Уровни освоения общих  и профессиональных компетенций по учебной дисциплине (МДК) 
Технология обработки сырья и приготовление блюд из овощей и грибов.
Группа 12
Профессия/Специальность  Повар, кондитер»
                   Преподаватель/мастер п/о Иляшенко И.С.

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

	
	
	
	
	низкий
	средний
	высокий
	
	

	Громова Карина Владимировна
	Лабораторно – практическое занятие№1 
Тема «Обработка и нарезка картофеля и клубнеплодов»

	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 1.1. Производить первичную обработку, нарезку и формовку традиционных видов овощей и плодов, подготовку пряностей и приправ.
 
	
	V
	
	4
	

	Громова Карина Владимировна
	Лабораторно – практическое занятие №2.
 Тема «Обработка и нарезка корнеплодов».

	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 1.1. Производить первичную обработку, нарезку и формовку традиционных видов овощей и плодов, подготовку пряностей и приправ.

	
	
	V
	5
	

	Громова Карина Владимировна
	Лабораторно – практическое занятие №3.
Тема: «Обработка и нарезка капустных, луковых, салатно- шпинатных овощей и зелени».

	 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 1.1. Производить первичную обработку, нарезку и формовку традиционных видов овощей и плодов, подготовку пряностей и приправ.

	
	V
	
	4
	

	Громова Карина Владимировна
	Лабораторно – практическое занятие №4 
Тема: «Обработка и нарезка плодов и грибов».

	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 1.1. Производить первичную обработку, нарезку и формовку традиционных видов овощей и плодов, подготовку пряностей и приправ.

	
	v
	
	4
	

	Громова Карина Владимировна
	Лабораторно – практическое занятие №5
Тема  занятия: «Подготовка к фаршированию плодов и  овощей».

	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 1.1. Производить первичную обработку, нарезку и формовку традиционных видов овощей и плодов, подготовку пряностей и приправ.

	
	v
	
	4
	

	Громова Карина Владимировна
	Лабораторно - практическое занятие № 6 
Тема «Приготовление блюд и гарниров из отварных и припущенных овощей»

	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 1.2.
 Готовить и оформлять основные и простые блюда и гарниры из традиционных видов овощей и грибов.

	
	v
	
	4
	









	Громова Карина Владимировна
	Лабораторно - практическое занятие № 7 
Тема : Приготовление блюд и гарниров из жареных овощей и грибов.

	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 1.2.
 Готовить и оформлять основные и простые блюда и гарниры из традиционных видов овощей и грибов.

	
	v
	
	4
	

	


	Громова Карина Владимировна
	Лабораторно - практическое занятие № 8
Тема : Приготовление блюд и гарниров из тушёных и запечённых  овощей и грибов.


	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 1.2.
 Готовить и оформлять основные и простые блюда и гарниры из традиционных видов овощей и грибов.

	
	v
	
	4
	













Уровни освоения общих  и профессиональных компетенций по учебной дисциплине (МДК) 
Технология обработки сырья и приготовление блюд из овощей и грибов.
Группа 12
Профессия/Специальность  Повар, кондитер»
                   Преподаватель/мастер п/о Иляшенко И.С.

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

	
	
	
	
	низкий
	средний
	высокий
	
	

	Калмыков Артём Валерьевич
	Лабораторно – практическое занятие№1
 Тема «Обработка и нарезка картофеля и клубнеплодов»

	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 1.1. Производить первичную обработку, нарезку и формовку традиционных видов овощей и плодов, подготовку пряностей и приправ.
 
	
	V
	
	4
	

	Калмыков Артём Валерьевич
	Лабораторно – практическое занятие №2. 
Тема «Обработка и нарезка корнеплодов».

	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 1.1. Производить первичную обработку, нарезку и формовку традиционных видов овощей и плодов, подготовку пряностей и приправ.

	
	
	v
	5
	

	Калмыков Артём Валерьевич
	Лабораторно – практическое занятие №3.
Тема: «Обработка и нарезка капустных, луковых, салатно- шпинатных овощей и зелени».

	 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 1.1. Производить первичную обработку, нарезку и формовку традиционных видов овощей и плодов, подготовку пряностей и приправ.

	
	V
	
	4
	

	Калмыков Артём Валерьевич
	Лабораторно – практическое занятие №4 
Тема: «Обработка и нарезка плодов и грибов».

	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 1.1. Производить первичную обработку, нарезку и формовку традиционных видов овощей и плодов, подготовку пряностей и приправ.

	
	v
	
	4
	

	Калмыков Артём Валерьевич
	Лабораторно – практическое занятие №5
Тема : «Подготовка к фаршированию плодов и  овощей».

	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 1.1. Производить первичную обработку, нарезку и формовку традиционных видов овощей и плодов, подготовку пряностей и приправ.

	
	v
	
	4
	

	Калмыков Артём Валерьевич
	Лабораторно - практическое занятие № 6 
Тема «Приготовление блюд и гарниров из отварных и припущенных овощей»

	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 1.2.
 Готовить и оформлять основные и простые блюда и гарниры из традиционных видов овощей и грибов.

	
	v
	
	4
	









	Калмыков Артём Валерьевич
	Лабораторно - практическое занятие № 7 
Тема: «Приготовление блюд и гарниров из жареных овощей и грибов».

	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 1.2.
 Готовить и оформлять основные и простые блюда и гарниры из традиционных видов овощей и грибов.

	
	
	v
	5
	

	


	Калмыков Артём Валерьевич
	Лабораторно - практическое занятие № 8
Тема: «Приготовление блюд и гарниров из тушёных и запечённых  овощей и грибов».


	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 1.2.
 Готовить и оформлять основные и простые блюда и гарниры из традиционных видов овощей и грибов.

	
	
	v
	5
	


















Уровни освоения общих  и профессиональных компетенций по учебной дисциплине (МДК) 
Технология обработки сырья и приготовление блюд из овощей и грибов.
Группа 12
Профессия/Специальность  Повар, кондитер»
                   Преподаватель/мастер п/о Иляшенко И.С.

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

	
	
	
	
	низкий
	средний
	высокий
	
	

	Михайличенко Анна Олеговна
	Лабораторно – практическое занятие№1
 Тема «Обработка и нарезка картофеля и клубнеплодов»

	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. руководством, клиентами.
	ПК 1.1. Производить первичную обработку, нарезку и формовку традиционных видов овощей и плодов, подготовку пряностей и приправ.
 
	
	
	v
	5
	

	Михайличенко Анна Олеговна
	Лабораторно – практическое занятие №2.
 Тема «Обработка и нарезка корнеплодов».

	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 1.1. Производить первичную обработку, нарезку и формовку традиционных видов овощей и плодов, подготовку пряностей и приправ.

	
	
	v
	5
	

	Михайличенко Анна Олеговна
	Лабораторно – практическое занятие №3.
Тема: «Обработка и нарезка капустных, луковых, салатно- шпинатных овощей и зелени».

	 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 1.1. Производить первичную обработку, нарезку и формовку традиционных видов овощей и плодов, подготовку пряностей и приправ.

	
	
	v
	5
	

	Михайличенко Анна Олеговна
	Лабораторно – практическое занятие №4
Тема: «Обработка и нарезка плодов и грибов».

	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 1.1. Производить первичную обработку, нарезку и формовку традиционных видов овощей и плодов, подготовку пряностей и приправ.

	
	v
	
	4
	

	Михайличенко Анна Олеговна
	Лабораторно – практическое занятие №5
Тема: «Подготовка к фаршированию плодов и  овощей».

	 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 1.1. Производить первичную обработку, нарезку и формовку традиционных видов овощей и плодов, подготовку пряностей и приправ.

	
	v
	
	4
	

	Михайличенко Анна Олеговна
	Лабораторно - практическое занятие № 6 
Тема «Приготовление блюд и гарниров из отварных и припущенных овощей»

	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 1.2.
 Готовить и оформлять основные и простые блюда и гарниры из традиционных видов овощей и грибов.

	
	
	v
	5
	









	Михайличенко Анна Олеговна
	Лабораторно - практическое занятие № 7 
Тема: «Приготовление блюд и гарниров из жареных овощей и грибов»

	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 1.2.
 Готовить и оформлять основные и простые блюда и гарниры из традиционных видов овощей и грибов.

	
	
	v
	5
	

	


	Михайличенко Анна Олеговна
	Лабораторно - практическое занятие № 8
Тема: «Приготовление блюд и гарниров из тушёных и запечённых  овощей и грибов».


	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 1.2.
 Готовить и оформлять основные и простые блюда и гарниры из традиционных видов овощей и грибов.

	
	
	v
	5
	








Уровни освоения общих  и профессиональных компетенций по учебной дисциплине (МДК) 
Технология обработки сырья и приготовление блюд из овощей и грибов.
Группа 12
Профессия/Специальность  Повар, кондитер»
                   Преподаватель/мастер п/о Иляшенко И.С.

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

	
	
	
	
	низкий
	средний
	высокий
	
	

	Ряднова Елизавета Олеговна
	Лабораторно – практическое занятие№1
 Тема «Обработка и нарезка картофеля и клубнеплодов»


	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 1.1. Производить первичную обработку, нарезку и формовку традиционных видов овощей и плодов, подготовку пряностей и приправ.
 
	
	
	v
	5
	

	Ряднова Елизавета Олеговна
	Лабораторно – практическое занятие №2.
 Тема «Обработка и нарезка корнеплодов».
».

	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 1.1. Производить первичную обработку, нарезку и формовку традиционных видов овощей и плодов, подготовку пряностей и приправ.

	
	v
	
	4
	

	Ряднова Елизавета Олеговна
	Лабораторно – практическое занятие №3.
Тема: «Обработка и нарезка капустных, луковых, салатно- шпинатных овощей и зелени».

	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 1.1. Производить первичную обработку, нарезку и формовку традиционных видов овощей и плодов, подготовку пряностей и приправ.

	
	V
	
	4
	

	Ряднова Елизавета Олеговна
	Лабораторно – практическое занятие №4
Тема: «Обработка и нарезка плодов и грибов».

	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 1.1. Производить первичную обработку, нарезку и формовку традиционных видов овощей и плодов, подготовку пряностей и приправ.

	
	
	v
	5
	

	Ряднова Елизавета Олеговна
	Лабораторно – практическое занятие №5
Тема: «Подготовка к фаршированию плодов и  овощей».

	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 1.1. Производить первичную обработку, нарезку и формовку традиционных видов овощей и плодов, подготовку пряностей и приправ.

	
	v
	
	4
	

	Ряднова Елизавета Олеговна
	Лабораторно - практическое занятие № 6 
Тема «Приготовление блюд и гарниров из отварных и припущенных овощей»

	ОК 2. Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и способов  ее достижения, определенных руководителем
ОК 6. Работать в коллективе и в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, клиентами.
	ПК 1.2.
 Готовить и оформлять основные и простые блюда и гарниры из традиционных видов овощей и грибов.

	
	v
	
	4
	









	Ряднова Елизавета Олеговна
	Лабораторно - практическое занятие № 7 
Тема: «Приготовление блюд и гарниров из жареных овощей и грибов»

	ОК 2. Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и способов  ее достижения, определенных руководителем
ОК 6. Работать в коллективе и в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, клиентами.
	ПК 1.2.
 Готовить и оформлять основные и простые блюда и гарниры из традиционных видов овощей и грибов.

	
	
	v
	5
	

	


	Ряднова Елизавета Олеговна
	Лабораторно - практическое занятие № 8
Тема: «Приготовление блюд и гарниров из тушёных и запечённых  овощей и грибов».


	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 1.2.
 Готовить и оформлять основные и простые блюда и гарниры из традиционных видов овощей и грибов.

	
	
	v
	5
	


















Уровни освоения общих  и профессиональных компетенций по учебной дисциплине (МДК)
Технология обработки сырья и приготовление блюд из овощей и грибов.
Группа 12
Профессия/Специальность  Повар, кондитер»
                   Преподаватель/мастер п/о Иляшенко И.С.

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

	
	
	
	
	низкий
	средний
	высокий
	
	

	Фролова Анастасия Вадимовна
	Лабораторно – практическое занятие№1
 Тема «Обработка и нарезка картофеля и клубнеплодов»

	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 1.1. Производить первичную обработку, нарезку и формовку традиционных видов овощей и плодов, подготовку пряностей и приправ.
 
	
	
	v
	5
	

	Фролова Анастасия Вадимовна
	Лабораторно – практическое занятие №2.
 Тема «Обработка и нарезка корнеплодов».

	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 1.1. Производить первичную обработку, нарезку и формовку традиционных видов овощей и плодов, подготовку пряностей и приправ.

	
	v
	
	4
	

	Фролова Анастасия Вадимовна
	Лабораторно – практическое занятие №3.
Тема: «Обработка и нарезка капустных, луковых, салатно- шпинатных овощей и зелени».

	 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 1.1. Производить первичную обработку, нарезку и формовку традиционных видов овощей и плодов, подготовку пряностей и приправ.

	
	V
	
	4
	

	Фролова Анастасия Вадимовна
	Лабораторно – практическое занятие №4
Тема: «Обработка и нарезка плодов и грибов».

	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 1.1. Производить первичную обработку, нарезку и формовку традиционных видов овощей и плодов, подготовку пряностей и приправ.

	
	
	v
	5
	

	Фролова Анастасия Вадимовна
	Лабораторно – практическое занятие №5
Тема: «Подготовка к фаршированию плодов и  овощей».
».

	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 1.1. Производить первичную обработку, нарезку и формовку традиционных видов овощей и плодов, подготовку пряностей и приправ.

	
	v
	
	4
	

	Фролова Анастасия Вадимовна
	Лабораторно - практическое занятие № 6 
Тема «Приготовление блюд и гарниров из отварных и припущенных овощей»

	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 1.2.
 Готовить и оформлять основные и простые блюда и гарниры из традиционных видов овощей и грибов.

	
	
	v
	5
	









	Фролова Анастасия Вадимовна
	Лабораторно - практическое занятие № 7 
Тема: «Приготовление блюд и гарниров из жареных овощей и грибов»

	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 1.2.
 Готовить и оформлять основные и простые блюда и гарниры из традиционных видов овощей и грибов.

	
	
	v
	5
	

	


	Фролова Анастасия Вадимовна
	Лабораторно - практическое занятие № 8
Тема: «Приготовление блюд и гарниров из тушёных и запечённых  овощей и грибов».


	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 1.2.
 Готовить и оформлять основные и простые блюда и гарниры из традиционных видов овощей и грибов.

	
	
	v
	5
	













Уровни освоения общих  и профессиональных компетенций по учебной дисциплине (МДК)
Технология обработки сырья и приготовление блюд из овощей и грибов.
Группа 12
Профессия/Специальность  Повар, кондитер»
                   Преподаватель/мастер п/о Иляшенко И.С.

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

	
	
	
	
	низкий
	средний
	высокий
	
	

	Исаев Александр Сергеевич
	Лабораторно – практическое занятие№1
 Тема «Обработка и нарезка картофеля и клубнеплодов»

	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 1.1. Производить первичную обработку, нарезку и формовку традиционных видов овощей и плодов, подготовку пряностей и приправ.
 
	
	
	v
	5
	

	Исаев Александр Сергеевич
	Лабораторно – практическое занятие №2.
 Тема «Обработка и нарезка корнеплодов».


	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 1.1. Производить первичную обработку, нарезку и формовку традиционных видов овощей и плодов, подготовку пряностей и приправ.

	
	v
	
	4
	

	Исаев Александр Сергеевич
	Лабораторно – практическое занятие №3.
Тема: «Обработка и нарезка капустных, луковых, салатно- шпинатных овощей и зелени».

	 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 1.1. Производить первичную обработку, нарезку и формовку традиционных видов овощей и плодов, подготовку пряностей и приправ.

	
	V
	
	4
	

	Исаев Александр Сергеевич
	Лабораторно – практическое занятие №4
Тема: «Обработка и нарезка плодов и грибов».

	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 1.1. Производить первичную обработку, нарезку и формовку традиционных видов овощей и плодов, подготовку пряностей и приправ.

	
	
	v
	5
	

	Исаев Александр Сергеевич
	Лабораторно – практическое занятие №5
Тема: «Подготовка к фаршированию плодов и  овощей».
».

	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 1.1. Производить первичную обработку, нарезку и формовку традиционных видов овощей и плодов, подготовку пряностей и приправ.

	
	v
	
	4
	

	Исаев Александр Сергеевич
	Лабораторно - практическое занятие № 6 
Тема «Приготовление блюд и гарниров из отварных и припущенных овощей»

	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 1.2.
 Готовить и оформлять основные и простые блюда и гарниры из традиционных видов овощей и грибов.

	
	v
	
	4
	









	Исаев Александр Сергеевич
	Лабораторно - практическое занятие № 7 
Тема: «Приготовление блюд и гарниров из жареных овощей и грибов»

	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 1.2.
 Готовить и оформлять основные и простые блюда и гарниры из традиционных видов овощей и грибов.

	
	
	v
	5
	

	


	Исаев Александр Сергеевич
	Лабораторно - практическое занятие № 8
Тема: «Приготовление блюд и гарниров из тушёных и запечённых  овощей и грибов».


	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 1.2.
 Готовить и оформлять основные и простые блюда и гарниры из традиционных видов овощей и грибов.

	
	
	v
	5
	












Уровни освоения общих  и профессиональных компетенций по учебной дисциплине (МДК)
Технология обработки сырья и приготовление блюд из овощей и грибов.
Группа 12
Профессия/Специальность  Повар, кондитер»
                   Преподаватель/мастер п/о Иляшенко И.С.

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

	
	
	
	
	низкий
	средний
	высокий
	
	

	Чернуха Валерия Валерьевна
	Лабораторно – практическое занятие№1
 Тема «Обработка и нарезка картофеля и клубнеплодов»

	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 1.1. Производить первичную обработку, нарезку и формовку традиционных видов овощей и плодов, подготовку пряностей и приправ.
 
	
	
	v
	5
	

	Чернуха Валерия Валерьевна
	Лабораторно – практическое занятие №2.
 Тема «Обработка и нарезка корнеплодов».


	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 1.1. Производить первичную обработку, нарезку и формовку традиционных видов овощей и плодов, подготовку пряностей и приправ.

	
	
	v
	5
	

	Чернуха Валерия Валерьевна
	Лабораторно – практическое занятие №3.
Тема: «Обработка и нарезка капустных, луковых, салатно- шпинатных овощей и зелени».

	 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 1.1. Производить первичную обработку, нарезку и формовку традиционных видов овощей и плодов, подготовку пряностей и приправ.

	
	V
	
	4
	

	Чернуха Валерия Валерьевна
	Лабораторно – практическое занятие №4
Тема: «Обработка и нарезка плодов и грибов».

	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 1.1. Производить первичную обработку, нарезку и формовку традиционных видов овощей и плодов, подготовку пряностей и приправ.

	
	
	v
	5
	

	Чернуха Валерия Валерьевна
	Лабораторно – практическое занятие №5
Тема: «Подготовка к фаршированию плодов и  овощей».

	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 1.1. Производить первичную обработку, нарезку и формовку традиционных видов овощей и плодов, подготовку пряностей и приправ.

	
	v
	
	4
	

	Чернуха Валерия Валерьевна
	Лабораторно - практическое занятие № 6 
Тема «Приготовление блюд и гарниров из отварных и припущенных овощей»

	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 1.2.
 Готовить и оформлять основные и простые блюда и гарниры из традиционных видов овощей и грибов.

	
	
	v
	5
	









	Чернуха Валерия Валерьевна
	Лабораторно - практическое занятие № 7 
Тема: «Приготовление блюд и гарниров из жареных овощей и грибов»

	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 1.2.
 Готовить и оформлять основные и простые блюда и гарниры из традиционных видов овощей и грибов.

	
	
	v
	5
	

	


	Чернуха Валерия Валерьевна
	Лабораторно - практическое занятие № 8
Тема: «Приготовление блюд и гарниров из тушёных и запечённых  овощей и грибов».



	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 1.2.
 Готовить и оформлять основные и простые блюда и гарниры из традиционных видов овощей и грибов.

	
	v
	
	4
	













Уровни освоения общих  и профессиональных компетенций по учебной дисциплине (МДК)
Технология обработки сырья и приготовление блюд из овощей и грибов.
Группа 12
Профессия/Специальность  Повар, кондитер»
                   Преподаватель/мастер п/о Иляшенко И.С.

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

	
	
	
	
	низкий
	средний
	высокий
	
	

	Макаренко Римма Викторовна
	Лабораторно – практическое занятие№1
 Тема «Обработка и нарезка картофеля и клубнеплодов»

	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 1.1. Производить первичную обработку, нарезку и формовку традиционных видов овощей и плодов, подготовку пряностей и приправ.
 
	
	V
	
	4
	

	Макаренко Римма Викторовна
	Лабораторно – практическое занятие №2.
 Тема «Обработка и нарезка корнеплодов».

	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 1.1. Производить первичную обработку, нарезку и формовку традиционных видов овощей и плодов, подготовку пряностей и приправ.

	
	v
	
	4
	

	Макаренко Римма Викторовна
	Лабораторно – практическое занятие №3.
Тема: «Обработка и нарезка капустных, луковых, салатно- шпинатных овощей и зелени».

	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 1.1. Производить первичную обработку, нарезку и формовку традиционных видов овощей и плодов, подготовку пряностей и приправ.

	
	V
	
	4
	

	Макаренко Римма Викторовна
	Лабораторно – практическое занятие №4
Тема: «Обработка и нарезка плодов и грибов».

	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 1.1. Производить первичную обработку, нарезку и формовку традиционных видов овощей и плодов, подготовку пряностей и приправ.

	
	
	v
	5
	

	Макаренко Римма Викторовна
	Лабораторно – практическое занятие №5
Тема: «Подготовка к фаршированию плодов и  овощей».
».

	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 1.1. Производить первичную обработку, нарезку и формовку традиционных видов овощей и плодов, подготовку пряностей и приправ.

	
	v
	
	4
	

	Макаренко Римма Викторовна
	Лабораторно - практическое занятие № 6 
Тема «Приготовление блюд и гарниров из отварных и припущенных овощей»

	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 1.2.
 Готовить и оформлять основные и простые блюда и гарниры из традиционных видов овощей и грибов.

	
	v
	
	4
	









	Макаренко Римма Викторовна
	Лабораторно - практическое занятие № 7 
Тема: «Приготовление блюд и гарниров из жареных овощей и грибов»

	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 1.2.
 Готовить и оформлять основные и простые блюда и гарниры из традиционных видов овощей и грибов.

	
	
	v
	5
	

	


	Макаренко Римма Викторовна
	Лабораторно - практическое занятие № 8
Тема: «Приготовление блюд и гарниров из тушёных и запечённых  овощей и грибов».


	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 1.2.
 Готовить и оформлять основные и простые блюда и гарниры из традиционных видов овощей и грибов.

	
	v
	
	4
	













Уровни освоения общих  и профессиональных компетенций по учебной дисциплине (МДК)
Технология обработки сырья и приготовление блюд из овощей и грибов.
Группа 12
Профессия/Специальность  Повар, кондитер»
                   Преподаватель/мастер п/о Иляшенко И.С.

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

	
	
	
	
	низкий
	средний
	высокий
	
	

	Зорина Виктория Викторовна
	Лабораторно – практическое занятие№1
 Тема «Обработка и нарезка картофеля и клубнеплодов»

	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 1.1. Производить первичную обработку, нарезку и формовку традиционных видов овощей и плодов, подготовку пряностей и приправ.
 
	
	V
	
	4
	

	Зорина Виктория Викторовна
	Лабораторно – практическое занятие №2.
 Тема «Обработка и нарезка корнеплодов».


	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 1.1. Производить первичную обработку, нарезку и формовку традиционных видов овощей и плодов, подготовку пряностей и приправ.

	
	v
	
	4
	

	Зорина Виктория Викторовна
	Лабораторно – практическое занятие №3.
Тема: «Обработка и нарезка капустных, луковых, салатно- шпинатных овощей и зелени».

	 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 1.1. Производить первичную обработку, нарезку и формовку традиционных видов овощей и плодов, подготовку пряностей и приправ.

	
	V
	
	4
	

	Зорина Виктория Викторовна
	Лабораторно – практическое занятие №4
Тема: «Обработка и нарезка плодов и грибов».

	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 1.1. Производить первичную обработку, нарезку и формовку традиционных видов овощей и плодов, подготовку пряностей и приправ.

	
	v
	
	4
	

	Зорина Виктория Викторовна
	Лабораторно – практическое занятие №5
Тема: «Подготовка к фаршированию плодов и  овощей».

	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 1.1. Производить первичную обработку, нарезку и формовку традиционных видов овощей и плодов, подготовку пряностей и приправ.

	
	v
	
	4
	

	Зорина Виктория Викторовна
	Лабораторно - практическое занятие № 6 
Тема «Приготовление блюд и гарниров из отварных и припущенных овощей»

	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 1.2.
 Готовить и оформлять основные и простые блюда и гарниры из традиционных видов овощей и грибов.

	
	v
	
	4
	









	Зорина Виктория Викторовна
	Лабораторно - практическое занятие № 7 
Тема: «Приготовление блюд и гарниров из жареных овощей и грибов»

	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 1.2.
 Готовить и оформлять основные и простые блюда и гарниры из традиционных видов овощей и грибов.

	
	v
	
	4
	

	


	Зорина Виктория Викторовна
	Лабораторно - практическое занятие № 8
Тема: «Приготовление блюд и гарниров из тушёных и запечённых  овощей и грибов».



	 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 1.2.
 Готовить и оформлять основные и простые блюда и гарниры из традиционных видов овощей и грибов.

	
	v
	
	4
	


















Уровни освоения общих  и профессиональных компетенций по учебной дисциплине (МДК) 
Технология обработки сырья и приготовление блюд из овощей и грибов.
Группа 12
Профессия/Специальность  Повар, кондитер»
                   Преподаватель/мастер п/о Иляшенко И.С.

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

	
	
	
	
	низкий
	средний
	высокий
	
	

	Шило Карина Владимировна
	Лабораторно – практическое занятие№1
 Тема «Обработка и нарезка картофеля и клубнеплодов»

	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 1.1. Производить первичную обработку, нарезку и формовку традиционных видов овощей и плодов, подготовку пряностей и приправ.
 
	
	V
	
	4
	

	Шило Карина Владимировна
	Лабораторно – практическое занятие №2.
 Тема «Обработка и нарезка корнеплодов».

	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 1.1. Производить первичную обработку, нарезку и формовку традиционных видов овощей и плодов, подготовку пряностей и приправ.

	
	v
	
	4
	

	Шило Карина Владимировна
	Лабораторно – практическое занятие №3.
Тема: «Обработка и нарезка капустных, луковых, салатно- шпинатных овощей и зелени».

	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 1.1. Производить первичную обработку, нарезку и формовку традиционных видов овощей и плодов, подготовку пряностей и приправ.

	
	V
	
	4
	

	Шило Карина Владимировна
	Лабораторно – практическое занятие №4
Тема: «Обработка и нарезка плодов и грибов».

	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 1.1. Производить первичную обработку, нарезку и формовку традиционных видов овощей и плодов, подготовку пряностей и приправ.

	
	v
	
	4
	

	Шило Карина Владимировна
	Лабораторно – практическое занятие №5
Тема: «Подготовка к фаршированию плодов и  овощей».

	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 1.1. Производить первичную обработку, нарезку и формовку традиционных видов овощей и плодов, подготовку пряностей и приправ.

	
	v
	
	4
	

	Шило Карина Владимировна
	Лабораторно - практическое занятие № 6 
Тема «Приготовление блюд и гарниров из отварных и припущенных овощей»

	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 1.2.
 Готовить и оформлять основные и простые блюда и гарниры из традиционных видов овощей и грибов.

	
	v
	
	4
	









	Шило Карина Владимировна
	Лабораторно - практическое занятие № 7 
Тема: «Приготовление блюд и гарниров из жареных овощей и грибов»

	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 1.2.
 Готовить и оформлять основные и простые блюда и гарниры из традиционных видов овощей и грибов.

	
	
	v
	5
	

	


	Шило Карина Владимировна
	Лабораторно - практическое занятие № 8
Тема: «Приготовление блюд и гарниров из тушёных и запечённых  овощей и грибов».



	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 1.2.
 Готовить и оформлять основные и простые блюда и гарниры из традиционных видов овощей и грибов.

	
	
	v
	5
	








Уровни освоения общих  и профессиональных компетенций по учебной дисциплине (МДК)
Технология обработки сырья и приготовление блюд из овощей и грибов.
Группа 12
Профессия/Специальность  Повар, кондитер»
                   Преподаватель/мастер п/о Иляшенко И.С.

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

	
	
	
	
	низкий
	средний
	высокий
	
	

	Украинская Александра Александровна
	Лабораторно – практическое занятие№1
 Тема «Обработка и нарезка картофеля и клубнеплодов»

	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 1.1. Производить первичную обработку, нарезку и формовку традиционных видов овощей и плодов, подготовку пряностей и приправ.
 
	
	V
	
	4
	

	Украинская Александра Александровна
	Лабораторно – практическое занятие №2.
 Тема «Обработка и нарезка корнеплодов».

	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 1.1. Производить первичную обработку, нарезку и формовку традиционных видов овощей и плодов, подготовку пряностей и приправ.

	
	v
	
	4
	

	Украинская Александра Александровна
	Лабораторно – практическое занятие №3.
Тема: «Обработка и нарезка капустных, луковых, салатно- шпинатных овощей и зелени».

	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 1.1. Производить первичную обработку, нарезку и формовку традиционных видов овощей и плодов, подготовку пряностей и приправ.

	
	V
	
	4
	

	Украинская Александра Александровна
	Лабораторно – практическое занятие №4
Тема: «Обработка и нарезка плодов и грибов».

	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 1.1. Производить первичную обработку, нарезку и формовку традиционных видов овощей и плодов, подготовку пряностей и приправ.

	
	
	v
	5
	

	Украинская Александра Александровна
	Лабораторно – практическое занятие №5
Тема: «Подготовка к фаршированию плодов и  овощей».

	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 1.1. Производить первичную обработку, нарезку и формовку традиционных видов овощей и плодов, подготовку пряностей и приправ.

	
	v
	
	4
	

	Украинская Александра Александровна
	Лабораторно - практическое занятие № 6 
Тема «Приготовление блюд и гарниров из отварных и припущенных овощей»

	ОК 2. Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и способов  ее достижения, определенных руководителем
ОК 6. Работать в коллективе и в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, клиентами.
	ПК 1.2.
 Готовить и оформлять основные и простые блюда и гарниры из традиционных видов овощей и грибов.
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	Украинская Александра Александровна
	Лабораторно - практическое занятие № 7 
Тема: «Приготовление блюд и гарниров из жареных овощей и грибов»

	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 1.2.
 Готовить и оформлять основные и простые блюда и гарниры из традиционных видов овощей и грибов.
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	Украинская Александра Александровна
	Лабораторно - практическое занятие № 8
Тема: «Приготовление блюд и гарниров из тушёных и запечённых  овощей и грибов».



	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 1.2.
 Готовить и оформлять основные и простые блюда и гарниры из традиционных видов овощей и грибов.
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