Приложение 10

Качество знаний студентов 
ГБПОУ  РК «Джанкойский дорожно-строительный техникум» 
за I семестр 2015-2016 учебного года
( общепрофессиональные  дисциплины, МДК)

	Наименование предмета
	№ группы
	Всего студентов
	Отметка
	
	Качество знаний, %

	
	
	
	5
	4
	3
	2
	н/а
	

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9

	23.01.06 Машинист дорожных и строительных машин

	ОП.01 Материаловедение
	2
	25
	-
	13
	11
	-
	1
	54

	ОП.01 Материаловедение
	3
	25
	-
	16
	9
	-
	-
	64

	ОП.02 Слесарное дело
	2
	25
	3
	11
	11
	-
	-
	56

	ОП.02 Слесарное дело
	3
	25
	5
	14
	6
	-
	-
	76

	ОП.03 Основы технического черчения
	2
	25
	4
	9
	12
	-
	-
	52

	ОП.03 Основы технического черчения
	3
	25
	3
	9
	13
	-
	-
	48

	ОП.06 Безопасность жизнедеятельности
	1
	24
	6
	7
	10
	-
	1
	57

	МДК.01. 01 Устройство, техническое обслуживание и текущий ремонт дорожных и строительных машин
	1
	24
	-
	16
	7
	-
	1
	70

	МДК.01. 01 Устройство, техническое обслуживание и текущий ремонт дорожных и строительных машин
	2
	25
	-
	14
	11
	-
	-
	56

	МДК.01. 01 Устройство, техническое обслуживание и текущий ремонт дорожных и строительных машин
	3
	25
	2
	8
	15
	-
	-
	40

	08.01.08 Мастер отделочных строительных работ

	ОП.01 Основы материаловедения
	12
	24
	2
	10
	11
	-
	1
	52

	ОП.01 Основы материаловедения
	13
	21
	-
	3
	3
	14
	3
	17

	ОП.03 Основы строительного черчения
	12
	24
	1
	2
	16
	3
	1
	13

	ОП.03 Основы строительного черчения
	13
	21
	1
	13
	5
	-
	2
	74

	ОП.04 Основы технологии отделочных работ
	12
	24
	1
	6
	16
	-
	1
	30

	ОП.04 Основы технологии отделочных работ
	13
	21
	-
	2
	3
	14
	2
	11

	МДК.01.01 Технология штукатурных работ
	15
	24
	4
	5
	8
	-
	9
	60

	ОП.05 Безопасность жизнедеятельности
	15
	22
	2
	9
	8
	-
	3
	58

	МДК.02.01 Технология монтажа каркасно- обшивочных конструкций
	15
	22
	4
	2
	2
	-
	12
	60

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	19.01.17 Повар, кондитер

	ОП.01 Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевом производстве
	9
	23
	4
	3
	8
	7
	1
	32

	ОП.01 Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевом производстве
	16
	25
	1
	3
	13
	5
	2
	18

	ОП.02 Физиология питания с основами товароведения продовольственных товаров
	9
	23
	4
	6
	10
	2
	1
	45

	ОП.02 Физиология питания с основами товароведения продовольственных товаров
	16
	25
	-
	4
	15
	4
	2
	17

	ОП.02 Физиология питания с основами товароведения продовольственных товаров
	20
	25
	4
	6
	14
	-
	1
	42

	ОП.02 Физиология питания с основами товароведения продовольственных товаров
	22
	23
	8
	6
	8
	-
	1
	64

	ОП.03 Техническое оснащение и организация рабочего места
	9
	23
	5
	12
	6
	-
	-
	74

	ОП.03 Техническое оснащение и организация рабочего места
	16
	25
	
	
	
	
	
	

	ОП.03 Техническое оснащение и организация рабочего места
	18
	24
	7
	12
	4
	-
	1
	83

	ОП.03 Техническое оснащение и организация рабочего места
	19
	23
	5
	12
	6
	-
	-
	74

	Оп.04 Экономические и правовые основы производственной деятельности
	9
	23
	3
	8
	10
	-
	2
	52

	ОП.04 Безопасность жизнедеятельности
	9
	23
	11
	4
	6
	-
	1
	68

	ОП.04 Безопасность жизнедеятельности
	18
	24
	9
	10
	4
	-
	1
	83

	ОП.04 Безопасность жизнедеятельности
	19
	23
	11
	10
	2
	-
	-
	91

	МДК.01.01Технология обработки сырья и приготовления блюд из овощей и грибов
	9
	23
	5
	14
	4
	-
	-
	83

	МДК.02.01 Технология подготовки сырья и приготовление блюд и гарниров из круп, бобовых, макаронных изделий, яиц, творога, теста
	9
	23
	5
	15
	3
	-
	-
	87

	МДК.02.01 Технология подготовки сырья и приготовление блюд и гарниров из круп, бобовых, макаронных изделий, яиц, творога, теста
	18
	24
	5
	10
	7
	-
	1
	65

	МДК.02.01 Технология подготовки сырья и приготовление блюд и гарниров из круп, бобовых, макаронных изделий, яиц, творога, теста
	19
	24
	10
	11
	2
	-
	-
	88

	МДК.03.01 Технология приготовления супов и соусов
	9
	23
	6
	12
	5
	-
	-
	78

	МДК.03.01 Технология приготовления супов и соусов
	20
	25
	11
	6
	7
	-
	1
	71

	МДК.03.01 Технология приготовления супов и соусов
	22
	23
	7
	6
	9
	-
	1
	59

	МДК.04.01 Технология обработки сырья и приготовления блюд из рыбы
	9
	23
	7
	9
	7
	-
	-
	70

	МДК.04.01 Технология обработки сырья и приготовления блюд из рыбы
	20
	25
	7
	6
	11
	-
	1
	54

	МДК.04.01 Технология обработки сырья и приготовления блюд из рыбы
	22
	23
	8
	3
	12
	-
	1
	50

	МДК.05.01 Технология обработки сырья и приготовления блюд из мяса и домашней птицы
	20
	25
	10
	6
	8
	-
	1
	67

	МДК.05.01 Технология обработки сырья и приготовления блюд из мяса и домашней птицы
	22
	23
	7
	5
	10
	-
	1
	55

	МДК.06.01 Технология приготовления и оформление холодных блюд и закусок
	20
	25
	5
	9
	10
	-
	1
	58

	МДК.06.01 Технология приготовления и оформление холодных блюд и закусок
	22
	23
	6
	6
	10
	-
	1
	55

	МДК.07.01 Технология приготовления  сладких блюд и напитков
	20
	25
	9
	7
	8
	-
	1
	67

	МДК.07.01 Технология приготовления  сладких блюд и напитков
	22
	23
	8
	6
	8
	-
	1
	64




