
АТТЕСТАЦИОННЫЙ 
ПОРТФОЛИО 

  
СТРУС ВАЛЕРИИ АНДРЕЕВНЫ,  

 
ПРЕПОДАВАТЕЛЯ, 

 
 ПРЕТЕНДУЮЩЕЙ НА УСТАНОВЛЕНИЕ 

ПЕРВОЙ КВАЛИФИКАЦИОННОЙ КАТЕГОРИИ  



 

Дата рождения – 17.09.1995 года  

Квалификационная категория – нет.  

Преподаваемые дисциплины: у обучающихся профессии 43.01.09 Повар, кондитер: ОП.01 

Основы микробиологии физиологии питания санитарии и гигиены в пищевом производстве; 

у обучающихся специальности 19.02.10 Технология продукции общественного питания: МДК 

01.01. Технология приготовления полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции, МДК 02.01. 

Технология приготовления сложной холодной кулинарной продукции., МДК 03.01  Технология  

приготовления сложной горячей кулинарной продукции и МДК 06.01  Организация работы 

структурного подразделения. 

Образование –  высшее:  

2013-2018 гг. Кемеровский Государственный университет 

Специальность: Биотехнология 

2019 г. ООДПО «Международная академия экспертизы и оценки»  

Специальность: Технология продукции общественного питания 

Педагогический стаж – 1 год  

В данной организации – 1 год  





2019 г. - «Промежуточная и итоговая аттестация обучающихся в форме 

демонстративного экзамена», КРИРПО, г. Кемерово, 24 ч. 

 

2020 г. - курсы «Дистанционные образовательные технологии в 

профессиональной деятельности преподавателя», КРИРПО, г. Кемерово, 20 ч. 



 



 
 



Учебный год Учебные  дисциплины 

Качественная 

успеваемость 

(КУ),  % 

2019-2020 

1 семестр 

МДК 01.01. Технология приготовления полуфабрикатов для 

сложной кулинарной продукции 

  

48 % 

2019-2020 

1 семестр 

МДК 02.01. Технология приготовления сложной холодной 

кулинарной продукции 

71 % 

2019-2020 

1 семестр 

МДК 03.01 Технология приготовления сложной горячей 

кулинарной продукции 

52 % 

2019-2020 

1 семестр 

МДК 06.01 Организация работы структурного подразделения 43 % 

2019-2020 

2 семестр 

МДК 02.01. Технология приготовления сложной холодной 

кулинарной продукции 

50 % 

2019-2020 

2 семестр 

МДК 03.01 Технология приготовления сложной горячей 

кулинарной продукции 

46.5 % 

2019-2020 

2 семестр 

ОП.01 Основы микробиологии физиологии питания санитарии 

и гигиены в пищевом производстве 

62.5 % 



 
 

Положительную динамику повышения качества можно 

проследить по количеству выпускников с хорошими и 

отличными оценками.  Так, доля обучающихся, у которых я 

была руководителем подготовки ВКР, защитивших ВКР на 4 

«хорошо» и 5 «отлично» составляет 86 % за 

аттестационный период, со средним баллом 4,6.      



 

 





Учебный год Учебная практика 
Качественная успеваемость (КУ),  

% 

2019-2020 Специальность «Технология 

продукции общественного 

питания»  

 

70 % 

Учебный год Производственная практика 
Качественная успеваемость (КУ),  

% 

2019-2020 Специальность «Технология 

продукции общественного 

питания»  

 

69 % 



70% 

17% 

13% 

Трудоустроены Продолжили учебу Нетрудоустроены 



 Разработала методические и учебные пособия профессии 43.01.09 Повар, 

кондитер, по учебной дисциплине ОП.01 Основы микробиологии физиологии 

питания санитарии и гигиены в пищевом производстве и специальности 19.02.10 

Технология продукции общественного питания по МДК 01.01. Технология 

приготовления полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции, МДК 02.01. 

Технология приготовления сложной холодной кулинарной продукции., МДК 03.01  

Технология  приготовления сложной горячей кулинарной продукции и МДК 06.01  

Организация работы структурного подразделения. 

 

 

 Участвовала   в создании следующих документов: 

 «Программа государственной итоговой аттестации По специальности 

среднего профессионального образования 19.02.10 технология продукции 

общественного питания». 

 «Методические указания по выполнению курсовой работы МДК 03.01 

организация процесса приготовления и приготовление сложной горячей 

кулинарной продукции». 



• Самообразование посредством прохождения курсов переподготовки, 

повышения квалификации, участия в вебинарах; 

• Разработка учебно-методических материалов, способствующих 

повышению качества образования; 

• Повышение эффективности педагогического процесса на основе 

инновационных технологий; 

• Совершенствование педагогического мастерства путем творческой 

деятельности. 

 


