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Приложение 

Оценочный лист
Общие положения
Результатом освоения профессионального модуля является готовность обучающегося к выполнению вида профессиональной деятельности  ОРГАНИЗАЦИЯ ПРОЦЕССА ПРИГОТОВЛЕНИЯ И ПРИГОТОВЛЕНИЕ СЛОЖНОЙ ГОРЯЧЕЙ ПРОДУКЦИИ  и составляющих его профессиональных компетенций, а также общих компетенций, формирующихся в процессе освоения ОПОП в целом. 








Формой аттестации по профессиональному модулю является экзамен (квалификационный). Экзамен (квалификационный) проводится в виде выполнения практических заданий по приготовлению супов и соусов и теоретическому обоснованию этапов выполнения задания по приготовлению супов и соусов. Показателями освоения компетенции (объектами оценки) являются продукт деятельности и процесс деятельности одновременно.

Итогом экзамена является однозначное решение: «вид профессиональной деятельности освоен/не освоен». 




Условием допуска к экзамену является положительная аттестация по МДК (промежуточная аттестация), учебной практике (текущая и промежуточная аттестация), производственной практике (промежуточная аттестация). 
1. Формы контроля и оценивания элементов профессионального модуля
Таблица 1.1
	Элемент модуля
	Форма контроля и оценивания

	
	Промежуточная аттестация
	Текущий контроль

	МДК 03.01
	Дифференцированный зачет
	Презентация результатов  практических занятий.
Тестирование.

	УП
	Дифференцированный зачет
	Экспертное наблюдение и оценка.

	ПП
	Дифференцированный зачет
	Экспертное наблюдение и  оценка.


2. Результаты освоения модуля, подлежащие проверке на экзамене (квалификационном).
2.1. В результате аттестации по профессиональному модулю осуществляется комплексная проверка следующих профессиональных и общих компетенций:
Таблица 2.1

	Профессиональные и общие компетенции, которые возможно сгруппировать для проверки
	Показатели оценки результата

	ПК                    1. Организовывать и проводить приготовление сложных супов

ПК                           2. Организовывать и проводить приготовление сложных горячих соусов
ПК                    3. Организовывать и проводить приготовление сложных блюд из овощей, грибов и сыра                                                          ПК                          4. Организовывать и проводить приготовление сложных блюд из рыбы, мяса и сельскохозяйственной (домашней) птицы.                                                                ОК 2.                                              Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и способов ее достижения, определенных руководителем.                      ОК 3.                                                 Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы.                                                                   
ОК 6.                                                           Работать  в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, клиентами.
                                                              ОК 7.                                                           Готовить к работе производственное помещение и поддерживать его санитарное состояние.
	       Выполнение правил по охране труда и санитарно-гигиенических требований в соответствии с нормативной документацией (СанПиН 2.3.6.1079-01, инструкцией по охране труда).
     Правильность проведения  органолептической оценки качества сырья и продукции  в соответствии с требованиями к качеству.
     Соответствие подбора и использования инвентаря и оборудования требованиям технологического процесса.
   Соблюдение последовательности приемов и технологических операций в соответствии с нормативно-технологической документацией (сборниками рецептур, технологическими картами).
    Соблюдение правил хранения сырья и полуфабрикатов и готовой продукции в соответствии с нормативно-технологической документацией (СанПиН).

     Соответствие способов достижения цели, способам определенным руководителем.

    Своевременность выполнения заданий.

      Качество выполненных заданий. 
      Взаимодействие с обучающимися, преподавателями и мастерами в ходе обучения на принципах толерантного отношения:

· соблюдение норм деловой культуры;
–  соблюдение этических норм.

     Соответствие подготовки производственного помещения к работе  –  требованиям организации рабочего места повара.

    Аккуратность в работе.


2.2. Требования к портфолио

Тип портфолио смешанный
Общие компетенции, для проверки которых используется портфолио:

ОК 1. Понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, проявлять к ней устойчивый интерес.
ОК 4.

Осуществлять поиск  информации, необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач

ОК 5.
Использовать информационно-коммуникационные технологии в профессиональной деятельности.
ОК 8. Исполнять воинскую обязанность, в том числе с применением полученных профессиональных знаний (для юношей).

3. Оценка освоения теоретического курса профессионального модуля

3.1. Типовые задания для оценки освоения МДК 03.01:

1)   Правила подготовки продуктов для приготовления сложной горячей кулинарной продукции (тест).
2)  Технология приготовления и отпуска сложной горячей кулинарной продукции (тест).

3)  Составление технологической карты сложной горячей кулинарной продукции  по заданным условиям.
4)  Составления схемы приготовления  сложной горячей кулинарной продукции по заданным условиям.
5)  Выполнение расчета норм закладки сырья для сложной горячей кулинарной продукции по заданным условиям.
4. Требования к дифференцированному зачету по учебной и производственной практике

Дифференцированный зачет по учебной практике выставляется по результатам выполнения проверочных работ и/или аттестационного листа по учебной практике (характеристики профессиональной деятельности обучающегося на учебной практике) с указанием видов работ, выполненных обучающимся во время практики, их объема, качества выполнения в соответствии с технологией и требованиями организации, в которой проходила практика. 
4.1. Форма аттестационного листа 

(характеристика профессиональной деятельности обучающегося во время учебной практики)

1. ФИО обучающегося, № группы, специальность____________________________________________________
2. Место проведения практики (организация), наименование, юридический адрес __________________________________________________________
______________________________________________________________

3. Время проведения практики 216час
4. Виды и объем работ, выполненные обучающимся во время учебной практики:
	Виды работ
	Объем работ (час)
	Качество выполнения работ (балл)

	Приготовление сложных супов


	10
	

	  Приготовление сложных соусов.


	10
	

	Приготовление сложных блюд из круп и макаронных изделий.  Приготовление сложных блюд и гарниров из овощей.  
	10
	

	Приготовление сложных рыбных горячих блюд. 


	10
	

	Приготовление сложных горячих мясных блюд и блюд из птицы.
	10
	

	 Приготовление блюд для различных категорий потребителей: детского, лечебного, диетического питания. 
	10
	

	Приготовление национальной сложной горячей кулинарной продукции
	12
	

	
	72часа
	


Дата      
Подписи руководителя практики, ответственного лица организации
АТТЕСТАЦИОННЫЙ ЛИСТ ПО ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКЕ

1. ФИО обучающегося, № группы, специальность_________________________________________________________________________________________________________________
 2. Место проведения практики (организация), наименование, юридический адрес _______________________________________________________________________________________________________________________________

 3. Время проведения практики_____144час_____________________________________________

4. Виды и объем работ, выполненные обучающимся во время практики:
	Вид работ


	Количество час.


	Качество выполнения работ

	- составление суточного рациона питания и расчета энергетической пищевой ценности;

 - участие в витаминизации пищи - работа с различными группами продовольственных товаров;

 - соблюдение правил хранения продуктов на предприятии;

 - проведение органолептической оценки качества продовольственных товаров.

 - приготовления первых, вторых и третьих блюд и оценка их качества, отпуск;

 - работа с технологическими картами, сборником рецептур; 

- документальное оформление отпуска продуктов и сырья на приготовление блюд;

 - организация рабочего места в цехах; - применение экономически обоснованных приемов приготовления блюд;

 - оформление и подача блюд;

 - соблюдение правил и сроков хранения блюд
	144часа
	



5. Качество выполнения работ в соответствии с технологией и (или) требованиями организации, в которой проходила практика

Дата Подписи руководителя практики, ответственного лица организации М.П.
5. Структура контрольно-оценочных материалов для экзамена (квалификационного)
Задания, ориентированные на проверку освоения вида деятельности  в целом.
          I. ПАСПОРТ
Назначение:

КОМ предназначен для контроля и оценки результатов освоения  профессионального модуля организация приготовления и приготовление сложной горячей кулинарной продукции
по специальности СПО Технология продукции общественного питания
код специальности 260807
Проверяемые компетенции - профессиональные (ПК) и общие (ОК):

Профессиональные компетенции: 

	ПК 1.
	 Организовывать процесс приготовления и проводить приготовление сложных супов                                                   

	ПК 2.
	Организовывать процесс приготовления и проводить приготовление сложных горячих соусов

	ПК 3.
	 Организовывать процесс приготовления и проводить приготовление сложных блюд из овощей, грибов и сыра

	ПК 4.
	 Организовывать процесс приготовления и проводить приготовление сложных блюд из рыбы, мяса и сельскохозяйственной (домашней) птицы


Общие  компетенции: 

	ОК 1.
	Понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, проявлять к ней устойчивый интерес.

	ОК 2.
	Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и способов ее достижения, определенных руководителем.

	ОК 3.
	Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы.

	ОК 4.
	Осуществлять поиск информации, необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач.

	ОК 5.
	Использовать информационно-коммуникационные технологии в профессиональной деятельности.

	ОК 6.
	Работать в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, клиентами.

	ОК 7.
	Готовить к работе производственное помещение и поддерживать его санитарное состояние.

	ОК 8.
	Исполнять воинскую обязанность, в том числе с применением полученных профессиональных знаний (для юношей).


     2. результаты освоения ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

Результатом освоения программы профессионального модуля является овладение обучающимися видом профессиональной деятельности (ВПД) модуля организация приготовления и приготовление сложной горячей кулинарной продукции, в том числе профессиональными (ПК) и общими (ОК) компетенциями:

	Код
	Наименование результата обучения

	ПК 1.
	Организовывать процесс приготовления и проводить приготовление сложных супов



	ПК 2.
	 Организовывать процесс приготовления и проводить приготовление сложных горячих соусов

	ПК 3.
	Организовывать процесс приготовления и проводить приготовление сложных блюд из овощей, грибов и сыра

	ПК 4.
	Организовывать процесс приготовления и проводить приготовление сложных блюд из рыбы, мяса и сельскохозяйственной (домашней) птицы

	ОК 1.
	Понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, проявлять к ней устойчивый интерес.

	ОК 2.
	Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и способов ее достижения, определенных руководителем.

	ОК 3.
	Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы.

	ОК 4.
	Осуществлять поиск информации, необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач.

	ОК 5.
	Использовать информационно-коммуникационные технологии в профессиональной деятельности.

	ОК 6.
	Работать в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, клиентами.

	ОК 7.
	Готовить к работе производственное помещение и поддерживать его санитарное состояние.

	ОК 8.
	Исполнять воинскую обязанность, в том числе с применением полученных профессиональных знаний (для юношей).


II. ЗАДАНИЕ ДЛЯ ЭКЗАМЕНУЮЩЕГОСЯ. Вариант №  (1 – 9) 
Инструкция

Внимательно прочитайте задание 
Вы можете воспользоваться нормативно-технологической документацией: сборниками рецептур, технологическими картами.
Время выполнения задания –  90 мин
Задание (1/9)
Приготовить сложное горячее кулинарное блюдо  по заданным условиям.
Выполнить порционирование, оформление, подачу блюда.

Провести презентацию и бракераж блюда.
III. ПАКЕТ ЭКЗАМЕНАТОРА

IIIа. УСЛОВИЯ

Количество вариантов задания для экзаменующего – 9   
Время выполнения задания – 3 подгруппы по 8-9 человек, на каждую подгруппу 90 мин.  
Оборудование: 
- рабочие столы, посуда, инвентарь;
- технологическое оборудование: механическое, тепловое, холодильное, весоизмерительное. 
Литература для обучающегося 

Учебники: 
1. Анфимова Н.А., Татарская Л.Л.. Кулинария. Учебник для нач. проф. образования;– М.: Издательский центр «Академия»,  2007.
2. Золин В. П. Технологическое оборудование предприятий общественного питания: Учебник для нач. проф. образования;– М.: Издательский центр «Академия»,  2008.
3. Матюхина З. П., Королькова Э. П. «Товароведение пищевых продуктов», Учебник для нач. проф. образования. – М.:  Издательский центр «Академия»,  2008.
4. Усов В. В. Организация производства и обслуживания на предприятиях   общественного питания: Учебник для нач. проф. образования, –  М.: Издательский центр «Академия»,  2007.
5. Матюхина З.П. Основы физиологии питания, микробиологии, гигиены и санитарии: Учебник для начального проф. образования: – М.:, Издательский центр «Академия», 2007.
Нормативная литература:
1. ГОСТ Р 50763-2007 Услуги общественного питания. Продукция общественного питания, реализуемая населению. Общие технические условия 

2. СанПиН 2.3.6.1079-01 Санитарно-эпидемиологические требования к организациям общественного питания, изготовлению и оборотоспособности в них пищевых продуктов и продовольственного сырья;

3. Правила оказания услуг общественного питания  (в ред. Постановлений Правительства РФ от 21.05.2001 N 389, от 10.05.2007 N 276);
Методические пособия: 
1. Инструкционно-технологические карты.
2. Методические рекомендации по проведению бракеража готовой продукции.
3. Методические рекомендации для практических занятий.

4. Методические рекомендации по выполнению самостоятельной работы.

5. Методические рекомендации по выполнению выпускной квалификационной работы.

Справочная литература: 
1. Харченко Н. Э. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий: учебное пособие для нач. проф. образования. – М.: Издательский центр «Академия», 2006 г.
2. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного питания,  – М; Экономика. 2006 г.
Интернет-ресурсы:
1. http://supercook.ru

2. http://www.millionmenu.ru/ 

3. http://www.gastronom.ru/
4. http://www.restoran.ru/ 

5. http://knigakulinara.ru/books/ 
IIIб. КРИТЕРИИ ОЦЕНКИ
Выполнение задания:

- обращение в ходе задания к информационным источникам;

- рациональное распределение времени на выполнение задания:

ознакомление с заданием и планирование работы;  
получение информации; 
приготовление блюда; 
коррекция подготовленного продукта перед подачей;

рефлексия выполнения задания.
Подготовленный продукт/осуществленный процесс: 
Объектами оценки являются продукт деятельности (приготовленное блюдо) и процесс деятельности (приготовление блюда) одновременно. 

Оценка освоения: выполнил/не выполнил
	Освоенные ПК
	Показатели оценки результата 
	Критерии оценки
	Оценка

	ПК 1.
 Организовывать процесс приготовления и проводить приготовление сложных супов                                                   ПК 2. Организовывать процесс приготовления и проводить приготовление сложных горячих соусов

ПК 3.
 Организовывать процесс приготовления и проводить приготовление сложных блюд из овощей, грибов и сыра

ПК 4.
 Организовывать процесс приготовления и проводить приготовление сложных блюд из рыбы, мяса и сельскохозяйственной (домашней) птицы
ОК 7. Готовить к работе производственное помещение и поддерживать его санитарное состояние
ОК 2 Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и способов ее достижения, определенных руководителем

ОК 3 Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы

ОК 6. Работать  в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, клиентами

	Выполнение правил по охране труда и санитарно-гигиенических требований в соответствии с нормативной документацией (СанПиН, инструкция по охране труда).
Соответствие подготовки производственного помещения к работе –  требованиям организации рабочего места повара.
	Соблюдение требований к внешнему виду 
	

	
	
	Соблюдение правил хранения полуфабрикатов
	

	
	
	Использование безопасных приемов работы
	

	
	
	Соблюдение правил эксплуатации оборудования
	

	
	
	Аккуратность в работе.
	

	
	
	Соблюдение требований к организации рабочего места
	

	
	Соответствие подбора и использования инвентаря и оборудования технологическим требованиям.


	Точность подбора посуды соответствующей емкости и размера. 
	

	
	
	Правильность использования  инвентаря  по назначению.
	

	
	Правильность проведения органолептической оценки качества сырья  в соответствии с требованиями к качеству.
	Точность органолептической оценки качества сырья
	

	
	
	Точность органолептической оценки качества полуфабрикатов
	

	
	Соответствие способов достижения цели, способам определенным руководителем: соответствие выполненных заданий заданным условиям  и рекомендациям руководителя по их выполнению.
	Дисциплинирован-

ность
	

	
	
	Выполнение рекомендаций и требований руководителя
	

	
	Соблюдение последовательности 

технологических операций в соответствии с нормативно-технологической документацией.
	Соблюдение алгоритма  технологического процесса
	

	
	
	Соблюдение режимов тепловой обработки
	

	
	
	Соблюдение норм закладки сырья
	

	
	Коррекция результатов работы в процессе самостоятельной деятельности.

Ответственность за результаты своей работы
	Своевременность коррекции
	

	
	
	Соответствие коррекции технологическим требованиям
	

	
	
	Своевременность выполнения заданий
	

	
	Соблюдение правил подачи блюд в соответствии с технологической документацией.
Проведение бракеража в соответствии с правилами.
	Соблюдение  правил оформления блюда.
	

	
	
	Соответствие качества блюда – требованиям к качеству.
	

	
	
	Соблюдение норм выхода блюда.
	

	
	Соблюдение принципов толерантного отношения при взаимодействии с обучающимися, преподавателями и мастерами, клиентами.
	Соблюдение норм деловой культуры:

речевой этикет;

конструктивное

сотрудничество.
	

	
	
	Соблюдение этических норм: уважение;

вежливость и т. п.
	


Устное обоснование результатов работы 
Оценка освоения: да/нет
	Коды проверяемых компетенций
	Показатели оценки результата
	Критерии оценки
	Оценка 



	ОК 1. Понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, проявлять к ней устойчивый интерес.
	Демонстрация интереса к будущей профессии.
Творческий подход к выполнению задания.
	Содержательность

презентации блюда.
	

	
	
	Обоснованность
оформления и подачи блюда.
	

	ОК 3 Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы.
	Анализ рабочей ситуации.

Самокоррекция собственной деятельности и ее результата в процессе работы.
Ответственность за результаты работы
	Поэтапная самооценка результата.
	

	
	
	Правильность проведения бракеража готового блюда
	

	
	Рефлексивная оценка собственной деятельности, результата деятельности, эмоционального состояния (при выполнении работы и от результата работы).
	Содержательность (рефлексия деятельности)
	

	
	
	Аргументированность (самооценка результата работы)
	

	
	
	Адекватность (самооценка эмоционального состояния).
	


Защита портфолио
5.4.1. Тип портфолио  смешанный
Состав портфолио: Обязательны документы 
- 

- Аттестационный лист по учебной практике;

- Аттестационный лист по производственной практике;

- Характеристика с предприятия, где обучающийся проходил практику; 

- Отчет производственной практики; 

- Ведомость выполнения практических и лабораторных работ. 

- Квалификационная работа (пакет документов разработанных на фирменное блюдо ПОП)

Дополнительные материалы: Грамоты, дипломы за спортивные и общественные достижения, Сертификаты за участие в техникумовских и областных мероприятиях, Приказы о поощрениях и др.
5.4.2. Проверяемые результаты обучения: 
ОК 1. Понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, проявлять к ней устойчивый интерес.
ОК 4.

Осуществлять поиск  информации, необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач.
ОК 5.
Использовать информационно-коммуникационные технологии в профессиональной деятельности.

ОК 8. Исполнять воинскую обязанность, в том числе с применением полученных профессиональных знаний (для юношей).
5.4.3. Критерии оценки:  Оценка портфолио
	Коды проверяемых компетенций
	Показатели оценки результата
	Критерии оценки
	Оценка 
(да / нет)

	ОК 1. Понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, проявлять к ней устойчивый интерес.
	Положительная динамика результатов учебной деятельности. 
Своевременность выполнения заданий.
Качество выполненных заданий.
Активное участие в мероприятиях
	Результаты обучения по периодам.
	

	
	
	Участие/результаты в конкурсах профмастерства.
	

	
	
	Участие/результаты в мероприятиях предметных недель.
	

	ОК 4.

Осуществлять поиск  информации, необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач
	Результативность поиска информации:
анализ инноваций в области профессиональной деятельности;
обзор публикаций в профессиональных изданиях. 
	Доклад, сообщение (текст на диске или бумажном носителе)
	

	
	
	Фотоотчет.
	

	 ОК 5.
Использовать информационно-коммуникационные технологии в профессиональной деятельности.


	Результативность: использования информационных   технологий в процессе обучения;
освоения программ, необходимых для профессиональной деятельности.
	Результаты выполнения заданий (представленная информация на диске).

Презентация.

Фотоотчет.
	

	
	
	Скриншоты (использование электронной почты).
	

	ОК 8. Исполнять воинскую обязанность, в том числе с применением полученных профессиональных знаний (для юношей).
	Своевременное получение приписного свидетельства.
Участие в военно-патриотических  
мероприятиях.
Участие в военно-спортивных объединениях.
Выполнение профессиональных обязанностей во время учебных сборов.
	Копия приписного свидетельства.


	

	
	
	Фотоотчет.


	

	
	
	Участие/результаты в военно-патриотических  

мероприятиях; спортивных объединениях.

	


Вариант на подгруппу

Показатели результата  освоения компетенций профессионального модуля (оценочный лист)                   

Подготовленный продукт/осуществленный процесс/устное обоснование/портфолио (оценка +/-)
	№

п/п
	                                                   ФИО
Показатели  результата
	Иванова М.П.
	.
	
	
	
	
	
	
	.

	
	ПК 1 - 4 + ОК 7+ ОК 2
	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9

	1
	Выполнение правил по охране труда и санитарно-гигиенических требований в соответствии с нормативной документацией (СанПиН 2.3.6.1079-01, инструкцией по охране труда).
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	2
	Правильность органолептической оценки качества сырья в соответствии с требованиями к качеству.
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	3
	Соответствие подбора и использования инвентаря и оборудования требованиям технологического процесса.
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	4
	Соблюдение последовательности приемов и технологических операций в соответствии с нормативно-технологической документацией (сборниками рецептур, технологическими картами).
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	5
	Соблюдение правил хранения сырья и полуфабрикатов в соответствии с нормативно-технологической документацией (СанПиН 2.3.6.1079-01).
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	6
	Соответствие выполненных заданий заданным условиям  и рекомендациям руководителя по их выполнению.
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	7
	Своевременность выполнения заданий.
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	8
	Качество выполненных заданий.
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	ПК 1 - 4 + ОК 7+ ОК 6 + ОК 1
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	9
	Соблюдение норм деловой культуры.
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	10
	Соблюдение этических норм.
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	11
	Соблюдение правил по подготовке производственного помещения к работе (рабочее место повара).
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	12
	Аккуратность в работе.
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	13
	Демонстрация интереса к будущей профессии.
Творческий подход к выполнению задания.
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	14
	Проведение самоанализа деятельности и корректировка рабочей ситуации.

Ответственность за результаты работы
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	15
	Рефлексивная оценка собственной деятельности, результата деятельности, эмоционального состояния 
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	ОК 1 + ОК 4 + ОК 5 + ОК 8 (портфолио)
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	16
	Положительная динамика результатов учебной деятельности. 
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	17
	Своевременность выполнения самостоятельной работы
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	18
	Качество выполненной самостоятельной работы.
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	19
	Участие (результаты) в мероприятиях предметных, спортивных, военно-патриотических
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	20
	Поиск и представление необходимой информации:
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	21
	Использование ИТ в процессе обучения.
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	22
	Освоение  компьютерных программ, необходимых для профессиональной деятельности.
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	23
	Своевременное получение приписного свидетельства.
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	24
	Выполнение профессиональных обязанностей во время учебных сборов.
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	ИТОГО
	
	
	
	
	
	
	
	
	


Члены комиссии
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