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Федина 
Ирина Владимировна

Место работы:
ГБПОУ  СО «БПЛ»
Должность: мастер производственного обучения 
по профессии «Повар, кондитер»
Образование: высшее, Современная гуманитарная 
академия, 2010 год, Гпрофессиональная 
переподготовка ГАУДПО «СОИРО», 2016 год
                     Педагогический стаж: 18лет
                     Стаж работы в лицее: 18 лет
               Квалификационная категория: высшая



Документы об образовании



Повышение квалификации



Мои заслуги 



Мои заслуги 



Программное и методическое обеспечение 
образовательного процесса по преподаваемым 

учебным дисциплинам
1. Рабочие программы по учебным дисциплинам и МДК.
2. КИМы по преподаваемым учебным дисциплинам для 

осуществления контроля знаний обучающихся.
3. Методические рекомендации по выполнению 

лабораторно-практических работ по учебным 
дисциплинам и МДК.

4. Методические рекомендации по организации, 
планированию и подготовке самостоятельной работы 
обучающихся.

5. Учебные пособия, позволяющие преподавателю 
оптимизировать процесс обучения на уроке.

- Презентации Power Point
- Рабочие тетради



               Рабочие программы по учебной практики
- ПМ 01. Приготовления блюд из овощей и грибов. 
- ПМ 02. Приготовления блюд и гар ниров из круп, бобовых и макаронных 
изделий, яиц, творога, теста.
-ПМ 03. Приготовление супов и соусов.
-ПМ 04. Приготовление блюд из рыбы. 
-ПМ05.Приготовление блюд из мяса и домашней птицы.
- ПМ 06. Приготовления и оформления холодных блюд и закусок.
- ПМ 07.Приготовление сладких блюд и напитков.
- ПМ 08. Приготовление хлебобулочных и кондитерских изделий. 



КИМы по учебным дисциплинам и МДК

1. ОП.03 Техническое оснащение и организация рабочего 
места.

2. МДК.01.01. Технология обработки сырья и 
приготовления блюд из овощей и грибов.

3. МДК.02.01. Технология обработки сырья и 
приготовления блюд и гарниров из круп, бобовых и 
макаронных изделий, яиц, творога, теста.

4. МДК.06.01. Технология приготовления и оформления 
холодных блюд и закусок.

5. МДК 07.01. Технология приготовление сладких блюд и 
напитков.



Методические рекомендации по выполнению 
лабораторно-практических работ по 

учебным дисциплинам и МДК

- ОП 03. Техническое оснащение и организация 
рабочего места. 
- МДК.01.01. Технология обработки сырья и 
приготовления блюд из овощей и грибов. 
- МДК.02.01. Технология обработки сырья и 
приготовления блюд и гарниров из круп, бобовых 
и макаронных изделий, яиц, творога, теста.
- МДК.06.01. Технология приготовления и 
оформления холодных блюд и закусок.
- МДК 07.01. Технология приготовление сладких 
блюд и напитков. 



Методические рекомендации по организации, 
планированию и подготовке 

самостоятельной работы обучающихся.

- ОП 03. Техническое оснащение и организация 
рабочего места. 
- МДК.01.01. Технология обработки сырья и 
приготовления блюд из овощей и грибов. 
- МДК.02.01. Технология обработки сырья и 
приготовления блюд и гарниров из круп, бобовых 
и макаронных изделий, яиц, творога, теста.
- МДК.06.01. Технология приготовления и 
оформления холодных блюд и закусок.
- МДК 07.01. Технология приготовление сладких 
блюд и напитков. 



Учебно-методическая работа
1. Выполнение ФГОС СПО в рамках обучения по 

профессии «Повар, кондитер»
2. Разработка учебно-методических комплексов по учебной 

и производственной практики. 
3.  Самообразование и повышение квалификации.
4. Обобщение педагогического опыта посредством участия 

в работе цикловых методических комиссий, 
педагогических советах, научно-практических 
конференциях, семинарах и т.д.

5. Выполнение методических разработок.
6. Организация исследовательской работы обучающихся по 

преподаваемым дисциплинам.
             7. Организация внеурочной работы обучающихся. 
               8. Профориентация школьников.  



Участие в научных семинарах и 
конференциях



Участие в конкурсах методических 
разработок



Педагогическая деятельность
Современные 

образовательные 
технологии

Формирование компетенций при помощи данных образовательных 
технологий

Технология проблемного 
обучения

✔Обучение пользоваться приобретёнными знаниями для решения 
познавательных и практических задач;

✔Формирование исследовательских умений;
✔Развитие системного мышления;
✔формирование коммуникативных умений при  работе в различных группах.

Лекционная технология ✔Развитие активного внимания, умение воспринимать и осмысливать 
информацию.

Интегрированные 
технологии 

(бинарный урок)

✔Формирование представления о целостном явлении, о взаимосвязях в 
окружающем мире;

✔Осмысление и нахождение причинно-следственных связей, развитие логики, 
мышления, коммуникативных способностей;

✔Формирование умения сравнивать, обобщать и делать выводы; 
✔Формирование профессиональных компетенций обучающихся;

Технология развития 
критического мышления

✔Обеспечение развития критического мышления посредством интерактивного 
включения обучающихся в образовательный процесс.

Игровая технология
✔Выведение мышления из рациональной сферы в сферу фантазии, творческого, 

неординарного мышления;
✔Изменение отношения к себе и к другим, изменение способов общения, 

психического самочувствия.



Результативность 
профессиональной  деятельности

Таблица динамики показателей качества 
знаний обучающихся 

Качество обучения 2016-2017 2017-2018 Динамика 

ПМ 01. Приготовления блюд из 
овощей и грибов. 

83% 92% 9%

ПМ 02.приготовления блюд и гарниров 
из круп, бобовых и макаронных 
изделий, яиц, творога, теста.

89% 92% 3%

ПМ03. Приготовление супов и соусов 76% 84% 8%

ПМ 06. Приготовления и оформления 
холодных блюд и закусок.

92% 94% 2%

ПМ 07. Приготовление                                           89%                     94%                     5%
сладких блюд и напитков. 



Участие обучающихся в научно-практических 
конференциях с исследовательскими работами 

2016 год – участие
2017 год – 1 место



Всероссийские
олимпиады профессионального мастерства





Ежегодное участие обучающихся в 
профессиональных декадах



Участие обучающихся в 
профессиональных декадах



Внеурочная работа
С 2016 года являюсь руководителем кружка  технического творчества 

"Десерт». Обучающиеся охотно принимают участие в лицейских и 
областных конкурсах технического творчества, занимая призовые места. 



Публикации  в сети интернет:
адрес личного сайта:

https://infourok.ru/user/fedina-irina-vladimirovna 



Публикации



Обобщение и распространение опыта
Наименование мероприятий Дата 

проведения
Семинар «Оформление документации для проведения дифференцированных 
зачетов, экзаменов»

2016

Семинар «Формирование учебно-методического комплекса в соответствии с 
требованиями ФГОС СПО ППКРС»

2016

Итоговая методическая конференция «Компетентностный подход как 
результативно-целевой компонент технологии профессионального образования»

2016

Семинар «Самообразование педагога» 2016

Семинар «Морально-психологический климат учебной группы как основной 
фактор эмоционального благополучия обучающихся»

2016

Ученическая научно-практическая конференция «Поиск и открытие» 2017
Итоговая методическая конференция «Педагогические технологии, 
формирующие профессиональные компетенции в соответствии с требованиями 
ФГОС СПО и профессиональных стандартов»

2017

Семинар «Профилактика девиантного поведения подростков» 2016
Конкурс методических разработок 2016

В рамках декады игра «Конкурс кулинаров» 2016

Открытый урок «Простые и сложные формы нарезки овощей» 2016

В рамках декады игра «Поварское дело – не ремесло, а искусство» 2017

Открытый классный час «Моя профессия» 2018

В рамках декады викторина «Интеллектуальное казино» 2017



Внеклассные мероприятия



На практических занятиях 



    


