ОК 6. Работать в коллективе и в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, клиентами.
	ПК 3.1. Готовить бульоны и отвары
 
	V
	
	
	3
	

	
	Лабораторно – практическое занятие №2.
 Тема «Приготовление щей ,борщей, рассольников».

	ОК 2. Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и способов  ее достижения, определенных руководителем
ОК 3. Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и
итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы
ОК 6. Работать в коллективе и в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, клиентами.
	ПК 3.2. Готовить простые супы 

	V
	
	
	3
	

	
	Лабораторно – практическое занятие №3.
Тема: «Приготовление простых супов»

	 ОК 2. Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и способов  ее достижения, определенных руководителем
ОК 3. Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и
итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы
ОК 6. Работать в коллективе и в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, клиентами.
	  ПК 3.2. Готовить простые супы 
	V
	
	
	3
	

	
	Лабораторно – практическое занятие №4 
Тема: «Приготовление супов молочных и сладких»
	ОК 2. Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и способов  ее достижения, определенных руководителем
ОК 3. Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и
итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы
ОК 6. Работать в коллективе и в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, клиентами.
	ПК 3.2. Готовить простые супы 
	V
	
	
	3
	

	
	Лабораторно – практическое занятие №5
Тема  занятия: «Приготовление холодных супов».

	ОК 2. Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и способов  ее достижения, определенных руководителем
ОК 3. Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и
итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы
ОК 6. Работать в коллективе и в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, клиентами.
	ПК 3.2. Готовить простые супы 
	
	v
	
	3
	

	
	Лабораторно - практическое занятие № 6 
Тема «Приготовление супов из концентратов»

	ОК 2. Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и способов  ее достижения, определенных руководителем
ОК 3. Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и
итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы
ОК 6. Работать в коллективе и в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, клиентами.
	ПК 3.2. Готовить простые супы в.

	v
	
	
	3
	









	
	Лабораторно - практическое занятие № 7 
Тема «Приготовление соусов красного  и белого основного и их производных»
	ОК 2. Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и способов  ее достижения, определенных руководителем
ОК 3. Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и
итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы
ОК 6. Работать в коллективе и в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, клиентами.
	ПК 3.3 Готовить отдельные компоненты для соусов и соусные полуфабрикаты
ПК 3.4 Готовить простые и горячие соусы

	v
	
	
	3
	

	


	
	Лабораторно - практическое занятие № 8
Тема « Приготовление соусов: молочных, сметанных, на растительном масле и уксусе, сладких»

	ОК 2. Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и способов  ее достижения, определенных руководителем
ОК 3. Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и
итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы
ОК 6. Работать в коллективе и в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, клиентами.
	ПК 3.3 Готовить отдельные компоненты для соусов и соусные полуфабрикаты
ПК 3.4 Готовить простые и горячие соусы

	v
	
	
	3
	














Уровни освоения общих  и профессиональных компетенций по учебной дисциплине (МДК) 
Технология приготовление супов и соусов
Группа 22
Профессия/Специальность  Повар, кондитер»
                   Преподаватель/мастер п/о Тихова В.И.

	ФИО студента
	Наименование темы занятия
	ОК
	ПК
	Уровни освоения
	Контроль и оценка
	Подпись преподавателя

	
	
	
	
	низкий
	средний
	высокий
	
	

	Курдяпина Елена Андреевна
	Лабораторно – практическое занятие№1 
Тема «Приготовление бульонов и отваров»

	ОК 2. Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и способов  ее достижения, определенных руководителем
ОК 3. Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и
итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы
ОК 6. Работать в коллективе и в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, клиентами.
	ПК 3.1. Готовить бульоны и отвары
 
	
	
	
	5
	

	
	Лабораторно – практическое занятие №2.
 Тема «Приготовление щей ,борщей, рассольников».

	ОК 2. Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и способов  ее достижения, определенных руководителем
ОК 3. Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и
итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы
ОК 6. Работать в коллективе и в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, клиентами.
	ПК 3.2. Готовить простые супы 

	
	V
	
	5
	

	
	Лабораторно – практическое занятие №3.
Тема: «Приготовление простых супов»

	 ОК 2. Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и способов  ее достижения, определенных руководителем
ОК 3. Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и
итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы
ОК 6. Работать в коллективе и в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, клиентами.
	  ПК 3.2. Готовить простые супы 
	
	V
	
	4
	

	
	Лабораторно – практическое занятие №4 
Тема: «Приготовление супов молочных и сладких»
	ОК 2. Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и способов  ее достижения, определенных руководителем
ОК 3. Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и
итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы
ОК 6. Работать в коллективе и в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, клиентами.
	ПК 3.2. Готовить простые супы 
	
	V
	
	4
	

	
	Лабораторно – практическое занятие №5
Тема  занятия: «Приготовление холодных супов».

	ОК 2. Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и способов  ее достижения, определенных руководителем
ОК 3. Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и
итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы
ОК 6. Работать в коллективе и в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, клиентами.
	ПК 3.2. Готовить простые супы 
	
	v
	
	4
	

	
	Лабораторно - практическое занятие № 6 
Тема «Приготовление супов из концентратов»

	ОК 2. Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и способов  ее достижения, определенных руководителем
ОК 3. Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и
итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы
ОК 6. Работать в коллективе и в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, клиентами.
	ПК 3.2. Готовить простые супы в.

	
	v
	
	4
	









	
	Лабораторно - практическое занятие № 7 
Тема «Приготовление соусов красного  и белого основного и их производных»
	ОК 2. Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и способов  ее достижения, определенных руководителем
ОК 3. Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и
итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы
ОК 6. Работать в коллективе и в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, клиентами.
	ПК 3.3 Готовить отдельные компоненты для соусов и соусные полуфабрикаты
ПК 3.4 Готовить простые и горячие соусы

	v
	
	
	3
	

	


	
	Лабораторно - практическое занятие № 8
Тема « Приготовление соусов: молочных, сметанных, на растительном масле и уксусе, сладких»

	ОК 2. Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и способов  ее достижения, определенных руководителем
ОК 3. Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и
итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы
ОК 6. Работать в коллективе и в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, клиентами.
	ПК 3.3 Готовить отдельные компоненты для соусов и соусные полуфабрикаты
ПК 3.4 Готовить простые и горячие соусы

	v
	
	
	3
	














Уровни освоения общих  и профессиональных компетенций по учебной дисциплине (МДК) 
Технология приготовление супов и соусов
Группа 22
Профессия/Специальность  Повар, кондитер»
                   Преподаватель/мастер п/о Тихова В.И.

	ФИО студента
	Наименование темы занятия
	ОК
	ПК
	Уровни освоения
	Контроль и оценка
	Подпись преподавателя

	
	
	
	
	низкий
	средний
	высокий
	
	

	Оглоблина Анна Сергеевна
	Лабораторно – практическое занятие№1 
Тема «Приготовление бульонов и отваров»

	ОК 2. Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и способов  ее достижения, определенных руководителем
ОК 3. Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и
итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы
ОК 6. Работать в коллективе и в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, клиентами.
	ПК 3.1. Готовить бульоны и отвары
 
	
	V
	
	4
	

	
	Лабораторно – практическое занятие №2.
 Тема «Приготовление щей ,борщей, рассольников».

	ОК 2. Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и способов  ее достижения, определенных руководителем
ОК 3. Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и
итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы
ОК 6. Работать в коллективе и в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, клиентами.
	ПК 3.2. Готовить простые супы 

	V
	
	
	3
	

	
	Лабораторно – практическое занятие №3.
Тема: «Приготовление простых супов»

	 ОК 2. Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и способов  ее достижения, определенных руководителем
ОК 3. Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и
итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы
ОК 6. Работать в коллективе и в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, клиентами.
	  ПК 3.2. Готовить простые супы 
	V
	
	
	3
	

	
	Лабораторно – практическое занятие №4 
Тема: «Приготовление супов молочных и сладких»
	ОК 2. Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и способов  ее достижения, определенных руководителем
ОК 3. Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и
итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы
ОК 6. Работать в коллективе и в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, клиентами.
	ПК 3.2. Готовить простые супы 
	
	V
	
	4
	

	
	Лабораторно – практическое занятие №5
Тема  занятия: «Приготовление холодных супов».

	ОК 2. Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и способов  ее достижения, определенных руководителем
ОК 3. Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и
итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы
ОК 6. Работать в коллективе и в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, клиентами.
	ПК 3.2. Готовить простые супы 
	
	v
	
	4
	

	
	Лабораторно - практическое занятие № 6 
Тема «Приготовление супов из концентратов»

	ОК 2. Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и способов  ее достижения, определенных руководителем
ОК 3. Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и
итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы
ОК 6. Работать в коллективе и в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, клиентами.
	ПК 3.2. Готовить простые супы в.

	v
	
	
	3
	









	
	Лабораторно - практическое занятие № 7 
Тема «Приготовление соусов красного  и белого основного и их производных»
	ОК 2. Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и способов  ее достижения, определенных руководителем
ОК 3. Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и
итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы
ОК 6. Работать в коллективе и в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, клиентами.
	ПК 3.3 Готовить отдельные компоненты для соусов и соусные полуфабрикаты
ПК 3.4 Готовить простые и горячие соусы

	
	v
	
	4
	

	


	
	Лабораторно - практическое занятие № 8
Тема « Приготовление соусов: молочных, сметанных, на растительном масле и уксусе, сладких»

	ОК 2. Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и способов  ее достижения, определенных руководителем
ОК 3. Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и
итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы
ОК 6. Работать в коллективе и в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, клиентами.
	ПК 3.3 Готовить отдельные компоненты для соусов и соусные полуфабрикаты
ПК 3.4 Готовить простые и горячие соусы

	v
	
	
	3
	













Уровни освоения общих  и профессиональных компетенций по учебной дисциплине (МДК) 
Технология приготовление супов и соусов
Группа 22
Профессия/Специальность  Повар, кондитер»
                   Преподаватель/мастер п/о Тихова В.И.
	



	Наименование темы занятия
	ОК
	ПК
	Уровни освоения
	Контроль и оценка
	Подпись преподавателя

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	низкий
	средний
	высокий
	
	

	Попова Евгения Александровна
	Лабораторно – практическое занятие№1 
Тема «Приготовление бульонов и отваров»

	ОК 2. Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и способов  ее достижения, определенных руководителем
ОК 3. Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и
итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы
ОК 6. Работать в коллективе и в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, клиентами.
	ПК 3.1. Готовить бульоны и отвары
 
	V
	
	
	3
	

	
	Лабораторно – практическое занятие №2.
 Тема «Приготовление щей ,борщей, рассольников».

	ОК 2. Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и способов  ее достижения, определенных руководителем
ОК 3. Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и
итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы
ОК 6. Работать в коллективе и в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, клиентами.
	ПК 3.2. Готовить простые супы 

	V
	
	
	3
	

	
	Лабораторно – практическое занятие №3.
Тема: «Приготовление простых супов»

	 ОК 2. Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и способов  ее достижения, определенных руководителем
ОК 3. Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и
итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы
ОК 6. Работать в коллективе и в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, клиентами.
	  ПК 3.2. Готовить простые супы 
	V
	
	
	3
	

	
	Лабораторно – практическое занятие №4 
Тема: «Приготовление супов молочных и сладких»
	ОК 2. Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и способов  ее достижения, определенных руководителем
ОК 3. Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и
итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы
ОК 6. Работать в коллективе и в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, клиентами.
	ПК 3.2. Готовить простые супы 
	
	V
	
	4
	

	
	Лабораторно – практическое занятие №5
Тема  занятия: «Приготовление холодных супов».

	ОК 2. Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и способов  ее достижения, определенных руководителем
ОК 3. Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и
итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы
ОК 6. Работать в коллективе и в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, клиентами.
	ПК 3.2. Готовить простые супы 
	
	v
	
	4
	

	
	Лабораторно - практическое занятие № 6 
Тема «Приготовление супов из концентратов»

	ОК 2. Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и способов  ее достижения, определенных руководителем
ОК 3. Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и
итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы
ОК 6. Работать в коллективе и в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, клиентами.
	ПК 3.2. Готовить простые супы в.

	
	v
	
	4
	









	
	Лабораторно - практическое занятие № 7 
Тема «Приготовление соусов красного  и белого основного и их производных»
	ОК 2. Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и способов  ее достижения, определенных руководителем
ОК 3. Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и
итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы
ОК 6. Работать в коллективе и в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, клиентами.
	ПК 3.3 Готовить отдельные компоненты для соусов и соусные полуфабрикаты
ПК 3.4 Готовить простые и горячие соусы

	v
	
	
	3
	

	


	
	Лабораторно - практическое занятие № 8
Тема « Приготовление соусов: молочных, сметанных, на растительном масле и уксусе, сладких»

	ОК 2. Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и способов  ее достижения, определенных руководителем
ОК 3. Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и
итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы
ОК 6. Работать в коллективе и в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, клиентами.
	ПК 3.3 Готовить отдельные компоненты для соусов и соусные полуфабрикаты
ПК 3.4 Готовить простые и горячие соусы

	v
	
	
	3
	



















.














Уровни освоения общих  и профессиональных компетенций по учебной дисциплине (МДК) 
Технология приготовление супов и соусов
Группа 22
Профессия/Специальность  Повар, кондитер»
                   Преподаватель/мастер п/о Тихова В.И.

	ФИО студента
	Наименование темы занятия
	ОК
	ПК
	Уровни освоения
	Контроль и оценка
	Подпись преподавателя

	
	
	
	
	низкий
	средний
	высокий
	
	

	Русанов Дмитрий Александрович
	Лабораторно – практическое занятие№1 
Тема «Приготовление бульонов и отваров»

	ОК 2. Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и способов  ее достижения, определенных руководителем
ОК 3. Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и
итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы
ОК 6. Работать в коллективе и в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, клиентами.
	ПК 3.1. Готовить бульоны и отвары
 
	V
	
	
	3
	

	
	Лабораторно – практическое занятие №2.
 Тема «Приготовление щей ,борщей, рассольников».

	ОК 2. Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и способов  ее достижения, определенных руководителем
ОК 3. Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и
итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы
ОК 6. Работать в коллективе и в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, клиентами.
	ПК 3.2. Готовить простые супы 

	V
	
	
	3
	

	
	Лабораторно – практическое занятие №3.
Тема: «Приготовление простых супов»

	 ОК 2. Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и способов  ее достижения, определенных руководителем
ОК 3. Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и
итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы
ОК 6. Работать в коллективе и в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, клиентами.
	  ПК 3.2. Готовить простые супы 
	V
	
	
	3
	

	
	Лабораторно – практическое занятие №4 
Тема: «Приготовление супов молочных и сладких»
	ОК 2. Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и способов  ее достижения, определенных руководителем
ОК 3. Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и
итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы
ОК 6. Работать в коллективе и в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, клиентами.
	ПК 3.2. Готовить простые супы 
	V
	
	
	3
	

	
	Лабораторно – практическое занятие №5
Тема  занятия: «Приготовление холодных супов».

	ОК 2. Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и способов  ее достижения, определенных руководителем
ОК 3. Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и
итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы
ОК 6. Работать в коллективе и в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, клиентами.
	ПК 3.2. Готовить простые супы 
	V
	
	
	3
	

	
	Лабораторно - практическое занятие № 6 
Тема «Приготовление супов из концентратов»

	ОК 2. Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и способов  ее достижения, определенных руководителем
ОК 3. Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и
итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы
ОК 6. Работать в коллективе и в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, клиентами.
	ПК 3.2. Готовить простые супы в.

	v
	
	
	3
	









	
	Лабораторно - практическое занятие № 7 
Тема «Приготовление соусов красного  и белого основного и их производных»
	ОК 2. Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и способов  ее достижения, определенных руководителем
ОК 3. Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и
итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы
ОК 6. Работать в коллективе и в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, клиентами.
	ПК 3.3 Готовить отдельные компоненты для соусов и соусные полуфабрикаты
ПК 3.4 Готовить простые и горячие соусы

	v
	
	
	3
	

	


	
	Лабораторно - практическое занятие № 8
Тема « Приготовление соусов: молочных, сметанных, на растительном масле и уксусе, сладких»

	ОК 2. Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и способов  ее достижения, определенных руководителем
ОК 3. Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и
итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы
ОК 6. Работать в коллективе и в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, клиентами.
	ПК 3.3 Готовить отдельные компоненты для соусов и соусные полуфабрикаты
ПК 3.4 Готовить простые и горячие соусы

	v
	
	
	3
	













Уровни освоения общих  и профессиональных компетенций по учебной дисциплине (МДК) 
Технология приготовление супов и соусов
Группа 22
Профессия/Специальность  Повар, кондитер»
                   Преподаватель/мастер п/о Тихова В.И.

	ФИО студента
	Наименование темы занятия
	ОК
	ПК
	Уровни освоения
	Контроль и оценка
	Подпись преподавателя

	
	
	
	
	низкий
	средний
	высокий
	
	

	Сидорин Денис Витальевич
	Лабораторно – практическое занятие№1 
Тема «Приготовление бульонов и отваров»

	ОК 2. Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и способов  ее достижения, определенных руководителем
ОК 3. Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и
итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы
ОК 6. Работать в коллективе и в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, клиентами.
	ПК 3.1. Готовить бульоны и отвары
 
	V
	
	
	3
	

	
	Лабораторно – практическое занятие №2.
 Тема «Приготовление щей ,борщей, рассольников».

	ОК 2. Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и способов  ее достижения, определенных руководителем
ОК 3. Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и
итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы
ОК 6. Работать в коллективе и в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, клиентами.
	ПК 3.2. Готовить простые супы 

	V
	
	
	3
	

	
	Лабораторно – практическое занятие №3.
Тема: «Приготовление простых супов»

	 ОК 2. Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и способов  ее достижения, определенных руководителем
ОК 3. Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и
итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы
ОК 6. Работать в коллективе и в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, клиентами.
	  ПК 3.2. Готовить простые супы 
	V
	
	
	3
	

	
	Лабораторно – практическое занятие №4 
Тема: «Приготовление супов молочных и сладких»
	ОК 2. Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и способов  ее достижения, определенных руководителем
ОК 3. Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и
итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы
ОК 6. Работать в коллективе и в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, клиентами.
	ПК 3.2. Готовить простые супы 
	V
	
	
	3
	

	
	Лабораторно – практическое занятие №5
Тема  занятия: «Приготовление холодных супов».

	ОК 2. Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и способов  ее достижения, определенных руководителем
ОК 3. Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и
итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы
ОК 6. Работать в коллективе и в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, клиентами.
	ПК 3.2. Готовить простые супы 
	
	v
	
	3
	

	
	Лабораторно - практическое занятие № 6 
Тема «Приготовление супов из концентратов»

	ОК 2. Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и способов  ее достижения, определенных руководителем
ОК 3. Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и
итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы
ОК 6. Работать в коллективе и в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, клиентами.
	ПК 3.2. Готовить простые супы в.

	v
	
	
	3
	









	
	Лабораторно - практическое занятие № 7 
Тема «Приготовление соусов красного  и белого основного и их производных»
	ОК 2. Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и способов  ее достижения, определенных руководителем
ОК 3. Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и
итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы
ОК 6. Работать в коллективе и в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, клиентами.
	ПК 3.3 Готовить отдельные компоненты для соусов и соусные полуфабрикаты
ПК 3.4 Готовить простые и горячие соусы

	v
	
	
	3
	

	


	
	Лабораторно - практическое занятие № 8
Тема « Приготовление соусов: молочных, сметанных, на растительном масле и уксусе, сладких»

	ОК 2. Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и способов  ее достижения, определенных руководителем
ОК 3. Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и
итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы
ОК 6. Работать в коллективе и в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, клиентами.
	ПК 3.3 Готовить отдельные компоненты для соусов и соусные полуфабрикаты
ПК 3.4 Готовить простые и горячие соусы

	v
	
	
	3
	














Уровни освоения общих  и профессиональных компетенций по учебной дисциплине (МДК) 
Технология приготовление супов и соусов
Группа 22
Профессия/Специальность  Повар, кондитер»
                   Преподаватель/мастер п/о Тихова В.И.

	ФИО студента
	Наименование темы занятия
	ОК
	ПК
	Уровни освоения
	Контроль и оценка
	Подпись преподавателя

	
	
	
	
	низкий
	средний
	высокий
	
	

	Твердохлебова Татьяна Владимирона
	Лабораторно – практическое занятие№1 
Тема «Приготовление бульонов и отваров»

	ОК 2. Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и способов  ее достижения, определенных руководителем
ОК 3. Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и
итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы
ОК 6. Работать в коллективе и в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, клиентами.
	ПК 3.1. Готовить бульоны и отвары
 
	
	V
	
	4
	

	
	Лабораторно – практическое занятие №2.
 Тема «Приготовление щей ,борщей, рассольников».

	ОК 2. Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и способов  ее достижения, определенных руководителем
ОК 3. Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и
итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы
ОК 6. Работать в коллективе и в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, клиентами.
	ПК 3.2. Готовить простые супы 

	
	V
	
	4
	

	
	Лабораторно – практическое занятие №3.
Тема: «Приготовление простых супов»

	 ОК 2. Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и способов  ее достижения, определенных руководителем
ОК 3. Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и
итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы
ОК 6. Работать в коллективе и в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, клиентами.
	  ПК 3.2. Готовить простые супы 
	
	V
	
	4
	

	
	Лабораторно – практическое занятие №4 
Тема: «Приготовление супов молочных и сладких»
	ОК 2. Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и способов  ее достижения, определенных руководителем
ОК 3. Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и
итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы
ОК 6. Работать в коллективе и в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, клиентами.
	ПК 3.2. Готовить простые супы 
	
	V
	
	4
	

	
	Лабораторно – практическое занятие №5
Тема  занятия: «Приготовление холодных супов».

	ОК 2. Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и способов  ее достижения, определенных руководителем
ОК 3. Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и
итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы
ОК 6. Работать в коллективе и в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, клиентами.
	ПК 3.2. Готовить простые супы 
	V
	
	
	3
	

	
	Лабораторно - практическое занятие № 6 
Тема «Приготовление супов из концентратов»

	ОК 2. Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и способов  ее достижения, определенных руководителем
ОК 3. Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и
итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы
ОК 6. Работать в коллективе и в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, клиентами.
	ПК 3.2. Готовить простые супы в.

	
	v
	
	4
	









	
	Лабораторно - практическое занятие № 7 
Тема «Приготовление соусов красного  и белого основного и их производных»
	ОК 2. Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и способов  ее достижения, определенных руководителем
ОК 3. Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и
итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы
ОК 6. Работать в коллективе и в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, клиентами.
	ПК 3.3 Готовить отдельные компоненты для соусов и соусные полуфабрикаты
ПК 3.4 Готовить простые и горячие соусы

	v
	
	
	3
	

	


	
	Лабораторно - практическое занятие № 8
Тема « Приготовление соусов: молочных, сметанных, на растительном масле и уксусе, сладких»

	ОК 2. Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и способов  ее достижения, определенных руководителем
ОК 3. Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и
итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы
ОК 6. Работать в коллективе и в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, клиентами.
	ПК 3.3 Готовить отдельные компоненты для соусов и соусные полуфабрикаты
ПК 3.4 Готовить простые и горячие соусы

	v
	
	
	3
	














Уровни освоения общих  и профессиональных компетенций по учебной дисциплине (МДК) 
Технология приготовление супов и соусов
Группа 22
Профессия/Специальность  Повар, кондитер»
                   Преподаватель/мастер п/о Тихова В.И.

	ФИО студента
	Наименование темы занятия
	ОК
	ПК
	Уровни освоения
	Контроль и оценка
	Подпись преподавателя

	
	
	
	
	
	средний
	высокий
	
	

	Чернокалова Диана Александровна
	Лабораторно – практическое занятие№1 
Тема «Приготовление бульонов и отваров»

	ОК 2. Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и способов  ее достижения, определенных руководителем
ОК 3. Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и
итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы
ОК 6. Работать в коллективе и в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, клиентами.
	ПК 3.1. Готовить бульоны и отвары
 
	
	V
	
	4
	

	
	Лабораторно – практическое занятие №2.
 Тема «Приготовление щей ,борщей, рассольников».

	ОК 2. Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и способов  ее достижения, определенных руководителем
ОК 3. Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и
итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы
ОК 6. Работать в коллективе и в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, клиентами.
	ПК 3.2. Готовить простые супы 

	
	V
	
	4
	

	
	Лабораторно – практическое занятие №3.
Тема: «Приготовление простых супов»

	 ОК 2. Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и способов  ее достижения, определенных руководителем
ОК 3. Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и
итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы
ОК 6. Работать в коллективе и в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, клиентами.
	  ПК 3.2. Готовить простые супы 
	
	V
	
	4
	

	
	Лабораторно – практическое занятие №4 
Тема: «Приготовление супов молочных и сладких»
	ОК 2. Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и способов  ее достижения, определенных руководителем
ОК 3. Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и
итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы
ОК 6. Работать в коллективе и в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, клиентами.
	ПК 3.2. Готовить простые супы 
	V
	
	
	3
	

	
	Лабораторно – практическое занятие №5
Тема  занятия: «Приготовление холодных супов».

	ОК 2. Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и способов  ее достижения, определенных руководителем
ОК 3. Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и
итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы
ОК 6. Работать в коллективе и в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, клиентами.
	ПК 3.2. Готовить простые супы 
	
	v
	
	4
	

	
	Лабораторно - практическое занятие № 6 
Тема «Приготовление супов из концентратов»

	ОК 2. Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и способов  ее достижения, определенных руководителем
ОК 3. Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и
итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы
ОК 6. Работать в коллективе и в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, клиентами.
	ПК 3.2. Готовить простые супы в.

	
	v
	
	4
	









	
	Лабораторно - практическое занятие № 7 
Тема «Приготовление соусов красного  и белого основного и их производных»
	ОК 2. Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и способов  ее достижения, определенных руководителем
ОК 3. Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и
итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы
ОК 6. Работать в коллективе и в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, клиентами.
	ПК 3.3 Готовить отдельные компоненты для соусов и соусные полуфабрикаты
ПК 3.4 Готовить простые и горячие соусы

	
	v
	
	4
	

	


	
	Лабораторно - практическое занятие № 8
Тема « Приготовление соусов: молочных, сметанных, на растительном масле и уксусе, сладких»

	ОК 2. Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и способов  ее достижения, определенных руководителем
ОК 3. Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и
итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы
ОК 6. Работать в коллективе и в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, клиентами.
	ПК 3.3 Готовить отдельные компоненты для соусов и соусные полуфабрикаты
ПК 3.4 Готовить простые и горячие соусы

	
	v
	
	4
	














Уровни освоения общих  и профессиональных компетенций по учебной дисциплине (МДК) 
Технология приготовление супов и соусов
Группа 22
Профессия/Специальность  Повар, кондитер»
                   Преподаватель/мастер п/о Тихова В.И.

	ФИО студента
	Наименование темы занятия
	ОК
	ПК
	Уровни освоения
	Контроль и оценка
	Подпись преподавателя

	
	
	
	
	базовый
	средний
	высокий
	
	

	Шунькова Юлия Сергеевна
	Лабораторно – практическое занятие№1 
Тема «Приготовление бульонов и отваров»

	ОК 2. Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и способов  ее достижения, определенных руководителем
ОК 3. Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и
итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы
ОК 6. Работать в коллективе и в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, клиентами.
	ПК 3.1. Готовить бульоны и отвары
 
	
	V
	
	4
	

	
	Лабораторно – практическое занятие №2.
 Тема «Приготовление щей ,борщей, рассольников».

	ОК 2. Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и способов  ее достижения, определенных руководителем
ОК 3. Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и
итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы
ОК 6. Работать в коллективе и в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, клиентами.
	ПК 3.2. Готовить простые супы 

	
	V
	
	4
	

	
	Лабораторно – практическое занятие №3.
Тема: «Приготовление простых супов»

	 ОК 2. Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и способов  ее достижения, определенных руководителем
ОК 3. Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и
итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы
ОК 6. Работать в коллективе и в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, клиентами.
	  ПК 3.2. Готовить простые супы 
	
	
	V
	5
	

	
	Лабораторно – практическое занятие №4 
Тема: «Приготовление супов молочных и сладких»
	ОК 2. Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и способов  ее достижения, определенных руководителем
ОК 3. Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и
итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы
ОК 6. Работать в коллективе и в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, клиентами.
	ПК 3.2. Готовить простые супы 
	
	V
	
	4
	

	
	Лабораторно – практическое занятие №5
Тема  занятия: «Приготовление холодных супов».

	ОК 2. Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и способов  ее достижения, определенных руководителем
ОК 3. Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и
итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы
ОК 6. Работать в коллективе и в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, клиентами.
	ПК 3.2. Готовить простые супы 
	
	v
	
	4
	

	
	Лабораторно - практическое занятие № 6 
Тема «Приготовление супов из концентратов»

	ОК 2. Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и способов  ее достижения, определенных руководителем
ОК 3. Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и
итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы
ОК 6. Работать в коллективе и в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, клиентами.
	ПК 3.2. Готовить простые супы в.

	
	V
	
	4
	









	
	Лабораторно - практическое занятие № 7 
Тема «Приготовление соусов красного  и белого основного и их производных»
	ОК 2. Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и способов  ее достижения, определенных руководителем
ОК 3. Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и
итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы
ОК 6. Работать в коллективе и в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, клиентами.
	ПК 3.3 Готовить отдельные компоненты для соусов и соусные полуфабрикаты
ПК 3.4 Готовить простые и горячие соусы

	
	v
	
	4
	

	


	
	Лабораторно - практическое занятие № 8
Тема « Приготовление соусов: молочных, сметанных, на растительном масле и уксусе, сладких»

	ОК 2. Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и способов  ее достижения, определенных руководителем
ОК 3. Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и
итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы
ОК 6. Работать в коллективе и в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, клиентами.
	ПК 3.3 Готовить отдельные компоненты для соусов и соусные полуфабрикаты
ПК 3.4 Готовить простые и горячие соусы

	
	v
	
	4
	














Уровни освоения общих  и профессиональных компетенций по учебной дисциплине (МДК) 
Технология обработки сырья и приготовление блюд из рыбы
Группа 22
Профессия/Специальность  Повар, кондитер»
                   Преподаватель/мастер п/о Тихова В.И.

	ФИО студента
	Наименование темы занятия
	ОК
	ПК
	Уровни освоения
	Контроль и оценка
	Подпись преподавателя

	
	
	
	
	низкий
	средний
	высокий
	
	

	Шунькова Юлия Сергеевна
	Лабораторно-практическое занятие №1
Механическая кулинарная обработка рыбы. «Приготовление полуфабрикатов из рыбы для варки, припускания, жарки, тушения, запекания»
	ОК 2. Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и способов  ее достижения, определенных руководителем
ОК 3. Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и
итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы
ОК 6. Работать в коллективе и в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, клиентами.
	ПК 4.1Производить обработку рыбы с костным скелетом 
ПК 4.2 Производить приготовление или подготовку полуфабрикатов из рыбы с костным скелетом
	V
	
	
	3
	

	
	
	ОК 2. Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и способов  ее достижения, определенных руководителем
ОК 3. Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и
итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы
ОК 6. Работать в коллективе и в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, клиентами.
	
	
	
	
	
	

	
	Лабораторно – практическое занятие №2.
Тема: «Приготовление полуфабрикатов из рыбной котлетной массы. Принцип действия   и   правила  эксплуатации механического оборудования  мясо-рыбного цеха.»
	 ОК 2. Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и способов  ее достижения, определенных руководителем
ОК 3. Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и
итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы
ОК 6. Работать в коллективе и в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, клиентами.
	  ПК 4.2 Производить приготовление или подготовку полуфабрикатов из рыбы с костным скелетом
	
	V
	
	4
	

	
	Лабораторно – практическое занятие №3
Тема: «Приготовление блюд  из вареной, припущенной рыбы»
	ОК 2. Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и способов  ее достижения, определенных руководителем
ОК 3. Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и
итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы
ОК 6. Работать в коллективе и в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, клиентами.
	ПК 4.3Готовить и оформлять простые блюда из рыбы с костным скелетом
	
	V
	
	4
	

	
	Лабораторно – практическое занятие №4
Тема  занятия: «Приготовление блюд  из  жареной  рыбы.»
	ОК 2. Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и способов  ее достижения, определенных руководителем
ОК 3. Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и
итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы
ОК 6. Работать в коллективе и в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, клиентами.
	ПК 4.3Готовить и оформлять простые блюда из рыбы с костным
	
	v
	
	4
	

	
	Лабораторно - практическое занятие № 5
Тема «Приготовление блюд из тушеной и запеченной  рыбы»
	ОК 2. Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и способов  ее достижения, определенных руководителем
ОК 3. Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и
итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы
ОК 6. Работать в коллективе и в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, клиентами.
	ПК 4.3Готовить и оформлять простые блюда из рыбы с костным 
	
	V
	
	4
	









	
	Лабораторно - практическое занятие № 9
Тема «Приготовление блюд из рыбной котлетной массы.»
	ОК 2. Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и способов  ее достижения, определенных руководителем
ОК 3. Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и
итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы
ОК 6. Работать в коллективе и в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, клиентами.
	ПК 4.3Готовить и оформлять простые блюда из рыбы с костным 
	
	v
	
	4
	

	















	Практические занятия

	Органолептическая оценка качества рыбного сырья и полуфабрикатов.




	Лабораторно-практические занятия

	Механическая кулинарная обработка рыбы. Приготовление полуфабрикатов из рыбы для варки, припускания, жарки, тушения, запекания.

	Приготовление полуфабрикатов из рыбной котлетной массы. Принцип действия   и   правила  эксплуатации механического оборудования  мясо-рыбного цеха.



	Лабораторно-практические занятия: 

	Приготовление блюд  из вареной, припущенной рыбы.

	Приготовление блюд  из  жареной  рыбы.

	Приготовление блюд из тушеной и запеченной  рыбы.

	Приготовление блюд из рыбной котлетной массы.

	Практическое  занятие:       

	Правила проведение  бракеража готовых блюд из рыбы. Органолептическая оценка готовых блюд.  Организация рабочего места  на раздаче по отпуску блюд из рыбы, условия и сроки хранения при их реализации. 


















Уровни освоения общих  и профессиональных компетенций по учебной дисциплине (МДК) 
Технология обработки сырья и приготовление блюд из рыбы
Группа 22
Профессия/Специальность  Повар, кондитер»
                   Преподаватель/мастер п/о Тихова В.И.

	ФИО студента
	Наименование темы занятия
	ОК
	ПК
	Уровни освоения
	Контроль и оценка
	Подпись преподавателя

	
	
	
	
	низкий
	средний
	высокий
	
	

	Чернокалова Диана Александровна
	Лабораторно-практическое занятие №1
Механическая кулинарная обработка рыбы. «Приготовление полуфабрикатов из рыбы для варки, припускания, жарки, тушения, запекания»
	ОК 2. Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и способов  ее достижения, определенных руководителем
ОК 3. Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и
итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы
ОК 6. Работать в коллективе и в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, клиентами.
	ПК 4.1Производить обработку рыбы с костным скелетом 
ПК 4.2 Производить приготовление или подготовку полуфабрикатов из рыбы с костным скелетом
	V
	
	
	3
	

	
	
	ОК 2. Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и способов  ее достижения, определенных руководителем
ОК 3. Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и
итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы
ОК 6. Работать в коллективе и в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, клиентами.
	
	
	
	
	
	

	
	Лабораторно – практическое занятие №2.
Тема: «Приготовление полуфабрикатов из рыбной котлетной массы. Принцип действия   и   правила  эксплуатации механического оборудования  мясо-рыбного цеха.»
	 ОК 2. Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и способов  ее достижения, определенных руководителем
ОК 3. Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и
итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы
ОК 6. Работать в коллективе и в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, клиентами.
	  ПК 4.2 Производить приготовление или подготовку полуфабрикатов из рыбы с костным скелетом
	
	V
	
	4
	

	
	Лабораторно – практическое занятие №3
Тема: «Приготовление блюд  из вареной, припущенной рыбы»
	ОК 2. Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и способов  ее достижения, определенных руководителем
ОК 3. Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и
итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы
ОК 6. Работать в коллективе и в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, клиентами.
	ПК 4.3Готовить и оформлять простые блюда из рыбы с костным скелетом
	V
	
	
	3
	

	
	Лабораторно – практическое занятие №4
Тема  занятия: «Приготовление блюд  из  жареной  рыбы.»
	ОК 2. Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и способов  ее достижения, определенных руководителем
ОК 3. Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и
итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы
ОК 6. Работать в коллективе и в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, клиентами.
	ПК 4.3Готовить и оформлять простые блюда из рыбы с костным
	
	v
	
	4
	

	
	Лабораторно - практическое занятие № 5
Тема «Приготовление блюд из тушеной и запеченной  рыбы»
	ОК 2. Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и способов  ее достижения, определенных руководителем
ОК 3. Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и
итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы
ОК 6. Работать в коллективе и в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, клиентами.
	ПК 4.3Готовить и оформлять простые блюда из рыбы с костным 
	
	V
	
	4
	









	
	Лабораторно - практическое занятие № 9
Тема «Приготовление блюд из рыбной котлетной массы.»
	ОК 2. Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и способов  ее достижения, определенных руководителем
ОК 3. Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и
итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы
ОК 6. Работать в коллективе и в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, клиентами.
	ПК 4.3Готовить и оформлять простые блюда из рыбы с костным 
	
	v
	
	4
	

	





















Уровни освоения общих  и профессиональных компетенций по учебной дисциплине (МДК) 
Технология обработки сырья и приготовление блюд из рыбы
Группа 22
Профессия/Специальность  Повар, кондитер»
                   Преподаватель/мастер п/о Тихова В.И.

	ФИО студента
	Наименование темы занятия
	ОК
	ПК
	Уровни освоения
	Контроль и оценка
	Подпись преподавателя

	
	
	
	
	низкий
	средний
	высокий
	
	

	Твердохлебова Татьяна Владимировна
	Лабораторно-практическое занятие №1
Механическая кулинарная обработка рыбы. «Приготовление полуфабрикатов из рыбы для варки, припускания, жарки, тушения, запекания»
	ОК 2. Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и способов  ее достижения, определенных руководителем
ОК 3. Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и
итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы
ОК 6. Работать в коллективе и в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, клиентами.
	ПК 4.1Производить обработку рыбы с костным скелетом 
ПК 4.2 Производить приготовление или подготовку полуфабрикатов из рыбы с костным скелетом
	V
	
	
	3
	

	
	
	ОК 2. Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и способов  ее достижения, определенных руководителем
ОК 3. Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и
итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы
ОК 6. Работать в коллективе и в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, клиентами.
	
	
	
	
	
	

	
	Лабораторно – практическое занятие №2.
Тема: «Приготовление полуфабрикатов из рыбной котлетной массы. Принцип действия   и   правила  эксплуатации механического оборудования  мясо-рыбного цеха.»
	 ОК 2. Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и способов  ее достижения, определенных руководителем
ОК 3. Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и
итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы
ОК 6. Работать в коллективе и в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, клиентами.
	  ПК 4.2 Производить приготовление или подготовку полуфабрикатов из рыбы с костным скелетом
	V
	
	
	3
	

	
	Лабораторно – практическое занятие №3
Тема: «Приготовление блюд  из вареной, припущенной рыбы»
	ОК 2. Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и способов  ее достижения, определенных руководителем
ОК 3. Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и
итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы
ОК 6. Работать в коллективе и в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, клиентами.
	ПК 4.3Готовить и оформлять простые блюда из рыбы с костным скелетом
	V
	
	
	3
	

	
	Лабораторно – практическое занятие №4
Тема  занятия: «Приготовление блюд  из  жареной  рыбы.»
	ОК 2. Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и способов  ее достижения, определенных руководителем
ОК 3. Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и
итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы
ОК 6. Работать в коллективе и в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, клиентами.
	ПК 4.3Готовить и оформлять простые блюда из рыбы с костным
	v
	
	
	3
	

	
	Лабораторно - практическое занятие № 5
Тема «Приготовление блюд из тушеной и запеченной  рыбы»
	ОК 2. Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и способов  ее достижения, определенных руководителем
ОК 3. Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и
итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы
ОК 6. Работать в коллективе и в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, клиентами.
	ПК 4.3Готовить и оформлять простые блюда из рыбы с костным 
	
	V
	
	4
	









	
	Лабораторно - практическое занятие № 9
Тема «Приготовление блюд из рыбной котлетной массы.»
	ОК 2. Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и способов  ее достижения, определенных руководителем
ОК 3. Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и
итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы
ОК 6. Работать в коллективе и в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, клиентами.
	ПК 4.3Готовить и оформлять простые блюда из рыбы с костным 
	v
	
	
	3
	

	





Уровни освоения общих  и профессиональных компетенций по учебной дисциплине (МДК) 
Технология обработки сырья и приготовление блюд из рыбы
Группа 22
Профессия/Специальность  Повар, кондитер»
                   Преподаватель/мастер п/о Тихова В.И.

	ФИО студента
	Наименование темы занятия
	ОК
	ПК
	Уровни освоения
	Контроль и оценка
	Подпись преподавателя

	
	
	
	
	низкий
	средний
	высокий
	
	

	Сидорин Денис Витальевич
	Лабораторно-практическое занятие №1
Механическая кулинарная обработка рыбы. «Приготовление полуфабрикатов из рыбы для варки, припускания, жарки, тушения, запекания»
	ОК 2. Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и способов  ее достижения, определенных руководителем
ОК 3. Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и
итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы
ОК 6. Работать в коллективе и в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, клиентами.
	ПК 4.1Производить обработку рыбы с костным скелетом 
ПК 4.2 Производить приготовление или подготовку полуфабрикатов из рыбы с костным скелетом
	V
	
	
	3
	

	
	
	ОК 2. Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и способов  ее достижения, определенных руководителем
ОК 3. Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и
итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы
ОК 6. Работать в коллективе и в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, клиентами.
	
	
	
	
	
	

	
	Лабораторно – практическое занятие №2.
Тема: «Приготовление полуфабрикатов из рыбной котлетной массы. Принцип действия   и   правила  эксплуатации механического оборудования  мясо-рыбного цеха.»
	 ОК 2. Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и способов  ее достижения, определенных руководителем
ОК 3. Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и
итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы
ОК 6. Работать в коллективе и в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, клиентами.
	  ПК 4.2 Производить приготовление или подготовку полуфабрикатов из рыбы с костным скелетом
	V
	
	
	3
	

	
	Лабораторно – практическое занятие №3
Тема: «Приготовление блюд  из вареной, припущенной рыбы»
	ОК 2. Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и способов  ее достижения, определенных руководителем
ОК 3. Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и
итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы
ОК 6. Работать в коллективе и в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, клиентами.
	ПК 4.3Готовить и оформлять простые блюда из рыбы с костным скелетом
	V
	
	
	3
	

	
	Лабораторно – практическое занятие №4
Тема  занятия: «Приготовление блюд  из  жареной  рыбы.»
	ОК 2. Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и способов  ее достижения, определенных руководителем
ОК 3. Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и
итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы
ОК 6. Работать в коллективе и в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, клиентами.
	ПК 4.3Готовить и оформлять простые блюда из рыбы с костным
	v
	
	
	3
	

	
	Лабораторно - практическое занятие № 5
Тема «Приготовление блюд из тушеной и запеченной  рыбы»
	ОК 2. Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и способов  ее достижения, определенных руководителем
ОК 3. Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и
итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы
ОК 6. Работать в коллективе и в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, клиентами.
	ПК 4.3Готовить и оформлять простые блюда из рыбы с костным 
	V
	
	
	3
	









	
	Лабораторно - практическое занятие № 9
Тема «Приготовление блюд из рыбной котлетной массы.»
	ОК 2. Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и способов  ее достижения, определенных руководителем
ОК 3. Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и
итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы
ОК 6. Работать в коллективе и в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, клиентами.
	ПК 4.3Готовить и оформлять простые блюда из рыбы с костным 
	v
	
	
	3
	

	





Уровни освоения общих  и профессиональных компетенций по учебной дисциплине (МДК) 
Технология обработки сырья и приготовление блюд из рыбы
Группа 22
Профессия/Специальность  Повар, кондитер»
                   Преподаватель/мастер п/о Тихова В.И.

	ФИО студента
	Наименование темы занятия
	ОК
	ПК
	Уровни освоения
	Контроль и оценка
	Подпись преподавателя

	
	
	
	
	низкий
	средний
	высокий
	
	

	Русанов Дмитрий Александрович
	Лабораторно-практическое занятие №1
Механическая кулинарная обработка рыбы. «Приготовление полуфабрикатов из рыбы для варки, припускания, жарки, тушения, запекания»
	ОК 2. Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и способов  ее достижения, определенных руководителем
ОК 3. Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и
итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы
ОК 6. Работать в коллективе и в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, клиентами.
	ПК 4.1Производить обработку рыбы с костным скелетом 
ПК 4.2 Производить приготовление или подготовку полуфабрикатов из рыбы с костным скелетом
	V
	
	
	3
	

	
	
	ОК 2. Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и способов  ее достижения, определенных руководителем
ОК 3. Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и
итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы
ОК 6. Работать в коллективе и в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, клиентами.
	
	
	
	
	
	

	
	Лабораторно – практическое занятие №2.
Тема: «Приготовление полуфабрикатов из рыбной котлетной массы. Принцип действия   и   правила  эксплуатации механического оборудования  мясо-рыбного цеха.»
	 ОК 2. Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и способов  ее достижения, определенных руководителем
ОК 3. Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и
итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы
ОК 6. Работать в коллективе и в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, клиентами.
	  ПК 4.2 Производить приготовление или подготовку полуфабрикатов из рыбы с костным скелетом
	V
	
	
	3
	

	
	Лабораторно – практическое занятие №3
Тема: «Приготовление блюд  из вареной, припущенной рыбы»
	ОК 2. Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и способов  ее достижения, определенных руководителем
ОК 3. Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и
итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы
ОК 6. Работать в коллективе и в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, клиентами.
	ПК 4.3Готовить и оформлять простые блюда из рыбы с костным скелетом
	V
	
	
	3
	

	
	Лабораторно – практическое занятие №4
Тема  занятия: «Приготовление блюд  из  жареной  рыбы.»
	ОК 2. Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и способов  ее достижения, определенных руководителем
ОК 3. Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и
итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы
ОК 6. Работать в коллективе и в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, клиентами.
	ПК 4.3Готовить и оформлять простые блюда из рыбы с костным
	v
	
	
	3
	

	
	Лабораторно - практическое занятие № 5
Тема «Приготовление блюд из тушеной и запеченной  рыбы»
	ОК 2. Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и способов  ее достижения, определенных руководителем
ОК 3. Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и
итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы
ОК 6. Работать в коллективе и в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, клиентами.
	ПК 4.3Готовить и оформлять простые блюда из рыбы с костным 
	V
	
	
	3
	









	
	Лабораторно - практическое занятие № 9
Тема «Приготовление блюд из рыбной котлетной массы.»
	ОК 2. Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и способов  ее достижения, определенных руководителем
ОК 3. Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и
итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы
ОК 6. Работать в коллективе и в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, клиентами.
	ПК 4.3Готовить и оформлять простые блюда из рыбы с костным 
	v
	
	
	3
	

	





Уровни освоения общих  и профессиональных компетенций по учебной дисциплине (МДК) 
Технология обработки сырья и приготовление блюд из рыбы
Группа 22
Профессия/Специальность  Повар, кондитер»
                   Преподаватель/мастер п/о Тихова В.И.

	ФИО студента
	Наименование темы занятия
	ОК
	ПК
	Уровни освоения
	Контроль и оценка
	Подпись преподавателя

	
	
	
	
	низкий
	средний
	высокий
	
	

	Попова Евгения Александровна
	Лабораторно-практическое занятие №1
Механическая кулинарная обработка рыбы. «Приготовление полуфабрикатов из рыбы для варки, припускания, жарки, тушения, запекания»
	ОК 2. Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и способов  ее достижения, определенных руководителем
ОК 3. Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и
итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы
ОК 6. Работать в коллективе и в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, клиентами.
	ПК 4.1Производить обработку рыбы с костным скелетом 
ПК 4.2 Производить приготовление или подготовку полуфабрикатов из рыбы с костным скелетом
	
	V
	
	4
	

	
	
	ОК 2. Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и способов  ее достижения, определенных руководителем
ОК 3. Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и
итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы
ОК 6. Работать в коллективе и в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, клиентами.
	
	
	
	
	
	

	
	Лабораторно – практическое занятие №2.
Тема: «Приготовление полуфабрикатов из рыбной котлетной массы. Принцип действия   и   правила  эксплуатации механического оборудования  мясо-рыбного цеха.»
	 ОК 2. Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и способов  ее достижения, определенных руководителем
ОК 3. Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и
итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы
ОК 6. Работать в коллективе и в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, клиентами.
	  ПК 4.2 Производить приготовление или подготовку полуфабрикатов из рыбы с костным скелетом
	
	V
	
	4
	

	
	Лабораторно – практическое занятие №3
Тема: «Приготовление блюд  из вареной, припущенной рыбы»
	ОК 2. Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и способов  ее достижения, определенных руководителем
ОК 3. Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и
итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы
ОК 6. Работать в коллективе и в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, клиентами.
	ПК 4.3Готовить и оформлять простые блюда из рыбы с костным скелетом
	V
	
	
	3
	

	
	Лабораторно – практическое занятие №4
Тема  занятия: «Приготовление блюд  из  жареной  рыбы.»
	ОК 2. Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и способов  ее достижения, определенных руководителем
ОК 3. Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и
итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы
ОК 6. Работать в коллективе и в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, клиентами.
	ПК 4.3Готовить и оформлять простые блюда из рыбы с костным
	
	v
	
	4
	

	
	Лабораторно - практическое занятие № 5
Тема «Приготовление блюд из тушеной и запеченной  рыбы»
	ОК 2. Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и способов  ее достижения, определенных руководителем
ОК 3. Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и
итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы
ОК 6. Работать в коллективе и в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, клиентами.
	ПК 4.3Готовить и оформлять простые блюда из рыбы с костным 
	V
	
	
	3
	









	
	Лабораторно - практическое занятие № 9
Тема «Приготовление блюд из рыбной котлетной массы.»
	ОК 2. Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и способов  ее достижения, определенных руководителем
ОК 3. Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и
итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы
ОК 6. Работать в коллективе и в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, клиентами.
	ПК 4.3Готовить и оформлять простые блюда из рыбы с костным 
	v
	
	
	3
	

	




Уровни освоения общих  и профессиональных компетенций по учебной дисциплине (МДК) 
Технология обработки сырья и приготовление блюд из рыбы
Группа 22
Профессия/Специальность  Повар, кондитер»
                   Преподаватель/мастер п/о Тихова В.И.

	ФИО студента
	Наименование темы занятия
	ОК
	ПК
	Уровни освоения
	Контроль и оценка
	Подпись преподавателя

	
	
	
	
	низкий
	средний
	высокий
	
	

	Оглоблина Анна Сергеевна
	Лабораторно-практическое занятие №1
Механическая кулинарная обработка рыбы. «Приготовление полуфабрикатов из рыбы для варки, припускания, жарки, тушения, запекания»
	ОК 2. Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и способов  ее достижения, определенных руководителем
ОК 3. Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и
итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы
ОК 6. Работать в коллективе и в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, клиентами.
	ПК 4.1Производить обработку рыбы с костным скелетом 
ПК 4.2 Производить приготовление или подготовку полуфабрикатов из рыбы с костным скелетом
	
	V
	
	4
	

	
	
	ОК 2. Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и способов  ее достижения, определенных руководителем
ОК 3. Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и
итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы
ОК 6. Работать в коллективе и в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, клиентами.
	
	
	
	
	
	

	
	Лабораторно – практическое занятие №2.
Тема: «Приготовление полуфабрикатов из рыбной котлетной массы. Принцип действия   и   правила  эксплуатации механического оборудования  мясо-рыбного цеха.»
	 ОК 2. Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и способов  ее достижения, определенных руководителем
ОК 3. Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и
итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы
ОК 6. Работать в коллективе и в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, клиентами.
	  ПК 4.2 Производить приготовление или подготовку полуфабрикатов из рыбы с костным скелетом
	
	V
	
	4
	

	
	Лабораторно – практическое занятие №3
Тема: «Приготовление блюд  из вареной, припущенной рыбы»
	ОК 2. Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и способов  ее достижения, определенных руководителем
ОК 3. Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и
итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы
ОК 6. Работать в коллективе и в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, клиентами.
	ПК 4.3Готовить и оформлять простые блюда из рыбы с костным скелетом
	
	V
	
	4
	

	
	Лабораторно – практическое занятие №4
Тема  занятия: «Приготовление блюд  из  жареной  рыбы.»
	ОК 2. Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и способов  ее достижения, определенных руководителем
ОК 3. Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и
итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы
ОК 6. Работать в коллективе и в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, клиентами.
	ПК 4.3Готовить и оформлять простые блюда из рыбы с костным
	v
	
	
	3
	

	
	Лабораторно - практическое занятие № 5
Тема «Приготовление блюд из тушеной и запеченной  рыбы»
	ОК 2. Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и способов  ее достижения, определенных руководителем
ОК 3. Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и
итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы
ОК 6. Работать в коллективе и в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, клиентами.
	ПК 4.3Готовить и оформлять простые блюда из рыбы с костным 
	
	V
	
	4
	









	
	Лабораторно - практическое занятие № 9
Тема «Приготовление блюд из рыбной котлетной массы.»
	ОК 2. Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и способов  ее достижения, определенных руководителем
ОК 3. Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и
итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы
ОК 6. Работать в коллективе и в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, клиентами.
	ПК 4.3Готовить и оформлять простые блюда из рыбы с костным 
	v
	
	
	3
	

	






Уровни освоения общих  и профессиональных компетенций по учебной дисциплине (МДК) 
Технология обработки сырья и приготовление блюд из рыбы
Группа 22
Профессия/Специальность  Повар, кондитер»
                   Преподаватель/мастер п/о Тихова В.И.

	ФИО студента
	Наименование темы занятия
	ОК
	ПК
	Уровни освоения
	Контроль и оценка
	Подпись преподавателя

	
	
	
	
	низкий
	средний
	высокий
	
	

	Курдяпина Елена Андреевна
	Лабораторно-практическое занятие №1
Механическая кулинарная обработка рыбы. «Приготовление полуфабрикатов из рыбы для варки, припускания, жарки, тушения, запекания»
	ОК 2. Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и способов  ее достижения, определенных руководителем
ОК 3. Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и
итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы
ОК 6. Работать в коллективе и в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, клиентами.
	ПК 4.1Производить обработку рыбы с костным скелетом 
ПК 4.2 Производить приготовление или подготовку полуфабрикатов из рыбы с костным скелетом
	V
	
	
	3
	

	
	
	ОК 2. Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и способов  ее достижения, определенных руководителем
ОК 3. Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и
итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы
ОК 6. Работать в коллективе и в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, клиентами.
	
	
	
	
	
	

	
	Лабораторно – практическое занятие №2.
Тема: «Приготовление полуфабрикатов из рыбной котлетной массы. Принцип действия   и   правила  эксплуатации механического оборудования  мясо-рыбного цеха.»
	 ОК 2. Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и способов  ее достижения, определенных руководителем
ОК 3. Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и
итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы
ОК 6. Работать в коллективе и в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, клиентами.
	  ПК 4.2 Производить приготовление или подготовку полуфабрикатов из рыбы с костным скелетом
	V
	
	
	3
	

	
	Лабораторно – практическое занятие №3
Тема: «Приготовление блюд  из вареной, припущенной рыбы»
	ОК 2. Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и способов  ее достижения, определенных руководителем
ОК 3. Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и
итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы
ОК 6. Работать в коллективе и в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, клиентами.
	ПК 4.3Готовить и оформлять простые блюда из рыбы с костным скелетом
	
	V
	
	4
	

	
	Лабораторно – практическое занятие №4
Тема  занятия: «Приготовление блюд  из  жареной  рыбы.»
	ОК 2. Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и способов  ее достижения, определенных руководителем
ОК 3. Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и
итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы
ОК 6. Работать в коллективе и в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, клиентами.
	ПК 4.3Готовить и оформлять простые блюда из рыбы с костным
	
	v
	
	4
	

	
	Лабораторно - практическое занятие № 5
Тема «Приготовление блюд из тушеной и запеченной  рыбы»
	ОК 2. Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и способов  ее достижения, определенных руководителем
ОК 3. Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и
итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы
ОК 6. Работать в коллективе и в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, клиентами.
	ПК 4.3Готовить и оформлять простые блюда из рыбы с костным 
	
	V
	
	4
	









	
	Лабораторно - практическое занятие № 9
Тема «Приготовление блюд из рыбной котлетной массы.»
	ОК 2. Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и способов  ее достижения, определенных руководителем
ОК 3. Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и
итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы
ОК 6. Работать в коллективе и в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, клиентами.
	ПК 4.3Готовить и оформлять простые блюда из рыбы с костным 
	
	v
	
	4
	

	




Уровни освоения общих  и профессиональных компетенций по учебной дисциплине (МДК) 
Технология обработки сырья и приготовление блюд из рыбы
Группа 22
Профессия/Специальность  Повар, кондитер»
                   Преподаватель/мастер п/о Тихова В.И.

	ФИО студента
	Наименование темы занятия
	ОК
	ПК
	Уровни освоения
	Контроль и оценка
	Подпись преподавателя

	
	
	
	
	низкий
	средний
	высокий
	
	

	Ковалева Марина Руслановна
	Лабораторно-практическое занятие №1
Механическая кулинарная обработка рыбы. «Приготовление полуфабрикатов из рыбы для варки, припускания, жарки, тушения, запекания»
	ОК 2. Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и способов  ее достижения, определенных руководителем
ОК 3. Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и
итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы
ОК 6. Работать в коллективе и в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, клиентами.
	ПК 4.1Производить обработку рыбы с костным скелетом 
ПК 4.2 Производить приготовление или подготовку полуфабрикатов из рыбы с костным скелетом
	V
	
	
	3
	

	
	
	ОК 2. Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и способов  ее достижения, определенных руководителем
ОК 3. Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и
итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы
ОК 6. Работать в коллективе и в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, клиентами.
	
	
	
	
	
	

	
	Лабораторно – практическое занятие №2.
Тема: «Приготовление полуфабрикатов из рыбной котлетной массы. Принцип действия   и   правила  эксплуатации механического оборудования  мясо-рыбного цеха.»
	 ОК 2. Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и способов  ее достижения, определенных руководителем
ОК 3. Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и
итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы
ОК 6. Работать в коллективе и в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, клиентами.
	  ПК 4.2 Производить приготовление или подготовку полуфабрикатов из рыбы с костным скелетом
	V
	
	
	3
	

	
	Лабораторно – практическое занятие №3
Тема: «Приготовление блюд  из вареной, припущенной рыбы»
	ОК 2. Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и способов  ее достижения, определенных руководителем
ОК 3. Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и
итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы
ОК 6. Работать в коллективе и в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, клиентами.
	ПК 4.3Готовить и оформлять простые блюда из рыбы с костным скелетом
	V
	
	
	3
	

	
	Лабораторно – практическое занятие №4
Тема  занятия: «Приготовление блюд  из  жареной  рыбы.»
	ОК 2. Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и способов  ее достижения, определенных руководителем
ОК 3. Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и
итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы
ОК 6. Работать в коллективе и в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, клиентами.
	ПК 4.3Готовить и оформлять простые блюда из рыбы с костным
	v
	
	
	3
	

	
	Лабораторно - практическое занятие № 5
Тема «Приготовление блюд из тушеной и запеченной  рыбы»
	ОК 2. Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и способов  ее достижения, определенных руководителем
ОК 3. Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и
итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы
ОК 6. Работать в коллективе и в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, клиентами.
	ПК 4.3Готовить и оформлять простые блюда из рыбы с костным 
	V
	
	
	3
	









	
	Лабораторно - практическое занятие № 9
Тема «Приготовление блюд из рыбной котлетной массы.»
	ОК 2. Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и способов  ее достижения, определенных руководителем
ОК 3. Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и
итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы
ОК 6. Работать в коллективе и в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, клиентами.
	ПК 4.3Готовить и оформлять простые блюда из рыбы с костным 
	
	v
	
	4
	

	






Уровни освоения общих  и профессиональных компетенций по учебной дисциплине (МДК) 
Технология обработки сырья и приготовление блюд из рыбы
Группа 22
Профессия/Специальность  Повар, кондитер»
                   Преподаватель/мастер п/о Тихова В.И.

	ФИО студента
	Наименование темы занятия
	ОК
	ПК
	Уровни освоения
	Контроль и оценка
	Подпись преподавателя

	
	
	
	
	низкий
	средний
	высокий
	
	

	Ковалева Алена Сергеевна
	Лабораторно-практическое занятие №1
Механическая кулинарная обработка рыбы. «Приготовление полуфабрикатов из рыбы для варки, припускания, жарки, тушения, запекания»
	ОК 2. Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и способов  ее достижения, определенных руководителем
ОК 3. Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и
итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы
ОК 6. Работать в коллективе и в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, клиентами.
	ПК 4.1Производить обработку рыбы с костным скелетом 
ПК 4.2 Производить приготовление или подготовку полуфабрикатов из рыбы с костным скелетом
	
	
	
	
	

	
	
	ОК 2. Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и способов  ее достижения, определенных руководителем
ОК 3. Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и
итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы
ОК 6. Работать в коллективе и в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, клиентами.
	
	
	
	
	
	

	
	Лабораторно – практическое занятие №2.
Тема: «Приготовление полуфабрикатов из рыбной котлетной массы. Принцип действия   и   правила  эксплуатации механического оборудования  мясо-рыбного цеха.»
	 ОК 2. Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и способов  ее достижения, определенных руководителем
ОК 3. Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и
итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы
ОК 6. Работать в коллективе и в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, клиентами.
	  ПК 4.2 Производить приготовление или подготовку полуфабрикатов из рыбы с костным скелетом
	
	
	
	
	

	
	Лабораторно – практическое занятие №3
Тема: «Приготовление блюд  из вареной, припущенной рыбы»
	ОК 2. Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и способов  ее достижения, определенных руководителем
ОК 3. Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и
итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы
ОК 6. Работать в коллективе и в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, клиентами.
	ПК 4.3Готовить и оформлять простые блюда из рыбы с костным скелетом
	V
	
	
	3
	

	
	Лабораторно – практическое занятие №4
Тема  занятия: «Приготовление блюд  из  жареной  рыбы.»
	ОК 2. Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и способов  ее достижения, определенных руководителем
ОК 3. Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и
итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы
ОК 6. Работать в коллективе и в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, клиентами.
	ПК 4.3Готовить и оформлять простые блюда из рыбы с костным
	v
	
	
	3
	

	
	Лабораторно - практическое занятие № 5
Тема «Приготовление блюд из тушеной и запеченной  рыбы»
	ОК 2. Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и способов  ее достижения, определенных руководителем
ОК 3. Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и
итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы
ОК 6. Работать в коллективе и в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, клиентами.
	ПК 4.3Готовить и оформлять простые блюда из рыбы с костным 
	V
	
	
	3
	









	
	Лабораторно - практическое занятие № 9
Тема «Приготовление блюд из рыбной котлетной массы.»
	ОК 2. Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и способов  ее достижения, определенных руководителем
ОК 3. Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и
итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы
ОК 6. Работать в коллективе и в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, клиентами.
	ПК 4.3Готовить и оформлять простые блюда из рыбы с костным 
	v
	
	
	3
	

	





Уровни освоения общих  и профессиональных компетенций по учебной дисциплине (МДК) 
Технология обработки сырья и приготовление блюд из рыбы
Группа 22
Профессия/Специальность  Повар, кондитер»
                   Преподаватель/мастер п/о Тихова В.И.

	ФИО студента
	Наименование темы занятия
	ОК
	ПК
	Уровни освоения
	Контроль и оценка
	Подпись преподавателя

	
	
	
	
	низкий
	средний
	высокий
	
	

	Глущенко Инна Витальевна
	Лабораторно-практическое занятие №1
Механическая кулинарная обработка рыбы. «Приготовление полуфабрикатов из рыбы для варки, припускания, жарки, тушения, запекания»
	ОК 2. Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и способов  ее достижения, определенных руководителем
ОК 3. Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и
итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы
ОК 6. Работать в коллективе и в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, клиентами.
	ПК 4.1Производить обработку рыбы с костным скелетом 
ПК 4.2 Производить приготовление или подготовку полуфабрикатов из рыбы с костным скелетом
	
	V
	
	4
	

	
	
	ОК 2. Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и способов  ее достижения, определенных руководителем
ОК 3. Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и
итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы
ОК 6. Работать в коллективе и в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, клиентами.
	
	
	
	
	
	

	
	Лабораторно – практическое занятие №2.
Тема: «Приготовление полуфабрикатов из рыбной котлетной массы. Принцип действия   и   правила  эксплуатации механического оборудования  мясо-рыбного цеха.»
	 ОК 2. Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и способов  ее достижения, определенных руководителем
ОК 3. Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и
итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы
ОК 6. Работать в коллективе и в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, клиентами.
	  ПК 4.2 Производить приготовление или подготовку полуфабрикатов из рыбы с костным скелетом
	
	V
	
	4
	

	
	Лабораторно – практическое занятие №3
Тема: «Приготовление блюд  из вареной, припущенной рыбы»
	ОК 2. Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и способов  ее достижения, определенных руководителем
ОК 3. Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и
итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы
ОК 6. Работать в коллективе и в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, клиентами.
	ПК 4.3Готовить и оформлять простые блюда из рыбы с костным скелетом
	
	V
	
	4
	

	
	Лабораторно – практическое занятие №4
Тема  занятия: «Приготовление блюд  из  жареной  рыбы.»
	ОК 2. Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и способов  ее достижения, определенных руководителем
ОК 3. Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и
итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы
ОК 6. Работать в коллективе и в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, клиентами.
	ПК 4.3Готовить и оформлять простые блюда из рыбы с костным
	v
	
	
	3
	

	
	Лабораторно - практическое занятие № 5
Тема «Приготовление блюд из тушеной и запеченной  рыбы»
	ОК 2. Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и способов  ее достижения, определенных руководителем
ОК 3. Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и
итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы
ОК 6. Работать в коллективе и в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, клиентами.
	ПК 4.3Готовить и оформлять простые блюда из рыбы с костным 
	V
	
	
	3
	









	
	Лабораторно - практическое занятие № 9
Тема «Приготовление блюд из рыбной котлетной массы.»
	ОК 2. Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и способов  ее достижения, определенных руководителем
ОК 3. Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и
итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы
ОК 6. Работать в коллективе и в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, клиентами.
	ПК 4.3Готовить и оформлять простые блюда из рыбы с костным 
	v
	
	
	3
	

	





Уровни освоения общих  и профессиональных компетенций по учебной дисциплине (МДК) 
Технология обработки сырья и приготовление блюд из рыбы
Группа 22
Профессия/Специальность  Повар, кондитер»
                   Преподаватель/мастер п/о Тихова В.И.

	ФИО студента
	Наименование темы занятия
	ОК
	ПК
	Уровни освоения
	Контроль и оценка
	Подпись преподавателя

	
	
	
	
	низкий
	средний
	высокий
	
	

	Галышева Наталья Юрьевна
	Лабораторно-практическое занятие №1
Механическая кулинарная обработка рыбы. «Приготовление полуфабрикатов из рыбы для варки, припускания, жарки, тушения, запекания»
	ОК 2. Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и способов  ее достижения, определенных руководителем
ОК 3. Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и
итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы
ОК 6. Работать в коллективе и в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, клиентами.
	ПК 4.1Производить обработку рыбы с костным скелетом 
ПК 4.2 Производить приготовление или подготовку полуфабрикатов из рыбы с костным скелетом
	
	V
	
	4
	

	
	
	ОК 2. Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и способов  ее достижения, определенных руководителем
ОК 3. Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и
итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы
ОК 6. Работать в коллективе и в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, клиентами.
	
	
	
	
	
	

	
	Лабораторно – практическое занятие №2.
Тема: «Приготовление полуфабрикатов из рыбной котлетной массы. Принцип действия   и   правила  эксплуатации механического оборудования  мясо-рыбного цеха.»
	 ОК 2. Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и способов  ее достижения, определенных руководителем
ОК 3. Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и
итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы
ОК 6. Работать в коллективе и в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, клиентами.
	  ПК 4.2 Производить приготовление или подготовку полуфабрикатов из рыбы с костным скелетом
	
	V
	
	4
	

	
	Лабораторно – практическое занятие №3
Тема: «Приготовление блюд  из вареной, припущенной рыбы»
	ОК 2. Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и способов  ее достижения, определенных руководителем
ОК 3. Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и
итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы
ОК 6. Работать в коллективе и в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, клиентами.
	ПК 4.3Готовить и оформлять простые блюда из рыбы с костным скелетом
	
	V
	
	4
	

	
	Лабораторно – практическое занятие №4
Тема  занятия: «Приготовление блюд  из  жареной  рыбы.»
	ОК 2. Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и способов  ее достижения, определенных руководителем
ОК 3. Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и
итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы
ОК 6. Работать в коллективе и в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, клиентами.
	ПК 4.3Готовить и оформлять простые блюда из рыбы с костным
	
	v
	
	4
	

	
	Лабораторно - практическое занятие № 5
Тема «Приготовление блюд из тушеной и запеченной  рыбы»
	ОК 2. Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и способов  ее достижения, определенных руководителем
ОК 3. Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и
итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы
ОК 6. Работать в коллективе и в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, клиентами.
	ПК 4.3Готовить и оформлять простые блюда из рыбы с костным 
	V
	
	
	3
	









	
	Лабораторно - практическое занятие № 9
Тема «Приготовление блюд из рыбной котлетной массы.»
	ОК 2. Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и способов  ее достижения, определенных руководителем
ОК 3. Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и
итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы
ОК 6. Работать в коллективе и в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, клиентами.
	ПК 4.3Готовить и оформлять простые блюда из рыбы с костным 
	
	v
	
	4
	

	




Уровни освоения общих  и профессиональных компетенций по учебной дисциплине (МДК) 
Технология обработки сырья и приготовление блюд из рыбы
Группа 22
Профессия/Специальность  Повар, кондитер»
                   Преподаватель/мастер п/о Тихова В.И.

	ФИО студента
	Наименование темы занятия
	ОК
	ПК
	Уровни освоения
	Контроль и оценка
	Подпись преподавателя

	
	
	
	
	низкий
	средний
	высокий
	
	

	Волошин Николай Иванович
	Лабораторно-практическое занятие №1
Механическая кулинарная обработка рыбы. «Приготовление полуфабрикатов из рыбы для варки, припускания, жарки, тушения, запекания»
	ОК 2. Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и способов  ее достижения, определенных руководителем
ОК 3. Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и
итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы
ОК 6. Работать в коллективе и в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, клиентами.
	ПК 4.1Производить обработку рыбы с костным скелетом 
ПК 4.2 Производить приготовление или подготовку полуфабрикатов из рыбы с костным скелетом
	V
	
	
	3
	

	
	
	ОК 2. Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и способов  ее достижения, определенных руководителем
ОК 3. Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и
итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы
ОК 6. Работать в коллективе и в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, клиентами.
	
	
	
	
	
	

	
	Лабораторно – практическое занятие №2.
Тема: «Приготовление полуфабрикатов из рыбной котлетной массы. Принцип действия   и   правила  эксплуатации механического оборудования  мясо-рыбного цеха.»
	 ОК 2. Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и способов  ее достижения, определенных руководителем
ОК 3. Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и
итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы
ОК 6. Работать в коллективе и в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, клиентами.
	  ПК 4.2 Производить приготовление или подготовку полуфабрикатов из рыбы с костным скелетом
	
	V
	
	4
	

	
	Лабораторно – практическое занятие №3
Тема: «Приготовление блюд  из вареной, припущенной рыбы»
	ОК 2. Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и способов  ее достижения, определенных руководителем
ОК 3. Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и
итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы
ОК 6. Работать в коллективе и в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, клиентами.
	ПК 4.3Готовить и оформлять простые блюда из рыбы с костным скелетом
	
	V
	
	4
	

	
	Лабораторно – практическое занятие №4
Тема  занятия: «Приготовление блюд  из  жареной  рыбы.»
	ОК 2. Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и способов  ее достижения, определенных руководителем
ОК 3. Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и
итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы
ОК 6. Работать в коллективе и в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, клиентами.
	ПК 4.3Готовить и оформлять простые блюда из рыбы с костным
	
	v
	
	4
	

	
	Лабораторно - практическое занятие № 5
Тема «Приготовление блюд из тушеной и запеченной  рыбы»
	ОК 2. Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и способов  ее достижения, определенных руководителем
ОК 3. Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и
итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы
ОК 6. Работать в коллективе и в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, клиентами.
	ПК 4.3Готовить и оформлять простые блюда из рыбы с костным 
	
	V
	
	4
	









	
	Лабораторно - практическое занятие № 9
Тема «Приготовление блюд из рыбной котлетной массы.»
	ОК 2. Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и способов  ее достижения, определенных руководителем
ОК 3. Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и
итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы
ОК 6. Работать в коллективе и в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, клиентами.
	ПК 4.3Готовить и оформлять простые блюда из рыбы с костным 
	
	v
	
	4
	

	






Уровни освоения общих  и профессиональных компетенций по учебной дисциплине (МДК) 
Технология обработки сырья и приготовление блюд из рыбы
Группа 22
Профессия/Специальность  Повар, кондитер»
                   Преподаватель/мастер п/о Тихова В.И.

	ФИО студента
	Наименование темы занятия
	ОК
	ПК
	Уровни освоения
	Контроль и оценка
	Подпись преподавателя

	
	
	
	
	низкий
	средний
	высокий
	
	

	Березовская Ирина Александровна
	Лабораторно-практическое занятие №1
Механическая кулинарная обработка рыбы. «Приготовление полуфабрикатов из рыбы для варки, припускания, жарки, тушения, запекания»
	ОК 2. Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и способов  ее достижения, определенных руководителем
ОК 3. Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и
итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы
ОК 6. Работать в коллективе и в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, клиентами.
	ПК 4.1Производить обработку рыбы с костным скелетом 
ПК 4.2 Производить приготовление или подготовку полуфабрикатов из рыбы с костным скелетом
	V
	
	
	3
	

	
	
	ОК 2. Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и способов  ее достижения, определенных руководителем
ОК 3. Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и
итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы
ОК 6. Работать в коллективе и в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, клиентами.
	
	
	
	
	
	

	
	Лабораторно – практическое занятие №2.
Тема: «Приготовление полуфабрикатов из рыбной котлетной массы. Принцип действия   и   правила  эксплуатации механического оборудования  мясо-рыбного цеха.»
	 ОК 2. Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и способов  ее достижения, определенных руководителем
ОК 3. Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и
итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы
ОК 6. Работать в коллективе и в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, клиентами.
	  ПК 4.2 Производить приготовление или подготовку полуфабрикатов из рыбы с костным скелетом
	V
	
	
	3
	

	
	Лабораторно – практическое занятие №3
Тема: «Приготовление блюд  из вареной, припущенной рыбы»
	ОК 2. Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и способов  ее достижения, определенных руководителем
ОК 3. Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и
итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы
ОК 6. Работать в коллективе и в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, клиентами.
	ПК 4.3Готовить и оформлять простые блюда из рыбы с костным скелетом
	
	V
	
	4
	

	
	Лабораторно – практическое занятие №4
Тема  занятия: «Приготовление блюд  из  жареной  рыбы.»
	ОК 2. Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и способов  ее достижения, определенных руководителем
ОК 3. Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и
итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы
ОК 6. Работать в коллективе и в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, клиентами.
	ПК 4.3Готовить и оформлять простые блюда из рыбы с костным
	
	v
	
	4
	

	
	Лабораторно - практическое занятие № 5
Тема «Приготовление блюд из тушеной и запеченной  рыбы»
	ОК 2. Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и способов  ее достижения, определенных руководителем
ОК 3. Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и
итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы
ОК 6. Работать в коллективе и в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, клиентами.
	ПК 4.3Готовить и оформлять простые блюда из рыбы с костным 
	V
	
	
	3
	









	
	Лабораторно - практическое занятие № 9
Тема «Приготовление блюд из рыбной котлетной массы.»
	ОК 2. Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и способов  ее достижения, определенных руководителем
ОК 3. Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и
итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы
ОК 6. Работать в коллективе и в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, клиентами.
	ПК 4.3Готовить и оформлять простые блюда из рыбы с костным 
	
	v
	
	4
	

	





Уровни освоения общих  и профессиональных компетенций по учебной дисциплине (МДК) 
Технология обработки сырья и приготовление блюд из рыбы
Группа 22
Профессия/Специальность  Повар, кондитер»
                   Преподаватель/мастер п/о Тихова В.И.

	ФИО студента
	Наименование темы занятия
	ОК
	ПК
	Уровни освоения
	Контроль и оценка
	Подпись преподавателя

	
	
	
	
	низкий
	средний
	высокий
	
	

	Барабашова Алина Сергеевна
	Лабораторно-практическое занятие №1
Механическая кулинарная обработка рыбы. «Приготовление полуфабрикатов из рыбы для варки, припускания, жарки, тушения, запекания»
	ОК 2. Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и способов  ее достижения, определенных руководителем
ОК 3. Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и
итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы
ОК 6. Работать в коллективе и в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, клиентами.
	ПК 4.1Производить обработку рыбы с костным скелетом 
ПК 4.2 Производить приготовление или подготовку полуфабрикатов из рыбы с костным скелетом
	V
	
	
	3
	

	
	
	ОК 2. Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и способов  ее достижения, определенных руководителем
ОК 3. Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и
итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы
ОК 6. Работать в коллективе и в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, клиентами.
	
	
	
	
	
	

	
	Лабораторно – практическое занятие №2.
Тема: «Приготовление полуфабрикатов из рыбной котлетной массы. Принцип действия   и   правила  эксплуатации механического оборудования  мясо-рыбного цеха.»
	 ОК 2. Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и способов  ее достижения, определенных руководителем
ОК 3. Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и
итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы
ОК 6. Работать в коллективе и в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, клиентами.
	  ПК 4.2 Производить приготовление или подготовку полуфабрикатов из рыбы с костным скелетом
	V
	
	
	3
	

	
	Лабораторно – практическое занятие №3
Тема: «Приготовление блюд  из вареной, припущенной рыбы»
	ОК 2. Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и способов  ее достижения, определенных руководителем
ОК 3. Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и
итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы
ОК 6. Работать в коллективе и в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, клиентами.
	ПК 4.3Готовить и оформлять простые блюда из рыбы с костным скелетом
	
	V
	
	4
	

	
	Лабораторно – практическое занятие №4
Тема  занятия: «Приготовление блюд  из  жареной  рыбы.»
	ОК 2. Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и способов  ее достижения, определенных руководителем
ОК 3. Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и
итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы
ОК 6. Работать в коллективе и в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, клиентами.
	ПК 4.3Готовить и оформлять простые блюда из рыбы с костным
	
	v
	
	4
	

	
	Лабораторно - практическое занятие № 5
Тема «Приготовление блюд из тушеной и запеченной  рыбы»
	ОК 2. Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и способов  ее достижения, определенных руководителем
ОК 3. Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и
итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы
ОК 6. Работать в коллективе и в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, клиентами.
	ПК 4.3Готовить и оформлять простые блюда из рыбы с костным 
	
	V
	
	4
	









	
	Лабораторно - практическое занятие № 9
Тема «Приготовление блюд из рыбной котлетной массы.»
	ОК 2. Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и способов  ее достижения, определенных руководителем
ОК 3. Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и
итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы
ОК 6. Работать в коллективе и в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, клиентами.
	ПК 4.3Готовить и оформлять простые блюда из рыбы с костным 
	
	v
	
	4
	

	




