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1. паспорт рабочей ПРОГРАММЫ 

ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

ПРИГОТОВЛЕНИЕ БЛЮД ИЗ РЫБЫ
1.1. Область применения программы

Рабочая  программа профессионального модуля (далее – рабочая  программа) – является частью подготовки квалифицированных рабочих и служащих в соответствии с ФГОС по профессии (профессиям) СПО 19.01.17(260807.01) «Повар, кондитер»,  в части освоения основного вида профессиональной деятельности (ВПД): «Приготовление блюд из рыбы» и соответствующих профессиональных компетенций (ПК
ПМ 4.1. Производить обработку рыбы с костным скелетом.

ПМ 4.2. Производить приготовление или подготовку полуфабрикатов из рыбы с            

    костным скелетом.

ПМ 4.3. Готовить и оформлять простые блюда из рыбы с костным скелетом.

Рабочая  программа профессионального модуля может быть использована в дополнительном профессиональном образовании, в профессиональной подготовке работников по профессии «Повар, кондитер» на базе основного общего образования, без опыта работы и для профессиональной подготовки старшеклассников общеобразовательных школ по профессии «Повар» 
1.2. Цели и задачи профессионального модуля – требования к результатам освоения профессионального модуля
С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности и соответствующими профессиональными компетенциями обучающийся в ходе освоения профессионального модуля должен:

иметь практический опыт:

- обработки рыбного сырья;

- приготовления полуфабрикатов и блюд из рыбы;

уметь:

 - проверять органолептическим способом качество рыбы и соответствие технологическим требованиям к простым блюдам из рыбы;

- выбирать производственный инвентарь и оборудование для приготовления полуфабрикатов и блюд из рыбы;

- использовать различные технологии приготовления и оформления блюд из рыбы;

- оценивать качество готовых блюд; 

знать:

- классификацию, пищевую ценность, требования к качеству рыбного сырья, полуфабрикатов и готовых блюд;

- правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним при приготовлении блюд из рыбы;

- последовательность выполнения технологических операций при подготовке сырья и приготовлении блюд из рыбы;

- правила проведения бракеража;

- способы сервировки и варианты оформления, температуру подачи;

- правила хранения и требования к качеству готовых блюд из рыбы;

- температурный режим и правила охлаждения, замораживания и хранения полуфабрикатов и готовых блюд из рыбы;

- виды необходимого технологического оборудования и производственного инвентаря, правила их безопасного использования.

1.3. Рекомендуемое количество часов на освоение программы профессионального модуля:

всего – 128 часов, в том числе:

максимальной учебной нагрузки обучающегося – 56 часов, включая:

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося – 37 часов;

самостоятельной работы обучающегося – 19 часов;

учебной и производственной практики – 72 часа.

2. результаты освоения ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 


Результатом освоения профессионального модуля является овладение обучающимися видом профессиональной деятельности «Приготовление блюд из рыбы», в том числе профессиональными (ПК) и общими (ОК) компетенциями:

	Код
	Наименование результата обучения

	ПК 4.1
	Производить обработку рыбы с костным скелетом

	ПК 4.2
	Производить приготовление или подготовку полуфабрикатов из рыбы с костным скелетом.

	ПК 4.3 
	Готовить и оформлять простые блюда из рыбы с костным скелетом.

	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.


3. СТРУКТУРА и содержание профессионального модуля

3.1. Тематический план профессионального модуля Приготовление блюд из рыбы
	Коды 
профессиональных компетенций
	Наименования разделов 

профессионального модуля*
	Всего часов

(макс. учебная нагрузка и практики)
	Объем времени, отведенный на освоение междисциплинарного курса (курсов)
	Практика 

	
	
	
	Обязательная аудиторная учебная нагрузка обучающегося
	Самостоятельная работа обучающегося, 

часов
	Учебная,

часов
	Производственная,

часов

(если предусмотрена рассредоточенная практика)

	
	
	
	Всего,

часов
	в т.ч. лабораторные работы и практические занятия,

часов
	
	
	

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8

	ПК 4.1.
	Раздел 1. Механическая кулинарная обработка рыбы

	12
	4
	2
	2
	6
	-

	ПК 4.2.
	Раздел 2. Приготовление полуфабрикатов из рыбы

	32
	7
	4
	4
	18
	3

	ПК 4.3.
	Раздел 3. Приготовление блюд из рыбы 


	84
	26
	12
	13
	30
	15

	
	Производственная практика, часов (если предусмотрена итоговая (концентрированная) практика)
	-


	
	-

	
	Всего:
	128
	37
	18
	19
	54
	18


3.2. Содержание обучения по профессиональному модулю (ПМ)
	Наименование разделов 

профессионального модуля (ПМ), 

междисциплинарных курсов (МДК) и тем
	Содержание учебного материала, лабораторные работы и практические занятия, 

самостоятельная работа обучающихся, курсовая работа (проект) 
	Объем 

часов
	Уровень 

освоения

	1
	2
	3
	4

	 ПМ 04. Приготовление блюд из рыбы
	
	128
	

	МДК 04.01 Технология обработки сырья и приготовление блюд из рыбы.
	
	56
	

	Раздел ПМ 1. Первичная обработка рыбы
	
	4
	

	Тема 1.1. Общие сведения о механической кулинарной обработке рыбы
	Содержание 
	1

	

	
	1.
	Роль рыбы в питании человека. 

Пищевая ценность рыбы. Строение тканей рыбы.   Их влияние на пищевую ценность рыбы и кулинарное использование. 
	
	1

	
	2.
	Классификация рыбы, поступающей на ПОП

Признаки классификации. Классификационные группы и их характеристика. Признаки доброкачественности рыбы. Условия и сроки хранения рыбы
	
	1

	
	3.
	Общая схема механической кулинарной обработки рыбы.

Организация рабочего места для механической кулинарной обработки рыбы. Последовательность технологических операций. Сущность технологических операций. Виды необходимого технологического оборудования и производственного инвентаря, правила их безопасного использования.
	
	1

	Тема 1.2. Кулинарная разделка рыбы
	Содержание 
	1

	

	
	1.
	Сущность разделки рыбы
Назначение разделки рыбы. Последовательность операций разделки. Организация рабочего места для разделки рыбы. Технологический процесс разделки рыбы на порционные куски. Технологический процесс разделки  рыбы на филе. Технологический процесс разделки  рыбы на звенья.
	
	1

	
	2.
	 Кулинарное назначение частей рыбы
	
	

	
	Практические занятия
	2
	2

2

2

	
	1.
	Расчеты при механической кулинарной обработке рыбы
Расчет количества отходов при механической кулинарной обработке рыбы. Расчет массы брутто при механической кулинарной обработке рыбы
	
	

	Самостоятельная работа при изучении раздела 1,  ПМ 04.01 
Систематическая проработка конспектов занятий, учебной и нормативно-технической литературы (по вопросам к параграфам, главам учебных пособий и рабочих тетрадей, составленным преподавателем).

Подготовка к практическим работам с использованием методических рекомендаций преподавателя, оформление практических работ, отчетов и подготовка к их защите.

Самостоятельное изучение правил выполнения технологических расчетов и составления технологической документации.

Работа над письменной экзаменационной работой.
	2
	

	Примерная тематика внеаудиторной самостоятельной работы

1. Составление технологических схем обработки сырья

2. Разработка инструкционно - технологических карт обработки сырья 

3. Решение технологических задач по расчетам при механической кулинарной обработке рыбы
4. Разработка и оформление технологических карт
	
	

	Учебная практика
Виды работ

- определять органолептическим способом качество рыбы; 

- выбирать производственный инвентарь и оборудование для кулинарной обработки и разделки рыбы;

- осуществлять обработку рыбы;

- оформлять технологическую документацию.
	6
	

	Раздел ПМ 2. Приготовление полуфабрикатов из рыбы
	
	
	32
	

	Раздел 2. Приготовление рыбной котлетной массы и полуфабрикатов из неё
	
	
	7
	

	Тема 2.1. Общие сведения о рыбных полуфабрикатах

	Содержание
	1

	

	
	1.
	Общие сведения о полуфабрикатах.

Классификация рыбных полуфабрикатов. Приемы, используемые при приготовлении п/ф. Сущность приемов, используемых при приготовлении п/ф.
	
	1

	
	2.
	Приготовление полуфабрикатов из рыбы.

Ассортимент рыбных полуфабрикатов. Характеристика рыбных полуфабрикатов. Технология приготовления рыбных п/ф. Требования к качеству п/ф. Условия и сроки хранения рыбных п/ф.
	
	1

	Тема 2.2. Приготовление рыбной котлетной массы и полуфабрикатов из неё
	Содержание
	2
	

	
	1.
	Приготовление рыбной котлетной массы

Части рыбы, используемые для приготовления котлетной массы. Компоненты котлетной массы. Технология приготовления котлетной массы. Требования к качеству котлетной массы. Условия и сроки хранения котлетной массы. Виды необходимого технологического оборудования и производственного инвентаря, правила их безопасного использования.
	
	1

	
	2.
	Приготовление полуфабрикатов из рыбной котлетной массы

Ассортимент полуфабрикатов из котлетной массы. Характеристика полуфабрикатов из котлетной массы (форма, вид панировки, масса полуфабриката, количество на порцию, вид тепловой обработки, отличительные особенности). Технология приготовления полуфабрикатов из котлетной массы. Требования к качеству полуфабрикатов из котлетной массы. Условия и сроки хранения полуфабрикатов из котлетной массы. 
	
	1

	
	Практические занятия
	2
	2

2

2

	
	1.
	Расчеты при приготовлении полуфабрикатов из рыбы
Расчет количества продуктов для приготовления полуфабрикатов из рыбной котлетной массы.

	
	

	
	Лабораторные работы
	2
	

	
	1.
	Приготовление рыбной котлетной массы и полуфабрикатов из неё
	
	

	Самостоятельная работа при изучении раздела ПМ 2. 
Систематическая проработка конспектов занятий, учебной и нормативно-технической литературы (по вопросам к параграфам, главам учебных пособий и рабочих тетрадей, составленным преподавателем).

Подготовка к практическим работам с использованием методических рекомендаций преподавателя, оформление практических работ, отчетов и подготовка к их защите.

Самостоятельное изучение правил выполнения технологических расчетов и составления технологической документации.

Работа над письменной экзаменационной работой.
	4
	

	Примерная тематика внеаудиторной самостоятельной работы

1. Составление технологических схем приготовления полуфабрикатов 

2. Разработка инструкционно - технологических карт приготовления полуфабрикатов

3. Решение технологических задач по расчетам при механической кулинарной обработке рыбы
4. Разработка и оформление технологических карт

	
	

	Учебная практика
Виды работ

- определять органолептическим способом качество рыбы; 

- подбирать сырье для приготовления котлетной массы;

- осуществлять расчет необходимого количества сырья для приготовления полуфабрикатов из рыбы, котлетной массы;

- выбирать производственный инвентарь и оборудование для приготовления полуфабрикатов из рыбы, котлетной массы;

- готовить полуфабрикаты из рыбы, 

- готовить рыбную котлетную массу,
- готовить полуфабрикаты из  котлетной массы;

- оценивать качество полуфабрикатов из рыбы, рыбной котлетной массы,
- оформлять технологическую документацию.
	18
	2

	Производственная практика

Виды работ

-- выбирать производственный инвентарь и оборудование для кулинарной обработки и разделки рыбы;

- осуществлять обработку рыбы;
- готовить полуфабрикаты из рыбы, 

- готовить рыбную котлетную массу,
- готовить полуфабрикаты из  котлетной массы;

- оценивать качество полуфабрикатов из рыбы, рыбной котлетной массы.

	3
	

	Раздел ПМ 3. Приготовление блюд из рыбы
	
	84
	

	Раздел 3. Блюда из рыбы
	
	26
	

	Тема 3.1. Общие сведения о блюдах из рыбы
	Содержание
	1
	

	
	1.
	Общие сведения о блюдах из рыбы. 

Пищевая ценность рыбных блюд. Значение блюд из рыбы в питании. Виды блюд из рыбы.
Организация рабочего места для приготовления горячих  блюд из рыбы. 
	
	1

	Тема 3.2. Приготовление отварных блюд из рыбы
	Содержание
	2
	

	
	1. 
	Общие сведения о процессе варки рыбы
Условия варки рыбы. Виды необходимого технологического оборудования и производственного инвентаря, правила их безопасного использования. Правила подачи отварных блюд из рыбы. Требования к качеству отварных блюд из рыбы. Условия и сроки реализации отварных блюд из рыбы. Правила проведения бракеража отварных блюд из рыбы.
	
	1

	
	2. 
	Приготовление отварных блюд из рыбы.

Ассортимент отварных блюд из рыбы. Состав блюд. Последовательность выполнения технологических операций при приготовлении отварных блюд из рыбы. Способы сервировки и варианты оформления отварных блюд из рыбы. 
	
	1

	
	Лабораторные работы
	1
	2

	
	1.
	Приготовление отварных блюд из рыбы
	
	

	Тема 3.3. Приготовление жареных блюд из рыбы

	Содержание
	3
	

	
	1. 
	Общие сведения о процессе жарки рыбы
Способы жарки рыбы. Условия жарки рыбы. Виды необходимого технологического оборудования и производственного инвентаря, правила их безопасного использования. Правила подачи жареных блюд из рыбы. 
	
	1

	
	2. 
	Приготовление жареных блюд из рыбы.

Ассортимент жареных блюд из рыбы. Состав блюд (основные и дополнительные ингредиенты). Последовательность выполнения технологических операций при приготовлении жареных блюд из рыбы. Способы сервировки и варианты оформления жареных блюд из рыбы. Требования к качеству жареных блюд из рыбы. Условия и сроки реализации  жареных блюд из рыбы. Правила проведения бракеража жареных блюд из рыбы.
	
	1

	
	Лабораторные работы
	3
	2

	
	1.
	Приготовление жареных блюд из рыбы
	
	

	Тема 3.4. Приготовление припущенных блюд из рыбы
	Содержание
	1
	

	
	1. 
	Общие сведения о процессе припускания рыбы
Условия припускания рыбы. Виды необходимого технологического оборудования и производственного инвентаря, правила их безопасного использования. Правила подачи припущенных блюд из рыбы. Требования к качеству припущенных блюд из рыбы. Условия и сроки реализации припущенных блюд из рыбы. Правила проведения бракеража тушеных блюд из мяса и мясопродуктов.
	
	1

	
	2. 
	Приготовление припущенных блюд из рыбы.

Ассортимент припущенных блюд из рыбы. Состав блюд (основные и дополнительные ингредиенты). Последовательность выполнения технологических операций при приготовлении припущенных блюд из рыбы Способы сервировки и варианты оформления припущенных блюд из рыбы. 
	
	1

	
	Лабораторные работы
	2
	2

	
	1.
	Приготовление припущенных блюд из рыбы
	
	

	Тема 3.5. Приготовление запеченных блюд из рыбы
	Содержание
	4
	

	
	1. 
	Общие сведения о процессе запекания рыбы
Условия запекания рыбы. Виды необходимого технологического оборудования и производственного инвентаря, правила их безопасного использования. Правила подачи запеченных блюд из рыбы. Требования к качеству запеченных блюд из рыбы. Условия и сроки реализации запеченных блюд из рыбы. Правила проведения бракеража запеченных блюд из рыбы.
	
	1

	
	2. 
	Приготовление запеченных блюд из рыбы.

Ассортимент запеченных блюд из рыбы. Состав блюд (основные и дополнительные ингредиенты). Последовательность выполнения технологических операций при приготовлении запеченных блюд из рыбы. Способы сервировки и варианты оформления запеченных блюд из рыбы. 
	
	1

	
	Лабораторные работы
	1

1
	2

	
	1.

1.
	Приготовление запеченных блюд из рыбы

Практические работы.

Расчеты при приготовлении запеченных  горячих блюд из рыбы
Расчет количества продуктов для приготовления блюд из рыбы. 

Расчет количества порций блюд из имеющихся продуктов.
	
	

	Тема 3.6. Приготовление блюд из рыбной котлетной массы
	Содержание
	3
	

	
	1. 
	Общие сведения о процессе приготовления блюд из котлетной массы.

Способы и условия приготовления блюд из котлетной массы. Виды необходимого технологического оборудования и производственного инвентаря, правила их безопасного использования. Правила подачи блюд из котлетной массы. Требования к качеству блюд из котлетной массы. Условия и сроки реализации блюд из котлетной массы. Правила проведения бракеража блюд из котлетной массы.
	
	1

	
	2. 
	Приготовление блюд из котлетной массы.

Ассортимент блюд из котлетной массы. Состав блюд (основные и дополнительные ингредиенты). Последовательность выполнения технологических операций при приготовлении блюд из котлетной массы. Способы сервировки и варианты оформления блюд из котлетной массы. 
	
	1

	
	Лабораторные работы
	3
	2

2

2

	
	1.
	Приготовление блюд из рыбной котлетной массы
	
	

	
	Практические работы
	1
	

	
	1.
	Расчеты при приготовлении горячих блюд из рыбной котлетной массы.
Расчет количества продуктов для приготовления блюд из рыбы. 

Расчет количества порций блюд из имеющихся продуктов.
	
	

	Самостоятельная работа при изучении раздела ПМ 3. 
Систематическая проработка конспектов занятий, учебной и нормативно-технической литературы (по вопросам к параграфам, главам учебных пособий и рабочих тетрадей, составленным преподавателем).

Подготовка к практическим работам с использованием методических рекомендаций преподавателя, оформление практических работ, отчетов и подготовка к их защите.

Самостоятельное изучение правил выполнения технологических расчетов и составления технологической документации.

Работа над письменной экзаменационной работой.
	13
	

	Примерная тематика внеаудиторной самостоятельной работы

1. Составление технологических схем приготовления блюд из рыбы (блюдо и сырье указываются преподавателем)

2. Разработка инструкционно - технологических карт приготовления блюд из рыбы
3. Решение технологических задач по расчетам при приготовлении горячих блюд из рыбы
4. Разработка и оформление технологических карт
	
	2

2

3

	Учебная практика
Виды работ

- подбирать сырье для приготовления блюд из рыбы;

- определять органолептическим способом качество сырья для приготовления блюд из рыбы; 

- осуществлять расчет необходимого количества сырья для приготовления блюд из рыбы;

- выбирать производственный инвентарь и оборудование для приготовления блюд из рыбы; 

- готовить блюда из рыбы; 

- оформлять блюда из рыбы;

- оценивать качество блюд из рыбы; 

- оформлять технологическую документацию.
	30
	

	Производственная практика

Виды работ

- подготовка полуфабрикатов из рыбы;

- приготовление блюд из рыбы;

- оформление блюд из рыбы.
	15
	

	Тематика письменных экзаменационных работ 
1. Технологический процесс приготовления полуфабрикатов из рыбы.

2. Технологический процесс приготовления полуфабрикатов из рыбной котлетной массы.

3. Технологический процесс приготовления припущенных блюд из рыбы.

4. Технологический процесс приготовления запеченных блюд из рыбы.

5. Технологический процесс приготовления отварных блюд из рыбы.

6. Технологический процесс приготовления жареных блюд из рыбы.


	
	


4. условия реализации  ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

4.1. Требования к минимальному материально-техническому 

обеспечению
Реализация программы  модуля предполагает наличие учебных кабинетов (в соответствии с ФГОС)
Оборудование учебного кабинета и рабочих мест кабинета 
- комплект нормативно-технической документации;

- комплект учебно-методической документации;

- мультимедийный проигрыватель;

- натуральные образцы.

Оборудование и технологическое оснащение рабочих мест Учебного кулинарного цеха:
- комплект нормативно-технической документации;

- немеханическое оборудование;

- механическое оборудование;

- весоизмерительное оборудование;

- холодильное оборудование;

- тепловое оборудование;

- инвентарь и приспособления;

- кухонная посуда;

- столовая посуда и приборы.

Реализация профессионального модуля предполагает обязательную производственную практику, которую рекомендуется проводить рассредоточено.

4.2. Информационное обеспечение обучения

Нормативные акты:
1.  Ввести в действиесанитарные правила «Санитарно-эпидемиологические требования к организациям общественного питания, изготовлению и оборотоспособности в них пищевых продуктов и продовольственного сырья. СанПиН 2.3.6.1079-01», утвержденные Главным государственным санитарным врачом Российской Федерации 06.11.01, с 1февраля 2002 года
Основные источники:

2. Н.А. Анфимова. Кулинария, издательство: Академия, 2015г., 400стр.   

3. Н.А. Анфимова. Кулинария, издательство: Академия, 2010г., 400стр. 

Дополнительные источники  

    3 .З.П. Матюхина. Основы физиологии питания, микробиологии,  гигиены и санитарии 2013г.,  256стр. 

    4.Т.А. Качурина. Кулинария : рабочая тетрадь, Издательство: Академия, 2010г., 160стр. раздел 1. 

   5. Л.Л. Татарская, Н.А. Анфимова лабораторно – практические работы для поваров и кондитеров: учебное пособие, Издательство: Академия, 2010г., 112стр.

6. Н.Э. Харченко, Л.Г. Чеснокова Технология приготовления пищи практикум, Издательство: Академия, 2010г., 288стр. 

   Интернет – ресурсы:

   7.  Российское образование: федеральный портал (Электронный
 ресурс).- режим доступа: http: www. edu. ru
8. Федеральный центр информационно- образовательных ресурсов(Электронный ресурс). – Режим доступа: http//fcior. edu. ru 

9. www.chefs.ru – сайт Национальной Гильдии Шеф - поваров

10.www.foodservice-info.ru – журнал индустрии общественного питания
11. http://www.youtube.com/watch?v=qlBqhsJ0dRc&feature=channel
4.3. Общие требования к организации образовательного процесса


Обязательным условием допуска к производственной практике в рамках профессионального модуля «Приготовление блюд из рыбы» является освоение учебной практики.

При выполнении письменной экзаменационной работы обучающимся оказываются консультации.
4.4. Кадровое обеспечение образовательного процесса

Требования к квалификации педагогических (инженерно - педагогических) кадров, обеспечивающих обучение по междисциплинарному курсу (курсам): реализация программы  профессионального модуля «Приготовление блюд и гарниров из круп, бобовых и макаронных изделий, яиц, творога, теста» должна обеспечивать педагогическими кадры, имеющие высшее образование соответствующее профилем преподаваемого модуля. 

Требования к квалификации кадров, осуществляющих руководство практикой:  опыт деятельности организациях соответствующих  профессиональной сфере является  обязательным для преподавателей, отвечающих за освоение обучающимися профессионального модуля в рамках производственной практики, эти преподаватели должны проходить  стажировку в профильных организациях не реже1 раза в 3 года

 Инженерно – педагогический состав: высшее образование соответствующее профилю преподавательского модуля..
5. Контроль и оценка результатов освоения 

профессионального модуля 

(вида профессиональной деятельности)
	Результаты 

(освоенные 
профессиональные 

компетенции)
	Основные показатели оценки результата
	Формы и методы 
контроля и оценки 

	Производить обработку рыбы с костным скелетом 
	- точность определения органолептическим способом качества рыбы и соответствие технологическим требованиям к простым блюдам из рыбы;

- правильность и рациональность выбора производственного инвентаря и оборудования для подготовки полуфабрикатов из рыбы;

- точность и правильность расчета необходимого количества сырья по нормативам;

- скорость, качество и соблюдение последовательности выполнения технологических операций при подготовке полуфабрикатов из рыбы;

- соблюдение правил организации рабочего места,   правил техники безопасности и охраны труда;

- точность и грамотность проведения бракеража


	Текущий контроль в форме:

- защиты лабораторных и практических работ;

- контрольных работ по темам МДК

Зачеты по производственной практике и по каждому разделу профессионального модуля

Комплексный экзамен по модулю

Защита ПЭР (при её наличии)

	Производить приготовление или подготовку полуфабрикатов из рыбы с костным скелетом
	- точность определения органолептическим способом качества рыбы и соответствие технологическим требованиям к простым блюдам из рыбы;

- правильность и рациональность выбора производственного инвентаря и оборудования для  приготовления или подготовки полуфабрикатов из рыбы с костным скелетом;

- точность и правильность расчета необходимого количества сырья по нормативам;

- скорость, качество и соблюдение последовательности выполнения технологических операций при приготовлении или подготовке полуфабрикатов из рыбы с костным скелетом;

- точность и грамотность проведения бракеража


	

	Готовить и оформлять простые блюда из рыбы с костным скелетом
	- точность определения органолептическим способом качества полуфабрикатов из рыбы и соответствие технологическим требованиям к простым блюдам из рыбы;

- правильность выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним при приготовлении блюд из рыбы;

- правильность и рациональность выбора производственного инвентаря и оборудования для  приготовления  простых блюд рыбы;

- точность и правильность расчета необходимого количества сырья по нормативам;

- скорость, качество и соблюдение последовательности выполнения технологических операций при приготовлении простых блюд из рыбы;

- выбор оформления и правильность подачи простых блюд из рыбы;

- качество проведения бракеража


	


Формы и методы контроля и оценки результатов обучения должны позволять проверять у обучающихся не только сформированность профессиональных компетенций, но и развитие общих компетенций и обеспечивающих их умений.

	Результаты 

(освоенные общие 

компетенции)
	Основные показатели оценки результата
	Формы и методы 

контроля и оценки 

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


	Наблюдение и оценка на теоретических, лабораторных и практических занятиях, при выполнении работ по учебной и производственной практике 



	ОК  2. Организовывать  собственную деятельность, исходя из цели и способов ее достижения, определенных руководителем
	Обоснование выбора и применения методов и способов решения профессиональных задач в области разработки технологических процессов. Демонстрация эффективности и качества выполнения профессиональных задач.

 
	Решение ситуационных производственных задач 

Наблюдение и оценка на теоретических, лабораторных и практических занятиях, при выполнении работ по учебной и производственной практике 

	ОК  3. Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы.
	Демонстрация способности анализировать производственные ситуации, принимать решения в стандартных и нестандартных ситуациях и нести за них ответственность.
	Наблюдение и оценка на теоретических, лабораторных и практических занятиях, при выполнении работ по учебной и производственной практике 



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


	Оценка самостоятельной работы. 

Наблюдение и оценка на теоретических, лабораторных и практических занятиях, при выполнении работ по учебной и производственной практике 

	ОК  5. Использовать информационно – коммуникационные технологии в профессиональной деятельности
	Демонстрация навыков использования информационно-коммуникационные технологии в профессиональной деятельности. 


	Оценка самостоятельной работы. 

Наблюдение и оценка на теоретических, лабораторных и практических занятиях, при выполнении работ по учебной и производственной практике 

	ОК  6. Работать в команде, эффективно общаться с коллегами, руководителем, клиентами
	Эффективное взаимодействие с обучающимися, преподавателями, мастерами и клиентами в ходе обучения. 


	Наблюдение и оценка на теоретических, лабораторных и практических занятиях, при выполнении работ по учебной и производственной практике 



	ОК  7. Готовить к работе производственное помещение и поддерживать его санитарное состояние.
	Демонстрация навыков организовывать рабочие места для осуществления технологических процессов
	Наблюдение и оценка на теоретических, лабораторных и практических занятиях, при выполнении работ по учебной и производственной практике 
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