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ВВЕДЕНИЕ

Методические рекомендации по планированию, организации и проведению практических занятий составлены на основании Типового положения об образовательном учреждении среднего профессионального образования (среднем специальном учебном заведении), утвержденным постановлением Правительства РФ от 18.07.2008 г. № 543, письма Министерства образования РФ от 05.04.1999 №16-52-58 ин/16-13 «Рекомендации по планированию, организации и проведению лабораторных работ и практических занятий в образовательных учреждениях среднего профессионального образования», положения о  практических занятиях БПОУ  УР «Ижевский техникум индустрии питания».

Практические занятия являются основными видами учебных занятий, направленных на экспериментальное  подтверждение теоретических положений и формирование учебных и  профессионально-значимых  умений   обучающихся. Они составляют важную часть  теоретической и профессиональной практической подготовки обучающихся. Их содержание   соответствует теоретическому материалу изучаемого раздела.

Систематическое выполнение обучающимися  практических занятий формирует у них:

- учебно-аналитические умения (обобщение и систематизация  теоретических знаний);

- углубленные теоретические знания математического и общего  естественнонаучного, общепрофессионального и специального циклов:

- умения применять профессионально-значимые знания в соответствии с программами подготовки квалифицированных рабочих, служащих  программами подготовки специалистов среднего звена;

- креативные умения будущих специалистов (аналитические, проектировочные, конструктивные).

Выполнение обучающимися практических занятий  проводится с целью:

- формирования практических умений в соответствии с требованиями к  уровню подготовки обучающихся, установленными рабочей программой  модуля к  конкретным темам; 

- обобщения, систематизации, углубления, закрепления полученных  теоретических знаний; 

- совершенствование умений применять полученные знания на практике, реализация единства интеллектуальной и практической деятельности;

- развития интеллектуальных умений у будущих специалистов:   аналитических, проектировочных, конструктивных и др.;

- выработку при решении поставленных задач таких профессионально значимых качеств, как самостоятельность, ответственность, точность, творческая инициатива.

1.ПЛАНИРОВАНИЕ И ОРГАНИЗАЦИЯ ПРАКТИЧЕСКИХ ЗАНЯТИЙ

Ведущей дидактической целью практических занятий является формирование практических умений - профессиональных (выполнять  определенные действия, операции, необходимые в последующем в профессиональной деятельности) или учебных (решать задачи по экономике, математике, информатике и др.), необходимых в последующей учебной деятельности по общепрофессиональным и специальным   дисциплинам.  Практические  занятия занимают преимущественное место при изучении общепрофессиональных дисциплин и междисциплинарных курсов (МДК).

Состав и содержание практических занятий направлено на реализацию требований Федеральных государственных образовательных стандартов (ФГОС).

Содержанием практических занятий является решение разного рода задач, в том числе профессиональных (анализ производственных ситуаций, решение ситуационных производственных задач, выполнение профессиональных функций в деловых играх и т.п.). Здесь предусмотрено также выполнение вычислений, расчетов, работа с измерительными приборами, оборудованием,  работа с нормативными документами, инструктивными материалами, справочниками, составление проектной, плановой и другой технической и специальной документации и др.

При разработке содержания практических занятий следует учитывать, чтобы в совокупности по учебной дисциплине они охватывали весь круг профессиональных умений, на подготовку к которым ориентирована данная дисциплина, а в совокупности по всем учебным дисциплинам охватывали всю профессиональную деятельность, к которой готовится специалист.

На практических занятиях обучающиеся овладевают первоначальными профессиональными умениями и навыками, которые в дальнейшем закрепляются и совершенствуются в процессе выполнения учебной и производственной  практик, выпускных квалификационных работ.
Наряду с формированием умений и навыков в процессе практических занятий обобщаются, систематизируются, углубляются и конкретизируются теоретические знания, вырабатывается способность и готовность использовать теоретические знания на практике, развиваются интеллектуальные умения.

Состав заданий для практического занятия должен быть спланирован с расчетом, чтобы за отведенное время они могли быть качественно выполнены большинством обучающихся. Количество часов, отводимых на практические занятия, фиксируется в рабочих учебных программах дисциплины.

          Практическое занятие как вид учебного занятия должно проводиться в учебных кабинетах или специально оборудованных помещениях (учебных лабораториях, мастерских, полигонах и т.п.). Необходимыми структурными элементами практического занятия, помимо самостоятельной деятельности обучающихся, являются инструктаж, проводимый педагогом, а также анализ и оценка выполненных работ и степени овладения обучающимися запланированными умениями.

Выполнению практических занятий предшествует проверка знаний обучающихся - их теоретической готовности к выполнению задания.

Практические занятия могут иметь:

- репродуктивный характер;

- репродуктивно-творческий характер;

- частично поисковый характер;

- поисковый характер.

Работы, имеющие репродуктивный или репродуктивно-творческий  характер, отличаются тем, что при их проведении обучающиеся применяют  подробные инструкции.

При выполнении частично поисковых работ обучающиеся не применяют  подробные инструкции, а самостоятельно осуществляют подбор  оборудования; выбирают способы аналитических действий; планируют  использование учебной и справочной литературы.

Работы, носящие поисковый характер, выполняются как решение  проблемы с опорой на имеющиеся теоретические знания.

При планировании практических занятий  необходимо определять оптимальное соотношение репродуктивных, частично-поисковых и поисковых способов деятельности, чтобы обеспечить  высокий уровень интеллектуальной активности обучающихся.

Формы организации обучающихся на практических занятиях: фронтальная, групповая и индивидуальная.

При фронтальной форме организации занятий все обучающиеся выполняют одновременно одну и ту же работу.

При групповой форме организации занятий одна и та же работа выполняется бригадами по 2-5 человека.

При индивидуальной форме организации занятий каждый обучающийся выполняет индивидуальное задание.

Для повышения эффективности проведения практических занятий рекомендуется:

· разработка сборников задач, заданий и упражнений, сопровождающихся методическими указаниями, применительно к конкретным  профессиям и специальностям;

· разработка заданий для автоматизированного тестового контроля за подготовленностью обучающихся к  практическим занятиям;

· подчинение методики проведения практических занятий ведущим дидактическим целям  с соответствующими установками для обучающихся;

· использование в практике преподавания поисковых  работ, построенных на проблемной основе;

· применение коллективных и групповых форм работы, максимальное использование индивидуальных форм с целью повышения ответственности каждого обучающихся за самостоятельное выполнение полного объема работ;

· проведение  практических занятий на повышенном уровне трудности с включением в них заданий, связанных с выбором обучающимися условий выполнения работы, конкретизацией целей, самостоятельным отбором необходимого оборудования;

· эффективное использование времени, отводимого на  практические занятия подбором дополнительных задач и заданий для обучающихся, работающих в более быстром темпе.

2. РАЗРАБОТКА УЧЕБНО-МЕТОДИЧЕСКОЙ ДОКУМЕНТАЦИИ ПО  ОРГАНИЗАЦИИ И ПРОВЕДЕНИЮ ПРАКТИЧЕСКИХ ЗАНЯТИЙ
Объем времени, отводимый на выполнение практических занятий, в рабочем учебном плане планируется на основе рабочего учебного плана по соответствующей специальности или профессии и  рабочей программы учебной дисциплины. 

Предметно-цикловые  комиссии (методические объединения) на своих заседаниях рассматривают предложения преподавателей  учебных дисциплин, МДК и рекомендуют объем времени, отводимый на  выполнение практических занятий  по каждой  дисциплине и профессиональному модулю (ПМ) рабочего учебного плана. Суммарный объем времени, отведенный рабочим учебным планом на  выполнение практических занятий, отражается в  рабочих программах учебных дисциплин и ПМ с распределением на практические  занятия по разделам (темам) дисциплины. 

Распределение отведенного объема времени осуществляется преподавателем  соответствующей дисциплины профессионального модуля самостоятельно, на основе рекомендуемого  примерной программой учебной дисциплины, с учетом специфики  изучаемой дисциплины и в соответствии с ведущей дидактической целью  содержания практических занятий.

Темы практических занятий разрабатываются преподавателем соответствующей дисциплины самостоятельно, в соответствии с содержанием образования по соответствующему разделу  (теме), на основе перечня тем, рекомендуемого примерными программами  учебных дисциплин. 

Для проведения практических занятий  преподавателями разрабатываются методические указания  по их  выполнению, которые рассматриваются и принимаются соответствующими  предметно-цикловыми комиссиями (методическими объединениями).

Методические указания разрабатываются по каждому  практическому занятию, предусмотренному рабочей  программой учебной дисциплины, в соответствии с количеством часов,  требованиями к знаниям и умениям, темой практических занятий, установленными рабочей программой учебной  дисциплины ПМ по соответствующим разделам (темам). Сборники практических занятий с методическими указаниями по их выполнению входят в учебно-методический комплекс учебной дисциплины и профессионального модуля.
В соответствии с  рабочими программами МДК.  разрабатываются материалы для выполнения аудиторной и внеаудиторной самостоятельной работы обучающихся. 

Типовые задания могут быть рассчитаны на проверку как профессиональных, так и общих компетенций, а также на комплексную проверку профессиональных и общих компетенций. Задания должны носить компетентностно - ориентированный, комплексный характер. Следует помнить, что компетенция проявляется в готовности применять знания, умения и навыки в ситуациях, нетождественных тем, в которых они формировались. Это означает направленность заданий на решение не учебных, а профессиональных задач. Содержание заданий должно быть максимально приближено к ситуациям профессиональной деятельности.

Разработка типовых заданий  выполняется с учетом следующих положений:

- необходимо иметь в виду, что оценивается профессионально значимая для освоения вида профессиональной деятельности информация, направленная на формирование профессиональных компетенций, указанных в таблице 3.1. программы профессионального модуля, а также общих компетенций; 

-задания на проверку усвоения необходимого объема информации должны  носить практикоориентированный комплексный характер.

Задание представляет собой задачу, требующую:

-  умения анализировать и использовать данные нормативно-технологических документов (Сборника рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного питания);

-  применение алгоритма решения типовых задач 

Задача решается самостоятельно в развернутом виде с пояснением применения данных сборника рецептур, в соответствии с типом предприятия питания, норм отпуска блюда, сезонности.  

Оценочная шкала решения задачи:
- правильное решение задачи оценивается в 40 баллов;

- правильное решение задачи с математическими ошибками – 30 баллов;

- правильное решение задачи с логическими ошибками (ошибочное использование данных колонок рецептур  блюд; данных таблиц по нормам отходов) – 20 баллов;

- неправильное решение задачи – 0 баллов.

Для  систематического контроля за выполнением самостоятельных работ рекомендуется создать портфолио образовательных достижений обучающихся.

Требования к портфолио

Тип портфолио - портфолио документов.

 Общие компетенции, для проверки которых используются портфолио:

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

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

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

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

Профессиональные компетенции, для проверки которых используется портфолио:

ПК 4.1.Производить обработку рыбы с костным скелетом;

ПК4.2. Производить  приготовление  или подготовку полуфабрикатов из рыбы с костным скелетом;

ПК4.3. Готовить и оформлять  простые блюда из рыбы с костным скелетом1.2. Цели и задачи модуля – требования к результатам освоения 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.

Состав портфолио:

- 

- портфолио в электронном виде  (сообщения, инструкционно-технологические карты, видеоматериалы, фотоматериалы, презентации профессиональной направленности, выполненные обучающимися во время самостоятельной работы);

Таким образом, при выборе любой формы проведения экзамена по профессиональному модулю необходимо использовать портфолио (см. ниже), состав которого может меняться в зависимости от целей его использования – допуск к экзамену по модулю или форма проведения экзамена.

Портфолио может использоваться в процедурах промежуточной аттестации по учебной дисциплине или междисциплинарному курсу (МДК) в составе ПМ. При этом портфолио будет содержать документы, подтверждающие результаты текущего контроля результатов освоения дисциплины, МДК и/или результаты предшествующих промежуточных аттестаций, если дисциплина или МДК изучаются не один семестр. Принципы использования портфолио будут аналогичны изложенным далее в связи с экзаменом по ПМ.

Портфолио является оптимальным типом задания для экзамена по ПМ в тех случаях, когда выполнение проекта (см. п. 5 данной таблицы) по ПМ нецелесообразно или невозможно выполнение всех требований, предъявляемых к нему, а объем ПМ велик и оценить его освоение на экзамене квалификационном в режиме «здесь и сейчас» невозможно. В этом случае экзамен квалификационный может проводиться поэтапно, с использованием накопительной системы. Отдельные этапы экзамена могут проводиться дистанционно, без непосредственного присутствия экспертов, но с представлением в материалах портфолио полученных результатов, выполненного процесса, например, на электронных носителях.  

В состав портфолио должны входить документы, подтверждающие практический опыт, сформированность компетенций и качество освоения вида профессиональной деятельности. Процедура экзамена будет сведена либо к оцениванию портфолио членами экзаменационной комиссии, либо к публичной защите портфолио студентом (обучающимся). В этом случае этот тип задания будет близок к защите проекта. В зависимости от выбранной процедуры, необходимо разработать требования к оформлению и (или) защите портфолио.

Методические указания по выполнению практических занятий   включают в себя:

· пояснительную записку;

· требования, предъявляемые к обучающимся  при выполнении практического занятия;
· требования к санитарной одежде обучающихся;
· рекомендуемые информационные материалы;

объем учебного времени, отведенный на практические занятия ;

 перечень практических занятий;
· правила оформления практического занятия;

· инструкционные карты по выполнению практических занятий;

· приложения.

В инструкцию, разработанную преподавателем для организации  деятельности обучающихся на  практических занятиях, включаются пункты:
-наименование темы практического занятия;
- цель и задачи работы;

- перечень необходимых материалов и  оборудования;

- указания, связанные с методикой выполнения   практических работы;

    -последовательность выполнения практической работы;

          - задания для входного контроля знаний  обучающихся;

           -алгоритм самостоятельной работы обучающихся и эталоны ее выполнения;        
· критерии оценки практического занятия.

        - требования к результатам работы, в т.ч. к оформлению;

              - приложения 

Комплект практических занятий по МДК 04.01. «Технология обработки сырья и приготовления блюд из рыбы» ПМ.04 «Приготовление блюд из рыбы «разработан в соответствии с Федеральным государственным образовательным стандартом начального профессионального образования по профессии 260807.01 Повар, кондитер. 

В комплект входят разработки 3-х практических занятий по МДК 04.01. «Технология  обработки сырья и приготовления блюд из рыбы»:
-Приготовление и оформление (подача) блюд «Рыба отварная», «Рыба припущенная»;

-Приготовление и оформление (подача) блюд «Рыба жареная», «Рыба, запеченная в соусе с грибами»;

-Приготовление и оформление (подача) блюда «Котлеты или биточки рыбные».

Для каждого практического  занятия сформулированы цели и определены задания. Представлен перечень необходимой посуды, производственного инвентаря, инструментов, механического, теплового, весоизмерительного оборудования. Представлены рекомендуемые информационные материалы и указана последовательность и эталоны выполнения работы. Для занятий разработаны критерии оценки качества блюд при проведении бракеража, а также критерии оценки практического занятия по 100 балльной шкале и таблица перевода в 5 балльную шкалу. 

Комплект практических занятий предназначен для преподавателей, мастеров производственного обучения, обучающихся профессиональных образовательных учреждений, ведущих подготовку по профессии 260807.01 Повар, кондитер.

4. ОЦЕНИВАНИЕ ПРАКТИЧЕСКИХ ЗАНЯТИЙ

Оценивание  практических занятий проводится  дифференцированно (по пятибалльной системе) и при определении оценок за семестр рассматривается как один из основных показателей текущего учета  знаний.

Оценки за выполнение  практических занятий  могут быть выставлены в форме зачета (для специальностей, где это  предусмотрено учебными планами).

Оценки за выполнение практических занятий  учитываются как результат текущего контроля знаний обучающихся. Уровень  подготовки определяется оценками «отлично», «хорошо»,  «удовлетворительно», «неудовлетворительно».

 Текущий контроль знаний  проводится за счет времени, отведенного рабочим учебным планом на  изучение дисциплины, результаты заносятся в журнал успеваемости  обучающихся. 

Для обучающихся, не выполнивших своевременно какие-либо из  практических работ, преподавателем (по предварительному согласованию с  заместителем директора по учебной работе) устанавливается индивидуальный срок ее выполнения.  Практические работы, которые не получили  положительной оценки или зачета, положительная оценка по дисциплине за полугодие или  семестр обучающемуся не  выставляется.

Оценка знаний, умений и навыков по результатам текущего контроля

	Процент результативности (правильных ответов)
	Качественная оценка индивидуальных образовательных достижений

	
	балл (отметка)
	вербальный аналог

	90 ÷ 100
	5
	отлично

	80 ÷ 89
	4
	хорошо

	70 ÷ 79
	3
	удовлетворительно

	менее 70
	2
	не удовлетворительно
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                                                                ГЛОССАРИЙ
Авторская программа - это документ, созданный на основе Фе​дерального государственного образовательного стандарта и При​мерной программы и имеющий авторскую концепцию построения содержания учебного курса, предмета, дисциплины (модуля). Автор​ская программа разрабатывается одним автором или группой авто​ров. Для авторской программы характерны оригинальная концепция и построение содержания.

Базисный учебный план (БУП) - является частью примерной основной профессиональной образовательной программы по специ​альностям среднего профессионального образования.

Вариативная составляющая (часть) основных образователь​ных программ среднего профессионального образования - си​стема дополнительных требований к образовательным результатам, структуре основных профессиональных образовательных программ среднего профессионального образования, условиям их реализации, оцениванию качества освоения. Обусловлена технико-технологи​ческими, организационно-экономическими и другими особенностя​ми развития экономики и социальной сферы региона.

Вид профессиональной деятельности (ВПД) - составная часть области профессиональной деятельности, образованная целостным набором профессиональных функций и необходимых для их выпол​нения компетенций.

Знание - единица содержания образования (информация, усвое​ние которой может быть проверено одним тестовым вопросом), осво​енная обучающимся на одном из уровней, позволяющих выполнять над ней мыслительные операции.

Зачет - форма проверки выполнения обучающимися лаборатор​ных и РГР, а также знаний и навыков, полученных на практических и семинарских занятиях. Зачеты с дифференцированными оценками ставятся по дисциплинам, перечень которых устанавливается в учеб​ном плане.

Качество образования - комплексная характеристика образо​вательной деятельности и подготовки обучающегося, выражающая степень их соответствия федеральным государственным образова​тельным стандартам, профессиональным стандартам, федеральным государственным требованиям и (или) потребностям физического или юридического лица, в интересах которого осуществляется об​разовательная деятельность, в том числе степень достижения плани​руемых результатов образовательной программы.

Квалификация - уровень знаний, умений, навыков и компетен​ций, характеризующий подготовленность к выполнению определен​ного вида профессиональной деятельности.

Комплексно-методическое обеспечение дисциплины - комплект учебно-методических материалов преподавателя, в который входят пла​ны уроков, конспекты лекций, инструкции к проведению лабораторных и/или практических занятий, материалы по промежуточному контро​лю знаний по дисциплине, экзаменационные билеты, темы заданий для самостоятельной работы обучающихся и примеры их выполнения, раз​личный дидактический материал и др.

Контрольная работа - определение степени усвоения материала по различным уровням познавательной деятельности. Контрольная работа может быть реализована в виде самостоятельной или ауди​торной работы. В контрольной работе обучающиеся отвечают на поставленные вопросы или решают задачи. Ответ на поставленные вопросы предполагает знание теории, понимание механизма дей​ствия данного явления или предмета, практики его применения.

Коллоквиум - это форма учебного занятия, организованного как собеседование преподавателя с обучающимися с целью безоценоч​ного выяснения уровня их знаний.

Курсовой проект (работа) - является одним из основных видов учебных занятий и формой контроля учебной работы обучающихся, выполняемой в течение курса (семестра) под руководством препо​давателя, и представляет собой самостоятельное исследование из​бранной темы, которая должна быть актуальной и соответствовать состоянию и перспективам развития науки.

Лекция - форма учебного занятия, на котором педагог устно излагает учебный материал в сочетании с приёмами активизации познавательной деятельности обучающихся (запись основной мыс​ли, конспектирования, составление схемы излагаемого материала).

Лабораторная работа - форма учебного занятия, ведущей дидак​тической целью которой является экспериментальное подтвержде​ние и проверка существующих теоретических положении (законов, зависимостей), формирование учебных и профессиональных прак​тических умений и навыков.
Междисциплинарный курс (МДК) - чат программы (содер​жания) ПМ, ориентированная на формирование системы знаний, умений и практического опыта, необходимый дли освоения ПМ. Включает разделы различных учебных дисциплин

Основная профессиональная образовательная программа (ОПОП) - совокупность учебно-методической документации, вклю​чающая в себя учебный план, рабочие программы учебных курсов, дисциплин, ПМ и другие материалы, обеспечивающие воспитание и качество подготовки обучающихся, а также программы учебной и производственной практики, календарный учебный график и методи​ческие материалы, обеспечивающие реализацию соответствующих образовательных технологий.

Опыт деятельности - образовательный результат, включающий выполнение обучающимся деятельности, завершающейся получени​ем результата/продукта, значимого при выполнении профессиональ​ной функции, в условиях реального производства или в модельной ситуации, которая воспроизводит значимые условия реального про​изводства.

Общие компетенции (ОК) - универсальные способы деятель​ности, общие для всех (большинства) специальностей (профессий), направленные на решение профессионально-трудовых задач и явля​ющиеся условием интеграции выпускника в социально-трудовые от​ношения на рынке труда.

Область профессиональной деятельности - совокупность объ​ектов профессиональной деятельности в их научном, социальном, экономическом, производственном проявлении.

Образовательные результаты - освоенные компетенции и умения, усвоенные знания, обеспечивающие соответствующую квалификацию и уровень образования.

Образовательные программы среднего профессионального об​разования - программы подготовки квалифицированных рабочих, служащих, программы подготовки специалистов среднего звена.

Обучающийся - физическое лицо, осваивающее образователь​ную программу,

Оценивание - процесс установления степени соответствия ре​альных достижений обучающегося планируемым образовательным результатам.

Оценивание - это механизм, обеспечивающий преподавателя информацией, которая нужна ему, чтобы совершенствовать препо​давание, находить наиболее эффективные методы обучения, а так​же мотивировать обучающихся более активно включиться в своё учение.

Оценивание образовательных результатов в рамках ФГОС -это совокупность взаимосвязанных видов деятельности и регламен​тированных процедур., посредством которых уполномоченный орган (преподаватель, ПЦК) устанавливает степень соответствия достигну​тых обучающимися результатов требованиям ФГОС. Эти требования относятся к зафиксированным в стандарте итоговым (ОК и ПК) и про​межуточным (опыт, умения, знания) образовательным результатам.

Практика - вид учебной деятельности, направленный на форми​рование, закрепление, развитие практических навыков и компетен​ции в процессе выполнения определенных видов работ, связанных с будущей профессиональной деятельностью.

Практическое занятие - одна из форм учебного занятия, целью которого является формирование у обучающихся практических на​выков и умений.

Примерная (типовая) учебная программа - документ, который детально раскрывает обязательные (федеральные) компоненты со​держания обучения и параметры качества усвоения учебного мате​риала по конкретному предмету базисного учебного плана.

Профессиональные компетенции (ПК) - способность действо​вать на основе имеющихся умений, знаний и практического опыта в определенной области и вида профессиональной деятельности.

Программа среднего профессионального образования базовой подготовки направлена на освоение общих и профессиональных компетенций, обеспечивающих готовность к реализации основных видов профессиональной деятельности в соответствии с получаемой квалификацией специалиста среднего звена.

Программа среднего профессионального образования углу​бленной подготовки направлена на приобретение общих и профес​сиональных компетенций, обеспечивающих готовность к реализации усложненных видов профессиональной деятельности в соответствии с более высокий квалификацией специалиста среднего уровня.

Профессиональный модуль (ПМ) - часть основной профес​сиональной образовательной программы, имеющая определенную логическую завершенность и предназначенная для освоения про​фессиональных компетенций в рамках каждого из основных видов профессиональной деятельности.

Профессия - занятие, требующее систематизированных знаний, умений, трудового опыта и компетенций, приобретенных, как пра​вило, в результате длительной целенаправленной подготовки, опыта работы и официально признанной квалификации.

Профессиональная образовательная организация - образова​тельная организация, осуществляющая в качестве основной цели ее деятельности образовательную деятельность по образовательным программам среднего профессионального образования.

Профессиональное образование - вид образования, который на​правлен на приобретение обучающимися в процессе освоения основ​ных профессиональных образовательных программ знаний, умений, навыков и формирование компетенции определенных уровня и объ​ема, позволяющих вести профессиональную деятельность в опреде​ленной сфере и (или) выполнять работу по конкретным профессиям или специальностям.

Раздел профессионального модуля - часть программы ПМ, ко​торая характеризуется логической завершенностью и направлена на освоение одной или нескольких профессиональных компетенций.

Расчетно-графическая работа (РГР) - является разновидностью контрольной работы. Основной акцент в ней делается на решение за​дач с использованием графического изображения и комментариев.

Реферат - краткий обзор основного содержания нескольких ис​точников по проблеме исследования.

Результаты обучения - освоенные компетенции и умения, усво​енные знания, обеспечивающие соответствующую квалификацию и уровень образования.

Самостоятельная работа- планируемая в рамках учебного плана деятельность обучающихся по освоению содержания основной (или дополнительной) профессиональной образовательной программы, которая осуществляется по заданию, при методическом руководстве и контроле преподавателя, но без его непосредственного участия.

Составляющие  образовательных результатов ПМ - професси​ональная компетенция в целом или ее элементы, опыт практической деятельности, общие компетенции, умения, знания, образовательные результаты - объекты оценивания в процессе итогового контроля.

Семинар - одна из основных форм организации практических знаний, специфика которой состоит в коллективном обсуждении об​учающимися сообщений, докладов, рефератов, выполненных ими самостоятельно под руководством преподавателя. Цель семинара -углубленное изучение темы или раздела курса.

Суммирующее  оценивание - итоговое оценивание компетен​ций, которое проводится на заключительном этапе обучения. Фик​сация итоговых образовательных результатов по конкретным струк​турным единицам ОПОП, организуемая внешними специалистами по стандартизированным показателям и критериям, позволяющим осуществить унифицированные подходы.

Требования работодателей - понимание их ожиданий относи​тельно компетенций работников конкретной специальности (про​фессии) и определенного квалификационного уровня.

Умение - это освоенный субъектом способ выполнения действия, обеспечиваемый совокупностью приобретенных знаний и навыков (знание на уровне применения).

Учебная программа - это нормативный документ, в котором очерчивается круг основных умений и знаний, подлежащих усвое​нию по каждой отдельно взятой учебной дисциплине. Она включает перечень тем изучаемого материала, рекомендации по количеству времени на каждую тему, распределению их по годам обучения и времени, отводимому для изучения всего курса.

Учебно-методический комплекс дисциплины (УМКД) (кейс студента) - комплект учебно-методических материалов, включа​ющий различные учебные пособия для обучающегося (рабочие те​тради, конспекты лекций, методические указания по лабораторным и/или практическим работам, рекомендации по выполнению само​стоятельной работы и др.).

Учебно-методический комплекс специальности (УМКС) - ком​плект учебно-планирующей и учебно-методической документации по специальности, включающий ФГОС СПО, рабочий учебный план, рабочие программы дисциплин по циклам  ОД, ОГСЭ, ЕН, ОП, программы профессиональных модулей, методические рекомендации по производственной практике, подготовке курсовых работ, дипломного проекта, программы ГИА.

Учебный план (УП) - документ, который определяет перечень, трудоемкость, последовательность и распределение по периодам обучения учебных предметов, курсов, дисциплин (модулей), практики, иных видов учебной деятельности и, если иное не установлено настоящим Федеральным законом, формы промежуточной аттестации обучающихся.

Уровень квалификации (квалификационный уровень) - это соответственно установленная и описанная совокупность требова​ний к компетенциям работников, дифференцированная по параме​трам сложности, нестандартности трудовых контекстов, ответствен​ности и самостоятельности.

Федеральный государственный образовательный стандарт (ФГОС) - совокупность обязательных требований к образованию определенного уровня и (или) к профессии, специальности и направ​лению подготовки, утвержденных федеральным органом исполни​тельной власти, осуществляющим функции по выработке государ​ственной политики и нормативно-правовому регулированию в сфере образования.

Формирующее оценивание - оценка образовательных результатов обучающихся в процессе обучения, направленная на установление индивидуального продвижения обучающихся (сравнение собственных результатов).

Эссе - прозаическое ненаучное произведение философской, ли​тературной, исторической, публицистической или иной тематики в непринужденной форме, излагающее личное соображение автора по какому-либо вопросу.

Экзамен - форма итоговой проверки знаний обучающихся; ре​зультат экзамена, как устного, так и письменного, всегда оценивается отметкой.

Приложение 1

Образец бланка  «Структура практического занятия»

Практическое занятие №  ___
 «Название темы»

Цель работы:

Задачи:

Материалы и оборудование:

Рекомендуемые информационные источники:

Учебники:

Методические пособия: 

Справочная литература:

указываются законы, Госты, инструкции...

Электронные ресурсы:

Указание к работе (инструкция):

Внимательно прочитайте задание.

Вы можете воспользоваться  (указать, чем) ____________

Время выполнения задания –  ___________________

(Сформулировать рекомендуемые действия и их последовательность)

Ход работы:

Критерии оценки практической работы:

Оценка знаний, умений и навыков по результатам текущего контроля производится в соответствии с универсальной шкалой (таблица).

	Процент результативности (правильных ответов)
	Качественная оценка индивидуальных образовательных достижений

	
	балл (отметка)
	вербальный аналог

	90 ÷ 100
	5
	отлично

	80 ÷ 89
	4
	хорошо

	70 ÷ 79
	3
	удовлетворительно

	менее 70
	2
	не удовлетворительно


                                                                                                              Приложение 2

Задания, эталоны ответов и критерии оценивания заданий  для входного контроля знаний обучающихся по МДК 04.01.

Тема «Блюда из отварной и припущенной  рыбы»

Вариант №1

Дополните утверждения

1. Для сохранения формы рыбы в процессе варки на коже полуфабрикатов предварительно делают ________.

2. В столовой нормы отпуска 1 порции блюда «Рыба припущенная» составляют ________ гр.

3. Порционные куски рыбы для припускания заливают _______ водой.

4. Температура подачи блюд из припущенной рыбы не ниже _____ 0С.

5. Блюда из отварной рыбы реализуют в течение ________ минут.

Выберите верный ответ

6. Блюда из припущенной рыбы при подаче поливают

а) маслом сливочным;

б) соусом;

в) бульоном.

7. Для приготовления блюда «Рыба припущенная» используют

а) чистое филе;

б) кругляш;

в) филе с кожей и костями.

8. Порционные куски рыбы для варки заливают водой 

а) горячей;

б) холодной;

в) тёплой.

9. Температура припускания рыбных блюд

а) 85-900С;

б) 100-1100С;

в) 120-1300С.

Выберите варианты верных ответов

10. Оборудование, используемое для приготовления блюда «Рыба отварная»

а) электрическая плита;

б) жарочный шкаф;

в) весы.

11.Блюда из отварной рыбы поливают

а) бульоном;

б) маслом сливочным;

в) соусом майонез.

12. Для улучшения вкуса, аромата рыбы, в процессе варки добавляют

а) коренья;

б) лук репчатый;

в) морковь.

13. Нормы отпуска 1порции горячих рыбных блюд в ресторане, кафе, столовой

а) 125 гр.;

б) 100 гр.;

в) 75 гр.

14. Блюда из отварной рыбы подают с горячим гарниром

а) картофелем отварным;

б) пюре картофельным;

в) картофелем фри.

15. Для улучшения вкуса блюд из рыбы, в процессе  припускания добавляют

 а) лимонный сок;

б) огуречный рассол;

в) отвар от шампиньонов. 

Тема «Блюда из отварной и припущенной  рыбы»

Вариант №2

    Дополните утверждения

1.Блюда из отварной и припущенной рыбы реализуют в течение _____ минут.

2.В кафе нормы отпуска 1 порции блюда «Рыба отварная» составляют _____ гр.

3. Порционные куски рыбы для припускания заливают ______ водой.

4. Температура подачи блюд из отварной рыбы не ниже ___ 0С.

5. Блюда из припущенной рыбы при подаче поливают _______.

Выберите верный ответ

6. Для приготовления блюда «Рыба отварная» используют

а) кругляш в мучной панировке;

б) кругляш с надрезами на коже;

в) чистое филе.

7. Потрошёную чешуйчатую рыбу размораживают

а) на воздухе;

б) в холодной воде;

б) в холодной подсоленной воде.

8. Рыбные блюда варят 

а) при среднем кипении;

б) при бурном кипении;

в) без кипения.

9. Нормы отпуска гарнира при подаче рыбных блюд

а) 200 гр.;

б) 300 гр.;

в) 150 гр.

Выберите верные ответы

10. Для приготовления блюда «Рыба припущенная» используют

а) филе с кожей и костями;

б) филе с кожей;

в) чистое филе.

11. Показатели готовности блюда «Рыба отварная»

а) воздушные пузырьки на поверхности;

б) мягкая консистенция;

в) прозрачный сок из прокола.

12. Блюдо «Рыба отварная» при подаче поливают 

а) соусом;

б) маслом сливочным;

в) бульоном.

13. Оборудование, используемое для приготовления блюда «Рыба припущенная»

а) весы;

б) электрическая плита;

в) рыбоочиститель.

14. Доброкачественность свежей чешуйчатой рыбы определяют по

а) выпуклости глаз;

б) эластичности консистенции;

в) запаху.

15. Для улучшения вкуса и аромата рыбы в процессе варки добавляют

а) сырую морковь;

б) сырой репчатый лук;

в) пассерованные коренья.
                                              Эталоны ответов

Вариант № 1

1. Надрезы.

2. 75.

3. Горячей.

4. 65.

5. 30.

	6
	7
	8
	9
	10
	11
	12
	13
	14
	15

	Б
	А
	А
	Б
	А, В
	А, Б
	А, Б, В
	А, Б, В
	А, Б
	А, Б, В


Вариант № 2

1. 30.

2. 100.

3. Горячей.

4. 65.

5. Соусом.

	6
	7
	8
	9
	10
	11
	12
	13
	14
	15

	Б
	А
	В
	В
	Б, В
	Б, В
	А, Б, В
	А, Б, В
	А, Б, В
	А, Б


Критерии оценивания тестовых заданий

Каждый верный ответ оценивается в один балл 

	Процент результативности (количество баллов)
	Качественная оценка индивидуальных образовательных достижений

	
	балл (отметка)
	вербальный аналог

	90 ÷ 100 (21-24 балла)
	5
	отлично

	80 ÷ 89 (19-23 балла)
	4
	хорошо

	70 ÷ 79 (16- 18 баллов)
	3
	удовлетворительно

	менее 70 (15 баллов и менее)
	2
	неудовлетворительно

	
	
	


Тема  «Блюда из жареной рыбы», «Блюда из запечённой рыбы»

Вариант №1

Дополните утверждения:

1. Рыбные полуфабрикаты жарят основным способом при температуре __-__      0С.

2. В столовой нормы отпуска 1 порции блюд из жареной рыбы составляют _________ гр.

3. «Рыбу в тесте кляр» подают без гарнира с холодным соусом ___________.

4. Температура подачи блюд из запечённой рыбы не ниже ________ 0С.

5. Полуфабрикаты из рыбы для жаренья во фритюре панируют в _________ панировке.

Выберите варианты верных ответов:

6. Для сохранения сочности рыбные полуфабрикаты предварительно

а) панируют;

б) маринуют;

в) отбивают.

7. Порционные полуфабрикаты из рыбы для жаренья основным способом

а) кругляш;

б) филе с кожей;

в) филе с кожей и костями.

8. Оборудование, используемое для приготовления блюда «Рыба фри»

а) фритюрница;

б) электрическая плита;

в) жарочный шкаф.

9. Установите соответствия

	Ассортимент блюд из рыбы
	Полуфабрикаты

	1. Рыба в тесте кляр
	А) Кругляш с насечками, белая панировка;

	2. Рыба запечённая по-русски
	Б) Кругляш, двойная панировка;

	3. Рыба жареная
	В) Маринованные брусочки чистого филе;

	
	Г) Филе с кожей, картофель кружочками;

	
	Д) чистое филе, двойная панировка;

	
	Е) Филе с кожей и костями с надрезами, мучная панировка.


10. Установите соответствия

	Ассортимент блюд
	Температурный режим

	1.Рыб, запечённая в соусе с грибами
	А) 100-1100С;

	2. Рыба жареная по-ленинградски
	Б) 140-1600С;

	3. Рыба фри
	В) 85-900С;

	
	Г) 170-1800С;

	
	Д) 230-2500С;

	
	Е) 280-3000С.


Тема «Блюда из жареной рыбы», «Блюда из запечённой рыбы»

Вариант №2

Дополните утверждения:

1. Рыбные полуфабрикаты запекают до готовности в жарочном шкафу при температуре ___- ___ 0С.

2. Рыбу фри подают с горячим гарниром, поливают _________.

3. Температура подачи блюд из жареной рыбы не ниже ____0С.

4. В кафе нормы отпуска 1 порции блюда из жареной рыбы составляют _____ гр.

5. Полуфабрикаты из рыбы для жаренья основным способом панируют в _____ или _______ панировке.

Выберите верные ответы:

6. Для сохранения формы  рыбные порционные полуфабрикаты  предварительно

а) панируют,

б) надрезают,

в) перевязывают шпагатом.

7. Порционные полуфабрикаты из рыбы для запекания

а) филе с кожей;

б) чистое филе;

в) кругляш.

8. Оборудование, используемое для приготовления блюда «Рыба,запечённая с грибами в соусе»

а) пароконвектомат;

б) жарочный шкаф;

в) электрическая плита.

9. Установите соответствия

	Ассортимент блюд
	Полуфабрикаты

	1. Рыба, запечённая в соусе с грибами
	А)Чистое филе, двойная панировка.

	2. Поджарка из рыбы
	Б) Маринованные брусочки рыбы.

	3. Рыба фри
	В) Филе с кожей, сметана, майонез.  

	
	Г) Брусочки чистого филе, мука;

	
	Д) Кругляш с надрезами, мучная панировка;

	
	Е) Кругляш с надрезами, двойная панировка.


10. Установите соответствия

	Ассортимент блюд
	Температурный режим

	1.Рыба жареная
	А) 90-1000С;

	2. Рыба в тесте кляр
	Б) 100-1200С;

	3. Рыба, запечённая под молочным соусом
	В) 140-1600С;;

	
	Г) 170-1800С;

	
	Д) 230-2500С;

	
	Е) 280-3000С.


Эталоны ответов

Тема  «Блюда из жареной рыбы», «Блюда из запечённой рыбы»

Вариант №1

1.140-160.

2. 75.

3. Майонез.

4. Двойной.

	6
	7
	8
	9
	10

	А, Б, В
	А, Б, В
	А, Б, В
	1-В;

2- Г;

3-А.
	1- Д;

2- Б;

3- Г.


Вариант №2

1. 230-250.

2. Маслом сливочным.

3. 65.

4. 100.

5. Мучной или белой.

	6
	7
	8
	9
	10

	А, Б
	А, Б
	А, Б, В
	1- В;

2- Г;

3- А.
	1- В;

2- Г;

3- Д.


Критерии оценивания тестовых заданий

Каждый верный ответ оценивается в один балл 

	Процент результативности (количество баллов)
	Качественная оценка индивидуальных образовательных достижений

	
	балл (отметка)
	вербальный аналог

	90 ÷ 100 (19-21 балл)
	5
	отлично

	80 ÷ 89 (17-18 баллов)
	4
	хорошо

	70 ÷ 79 (15-16 баллов)
	3
	удовлетворительно

	менее 70 (14 баллов и менее)
	2
	неудовлетворительно


Тема «Блюда из котлетной массы рыбы»

Дополните утверждения:

1. Для приготовления 1 кг  котлетной массы из рыбы используют_____ г. воды
2. Котлеты  рыбные формуют, придавая  ______ -_____  форму с одним заострённым концом. 

3. Температура  посуды для подачи блюд из котлетной массы рыбы не ниже ______ 0С.

4. Биточки  рыбные при подаче поливают ___________.

5. Для увеличения рыхлости  в котлетную массу добавляют  измельчённое филе _____ ______.

Выберите верный ответ

6. Полуфабрикат округло-приплюснутой формы диаметром не более 6 см.
а) рулет;

б) биточки;

в) зразы.

7. Зразы  рыбные при подаче поливают

а) маслом сливочным;

б) маслом растительным;

в) соусом сметанным.

8. Биточки рыбные панируют в

а) мучной панировке;

б) двойной панировке;

в) белой панировке.

Выберите варианты верных ответов

9. Оборудование, используемое для приготовления котлет
а) мясорубка;

б) электрическая плита;

в) жарочный шкаф.

10. Показатели готовности блюда «Зразы рыбные»

а) мягкая консистенция;
б) воздушные пузырьки, 
в) румяная корочка.
11. Жареные блюда из котлетной массы рыбы

а) котлеты;

б) зразы;

в) рулет.

12. Соусы, используемые для подачи рулета
а) томатный;
б) сметанный с томатом

в) молочный.

13. Установите соответствия

	Особенности состава котлетной массы
	Ассортимент блюд из котлетной массы

	1. Котлетная масса с меньшим количеством хлеба с добавлением сырого репчатого лука
	А) Тефтели

	2. Классическая котлетная масса
	Б) Зразы

	3. Котлетная масса с меньшим количеством хлеба
	В) Рулет

	
	Г) Тельное

	
	Д) Биточки

	
	Е) Котлеты


14. Установите соответствия
	Ассортимент блюд из котлетной массы
	Форма, вид панировки полуфабриката

	1. Зразы
	А) Шариков, мучная панировка

	2. Котлеты
	Б) Кирпичиков, белая панировка

	3. Тефтели
	В) Овально-продолговатая с одним заострённым концом

	
	Г) Батона, двойная панировка

	
	Д) Шариков, двойная панировка

	
	Е) Округло-приплюснутая, белая панировка


15. Установите соответствия
	Виды тепловой обработки
	Ассортимент блюд из котлетной массы

	1. Припускание
	А) Тефтели

	2. Жаренье основным способом
	Б) Биточки

	3.Запекание
	В) Зразы 

	4. Тушение
	Г) Рулет

	
	Д) Котлеты

	
	Е) Фрикадельки


Тема «Блюда из котлетной массы рыбы»

Вариант №2

Дополните утверждения:

1. Для приготовления 1 кг.  котлетной массы из рыбы используют_____ г. хлеба без корок.

2. Биточки рыбные формуют, придавая  ______ -_____  форму. 

3. Температура подачи блюд из котлетной массы рыбы не ниже ______ 0С.

4. Зразы рыбные при подаче поливают ___________.

5. Для увеличения вязкости в котлетную массу добавляют _____ ______.

Выберите верный ответ

6. Полуфабрикат овально-продолговатой формы с одним заострённым концом

а) зразы;

б) тефтели;

в) котлеты.

7. Котлеты рыбные при подаче поливают

а) маслом сливочным;

б) маслом растительным;

в) соусом сметанным.

8. Биточки рыбные панируют в

а) мучной панировке;

б) двойной панировке;

в) белой панировке.

Выберите варианты верных ответов

9. Оборудование, используемое для приготовления биточков

а) мясорубка;

б) электрическая плита;

в) жарочный шкаф.

10. Показатели готовности блюда «Котлеты рыбные»

а) румяная корочка;

б) воздушные пузырьки,

в) мягкая консистенция.

11. Фаршированные блюда из котлетной массы рыбы

а) котлеты; 

б) рулет;

в) тельное.

12. Соусы, используемые для тушения тефтелей

а) сметанный с томатом;

б) томатный;

в) грибной.

13. Установите соответствия

	Особенности состава котлетной массы
	Ассортимент блюд из котлетной массы

	1.Классическая котлетная масса
	А) Зразы

	2.Котлетная масса с меньшим количеством хлеба
	Б) Тефтели

	3. Котлетная масса с меньшим количеством хлеба с добавлением сырого репчатого лука
	В) Рулет

	
	Г) Котлеты

	
	Д) Биточки

	
	Е) Тельное


14. Установите соответствия

	Ассортимент блюд из котлетной массы
	Форма, вид панировки полуфабриката

	1. Котлеты
	А) Шариков, мучная панировка

	2. Биточки
	Б) Кирпичиков, красная панировка

	3. Рулет
	В) Овально- продолговатая с одним заострённым концом

	
	Г) Батона, двойная панировка

	
	Д) Шариков, двойная панировка

	
	Е) Округло-приплюснутая, белая панировка


15. Установите соответствия

	Виды тепловой обработки
	Ассортимент блюд из котлетной массы

	1. Варка
	А) Котлеты

	2. Жаренье основным способом
	Б) Тефтели

	3.Запекание
	В) Зразы

	4. Тушение
	Г) Биточки

	
	Д) Рулет

	
	Е) Фрикадельки


Эталоны ответов

Тема  «Блюда из котлетной массы  рыбы»

Вариант №1

1. 300 (350).
2. Овально-продолговатую (приплюснутую).

3. 40.

4. Маслом сливочным.

5. Варёной рыбы.

	6
	7 
	8
	9
	10
	11
	12
	13
	14
	15

	Б
	А
	В
	А, Б, В
	Б,В
	А,Б,

	А, Б
	1- А. 

2- Д; Е.
 3- Б; В; Г.
	1- Б.
2- В.
3- А.
	1- Е. 

2- Б; В; Д.
3- Г. 

4- А.


Вариант №2

1. 200-250.

2. Округло-приплюснутая.

3. 65.

4. Маслом сливочным.

5. Сырые яйца.

	6
	7 
	8
	9
	10
	11
	12
	13
	14
	15

	В
	А
	В
	А, Б, В
	А, Б
	Б, В
	А, Б
	1- Г; Д. 

2- А; В; Е.
 3- Б.
	1- В.
2- Е.
3- Г.
	1- Е. 

2- А; В; Г.
3-Д. 

4- Б.


Критерии оценивания тестовых заданий

Каждый верный ответ оценивается в один балл 

	Процент результативности (количество баллов)
	Качественная оценка индивидуальных образовательных достижений

	
	балл (отметка)
	вербальный аналог

	90 ÷ 100(31-35 баллов)
	5
	отлично

	80 ÷ 89(28-30 баллов)
	4
	хорошо

	70 ÷ 79(27-24 балла)
	3
	удовлетворительно

	менее 70 (23 балла и менее)
	2
	неудовлетворительно


Приложение 3 

Критерии оценки практического занятия  №1.

	
	Показатели оценки результата
	Баллы

	
	Профессиональные компетенции

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.
	80

	1.
	Выполняет правила по охране труда и санитарно-гигиенические требования при организации рабочего места, эксплуатации оборудования при выполнении работ;
	5

	2.
	 Правильно проводит органолептическую оценку качества сырья в соответствии с требованиями к качеству.
	5

	3.
	Правильно  подбирает и использует  инвентарь, посуду и оборудование в соответствии с требованиями технологического процесса.
	5

	4.
	 Правильно выполняет расчёты по необходимой массе продуктов для приготовления блюд из рыбы; 
	5

	5.
	Соблюдает последовательность приёмов и технологических операций в соответствии с нормативно-технологической документацией (сборниками рецептур блюд и кулинарных изделий, технологическими картами).
	5

	6.
	 Соблюдает температурный и временной  режим  приготовления  блюд из рыбы.
	5

	7.
	 Правильно и качественно приготовлено блюдо, определяет органолептическим методом степень готовности блюд из рыбы  (бракераж блюда).
	50 (2 и более блюда -  среднеарифметическая)

	8.
	Соблюдает правила подачи блюд.
	

	
	Обшепрофессиональные  компетенции
	20

	
	+ ОК 6+ ОК 7 + ОК 1+ОК 2+ОК 3+ОК4+ОК5
	

	ОК 6
	Соблюдение норм деловой культуры при взаимодействии с учащимися , преподавателями и мастерами в ходе обучения.
	2

	ОК 7
	Соблюдает правила по подготовке производственного помещения к работе (рабочее место повара) с соблюдением правил гигиены труда и санитарных норм.
	2

	ОК 1
	Демонстрация интереса к будущей профессии.

Творческий подход к выполнению задания.
	2

	ОК 2
	Демонстрирует эффективность и качество выполнение профессиональных задач
	2

	ОК 3
	Осуществляет самоанализ  и коррекцию собственной работы .

 Демонстрирует ответственность за результаты своего труда.
	2

	
	 ОК 5 (портфолио)
	

	ОК 5
	Использует ИКТ в профессиональной деятельности
	5

	ОК 4
	Освоение  компьютерных программ, необходимых для профессиональной деятельности.
	5

	
	ИТОГО:
	100


Критерии оценки практического занятия  №2.

	
	Показатели оценки результата
	Баллы

	
	Профессиональные компетенции

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.
	80

	1.
	Выполняет правила по охране труда и санитарно-гигиенические требования при организации рабочего места, эксплуатации оборудования при выполнении работ;
	5

	2.
	 Правильно проводит органолептическую оценку качества сырья в соответствии с требованиями к качеству.
	5

	3.
	Правильно  подбирает и использует  инвентарь, посуду и оборудование в соответствии с требованиями технологического процесса.
	5

	4.
	 Правильно выполняет расчёты по необходимой массе продуктов для приготовления блюд из рыбы; 
	5

	5.
	Соблюдает последовательность приёмов и технологических операций в соответствии с нормативно-технологической документацией (сборниками рецептур блюд и кулинарных изделий, технологическими картами).
	5

	6.
	 Соблюдает температурный и временной  режим  приготовления  блюд из рыбы.
	5

	7.
	 Правильно и качественно приготовлено блюдо, определяет органолептическим методом степень готовности блюд из рыбы  (бракераж блюда).
	50 (2 и более блюда -  среднеарифметическая)

	8.
	Соблюдает правила подачи блюд.
	

	
	Обшепрофессиональные  компетенции
	20

	
	+ ОК 6+ ОК 7 + ОК 1+ОК 2+ОК 3+ОК4+ОК5
	

	ОК 6
	Соблюдение норм деловой культуры при взаимодействии с учащимися , преподавателями и мастерами в ходе обучения.
	2

	ОК 7
	Соблюдает правила по подготовке производственного помещения к работе (рабочее место повара) с соблюдением правил гигиены труда и санитарных норм.
	2

	ОК 1
	Демонстрация интереса к будущей профессии.

Творческий подход к выполнению задания.
	2

	ОК 2
	Демонстрирует эффективность и качество выполнение профессиональных задач
	2

	ОК 3
	Осуществляет самоанализ  и коррекцию собственной работы .

 Демонстрирует ответственность за результаты своего труда.
	2

	
	 ОК 5 (портфолио)
	

	ОК 5
	Использует ИКТ в профессиональной деятельности
	5

	ОК 4
	Освоение  компьютерных программ, необходимых для профессиональной деятельности.
	5

	
	ИТОГО:
	100


Критерии оценки практического занятия  №3

	
	Показатели оценки результата
	Баллы

	
	Профессиональные компетенции

ПК  4.1. Производить обработку рыбы с костным скелетом.

ПК 4.3. Готовить и оформлять простые блюда из рыбы с костным скелетом.
	80

	1.
	Выполняет правила по охране труда и санитарно-гигиенические требования при организации рабочего места, эксплуатации оборудования при выполнении работ;
	5

	2.
	 Правильно проводит органолептическую оценку качества сырья в соответствии с требованиями к качеству.
	5

	3.
	Правильно  подбирает и использует  инвентарь, посуду и оборудование в соответствии с требованиями технологического процесса.
	5

	4.
	 Правильно выполняет расчёты по необходимой массе продуктов для приготовления блюд из котлетной массы рыбы; 
	5

	5.
	Соблюдает последовательность приемов и технологических операций в соответствии с нормативно-технологической документацией (сборниками рецептур блюди кулинарных изделий , технологическими картами).
	5

	6.
	 Соблюдает температурный и временной  режим  приготовления  котлет, биточков рыбных 
	5

	7.
	 Правильно и качественно приготовлено блюдо, определяет органолептическим методом степень готовности  ( бракераж блюда)
	50 ( 2 и более блюда -  среднеарифметическая)

	8.
	Соблюдает правила подачи блюд;
	

	
	Общепрофессиональные компетенции
	20

	
	+ ОК 6+ ОК 7 + ОК 1+ОК 2+ОК 3+ОК4+ОК5
	

	ОК 6
	Соблюдение норм деловой культуры при взаимодействии с учащимися , преподавателями и мастерами в ходе обучения.
	2

	ОК 7
	Соблюдает правила по подготовке производственного помещения к работе (рабочее место повара) с соблюдением правил гигиены труда и санитарных норм.
	2

	ОК 1
	Демонстрация интереса к будущей профессии.

Творческий подход к выполнению задания.
	2

	ОК 2
	Демонстрирует эффективность и качество выполнение профессиональных задач.
	2

	ОК 3
	Осуществляет самоанализ  и коррекцию собственной работы .

 Демонстрирует ответственность за результаты своего труда.
	2

	
	 ОК 5 (портфолио)
	

	ОК 5
	Использует ИКТ в профессиональной деятельности
	5

	ОК 4
	Освоение  компьютерных программ, необходимых для профессиональной деятельности.
	5

	
	ИТОГО:
	100


Критерии оценки практического занятия

	Процент результативности (правильных ответов)
	Качественная оценка индивидуальных образовательных достижений

	
	балл (отметка)
	вербальный аналог

	90 ÷ 100
	5
	отлично

	80 ÷ 89
	4
	хорошо

	70 ÷ 79
	3
	удовлетворительно

	менее 70
	2
	неудовлетворительно


Приложение 4
Задания, алгоритм решения, ответы для практических занятий  по МДК 04.01.

Практическое занятие  № 1

   «Приготовление блюд из отварной и припущенной рыбы»

Задача №1

Определить количество порций блюда  «Судак  припущенный» в столовой из 20кг нетто филе с кожей без костей. 

 Алгоритм решения задачи:

1) По таблице № 21 определяем :

потери при тепловой  обработке  филе с кожей без костей порционными кусками  - 18%.
2) Определяем массу припущенной рыбы:

20 кг нетто – 100%

X кг припущенной - 82 % 
	20 кг     x
	82%

	100%


X=                                      = 16,4 кг                                                             
3) Определяем количество порций блюд с учетом норм  отпуска 1 порции в столовой -75 гр.

16,4кг : 0,075 кг = 218 порций

Ответ: из 20 кг нетто  филе с кожей  можно приготовить 218 порций  блюда «Сом припущенный»  выходом 75 гр. 

Задача №2

Определить количество порций блюд из отварной  рыбы в столовой, из 45 кг брутто трески неразделанной, среднего размера. 

Алгоритм решения задачи:

1) По таблице №  21 определяем:

 - отходы при холодной обработке трески неразделанной, среднего размера, не пластованной кусками – 43%;

- потери при варке – 18%.

2) Определяем массу нетто отварной рыбы (кругляшами):

45 кг брутто – 100%

Х кг нетто – 39% 

	45кг    x  
	39%

	100%


Х =                                                                         =17,55 кг .

3) Определяем количество порций рыбы отварной в столовой:

17,55 кг : 0,075 кг = 234 порции.

Ответ: Из 45 кг брутто трески неразделанной  среднего размера можно приготовить 234 порции блюда «Рыба отварная».

Практическое занятие № 2

 «Приготовление блюд из жареной и запеченной рыбы».

Задача №3

Определить количество порций блюда  «Рыба жареная» в столовой  из минтая среднего размера неразделанного, непластованного кусками (кругляш), из 30 кг брутто. 

Алгоритм решения задачи:

1) По таблице № 21 определяем:

-отходы при холодной обработке минтая среднего размера – 40%;

- отходы при жаренье основным способом  – 18%.

2) Определяем массу нетто жареной рыбы порционными кусками кругляш: 

30 кг брутто – 100%

Х кг нетто – 42%

	30кг   x  
	42%

	100%


Х=                                                  =12,6 кг
3) Определяем количество порций жареной рыбы в столовой выходом 75 гр.

12,6 кг : 0,075 кг =168 порций.

Ответ: из 30 кг брутто  минтая среднего размера неразделанного непластованного кусками (кругляш) можно приготовить 168 порций блюд «Рыба жареная», выходом 75 граммов. 
Задача №4

Определить массу брутто судака для приготовления 20 порций  блюда «Рыба, запечённая в соусе с грибами».

Алгоритм решения задачи:

1) По таблице № 21 определяем:
 отходы при холодной обработке на полуфабрикат  «Филе с кожей, без костей»  – 49%; 

потери при жареньи  основным способом – 18 %.

2) По рецептуре блюда № 322 определяем массу нетто филе судака для приготовления 1 порции блюда – 116 г.

3) Определяем массу филе судака для приготовления 20 порций блюда: 
20 х 0,116 кг = 2,32 кг.
4) Определяем массу брутто судака:

2,32 кг нетто  – 33 %

X кг брутто  – 100 %.

	2,32 кг     x 
	100%

	33%


X кг  =                                                                                                     = 7,03 кг.

Ответ: для приготовления 20 порций  блюда «Рыба, запечённая в соусе с грибами» потребуется 7,03 кг судака брутто.

Практическое занятие № 3

 «Приготовление блюд из котлетной массы рыбы»

Задача №5

Определить вес котлетной массы из 40 кг брутто хека серебристого неразделанного среднего размера.

Алгоритм решения задач:
1) Для приготовления котлетной массы из рыбы используют филе без кожи и костей. По таблице №21 определяем отходы при холодной обработке серебристого хека неразделанного на чистое филе – 51 % .

2) Определяем массу нетто чистого филе:

40кг брутто – 100%

Xкг нетто – 49%.

	40кг    x
	49%

	100%


X кг=                                                                                       = 19,6  кг.

3) Определяем вес котлетной массы с учетом её рецептуры: 

	Рецептура котлетной массы на 1 кг чистого филе (кг)
	Рецептура котлетной массы на 19,6 кг чистого филе (кг)

	Хлеб – 0,02
	0,392

	Вода – 0,03
	0,588

	Соль – 0,02
	0,392

	Перец молотый – 0,001
	0,02

	
	Итого: 20,992


Ответ: Из 40 кг брутто хека серебристого неразделанного среднего размера можно приготовить 20,992 кг котлетной массы.

 Задача № 6.

Определить вес котлетной массы и количество порций блюда  «Биточки рыбные» из неё, используя  10 кг чистого филе рыбы в столовой.

Алгоритм решения задачи:
1) Определить вес котлетной массы рыбы, используя рецептуру 
	Рецептура на 1 кг чистого филе рыбы (кг)
	Рецептура на 10 кг чистого филе рыбы (кг)

	Хлеб – 0,2
	 2

	Вода – 0,3
	3

	Соль – 0,02
	0,2

	Перец молотый – 0,001
	0,01

	
	Итого: 15,21кг


2) По рецептуре № 324/3 определяем вес котлетной массы для приготовления 1 порции биточков – 79гр.

3) Определяем количество порций биточков: 

4) 15,21 кг : 0,079=192 порции.

Ответ: Из 10 кг чистого филе рыбы можно приготовить 192 порции блюда  «Биточки рыбные».

Приложение 5
Тематика для выполнения  самостоятельных работ

 обучающихся по МДК 04.01 «Технология обработки сырья и приготовления блюд из рыбы»

Количество часов - 18

	Наименование раздела
	Тематика задания
	Форма
	Объем часов

	Раздел 1

Производство обработки рыбы с костным скелетом
	1. «Виды основных семейств рыб, кулинарное использование» 2.Технологическая последовательность обработки чешуйчатой рыбы

3.«Особенности обработки некоторых видов рыб»

4.Технологическая схема обработки рыбы семейства осетровых (осетр)
	1.Заполнение таблицы

2. Составление технологической схемы обработки рыбы с костным скелетом.

3.Составление конспекта

4. Составление технологической схемы .
	2

2

2

1

	Раздел 2 

Производство приготовления или подготовка полуфабрикатов из рыбы с костным скелетом.
	1.Технология приготовления оригинальных полуфабрикатов из рыбы

2. Температурный режим, правила охлаждения и замораживания полуфабрикатов из рыбы
	1. Составление технологической схемы 

2. Составление таблицы 
	2

2

	Раздел 3 Приготовление и оформление простых блюд из рыбы с костным скелетом
	1.Современные направления дизайна горячих блюд из жареной рыбы

2.Горячие блюда из удмуртской национальной кухни

3. Современные направления в оформлении горячих блюд из рыбы
	1. Направления кулинарной моды в иллюстрациях

2.Составление технологической карты блюда

3. Подготовка мультимедийной презентации
	3

2

2


Приложение 6

Примеры проблемных ситуаций при изучении МДК 04.01.

для практического занятия №1

     В студенческой столовой блюда из припущенной рыбы не пользуются спросом, так как имеют неаппетитный вид. 

Приведите 3-4 возможные причины ухудшения внешнего вида блюда. И предложите варианты сервировки и оформления блюда для устранения проблемы.

Для практического занятия №2

На практическом занятии студент приготовил блюдо «Рыба жареная с гарниром». При бракераже это блюдо получило  оценку «2».

Выявите возможные причины брака, запишите их в таблице. 

	Внешний вид
	Консистенция
	Вкус
	Кулинарная готовность
	Запах
	Нормы отпуска
	Температура подачи

	
	
	
	
	
	
	


Предложите способы предотвращения брака блюда, составьте алгоритм приготовления и оформления  кулинарного блюда.

для практического занятия №3

На экзамене по МДК студент приготовил котлетную массу из рыбы, строго соблюдая нормы закладки сырья по рецептуре. При формовании полуфабрикатов из неё возникла проблема, так как котлетная масса имела жидкую консистенцию.

Перечислите возможные причины брака. Предложите способы улучшения консистенции котлетной массы рыбы.

Методические указания по выполнению практических занятий по междисциплинарному курсу (МДК) 04.01. «Технология обработки сырья и приготовления блюд из рыбы» профессионального модуля (ПМ)  04 «Приготовление блюд из рыбы» основной профессиональной образовательной программы (ОПОП) по профессии 260807.01 Повар, кондитер.

Часть 2

1.Пояснительная записка

Комплект практических занятий разработан в соответствии с Федеральным государственным образовательным стандартом начального профессионального образования по профессии 260807.01 Повар, кондитер. 

В комплект входят 3 практических занятия по МДК 04.01. «Технология  обработки сырья и приготовления блюд из рыбы», входящих в профессиональный модуль ПМ.04 Приготовление блюд из рыбы основной профессиональной образовательной программы (ОПОП) по профессии 260807.01 Повар, кондитер.

Для каждого занятия сформулированы: цели; определены задания, перечень необходимой посуды, производственного инвентаря, инструментов, механического, теплового, весоизмерительного оборудования; рекомендуемые информационные материалы; указана последовательность и эталон выполнения работы; разработаны критерии оценки качества блюд при проведении бракеража; а также критерии оценки практического занятия по 100 балльной шкале и таблица перевода в 5 балльную шкалу.

Комплект практических занятий предназначен для преподавателей, мастеров производственного обучения, обучающихся профессиональных образовательных учреждений по профессии 260807.01 Повар, кондитер.

Цель практических занятий: 

Закрепление теоретических знаний (З1-З8) на практике и формирование умений (У1 — У4).

Ознакомление с организацией рабочего места и санитарно-гигиеническими требованиями при выполнении технологических процессов приготовления рекомендуемых блюд.

Приобрести практический опыт приготовления  и подачи блюд из рыбы в рамках профессиональных компетенций:

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.

Комплект состоит из

- требований, предъявляемых к обучающимся при выполнении практического занятия;

- требований к санитарной одежде обучающихся;

- перечня практических занятий;

-правил оформления  ПРАКТИЧЕСКИХ ЗАНЯТИЙ;

-инструкционных карт по выполнению практических занятий;

-приложений 

-критерии оценки качества блюда при проведении бракеража;

-критерии оценки практического занятия)

1. Требования, предъявляемые к обучающимся при выполнении практического занятия

На практическое занятие в кулинарном цехе обучающиеся надевают специальную санитарную одежду, соблюдая при этом санитарно-гигиенические требования, моют руки.

Перед выполнением практического занятия обучающийся должен ознакомиться с  соответствующими разделами учебников, СНиП. Обучающиеся используя Сборник технологических нормативов - Сборник  рецептур блюд и кулинарных изделий для  предприятий  общественного питания производят перерасчет сырья и заполняют таблицу требования к качеству блюд.


Приступая к работе, необходимо изучить последовательность работы и четко её выполнять.

По окончании занятия обучающийся предъявляет отчёт преподавателю для просмотра и выставлении отметки.

При пропуске занятий по уважительной причине, обучающийся должен выполнить задания в сроки, указанные преподавателем.

2. Требования к санитарной одежде обучающихся

В комплект санитарной одежды входят:

- куртка или халат;

- фартук;

- колпак;

- полотенце или прихватка;

- брюки или юбка; 

- специальная обувь. 

Санитарная одежда должна быть  чистой, отутюженной, из легко моющихся натуральных  материалов. Она должна  полностью прикрывать верхнюю одежду и хорошо застегиваться или завязываться без использования булавок. 

Под санитарной одеждой должна быть сменная одежда из хлопка.

Колпаки должны быть из натуральных материалов и плотно прикрывать волосы.

Санитарную одежду следует менять по мере её загрязнения, но не реже 2-3 раз в неделю; после стирки её обязательно нужно проутюжить

Специальная  обувь должна предотвращать не только травмы, но и профессиональные заболевания и должна быть:

- удобная, устойчивая  легкая  практичная;

- желательно из натуральной кожи (идеально с водоотталкивающей пропиткой);

- подошва рифленая, для того, чтобы не скользила; гладкая кожаная не допускается;

- подошва должна быть не жёсткой, а как бы «подпружинивать» ногу;

- допускается каблук до 3см.;

- шнурков желательно избегать, т.к. они могут не вовремя развязаться;

- обязательно должен быть задник.

3.Рекомендуемые информационные материалы:

 Учебники:

1. Н. А. Анфимова. Кулинария: учебник для НПО. – 5-е изд. – М.: «Академия», 2010. – 400с. 

2. Золин В.П. Технологическое оборудование предприятий общественного питания.- М.: Академия, 2010.-320 с.

3. Матюхина З.П. Товароведение пищевых продуктов.- М.: Проф- Обр.Издат, 2008.-272 с.

Справочники:

1. Сборник технологических нормативов - Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного питания. Комитет Российской Федерации по торговле, 1994 г. 

Учебные пособия:

1. Анфимова Н.А. Кулинария: учеб. пособие для нач. проф. Образования. М.: Издательский центр «Академия», 2008

Журналы: 

«Гастроном», «Школа гастронома», «Коллекция рецептов», «Любимые рецепты наших читателей», «Золотая коллекция рецептов», «Питание и общество» - 2005 — 2012 г. 

Интернет — ресурсы:

1. http://www.inforvideo.ru/
2. htpp://supercook.ru

3. ytpp://www.milionmenu.ru/

4. htpp://www.gastronom.ru/

5. htpp://s-l-s.ru/

6. htpp://cheflab.org/
7. http://www/restoran/ru/
8. http://knigakulinara/ru/books/
4. Перечень практических занятий

-Приготовление и оформление (подача) блюд «Рыба отварная», «Рыба припущенная»- 6 часов;

-Приготовление и оформление (подача) блюд «Рыба жареная», «Рыба, запеченная в соусе с грибами» - 6 часов;

-Приготовление и оформление (подача) блюда «Котлеты или биточки рыбные»- 6 часов.

5.Правила оформления практических занятий

Оформление практических занятий осуществляется в соответствии с предложенной структурой ( Приложение 1) .

Работа оформляется на белой бумаге формата А4 (210х297 мм), на одной стороне листа. Поля: левое – 20 мм, правое – 10 мм, нижнее – 20 мм, верхнее – 15 мм. Межстрочный интервал – 1 . Шрифт Times New Roman, размер  14 (в таблицах – 12).  Абзацы (красная строка), выравнивание по ширине. Нумерация страниц, разделов, пунктов, приложений осуществляется арабскими цифрами, без знака №. Нумерация страниц сквозная, по всему тексту. Номер страницы проставляют в нижнем поле листа в правом углу без слова страница и знаков препинания.  Заголовки структурных частей и разделов работы располагают в середине строки без точки в конце, пишут заглавными буквами, не подчёркивая. Текст может содержать выделения (курсив, жирный и т.д.). 

Практическое занятие № 1

«Приготовление и оформление (подача) блюд «Рыба отварная», «Рыба припущенная».

Цель занятия: приготовить и оформить (подать) блюда «Рыба отварная», «Рыба припущенная».

Задачи:

1. Организовать рабочее место при выполнении технологических процессов приготовления  блюд.

2. Произвести обработку рыбы с костным скелетом.

3. Произвести приготовление  полуфабрикатов из рыбы с костным скелетом.

4. Приготовить и оформить  блюда «Рыба отварная», «Рыба припущенная»

5. Произвести бракераж приготовленных блюд.

Необходимые посуда, инвентарь, инструмент, механическое оборудование: кастрюли, миски, сковороды, сотейник, ножи поварские, ложки столовые, лопатка, тёрка, рыбоочиститель, сито,  доски разделочные - «ОС», «РС», «Зелень», тарелки мелкие столовые D 22см., порционные соусники, мерные ложки, весы, плита электрическая стационарная, микроволновая печь, холодильный шкаф, пароконвектомат, блендер.

Рекомендуемые информационные материалы:

Учебники:

1. Н. А. Анфимова. Кулинария: учебник для НПО. – 5-е изд. – М.: «Академия», 2010. – 400с. 

        Справочники:

1. Сборник технологических нормативов - Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного питания. Комитет Российской Федерации по торговле, 1994 г. 

Указания к работе

1. Выполните тестовое задание  входного контроля знаний.

2. Выполните самостоятельную  работу с нормативно - технологическими документами.

3. Приготовьте и оформите для подачи блюда.

4. Произведите бракераж приготовленных блюд.

5. Составьте отчёт по практическому занятию. 

Ход работы

1. Выполните тестовое задание входного контроля знаний.

Тестовые задания  входного контроля знаний обучающихся

 по теме «Блюда из отварной и припущенной  рыбы»

Вариант №1

Дополните утверждения

1. Для сохранения формы рыбы в процессе варки на коже полуфабрикатов предварительно делают ________.

2. В столовой нормы отпуска 1 порции блюда «Рыба припущенная» составляют ________ гр.

3. Порционные куски рыбы для припускания заливают _______ водой.

4. Температура подачи блюд из припущенной рыбы не ниже _____ 0С.

5. Блюда из отварной рыбы реализуют в течение ________ минут.

Выберите верный ответ

6. Блюда из припущенной рыбы при подаче поливают

а) маслом сливочным;

б) соусом;

в) бульоном.

7. Для приготовления блюда «Рыба припущенная» используют

а) чистое филе;

б) кругляш;

в) филе с кожей и костями.

8. Порционные куски рыбы для варки заливают водой 

а) горячей;

б) холодной;

в) тёплой.

9. Температура припускания рыбных блюд

а) 85-900С;

б) 100-1100С;

в) 120-1300С.

Выберите варианты верных ответов

10. Оборудование, используемое для приготовления блюда «Рыба отварная»

а) электрическая плита;

б) жарочный шкаф;

в) весы.

11.Блюда из отварной рыбы поливают

а) бульоном;

б) маслом сливочным;

в) соусом майонез.

12. Для улучшения вкуса, аромата рыбы, в процессе варки добавляют

а) коренья;

б) лук репчатый;

в) морковь.

13. Нормы отпуска 1порции горячих рыбных блюд в ресторане, кафе, столовой

а) 125 гр.;

б) 100 гр.;

в) 75 гр.

14. Блюда из отварной рыбы подают с горячим гарниром

а) картофелем отварным;

б) пюре картофельным;

в) картофелем фри.

15. Для улучшения вкуса блюд из рыбы, в процессе  припускания добавляют

а) лимонный сок;

б) огуречный рассол;

в) отвар от шампиньонов. 

Тестовые задания  входного контроля знаний обучающихся 

 по теме «Блюда из отварной и припущенной  рыбы»

Вариант №2

Дополните утверждения

1.Блюда из отварной и припущенной рыбы реализуют в течение _____ минут.

2.В кафе нормы отпуска 1 порции блюда «Рыба отварная» составляют _____ гр.

3. Порционные куски рыбы для припускания заливают ______ водой.

4. Температура подачи блюд из отварной рыбы не ниже ___ 0С.

5. Блюда из припущенной рыбы при подаче поливают _______.

Выберите верный ответ

6. Для приготовления блюда «Рыба отварная» используют

а) кругляш в мучной панировке;

б) кругляш с надрезами на коже;

в) чистое филе.

7. Потрошёную чешуйчатую рыбу размораживают

а) на воздухе;

б) в холодной воде;

б) в холодной подсоленной воде.

8. Рыбные блюда варят 

а) при среднем кипении;

б) при бурном кипении;

в) без кипения.

9. Нормы отпуска гарнира при подаче рыбных блюд

а) 200 гр.;

б) 300 гр.;

в) 150 гр.

Выберите верные ответы

10. Для приготовления блюда «Рыба припущенная» используют

а) филе с кожей и костями;

б) филе с кожей;

в) чистое филе.

11. Показатели готовности блюда «Рыба отварная»

а) воздушные пузырьки на поверхности;

б) мягкая консистенция;

в) прозрачный сок из прокола.

12. Блюдо «Рыба отварная» при подаче поливают 

а) соусом;

б) маслом сливочным;

в) бульоном.

13. Оборудование, используемое для приготовления блюда «Рыба припущенная»

а) весы;

б) электрическая плита;

в) рыбоочиститель.

14. Доброкачественность свежей чешуйчатой рыбы определяют по

а) выпуклости глаз;

б) эластичности консистенции;

в) запаху.

15. Для улучшения вкуса и аромата рыбы в процессе варки добавляют

а) сырую морковь;

б) сырой репчатый лук;

в) пассерованные коренья.

2. Выполните самостоятельную  работу с нормативно - технологическими документами по алгоритму:

1) Сравните технологические карты блюд  «Рыба отварная», «Рыба припущенная» из личного портфолио с эталонами оформления рецептур блюд (Приложение 1).

2) Заполните таблицы «Требования к качеству блюда «Рыба отварная»; «Требования к качеству блюда «Рыба припущенная».

           Таблица «Требования к качеству блюда «Рыба отварная»

	Внешний вид
	Цвет
	Консистенция
	Вкус и запах

	
	
	
	


Таблица «Требования к качеству блюда «Рыба припущенная»

	Внешний вид
	Цвет
	Консистенция
	Вкус и запах

	
	
	
	


3) Произведите расчёт сырья для приготовления гарнира и соуса, используя Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий.

Рецептура № 806/1 соус  «Польский»

	Ингредиенты
	Масса сырья 
	Масса сырья 

	
	Брутто
	Нетто
	Брутто
	Нетто

	Масло сливочное
	700
	700
	
	

	Яйца
	8 шт.
	320
	
	

	Петрушка зелень или укроп (зелень)
	27
	20
	
	

	Кислота лимонная
	2
	2
	
	

	Выход
	
	1000
	
	50


Рецептура № 798/3 соус «Сметанный»

	Ингредиенты
	Масса сырья 
	Масса сырья 

	
	Брутто
	Нетто
	Брутто
	Нетто

	Сметана
	250
	250
	
	

	Масло сливочное
	-
	-
	
	

	Мука пшеничная
	75
	75
	
	

	Бульон или отвар
	750
	750
	
	

	Масса белого соуса
	-
	750
	
	

	Выход
	
	1000
	
	50


Рецептура № 694/3 блюда «Пюре картофельное»

	Ингредиенты
	Масса сырья 
	Масса сырья 

	
	Брутто
	Нетто
	Брутто
	Нетто

	Картофель
	1140
	855
	
	

	Молоко
	158
	150
	
	

	Маргарин столовый или

Масло сливочное
	35
	35
	
	

	Выход
	
	1000
	
	150


4) Сравните рецептуры гарнира и соуса, данные таблиц «Требования к качеству» с эталонами (Приложения 2, 3).

3. Приготовьте и оформите для подачи следующие блюда:

- рецептура № 302/3 «Рыба отварная»;

- рецептура № 303/3 «Рыба припущенная».

	Коды показателей проверяемых компетенций
	Задание  (последовательность технологических операций)
	Эталон выполнения задания

	ПК 4.2-4.3(2)

ОК 2,4, 5
	1. Оформить технологическую карту на блюда.
	    Используя  Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий  для  предприятий  общественного питания, произвести расчет сырья.

	ПК 4.1 -4.2 (1)

ОК 1,  2,4,6, 7
	2. Организация рабочего места.  

Соблюдение правил  охраны труда и санитарно - гигиенических правил.
	    Оборудование: плита электрическая, весы, холодильные шкафы,  микроволновая печь.

Посуда, инвентарь: кастрюли, миски, сковороды, сотейники, ножи поварские, ложки столовые, разливательные, мерные, лопатки,  доски разделочные «ОС», «РС»,   тарелки мелкие столовые D 22см, тарелки пирожковые, порционные соусники.

Инструкции по охране труда.

	ПК 4.1-4.2

ОК 1, 2, 3, 4, 5,6,7


	3.   Приготовить  полуфабрикат «Рыба отварная».


	    Порционные куски нарезают из филе с кожей и костями, филе с кожей без костей и кругляши.  На коже делают 2-3 надреза, чтобы рыба не деформировалась при тепловой обработке.

	ПК 4.1-4.2

ОК1, 2, 3, 4, 5,6,7
	4.   Приготовить  полуфабрикат «Рыба припущенная».
	Порционные куски пластованной рыбы с кожей без костей, без кожи и костей (чистое филе) нарезают под углом 300 С. 

	ПК 4.1-4.2

ОК1, 3, 4, 5,7
	 5. Подготовка продуктов.
	1. Все ингредиенты взвесить.

2. Промыть и очистить овощи. Нарезать мелко морковь, репчатый лук.

	ПК 4.2-4.3

ОК 1, 3, 4, 5, 6, 7


	6.  Приготовить гарниры.
	    Приготовленный гарнир, порционируют,  оформляют,  подают - картофель отварной или картофельное пюре или рагу овощное.

	ПК 4.2-4.3

ОК1, 3, 4, 5,6, 7
	7.  Приготовить соусы.
	     Приготовленные соусы порционируют,  оформляют,  подают  польский или томатный или сметанный.

	ПК 4.2-4.3

ОК1, 2,3,4,5,6,7              


	8.  Приготовление рыбы отварной

(рецептура № 302/3 «Рыба непластованная  кусками отварная»).


	     Подготовленные порционные куски рыбы  укладывают в  невысокую кастрюлю (сотейник) в один ряд кожей вверх и заливают горячей водой на 1-2см выше уровня рыбы. Добавляют кусочки сырой  моркови, петрушку и лук, соль, лавровый лист и перец горошком, доводят до кипения и варят рыбу без кипения (температура 85-900 С) 5-10мин, с поверхности  снимают свернувшиеся белки.

	ПК 4.2-4.3

ОК1,2,3,4, 5, 6,7


	9.  Приготовление рыбы припущенной

(рецептура № 305/3 «Рыба (не пластованная кусками) припущенная».
	Порционные куски рыбы, нарезанные на филе с кожей без костей, кладут в посуду в один ряд, подливают горячую воду или бульон, солят, добавляют лук репчатый, коренья, специи и припускают 10 – 15 минут. Бульон, оставшийся от припускания рыбы используют для приготовления соуса. Название блюда из припущенной рыбы складывается из названия рыбы и соуса. При подборе соуса принимают во внимание вид рыбы: рыбу с нежным вкусом и тонким ароматом подают под соусом паровым, рыбу, имеющую сильно выраженный специфический запах и вкус,  - под острыми соусами, томатными. 

	ПК 4.2-4.3 (8)

 ОК 1, 2,3,4
	10. Оформить блюдо для подачи блюда «Рыба отварная»


	     На подогретую тарелку кладут гарнир: картофель отварной,  картофельное пюре или рагу овощное, рядом кладут рыбу кожей вверх. Гарнир поливают растопленным маслом сливочным, рыбу – бульоном,  украшают зеленью. Отдельно в соуснике подают соус (польский, томатный, сметанный), установленном на пирожковой тарелке с бумажной салфеткой.

	ПК 4.2-4.3 (8)

 ОК 1, 2,3,4
	11. Оформить блюдо для подачи блюда «Рыба припущенная»


	На подогретую тарелку кладут гарнир: картофель отварной,  картофельное пюре или овощи отварные, рядом кладут рыбу кожей вверх, поливают соусом, украшают зеленью укропа или петрушки. Гарнир поливают растопленным маслом сливочным. 

	ПК 4.2-4.3(9)

ОК 1, 2,3, 6
	12.  Бракераж блюд. Продегустировать блюда и дать органолептическую оценку.
	   Характеризуют требования к качеству блюд, дегустируют блюда. Оценивают блюда по критериям оценки качества блюд при проведении бракеража.

	ПК 3.1-3.2(1)

ОК 1, 2,6, 7
	13.  Убрать рабочее место, посуду и инвентарь сдать дежурному.
	  Убирают рабочее место, соблюдая санитарные нормы и технику безопасности, сдают рабочее место дежурному группы в соответствии с инвентаризацией рабочего места.


4. Произведите бракераж приготовленных блюд, используя  таблицы «Требования к качеству блюда «Рыба отварная»; «Требования к качеству блюда «Рыба припущенная»

Критерии  оценки  качества блюда «Рыба отварная» при проведении бракеража

	№

п/п
	Показатели
	Кол-во баллов
	

	
	Вкус
	
	

	1.
	Свойственный виду используемой доброкачественной рыбе, в меру солёный, без посторонних привкусов. (Эталон)
	30
	

	2.
	Свойственный виду используемой доброкачественной рыбе, слабо солёный, без посторонних привкусов.
	25
	

	3.
	Свойственный  доброкачественной рыбе, пересоленный, без посторонних привкусов
	10
	

	4.
	С посторонними привкусами.
	2
	

	
	Запах
	
	

	1.
	Свойственный  доброкачественной рыбе и используемым кореньям, специям. (Эталон)
	5
	

	2.
	Свойственный  недоброкачественной рыбе и используемым кореньям, специям.
	1
	

	
	Консистенция
	
	

	1.
	Мягкая, сочная, не дряблая, сохранившая форму. (Эталон)
	5
	

	2.
	Мягкая, частично потерявшая форму.
	2
	

	3.
	Твёрдая, не доведённая до кулинарной готовности.
	1
	

	
	Цвет, внешний вид
	
	

	1.
	Соответствует, виду рыбы. Порционный кусок правильной разделки с насечками на коже, без деформации, поверхность не заветренная. (Эталон) 
	5
	

	2.
	Соответствует, виду рыбы. Порционный кусок правильной разделки с деформацией (отсутствуют  насечки на коже) 
	2
	

	
	Правила подачи и оформление
	
	

	1.
	Подано  на подогретой тарелке до 400С, установленной на мелкой столовой тарелке с бумажной салфеткой с горячим гарниром (150 гр.). Гарнир полит маслом, рядом порционный кусок отварной рыбы кожей   вверх (75 гр.), полит бульоном. Отдельно в металлическом соуснике подан соус томатный или сметанный или  польский, белый или подлит сбоку к рыбе. Блюдо оформлено веточкой зелени (1 – 3 гр.). Может быть подан дополнительный холодный овощной гарнир (50/70 гр.). Борта посуды чистые без нагромождения продуктов, зелени, соуса. Температура подачи, нормы отпуска соответствуют рецептуре. (Эталон) 
	5
	

	2.
	Подано  на холодной тарелке.  Гарнир не полит маслом, рядом порционный кусок отварной рыбы кожей   вверх полит соусом, посыпан рубленой зеленью. Нормы отпуска, температура подачи соответствуют требованиям. Блюдо оформлено веточкой зелени. Борта посуды с нагромождением продуктов, зелени. 
	3
	

	3.
	Подано  на подогретой тарелке до 400С, с горячим гарниром, соусом.  Борта посуды чистые без нагромождения продуктов, зелени, соуса. Нормы отпуска блюда завышены или занижены, не соответствуют рецептуре. Температура подачи соответствует требованиям.  
	1
	

	
	ИТОГО:
	50
	


Критерии  оценки  качества блюда «Рыба припущенная» при проведении бракеража

	№

п/п
	Показатели
	Кол-во баллов
	

	
	Вкус
	
	

	1.
	Свойственный виду используемой доброкачественной рыбе, специфический, в меру солёный, без посторонних привкусов. (Эталон)
	30
	

	2.
	Свойственный виду используемой доброкачественной рыбе, слабо солёный, без посторонних привкусов. 
	25
	

	3.
	Свойственный виду используемой доброкачественной рыбе, пересоленный, без посторонних привкусов. 
	10
	

	4.
	С посторонними привкусами.
	2
	

	
	Запах
	
	

	1.
	Свойственный  доброкачественной рыбе и используемым кореньям, специям. (Эталон)
	5
	

	2.
	Свойственный  недоброкачественной рыбе и используемым кореньям, специям
	1
	

	
	Консистенция
	
	

	1.
	Мягкая, сочная, сохранившая форму. (Эталон)
	5
	

	2.
	Мягкая, сочная, частично потерявшая форму.
	3
	

	3.
	Твёрдая, не доведённая до кулинарной готовности.
	1
	

	
	Цвет, внешний вид
	
	

	1.
	Соответствует виду используемой рыбы. Порционный кусок правильной разделки (без костей или чистое филе), сохранивший форму. Поверхность не заветренная. (Эталон) 
	5
	

	2.
	Соответствует виду рыбы. Порционный кусок не правильной разделки (филе с костями) нарезан под прямым углом 
	2
	

	
	Правила подача и оформление
	
	

	1.
	Подано  на подогретой тарелке до 400С, установленной на мелкой столовой тарелке с бумажной салфеткой с горячим гарниром (150 гр.). Гарнир полит маслом, рядом порционный кусок припущенной рыбы, полит соусом (50 гр.). Блюдо оформлено веточкой петрушки (1–3гр.), кружочками лимона. Борта посуды чистые без нагромождения продуктов. Нормы отпуска, температура подачи соответствуют рецептуре. (Эталон) 
	5
	

	2.
	Подано  на холодной тарелке, с горячим гарниром (150 гр.). Гарнир не полит маслом, рядом порционный кусок припущенной рыбы полит соусом, посыпан рубленой зеленью. Нормы отпуска не соответствуют рецептуре. Блюдо оформлено веточкой зелени (1 – 3 гр.). Борта посуды чистые без нагромождения продуктов. 
	3
	

	3.
	Подано  на подогретой тарелке до 400 С, установленной на мелкой столовой тарелке с бумажной салфеткой с горячим гарниром, соусом.  Гарнир полит маслом, рядом порционный кусок припущенной рыбы полит бульоном. Блюдо оформлено веточкой зелени. Борта посуды чистые без нагромождения продуктов. Нормы отпуска соответствуют рецептуре. Температура подачи соответствует требованиям.  
	1
	

	
	ИТОГО:
	50
	


Критерии оценки практического занятия

	Процент результативности (правильных ответов)
	Качественная оценка индивидуальных образовательных достижений

	
	балл (отметка)
	вербальный аналог

	90 ÷ 100
	5
	отлично

	80 ÷ 89
	4
	хорошо

	70 ÷ 79
	3
	удовлетворительно

	менее 70
	2
	неудовлетворительно


6. Составьте отчёт, приложив:

-  технологические карты (домашнее задание);

-выполненное задание входного контроля знаний;

-таблицы «Требования к качеству блюда «Рыба отварная»; «Требования к качеству блюда «Рыба припущенная»;

-таблицы расчёта сырья для приготовления гарниров и соусов; 

-таблицу оценки качества приготовленных блюд. 

Приложение 1.

Эталоны оформления технологических карт

Рецептура №302/3

«Рыба (непластованная кусками) отварная»

	Ингредиенты
	Брутто
	Нетто

	Горбуша или кета или чавыча
	136
	94

	Или судак
	145
	94

	Или скумбрия азово-черноморская
	132
	94

	Морковь
	3
	2

	Лук репчатый
	2,5
	2

	Петрушка (корень)
	1,5
	1

	Масса отварной рыбы
	-
	75

	Гарнир №№ 692,694,714-716
	-
	150

	Соус №№792,798, 806
	-
	50

	Выход:
	-
	275


Технологический процесс приготовления

Рыбу,  разделенную на филе с кожей и рёберными костями, нарезают порционными кусками. На поверхности кожи каждого куска делают 2-3 надреза, чтобы при варке куски рыбы не деформировались. Затем их укладывают в один ряд в посуду кожей вверх, заливают горячей водой, уровень которой должен быть на 3-5см выше поверхности рыбы, добавляют лук репчатый, морковь, петрушку, лавровый лист, перец черным горошком, соль. Когда жидкость закипит, удаляют пену и варят рыбу до готовности без кипения при температуре 85-900 С в течение  5-7 минут, считая с момента закипания воды. 

Правила подачи и оформления

На подогретую тарелку до 400 С, установленную на мелкую столовую тарелку с бумажной салфеткой кладут 150 гр. горячего гарнира (картофель отварной, пюре картофельное, рагу овощное), поливают растопленным маслом сливочным, рядом кладут порционный кусок отварной рыбы массой 75 гр., поливают бульоном или горячим соусом. Соус можно подать отдельно в металлическом соуснике (томатный или сметанный, или польский). Оформляют веточкой зелени петрушки или укропа. 

Рецептура №303/3

«Рыба (филе) припущенная»

	Ингредиенты
	Брутто
	Нетто

	Сом (кроме океанического)
	182
	91

	Или судак
	178
	91

	Или щука (кроме морской)
	198
	91

	Или окунь морской
	130
	91

	Масса припущенной рыбы
	-
	75

	Гарнир № 470, 472, 477
	-
	150

	Соус № 537,544,546,547
	-
	50

	Выход:
	-
	275


Технологический процесс приготовления

Порционные куски рыбы, нарезанные из филе с кожей без костей, кладут в посуду в один ряд кожей вниз, подливают горячую воду или бульон,  добавляют  соль, лук репчатый, коренья, специи, и припускают 10-15 минут в посуде с закрытой крышкой до готовности. 

Правила подачи и оформления

На подогретую тарелку до 400 С, установленную на мелкую столовую тарелку с бумажной салфеткой кладут 150 гр. горячего гарнира (картофель отварной, пюре картофельное, овощи отварные с жиром). Гарнир поливают растопленным маслом сливочным, рядом кладут порционный кусок припущенной рыбы 75 гр., поливают горячим соусом белым основным или  паровым или томатным 50 гр. 

По I и II колонке сборника рецептур блюда можно дополнять кусочками креветок или крабов, очищенным лимоном (1/8 шт.) Оформляют измельченной зеленью петрушки, сельдерея или укропа (1-3 гр. нетто на порцию), или веточкой зелени. 

Приложение 2.

 Эталоны оформления  таблиц  «Требования к качеству блюд»

«Требования к качеству блюда «Рыба отварная»

	Внешний вид
	Цвет
	Консистенция
	Вкус и запах

	Порционный кусок правильной разделки с насечками на коже, без деформации, поверхность не заветренная.


	Соответствует виду рыбы.
	Мягкая, сочная, не дряблая, сохранившая форму.
	Свойственный виду используемой доброкачественной рыбе, кореньям, специям, в меру солёный, без посторонних привкусов и запахов.


«Требования к качеству блюда «Рыба припущенная»

	Внешний вид
	Цвет
	Консистенция
	Вкус и запах

	Порционный кусок правильной разделки (филе с кожей без костей  или чистое филе), сохранивший форму. Поверхность не заветренная.
	Соответствует виду рыбы.
	Мягкая, сочная, не дряблая, сохранившая форму.
	Свойственный виду используемой доброкачественной рыбе, кореньям, специям, в меру солёный, без посторонних привкусов и запахов.


Приложение 3.

Эталоны расчетов сырья для приготовления соусов.

Рецептура №806/1 соус «Польский»

	Ингредиенты
	Масса сырья 
	Масса сырья 

	
	Брутто
	Нетто
	Брутто
	Нетто

	Масло сливочное
	700
	700
	35
	35

	Яйца
	8 шт.
	320
	16
	16

	Петрушка зелень или укроп (зелень)
	27
	20
	1,35
	1

	Кислота лимонная
	2
	2
	0,1
	0,1

	Выход
	
	1000
	
	50


Рецептура №798/3 соус «Сметанный»

	Ингредиенты
	Масса сырья 
	Масса сырья 

	
	Брутто
	Нетто
	Брутто
	Нетто

	Сметана
	250
	250
	12,5
	12,5

	Масло сливочное
	-
	-
	-
	-

	Мука пшеничная
	75
	75
	3,75
	3,75

	Бульон или отвар
	750
	750
	37,5
	37,5

	Масса белого соуса
	-
	750
	-
	37,5

	Выход
	
	1000
	
	50


Эталон расчетов сырья для приготовления гарниров.

Рецептура №694/3 блюда «Пюре картофельное»

	Ингредиенты
	Масса сырья 
	Масса сырья 

	
	Брутто
	Нетто
	Брутто
	Нетто

	Картофель
	1140
	855
	170
	130

	Молоко
	158
	150
	23,7
	22

	Маргарин столовый или

Масло сливочное
	35
	35
	5,25
	5

	Выход
	
	1000
	
	150


Практическое занятие № 2 

«Приготовление и оформление (подача) блюд «Рыба жареная», «Рыба, запечённая в соусе с грибами».

Цель занятия: приготовить и оформить (подать) блюда «Рыба жареная», «Рыба, запечённая в соусе с грибами ».

Задачи:

1.Организовать рабочее место при выполнении технологических процессов приготовления  блюд.

2.Произвести обработку рыбы с костным скелетом.

3. Произвести приготовление  полуфабрикатов из рыбы с костным скелетом.

4.Приготовить и оформить  блюда «Рыба жареная», «Рыба, запечённая в соусе с грибами»

5.Произвести бракераж приготовленных блюд.

Необходимые посуда, инвентарь, инструмент, механическое оборудование:         Кастрюли, миски, сковороды, сотейник, ножи поварские, рыбоочиститель,  ложки столовые, лопатка, тёрка, доски - «ОС», «РС», «Зелень», сито, тарелки мелкие столовые D 22см., порционные соусники, пирожковые тарелки, весы, плита электрическая стационарная, микроволновая печь, холодильный шкаф, пароконвектомат.

Рекомендуемые информационные материалы:

Учебники:

1. Н. А. Анфимова. Кулинария: учебник для НПО. – 5-е изд. – М.: «Академия», 2010. – 400с. 

Справочники:

1. Сборник технологических нормативов - Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного питания. Комитет Российской Федерации по торговле, 1994 г. 

Указания к работе

1Выполните  задание  входного контроля знаний.

2. Выполните самостоятельную  работу с нормативно - технологическими документами.

3. Приготовьте и оформите для подачи блюда.

4. Произведите бракераж приготовленных блюд.

5. Составьте отчёт по практическому занятию. 

                                                  Ход работы

1. Выполните тестовое задание  входного контроля знаний

Тема  «Блюда из жареной рыбы», «Блюда из запечённой рыбы» 

Вариант №1

Дополните утверждения:

1. Рыбные полуфабрикаты жарят основным способом при температуре __-__      0С.

2. В столовой нормы отпуска 1 порции блюд из жареной рыбы составляют _________ гр.

3. «Рыбу в тесте кляр» подают без гарнира с холодным соусом ___________.

4. Температура подачи блюд из запечённой рыбы не ниже ________ 0С.

5. Полуфабрикаты из рыбы для жаренья во фритюре панируют в _________ панировке.

Выберите варианты верных ответов:

6. Для сохранения сочности рыбные полуфабрикаты предварительно

а) панируют;

б) маринуют;

в) отбивают.

7. Порционные полуфабрикаты из рыбы для жаренья основным способом

а) кругляш;

б) филе с кожей;

в) филе с кожей и костями.

8. Оборудование, используемое для приготовления блюда «Рыба фри»

а) фритюрница;

б) электрическая плита;

в) жарочный шкаф.

9. Установите соответствия

	Ассортимент блюд из рыбы
	Полуфабрикаты

	1. Рыба в тесте кляр
	А) кругляш с насечками, белая панировка;

	2. Рыба запечённая по-русски
	Б) кругляш, двойная панировка;

	3. Рыба жареная
	В) маринованные брусочки чистого филе;

	
	Г) филе с кожей, картофель кружочками;

	
	Д) чистое филе, двойная панировка;

	
	Е) филе с кожей и костями с надрезами, мучная панировка.


10. Установите соответствия

	Ассортимент блюд
	Температурный режим

	1.Рыба запечённая в соусе с грибами
	А) 100-1100С;

	2. Рыба жареная по-ленинградски
	Б) 140-1600С;

	3. Рыба фри
	В) 85-900С;

	
	Г) 170-1800С;

	
	Д) 230-2500С;

	
	Е) 280-3000С.


Тема «Блюда из жареной рыбы», «Блюда из запечённой рыбы»

Вариант №2

Дополните утверждения:

1. Рыбные полуфабрикаты запекают до готовности в жарочном шкафу при температуре ___- ___ 0С.

2. Рыбу фри подают с горячим гарниром, поливают _________.

3. Температура подачи блюд из жареной рыбы не ниже ____0С.

4. В кафе нормы отпуска 1 порции блюда из жареной рыбы составляют _____ гр.

5. Полуфабрикаты из рыбы для жаренья основным способом панируют в _____ или _______ панировке.

Выберите верные ответы:

6. Для сохранения формы  рыбные порционные полуфабрикаты  предварительно

а) панируют,

б) надрезают,

в) перевязывают шпагатом.

7. Порционные полуфабрикаты из рыбы для запекания

а) филе с кожей;

б) чистое филе;

в) кругляш.

8. Оборудование, используемое для приготовления блюда «Рыба запечённая с грибами в соусе»

а) пароконвектомат;

б) жарочный шкаф;

в) электрическая плита.

9. Установите соответствия

	Ассортимент блюд
	Полуфабрикаты

	1. Рыба запечённая в соусе с грибами
	А) чистое филе, двойная панировка;

	2. Поджарка из рыбы
	Б) маринованные брусочки рыбы;

	3. Рыба фри
	В) филе с кожей, сметана, майонез;

	
	Г) брусочки чистого филе, мука;

	
	Д) кругляш с надрезами, мучная панировка;

	
	Е) кругляш с надрезами, двойная панировка.


10. Установите соответствия

	Ассортимент блюд
	Температурный режим

	1.Рыба жареная
	А) 90-1000С;

	2. Рыба в тесте кляр
	Б) 100-1200С;

	3. Рыба, запечённая под молочным соусом
	В) 140-1600С;;

	
	Г) 170-1800С;

	
	Д) 230-2500С;

	
	Е) 280-3000С.


2. Выполните самостоятельную  работу с нормативно - технологическими документами по алгоритму:

1) Сравните технологические карты блюд  «Рыба жареная», «Рыба, запечённая в соусе с грибами» из личного  портфолио с эталонами оформления рецептур блюд (Приложение 1).

2) Заполните таблицы «Требования к качеству блюда «Рыба жареная»; «Требования к качеству блюда «Рыба, запечённая в соусе с грибами». 

Таблица «Требования к качеству блюда «Рыба жареная»

	Внешний вид
	Цвет
	Консистенция
	Вкус и запах


Таблица «Требования к качеству блюда «Рыба, запечённая в соусе с грибами»

	Внешний вид
	Цвет
	Консистенция
	Вкус и запах

	
	
	
	


3) Произведите расчёт сырья для приготовления гарнира и соуса, используя Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий.

Расчёт сырья для приготовления гарнира «Картофель отварной» и соус «Томатный»

Рецептура № 792/3 Соус «Томатный»

	Ингредиенты
	Масса сырья 
	Масса сырья 

	
	Брутто
	Нетто
	Брутто
	Нетто

	Бульон рыбный
	-
	900
	
	

	Маргарин столовый
	45
	45
	
	

	Мука пшеничная
	45
	45
	
	

	Морковь
	75
	60
	
	

	Лук репчатый
	24
	20
	
	

	Петрушка корень
	13
	10
	
	

	Томатное пюре
	250
	250
	
	

	Маргарин столовый
	15
	15
	
	

	Сахар
	10
	10
	
	

	Выход
	
	1000
	
	50


Рецептура блюда № 692/3

 «Картофель отварной» 

	Ингредиенты
	Масса сырья 
	Масса сырья 

	
	Брутто
	Нетто
	Брутто
	Нетто

	Картофель
	1333
	1000
	
	

	Масса картофеля варёного
	-
	970
	
	

	Маргарин столовый или масло сливочное
	35
	35
	
	

	Выход
	
	1000
	
	150


4) Сравните рецептуры гарнира и соуса, данные таблиц «Требования к качеству» с эталонами (Приложения 2, 3).

3. Приготовьте и оформите для подачи блюда:

- «Рыба жареная»  рецептура № 310/3 ,

- «Рыба, запечённая в соусе с грибами» Рецептура № 322/1

Последовательность выполнения  практической работы:

	Коды показателей проверяемых компетенций
	 Задание (последовательность технологических операций)
	Эталон выполнения задания

	ПК 4.2.-4.3.(2)
ОК2,4, 5
	1. Оформить технологическую карту на блюда.
	    Используя  Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного питания, производят  расчет  сырья.

	ПК 4.1.-4.3. (1)
ОК 1,2,4,6,7
	2. Организация рабочего места.  
Соблюдение правил  охраны труда и санитарно-гигиенических правил.
	    Оборудование: плита электрическая, жарочный шкаф, холодильный шкаф,   весы, микроволновая печь.
Посуда, инвентарь: кастрюли, миски, сковороды, сотейники, сито, ножи поварские, лопатки, доски разделочные - «РС», «ОС», тарелки  мелкие  столовые D 22см, порционные сковородки, тарелки пирожковые, порционные соусники.

Инструкции по охране труда.

	ПК 4.2 

ОК1, 2, 3,4,5,6,7 
	3. Приготовить полуфабрикат  «Рыба жареная».
	    Порционные куски, нарезанные из пластованной рыбы с кожей и костями, с кожей без костей, без кожи и костей нарезают под углом 30°, на коже  делают  2-3 надреза, панируют в подсоленной муке непосредственно перед жаркой.

	ПК 4.3 

ОК 1,2, 3, 4, 5, 6, 7
	4. Приготовить гарниры.

	     Приготовленный гарнир порционируют, оформляют, подают – картофель отварной, или   пюре картофельное, или  картофель жареный, или овощи отварные с жиром.

	ПК 4.3
ОК1,2,3,4,5, 6, 7
	5. Приготовить соусы. 
	  Приготовленный соус порционируют, оформляют, подают – красный основной, или томатный, или томатный с овощам (рыба жареная)

	ПК 4.1-4.3
ОК1 ,2,3,4, 5, 6, 7


	6. Приготовление горячего рыбного блюда  (рецептура №310/3  «Рыба жареная»).
	     Порционные куски рыбы, нарезанные на  филе с кожей и реберными костями, посыпают солью, перцем, панируют в муке, кладут на разогретые с жиром сковороду,  жарят с двух сторон до образования румяной корочки и доводят до готовности  в жарочном шкафу.

	  ПК 4.1-4.3
  ОК1,2,3, 4, 5, 6, 7


	 7. Приготовление горячего рыбного блюда (рецептура №322 «Рыба, запеченная в соусе с грибами»).
	    Рыбу, разделанную на филе с кожей без костей, нарезают на порционные куски, посыпают солью, перцем, панируют в муке и обжаривают с двух сторон. Подготовленные грибы варят и нарезают ломтиками.  Обжаренную рыбу кладут на порционную сковородку, смазанную жиром, сверху кладут вареные грибы, заливают сметаной, соединенной с майонезом, поливают маслом сливочным или маргарином и запекают при температуре  250- 280°С.

	ПК 4.2-4.3(8)
 ОК 1,2,3,6,7
	8. Оформить блюдо «Рыба жареная»  для подачи. 
8а. Оформить блюдо «Рыба, запеченная в соусе с грибами».
	  На подогретую тарелку до 40 °С  кладут гарнир: картофель отварной, или пюре картофельное, или картофель жареный, или овощи отварные с жиром, рядом  кладут рыбу жареную. Гарнир поливают растопленным маслом сливочным, украшают веточкой зелени петрушки или укропа. Отдельно в порционном  соуснике,    установленном  на пирожковой тарелке с бумажной салфеткой, подают соус: красный основной, или томатный, или томатный с овощами.
   На подогретую до 40°С  мелкую столовую тарелку с бумажной салфеткой кладут порционную сковороду. Блюдо оформляют мелко нарезанной зеленью (2-3 г на порцию).

	ПК 4.2-4.3(9)
ОК 1,2,3,6
	9. Бракераж блюд. Продегустировать блюда и дать органолептическую оценку их вкусовых качеств, заполнить таблицу. 
	 Характеризуют требования к качеству блюд, дегустируют блюда. Оценивают блюда по критериям оценки качества блюд при проведении бракеража.

	ПК 4.2-4.3(1)
ОК 1,2,6,7
	10. Убрать рабочее место, посуду и инвентарь сдать дежурному.
	  Убирают рабочее место, соблюдая санитарные нормы и технику безопасности, сдают рабочее место дежурному группы в соответствии с инвентаризацией рабочего места.


4. Произведите бракераж приготовленных блюд.

Критерии  оценки  качества блюда

«Рыба жареная»

	№

п/п
	Показатели
	Кол-во баллов
	

	
	Вкус
	
	

	1.
	Свойственный виду используемой доброкачественной рыбе, специфический, в меру солёный,  без посторонних привкусов. (Эталон)
	30
	

	2.
	Свойственный виду используемой доброкачественной рыбе, специфический, слабо солёный,  без посторонних привкусов.
	25
	

	3.
	Свойственный виду используемой доброкачественной рыбе, пересоленный, без посторонних привкусов.
	10
	

	4.
	Свойственный виду используемой доброкачественной рыбе, специфический, в меру солёный,  с привкусом горелой рыбы
	5
	

	
	Запах
	
	

	1.
	Свойственный доброкачественной рыбе и жиру, без посторонних запахов. (Эталон)
	5
	

	2.
	С посторонним запахом горелой рыбы
	2
	

	
	Консистенция
	
	

	1.
	Мягкая, сочная, не дряблая. (Эталон)
	5
	

	2.
	Мягкая,  сочная, дряблая 
	3
	

	3.
	Твёрдая, суховатая 
	2
	

	
	Цвет, внешний вид
	
	

	1.
	Полуфабрикат правильной разделки, с насечками на коже, сохранивший форму. На поверхности равномерная поджаристая корочка,  от золотистого до светло – коричневого цвета, без подгорелостей. Поверхность не заветренная, панировка не отслаивается. (Эталон) 
	5
	

	2.
	Полуфабрикат правильной разделки, частично деформированный. На поверхности равномерная золотистая корочка. Панировка отслаивается, поверхность заветренная.   
	2
	

	3.
	Полуфабрикат неправильной разделки (отсутствуют насечки на коже), частично деформированный. На поверхности неравномерная корочка с подгорелостями. Панировка частично отслаивается, поверхность не заветренная.   
	1
	

	
	Правила подачи и оформление.
	
	

	1.
	Подано  на подогретой тарелке до 400 С, установленной на мелкой столовой тарелке с бумажной салфеткой с горячим гарниром (150 гр.). Гарнир полит маслом, рядом порционный кусок жареной рыбы кожей   вверх, полит маслом растопленным сливочным или сбоку подлит горячий соус (50 гр.) или подан отдельно в металлическом соуснике. Подан дополнительный овощной гарнир. Борта посуды чистые без нагромождения продуктов, зелени, соуса. (Эталон)
	 5
	

	2.
	Подано  на холодной тарелке, с горячим гарниром. Гарнир не полит маслом, рядом порционный кусок жареной рыбы, полит соусом, посыпан рубленой зеленью. Нормы отпуска, температура подачи соответствуют требованиям. Блюдо оформлено веточкой зелени (1–3 гр.). Борта посуды чистые без нагромождения продуктов, зелени, соуса. 
	3
	

	3.
	Подано  на подогретой тарелке до 400С, установленной на мелкой столовой тарелке с бумажной салфеткой с горячим гарниром, соусом.  Гарнир полит маслом, рядом порционный кусок жареной рыбы кожей   вверх, полит соусом или маслом. Блюдо оформлено веточкой зелени. Борта посуды с нагромождением продуктов, зелени, соуса. Нормы отпуска блюда завышены или занижены, не соответствуют рецептуре. Температура подачи соответствует требованиям.  
	2
	

	
	ИТОГО:
	50
	


Критерии  оценки  качества блюда

«Рыба, запечённая в соусе с грибами» 

	№

п/п
	Показатели
	Кол-во баллов
	

	
	Вкус
	
	

	1.
	Свойственный виду используемой доброкачественной рыбе, соусу, грибам специфический, в меру солёный,  без посторонних привкусов. (Эталон)
	30
	

	2.
	Свойственный виду используемой доброкачественной рыбе, соусу, грибам специфический, слабо солёный,  без посторонних привкусов.
	25
	

	3.
	Свойственный виду используемой доброкачественной рыбе, соусу, грибам пересоленный, без посторонних привкусов.
	10
	

	4.
	Свойственный виду используемой рыбе, соусу, грибам специфический, в меру солёный,  с посторонними привкусами( горелой рыбы или кислой сметаны)
	5
	

	
	Запах
	
	

	1.
	Свойственный доброкачественной рыбе, жиру, соусу, грибам,  без посторонних запахов. (Эталон)
	5
	

	2.
	С посторонними  запахами (горелой рыбы, кислой сметаны, затхлых грибов)
	2
	

	
	Консистенция
	
	

	1.
	Рыбы мягкая, сочная, не дряблая; соуса однородная; грибов мягкая (Эталон)
	5
	

	2.
	 Рыбы мягкая,  сочная, дряблая ; соуса однородная; грибов мягкая, частично потерявшие форму
	3
	

	3.
	Рыбы твёрдая, суховатая; соуса однородная; грибов твёрдая 
	2
	

	
	Цвет, внешний вид
	
	

	1.
	Полуфабрикат правильной разделки, сохранивший форму. Поверхность равномерная  золотистая, без подгорелостей, не заветренная. Соус слегка загустевший, но не высохший. Грибы равномерно распределены.  (Эталон) 
	5
	

	2.
	Полуфабрикат правильной разделки, частично деформированный. На поверхности равномерная золотистая корочка, поверхность заветренная.

 Соус слегка загустевший, но не высохший. Грибы равномерно распределены на поверхности.    
	2
	

	3.
	Полуфабрикат неправильной разделки (отсутствуют насечки на коже), частично деформированный. На поверхности неравномерная корочка с подгорелостями. Соус загустевший, слегка высохший. Грибы неравномерно распределены на поверхности.
	1
	

	
	Правила подачи и оформление
	
	

	1.
	Подано  в порционной сковороде, установленной на подогретой мелкой столовой тарелке до 400 С,  с бумажной салфеткой. Борта посуды чистые без нагромождения продуктов, зелени, соуса. Оформлено веточкой зелени Нормы отпуска, температура подачи соответствуют требованиям. (Эталон)
	 5
	

	2.
	Подано  на холодной тарелке. Блюдо посыпано рубленой зеленью. Борта посуды чистые без нагромождения продуктов, зелени, соуса. Нормы отпуска соответствуют рецептуре. Температура подачи не соответствует требованиям.
	3
	

	3.
	Подано  на порционной сковороде, установленной на подогретой мелкой столовой тарелке до 400С, с бумажной салфеткой. Блюдо оформлено веточкой зелени. Борта посуды с нагромождением продуктов, зелени, соуса. Нормы отпуска блюда завышены или занижены, не соответствуют рецептуре. Температура подачи соответствует требованиям.  
	2
	

	
	ИТОГО:
	50
	


5. Составьте отчёт по практическому занятию, приложив:

- технологические карты ( домашнее задание);

-выполненное задание входного контроля знаний;

-таблицы «Требования к качеству блюда «Рыба жареная»; «Требования к качеству блюда «Рыба запеченная в соусе с грибами»;

-таблицы расчёта сырья для приготовления гарниров и соусов; 

-таблицу оценки качества приготовленных блюд. 

Приложение 1.

Эталон оформления технологической карты блюда «Рыба жареная»

Рецептура №310/3

	Ингредиенты
	Брутто
	Нетто

	Карп
	168
	89

	Или треска
	116
	89

	Или ставрида океаническая
	176
	86

	Или окунь морской
	122
	89

	Мука пшеничная
	5
	5

	Масло растительное
	5
	5

	Масса рыбы жареной
	-
	75

	Гарнир №470,472,474, 477
	-
	150

	Соус №528,547, 548
	-
	50

	Или масло сливочное

Или маргарин столовый
	5
	5

	Выход:

С жиром

С соусом
	-

-
	230

275


Технологический процесс приготовления

Порционные куски рыбы, нарезанные из филе с кожей и рёберными костями с двумя тремя надрезами на коже, посыпают солью, перцем, панируют в муке, кладут на разогретые с жиром противень или сковороду, жарят с двух сторон до образования румяной корочки при температуре 140-1600 С доводят до готовности в жарочном шкафу (до появления пузырьков на поверхности). 

Правила подачи и оформления

На подогретую тарелку до 400 С, установленную на мелкую столовую тарелку с бумажной салфеткой  кладут 150 гр. горячего гарнира (картофель жареный, отварной, каши рассыпчатые, овощи тушёные), поливают растопленным маслом сливочным, рядом кладут порционный кусок рыбы жареной 75 гр, поливают маслом, или сбоку подливают или подают отдельно в металлическом соуснике горячий соус, томатный, или томатный с овощами 50 гр. Блюдо оформляют веточкой петрушки, ломтиком лимона.

Можно подать дополнительный  гарнир (огурцы, помидоры свежие, соленые, маринованные, салаты из капусты -  20/50/75 г массой нетто на порцию).

Эталон оформления технологической карты блюда

«Рыба, запеченная в соусе с грибами» рецептура № 322/1

	Ингредиенты
	Брутто
	Нетто

	Судак
	227
	116

	Или сом (кроме океанического)
	248
	124

	Или осетр
	240
	119

	Или севрюга
	224
	119

	Или белуга
	236
	119

	Мука пшеничная
	6
	6

	Кулинарный жир
	11
	11

	Масса жареной рыбы
	-
	100

	Грибы белые сушеные
	15
	30²

	Или грибы белые свежие
	53
	30²

	Сметана
	25
	25

	Майонез
	25
	25

	Масло сливочное или маргарин
	10
	10

	Масса полуфабриката
	-
	190

	Выход:
	-
	170


Технологический процесс приготовления

Рыбу (с костным скелетом) разделяют на филе с кожей без костей или звенья из рыбы с кожей без хрящей (рыба семейства осетровых), нарезают на порционные куски, посыпают солью, перцем, панируют в просеянной муке и обжаривают с двух сторон. Подготовленные грибы варят и нарезают ломтиками. Обжаренную рыбу кладут на порционную сковороду, смазанную жиром, сверху кладут вареные грибы, заливают сметаной, соединенной с майонезом, поливают маслом сливочным или маргарином и запекают 230-2500С до образования золотистой корочки.

Правила подачи и оформления 

Подают в горячем виде в порционной сковороде, установленной на подогретой мелкой столовой тарелке с бумажной салфеткой. При отпуске декорируют мелко нарезанной зеленью (2-3 гр. нетто на порцию).

Приложение 2.

Эталон оформления технологической карты соуса «Томатный»

Рецептура № 792/3

	Ингредиенты
	Масса сырья 
	Масса сырья 

	
	Брутто
	Нетто
	Брутто
	Нетто

	Бульон рыбный
	-
	900
	-
	45

	Маргарин столовый
	45
	45
	2,25
	2,25

	Мука пшеничная
	45
	45
	2,25
	2,25

	Морковь
	75
	60
	3,75
	3

	Лук репчатый
	24
	20
	1,2
	1

	Петрушка корень
	13
	10
	0,65
	0,5

	Томатное пюре
	250
	250
	12,5
	12,5

	Маргарин столовый
	15
	15
	0,75
	0,75

	Сахар
	10
	10
	0,5
	0,5

	Выход
	
	1000
	
	50


Эталон оформления технологической карты блюда

«Картофель отварной» рецептура №692/3

	Ингредиенты
	Масса сырья 
	Масса сырья 

	
	Брутто
	Нетто
	Брутто
	Нетто

	Картофель
	1333
	1000
	
	150

	Масса картофеля варёного
	-
	970
	
	145

	Маргарин столовый или масло сливочное
	35
	35
	
	5

	Выход
	
	1000
	
	150


Приложение 3.

Таблица «Требования к качеству блюда «Рыба жареная»

	Внешний вид
	Цвет
	Консистенция
	Вкус и запах

	Полуфабрикат правильной разделки, с насечками на коже, сохранивший форму. На поверхности равномерная поджаристая корочка. Поверхность не заветренная, панировка не отслаивается.  
	На поверхности от золотистого до светло – коричневого цвета, без подгорелостейНа разрезе белый.
	Мягкая, сочная, не дряблая.
	Свойственный виду используемой доброкачественной рыбе и жиру, специфический, в меру солёный,  без посторонних привкусов и запахов.




Требования к качеству блюда «Картофель отварной »

	Внешний вид
	Цвет
	Консистенция
	Вкус и запах

	На поверхности отсутствуют остатки кожицы, тёмных пятен, глазков.


	Свойственный виду от белого до кремового, желтоватого. Не допустимо покраснение или потемнение.
	Мягкая, рыхлая, сохранившая форму, допускается лёгкое разваривание.
	В меру солёный, свойственный доброкачественному картофелю, без посторонних привкусов и запахов.




Требования к качеству соуса «Томатный»

	Внешний вид
	Цвет
	Консистенция
	Вкус и запах

	 На поверхности отсутствует плёнка.
	Красный
	Жидкой сметаны, однородная, бархатистая без комков не растворившейся муки, не протёртых овощей.
	Ярко выраженный рыбный специфический, в меру солёный с кислинкой, с ароматом кореньев.




Требования к качеству блюда «Рыба запечённая в соусе с грибами»

	Внешний вид
	Цвет
	Консистенция
	Вкус и запах

	На поверхности равномерная золотистая  корочка, без подгорелостей. Соус однородной консистенции. Грибы нарезаны пластинками, равномерно распределены на поверхности рыбы. Полуфабрикат из рыбы правильной разделки (филе с кожей без костей) сохранивший форму.
	На поверхности соус от белого до кремового, золотистого без подгорелостей. Грибы от светло-коричневого до темно-коричневого. Цвет рыбы на разрезе белый.
	Соуса, однородная, без посторонних примесей.

Рыбы мягкая, сочная, не дряблая.

Грибов мягкая, но сохранившая форму.
	Свойственный виду используемой доброкачественной рыбе, соусу(сметане и майонезу), грибам, специфический, в меру солёный,  без посторонних привкусов и запахов.




Практическое занятие № 3

«Приготовление и оформление (подача) блюда «Котлеты или биточки рыбные»

Цель занятия: приготовить и оформить (подать) блюдо «Котлеты или биточки рыбные».

Задачи:

1.Организовать рабочее место при выполнении технологических процессов приготовления  блюда.

2.Произвести обработку рыбы с костным скелетом.

3. Произвести приготовление  полуфабрикатов из рыбы с костным скелетом.

4.Приготовить и оформить  блюдо «Котлеты или биточки рыбные».

5.Произвести бракераж приготовленного блюда.

Необходимые посуда, инвентарь, инструмент, механическое оборудование 

Кастрюли, миски, сковороды, сотейник, ножи поварские, ложки столовые, лопатка, тёрка, доски - «ОС», «РС», «Зелень», рыбоочиститель, сито, порционный соусник, тарелки мелкие столовые D 22см., весы, мясорубка, плита электрическая стационарная, микроволновая печь, холодильный шкаф, пароконвектомат.

Рекомендуемые информационные материалы:

Учебники:

1. Н. А. Анфимова. Кулинария: учебник для НПО. – 5-е изд. – М.: «Академия», 2010. – 400с. 

Справочники:

1. Сборник технологических нормативов - Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного питания. Комитет Российской Федерации по торговле, 1994 г. 

Указания к работе

1. Выполните  задание  входного контроля знаний.

2. Выполните самостоятельную  работу с нормативно - технологическими документами.

3. Приготовьте и оформите для подачи блюда.

4. Произведите бракераж приготовленных блюд.

5. Составьте отчёт по практическому занятию. 

Ход работы

1. Выполните задание входного контроля знаний.

Графический диктант по теме «Блюда из котлетной массы рыбы»

Вариант №1

Инструкция: Пронумеруйте задания в тетради по горизонтали от 1 до 20.  Внимательно прочитайте утверждения. Если Вы с ними согласны, поставьте знак ˄ (да) над цифрами, если не согласны знак _ (нет). 

1. Для приготовления котлетной массы из рыбы используют тощие семейства рыб, без резкого специфического запаха и мелких межмышечных костей.

2.  В рецептуру котлетной массы входит свежий пшеничный хлеб.

3. Для увеличения вязкости в котлетную массу добавляют сырые яйца.

4. Для однородности цвета и консистенции котлетной массы используют хлеб без корок.

5. Из классической котлетной массы рыбы порционируют фаршированные полуфабрикаты: рулет, зразы, тельное.

6. Биточки рыбные имеют форму кирпичика с овальными краями.

7. Показатели готовности котлет рыбных - румяная корочка  и воздушные пузырьки на поверхности.

8. Полуфабрикат тефтели рыбные панируют в муке, используют для варки или припускания.

9. Котлеты, биточки рыбные жарят в небольшом количестве жира при температуре 1800С.

10. На поверхности рулета делают проколы для сохранения формы в процессе запекания.

11. Хлеб, входящий в рецептуру изделий из котлетной массы, придаёт им  пышную, рыхлую консистенцию.

12. Тефтели рыбные порционируют из котлетной массы с меньшим количеством хлеба с добавлением сырого репчатого лука.

13. Котлеты рыбные отличаются от биточков составом котлетной массы.

14. Биточки рыбные можно подавать в горячем и холодном виде.

15. Тефтели обжаривают, заливают томатным соусом, тушат до готовности 10-15 минут.

16. Котлеты рыбные при подаче поливают сметанным соусом.

17. Биточки рыбные подают с горячим гарниром и  соусом «Сметанный с томатом». 

18. Нормы отпуска соуса для подачи котлет рыбных в столовой 100 граммов.  

19. Жареные блюда из котлетной массы рыбы реализуют в горячем виде в течение 30 минут. 

20. Блюда из котлетной массы подают в горячем виде температура подачи не ниже 650 С. 

 Тестовые задания  по теме «Блюда из котлетной массы рыбы»

Вариант №2

Дополните утверждения:

1. Для приготовления 1 кг. котлетной массы из рыбы используют_____ гр. хлеба без корок.

2. Биточки рыбные формуют, придавая  ______ -_____  форму. 

3. Температура подачи блюд из котлетной массы рыбы не ниже ______ 0С.

4. Зразы рыбные при подаче поливают ___________.

5. Для увеличения вязкости в котлетную массу добавляют _____ ______.

Выберите верный ответ

6. Полуфабрикат овально-продолговатой формы с одним заострённым концом

а) зразы;

б) тефтели;

в) котлеты.

7. Котлеты рыбные при подаче поливают

а) маслом сливочным;

б) маслом растительным;

в) соусом сметанным.

8. Биточки рыбные панируют в

а) мучной панировке;

б) двойной панировке;

в) белой панировке.

Выберите варианты верных ответов

9. Оборудование, используемое для приготовления биточков

а) мясорубка;

б) электрическая плита;

в) жарочный шкаф.

10. Показатели готовности блюда «Котлеты рыбные»

а) румяная корочка;

б) воздушные пузырьки,

в) мягкая консистенция.

11. Фаршированные блюда из котлетной массы рыбы

а) зразы донские;

б) рулет;

в) тельное.

12. Соусы, используемые для тушения тефтелей

а) сметанный с томатом;

б) томатный;

в) грибной.

13. Установите соответствия

	Особенности состава котлетной массы
	Ассортимент блюд из котлетной массы

	1.Классическая котлетная масса
	А) Зразы

	2.Котлетная масса с меньшим количеством хлеба
	Б) Тефтели

	3. Котлетная масса с меньшим количеством хлеба с добавлением сырого репчатого лука
	В) Рулет

	
	Г) Котлеты

	
	Д) Биточки

	
	Е) Тельное


14.

	Ассортимент блюд из котлетной массы
	Форма, вид панировки полуфабриката

	1. Котлеты
	А) Шариков, мучная панировка

	2. Биточки
	Б) Кирпичиков, красная панировка

	3. Рулет
	В) Овально- продолговатая с одним заострённым концом

	
	Г) Батона, двойная панировка

	
	Д) Шариков, двойная панировка

	
	Е) округло-приплюснутая, белая панировка


15.

	Виды тепловой обработки
	Ассортимент блюд из котлетной массы

	1. Варка
	А) Котлеты

	2. Жаренье основным способом
	Б) Тефтели

	3.Запекание
	В) Зразы

	4. Тушение
	Г) Биточки

	
	Д) Рулет

	
	Е) Фрикадельки


2. Выполните самостоятельную  работу с нормативно - технологическими документами по алгоритму:

1) Сравните технологическую карту блюда  «Котлеты или биточки рыбные»  из личного портфолио с эталоном оформления рецептуры блюда  (Приложение 1).

2) Заполните таблицу «Требования к качеству блюда «Котлеты или биточки рыбные».

Таблица «Требования к качеству блюда «Котлеты или биточки рыбные»

	Внешний вид
	Цвет
	Консистенция
	Вкус и запах

	
	
	
	


3) Произведите расчёт сырья для приготовления гарнира и соуса, используя Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий

Расчёт сырья для приготовления гарнира и соуса

Рецептура № 792/3 соус «Томатный»

	Ингредиенты
	Масса сырья 
	Масса сырья 

	
	Брутто
	Нетто
	Брутто
	Нетто

	Бульон рыбный
	-
	900
	
	

	Маргарин столовый
	45
	45
	
	

	Мука пшеничная
	45
	45
	
	

	Морковь
	75
	60
	
	

	Лук репчатый
	24
	20
	
	

	Петрушка корень
	13
	10
	
	

	Томатное пюре
	250
	250
	
	

	Маргарин столовый
	15
	15
	
	

	Сахар
	10
	10
	
	

	Выход
	
	1000
	
	50


Рецептура блюда №692/3

«Картофель отварной» 

	Ингредиенты
	Масса сырья 
	Масса сырья 

	
	Брутто
	Нетто
	Брутто
	Нетто

	Картофель
	1333
	1000
	
	

	Масса картофеля варёного
	-
	970
	
	

	Маргарин столовый или масло сливочное
	35
	35
	
	

	Выход
	
	1000
	
	150


4) Сравните расчет рецептур гарнира и соуса, данные таблиц «Требования к качеству» с эталонами (Приложение 2, 3).

3. Приготовить и оформить для подачи блюдо «Котлеты или биточки рыбные» (Рецептура № 324/3.)

Последовательность выполнения практической работы:

	Коды показателей проверяемых компетенций
	 Задание (последовательность технологических операций)
	Эталон выполнения задания

	ПК  4.3. (2)
ОК2,4, 5
	1. Оформить технологическую карту на блюда.
	Используя  Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного питания, производят расчет сырья.

	ПК 4.1.-4.3. (1)
ОК 1,2,4, 6, 7
	2. Организация рабочего места.  
Соблюдение правил  охраны труда и санитарно-гигиенических правил.
	Оборудование: плита электрическая, жарочный шкаф,  весы, микроволновая печь.
Посуда, инвентарь: кастрюли, миски, сковороды, сотейники,  ножи поварские, ложки столовые, лопатка, сито, доски разделочные - «РС», «ОС»,   тарелки  мелкие  столовые D 22см, пирожковые тарелки, порционные соусники.

Инструкции по охране труда.

	ПК 4.1.-4.2.
ОК 1,  2, 3, 4, 5,6,7
	3. Приготовить рыбную котлетную массу.

	Филе рыбы без кожи и костей нарезают на куски, пропускают через мясорубку. У пшеничного хлеба не ниже первого сорта срезают корки и замачивают хлеб в воде или молоке.  Соединяют измельченное филе и замоченный хлеб, добавляют соль, молотый перец, перемешивают и еще раз пропускают через мясорубку, вымешивают в фаршемешалке или вручную (выбивают).

	ПК 4.1.-4.2.
ОК 1,2, 3 ,4, 5,6,7
	4.  Приготовить полуфабрикат  
котлеты, биточки. 
	Котлетную массу развешивают на порции, укладывают рядами на стол, посыпанный панировкой. После чего формуют котлеты,  панируют  в сухарях, придавая им овально-приплюснутую  форму с заостренным концом, края подравнивают. Чтобы цвет изделий из рыбной котлетной массы не изменялся, их рекомендуют панировать в белой панировке. На порцию формуют по 1-2 шт.
       Биточки приготавливают так же, но придают им округло-приплюснутую форму до 6см в диаметре и до 2см толщиной.

	ПК 4.2.-4.3.
ОК1, 2,3, 4, 5, 6, 7


	5.  Приготовить гарниры.
	 Приготовленный гарнир  порционируют оформляют,  подают – картофель отварной или, пюре картофельное,  или овощи отварные с жиром, или овощи,  припущенные с жиром.

	ПК 4.2.-4.3.
ОК 1,2,  3, 4, 5, 6, 7


	 6. Приготовить  соусы.
	Приготовленные соусы  оформляют и подают в порционном соуснике на пирожковой тарелке с бумажной салфеткой. Соусы - томатный или сметанный.

	ПК 4.2.-4.3.
ОК 1,2,4,  5, 6,7


	7.  Приготовление блюд из рыбной котлетной массы
( рецептура №324/3 «Котлеты или биточки рыбные»).
	Подготовленные полуфабрикаты (котлеты, биточки) обжаривают с обеих сторон на хорошо разогретом  противне или сковороде в течение 8-10мин до образования румяной корочки. Доводят до готовности в жарочном шкафу в течение 5мин.

	ПК 4.1.-4.3.(8)
 ОК 1, 2,3,4
	8.  Оформить блюдо «Котлеты или биточки рыбные»  для подачи. 

	На подогретую до 40°С мелкую столовую тарелку кладут  гарнир – картофель отварной, или пюре картофельное, или овощи отварные с жиром, или овощи припущенные с жиром, рядом – котлеты  или биточки. Соус (томатный или сметанный) подают в порционном соуснике на пирожковой тарелке с бумажной салфеткой.

	ПК 4.2.-4.3.(9)
ОК 1, 2, 3,6
	9.  Бракераж блюд. Продегустировать блюда и дать органолептическую оценку их вкусовых качеств, заполнить таблицу. 
	   Характеризуют требования к качеству блюд, дегустируют блюда. Оценивают блюда по критериям оценки качества блюд при проведении бракеража.

	ПК 4.1.-4.3.(1)
ОК 1, 2,6, 7
	10. Убрать рабочее место, посуду и инвентарь сдать дежурному.
	  Убирают рабочее место, соблюдая санитарные нормы  и технику безопасности, сдают рабочее место дежурному группы в соответствии с инвентаризацией рабочего места.



4. Произвести бракераж приготовленного блюда

Критерии  оценки  качества блюда «Котлеты или биточки рыбные» 

	№

п/п
	Показатели
	Кол-во баллов
	

	
	Вкус
	
	

	1.
	Специфический рыбный, в меру солёный, без привкуса кислого хлеба, подгоревших корочек, без посторонних привкусов. (Эталон)
	30
	

	2.
	Специфический рыбный. Слабо солёный, без привкуса кислого хлеба, подгоревших корочек, без посторонних привкусов.
	25
	

	3.
	Специфический рыбный, пересоленный, без посторонних привкусов
	10
	

	4.
	Специфический рыбный, в меру солёный с посторонними привкусами 
	5
	

	
	Запах
	
	

	1.
	Свойственный  доброкачественным используемым продуктам, без посторонних запахов. (Эталон)
	5
	

	2.
	Свойственный  недоброкачественным используемым продуктам или с посторонними запахами.
	2
	

	
	Консистенция
	
	

	1.
	Мягкая, сочная, рыхлая, пышная. Однородная, без не измельчённых продуктов и посторонних примесей. (Эталон)
	5
	

	2.
	Мягкая, неоднородная, с кусочками не измельчённых продуктов
	2
	

	
	Цвет, внешний вид
	
	

	1.
	Котлеты, биточки правильной формы, поверхность ровная, без трещин, без закатки панировки внутрь.  С равномерной поджаристой корочкой, без подгорелостей. Цвет на разрезе от белого до серого. (Эталон)
	5
	

	2.
	Котлеты, биточки неправильной формы, поверхность с трещинами, с   закаткой панировки внутрь, с равномерной румяной корочкой, без подгорелостей. Цвет на разрезе от белого до серого.
	2
	

	3. 
	Котлеты, биточки правильной формы, поверхность ровная, без трещин, без закатки панировки внутрь, с неравномерной румяной корочкой с подгорелостями. Цвет на разрезе от белого до серого
	
	

	
	Правила подача и оформление
	
	

	1.
	Подано  на подогретой тарелке до 400С, установленной на мелкой столовой тарелке с бумажной салфеткой с горячим гарниром (150 гр.). Гарнир полит маслом, рядом котлета или биточек рыбный, политы маслом или сбоку подлит горячий соус. Соус можно подать отдельно в металлическом соуснике (томатный, сметанный, сметанный с луком) Блюдо оформлено веточкой зелени (1–3 гр.). Может быть подан дополнительный холодный овощной гарнир (50/70 гр.). Борта посуды чистые без нагромождения продуктов. (Эталон) 
	5
	

	2.
	Подано  на холодной тарелке, с горячим гарниром. Гарнир не полит маслом. Котлеты и биточки политы соусом. Нормы отпуска, температура подачи соответствуют требованиям. Блюдо оформлено веточкой зелени Подан дополнительный холодный овощной гарнир (50/70 гр.). Борта посуды чистые без нагромождения продуктов. 
	2
	

	3.
	Подано  на подогретой тарелке до 400С, установленной на мелкой столовой тарелке с бумажной салфеткой с горячим гарниром, без  соуса.  Гарнир полит маслом. Котлета или биточек политы маслом. Блюдо оформлено веточкой зелени. Борта посуды чистые без нагромождения продуктов. Нормы отпуска блюда завышены или занижены, не соответствуют рецептуре. Температура подачи соответствует требованиям.  
	1
	

	
	ИТОГО:
	50
	


5. Составьте отчёт по практическому занятию, приложив:

- технологические карты (домашнее задание);

- выполненное задание входного контроля знаний;

- таблицы «Требования к качеству блюда «Котлеты или биточки рыбные»;

- таблицы расчёта сырья для приготовления гарниров и соусов; 

- таблицу оценки качества приготовленных блюд. 

Приложение 1

Эталон оформления технологической карты блюда рецептура № 324/3

 «Котлеты или биточки рыбные»

	Ингредиенты
	Брутто
	Нетто

	Треска
	66
	48

	Или сом (кроме океанического)
	107
	48

	Или судак
	100
	48

	Хлеб пшеничный
	14
	14

	Молоко или вода
	19
	19

	Сухари
	7
	7

	Масса полуфабриката
	-
	86

	Кулинарный жир или масло растительное
	5
	5

	Масса жареных изделий
	-
	75

	Гарнир № 470, 472, 477, 478
	-
	150

	Соус № 547, 553
	-
	50

	Или маргарин столовый
	5
	5

	Выход:

С соусом

С жиром
	-

-
	275

230


Технологический процесс приготовления

Филе рыбы без кожи и костей нарезают на куски, пропускают через мясорубку, вместе с замоченным в воде или молоке черствым пшеничным хлебом, кладут соль, перец чёрный молотый, тщательно перемешивают и выбивают. Охлаждённую рыбную котлетную массу порционируют, взвешивают, панируют, формуют одновременно в белой панировке или сухарной, придавая котлетам овально-продолговатую форму с одним заострённым концом, биточкам округло-приплюснутую диаметром до 6 см. Полуфабрикаты кладут на раскалённую сковороду с жиром, обжаривают с двух сторон до образования румяной корочки 8-10 минут при температуре 140-1600 С, доводят до готовности в жарочном шкафу в течение 5 минут до появления воздушных пузырьков на поверхности.  

Правила подачи и оформления

На подогретую тарелку до 400 С, установленную на мелкую столовую тарелку с бумажной салфеткой, кладут 150 гр. горячего гарнира (картофель отварной, овощи отварные с жиром, овощи припущенные с жиром) поливают растопленным маслом сливочным, рядом кладут котлеты или биточки рыбные (75гр.), поливают маслом, или сбоку подливают или подают отдельно в металлическом соуснике горячий соус, томатный или сметанный или сметанный с луком 50 гр. Блюдо оформляют веточкой петрушки, ломтиком лимона.

Приложение 2

Эталон заполнения таблицы «Требования к качеству блюда « Котлеты или биточки рыбные»»

	Внешний вид
	Цвет
	Консистенция
	Вкус и запах

	Блюдо должно быть правильной формы: котлеты овально продолговатой с одним заострённым концом, 

биточки округло-приплюснутой. Поверхность  без трещин, с  равномерной румяной корочкой, без подгорелостей, без отслаивания панировки или её закатки внутрь изделия.
	На разрезе от белого до серого.
	Однородная, рыхлая, сочная, без неизмельчённых продуктов, без посторонних примесей.


	В меру солёный специфический рыбный, без посторонних привкусов и запахов (кислого хлеба, подгорелостей).




Приложение 3.

Эталоны  расчётов сырья для приготовления гарнира и соуса к блюду «Котлеты или биточки рыбные»

Эталон оформления рецептуры № 792/3  соус  «Томатный»

	Ингредиенты
	Масса сырья 
	Масса сырья 

	
	Брутто
	Нетто
	Брутто
	Нетто

	Бульон рыбный
	-
	900
	-
	45

	Маргарин столовый
	45
	45
	2,25
	2,25

	Мука пшеничная
	45
	45
	2,25
	2,25

	Морковь
	75
	60
	3,75
	3

	Лук репчатый
	24
	20
	1,2
	1

	Петрушка корень
	13
	10
	0,65
	0,5

	Томатное пюре
	250
	250
	12,5
	12,5

	Маргарин столовый
	15
	15
	0,75
	0,75

	Сахар
	10
	10
	0,5
	0,5

	Выход
	
	1000
	
	50


Эталон оформления рецептуры блюда №692/3«Картофель отварной» 

	Ингредиенты
	Масса сырья 
	Масса сырья 

	
	Брутто
	Нетто
	Брутто
	Нетто

	Картофель
	1333
	1000
	170
	150

	Масса картофеля варёного
	-
	970
	
	145

	Маргарин столовый или масло сливочное
	35
	35
	5
	5

	Выход
	
	1000
	
	150


Примеры выполнения самостоятельных работ по МДК 04.01.

«Виды основных семейств рыб, кулинарное использование»

	Виды семейств
	Представители семейств
	Товароведная характеристика
	Кулинарное  использование

	Семейство окуневых
	Окунь:

[image: image1.png]



Судак:

[image: image2.png]



Ерш:[image: image3.png]


Берш:

[image: image4.png]



	К семейству относятся окунь, судак, ерш, берш, и др. Окуневые имеют два спинных плавника: первый – колючий, второй – мягкий. Тело покрыто мелкой, прочно сидящей чешуей. Боковая линия прямая. На боках темные поперечные плюсы.

Мясо нежирное, но богато экстрактивными и клейдающими веществами. Съедобных частей в теле 38-45%. Рыбы этого семейства встречаются во всех водоемах нашей страны, но больше в южных.
	Судак используется для приготовления различных холодных и горячих  кулинарных блюд. Окуневых применяют для приготовления бульонов для супов, соусов , ухи, заливных блюд, фарширования, отваривания.

	Семейство камбаловых
	Камбала:  

[image: image5.png]



Палтус:[image: image6.png]



	К камбале относятся камбала и палтус. Тело у них плоское, несимметричное. Верхняя сторона окрашена под цвет дна, нижняя – светлая. Глаза находятся на верхней стороне головы и могут быть расположены несимметрично. Спинной или анальный плавники длинные. Мясо достаточно жирное (жира до5% и более), хорошего вкуса. Водятся камбаловые во всех марях, кроме Каспийского и Аральского. 
	Используют для копчения, замораживания, приготовления консервов, а в кулинарии – для приготовления запеченных и жареных блюд.

	Семейство осетровых
	Осетр:

[image: image7.png]



Стерлядь:

[image: image8.png]



Белуга[image: image9.png]




	К осетровым относятся: осетр, стерлядь, севрюга, шип, калуга, белуга. Осетровые имеют тело удлиненно-веретенообразной формы, вдоль тела расположены 5 рядов жучек. Между рядами имеются мелкие костные жучки и пластинки. Спинной плавник расположен ближе к хвостовому. Рот находится на нижней стороне головы, перед верхней губой четыре усика. Скелет хряще костный. Рыба вместо костей имеет хрящи, кости в головизне. Мясо белое, жирное, вкусное. Большая часть жира находится между мышцами. Цвет икры от светло - до темно – серого, почти черного. Съедобная часть осетровых может составлять до 90%  их общей массы. Из спинной струны вырабатывают визигу. Обитают осетровые в Каспийском, Азово-Черноморском бассейнах и реках Сибири.
	Для приготовления балычных изделий, икры, выработки консервов, замораживания, горячего копчения, а в кулинарии - для супов, ухи, заливных и жареных блюд, для приготовления банкетных блюд.

	Семейство лососевых
	Кета:

[image: image10.png]



Форель:

[image: image11.png]



Белорыбица:

[image: image12.png]



Ряпушка:

[image: image13.png]



	К лосевым относятся кета, горбуша, чавыча, нерка, кижуч и сима (дальневосточные лососи): семга, форель, нельма, белорыбица; омуль, сиг, ряпушка (сиговые рыбы)

У рыб этого семейства тело продолговатое, толстое, покрыто мелкой, плотно прилегающей чешуей, кроме головы. На спине 2 плавника, второй – жировой. Мясо нежное, жирное, почти не имеет Межмышечных костей. Мясо и икра имеют окраску от светло – розовой до розовой, кроме беломясых рыб – белорыбицы, нельмы, форели, сиговых рыб.

Съедобная часть рыбы составляет 51-65% ее массы.

Рыбы этого семейства населяют бассейны рек Северного Ледовитого и Тихого океанов.
	Используют для приготовления икры, балычных изделий, консервов, посолки, а в кулинарии – для приготовления закусок, вторых и первых блюд, холодных блюд и закусок.

	Семейство сельдевых
	Килька:

[image: image14.png]



Тюлька:

[image: image15.png]



Салака:

[image: image16.png]



Сардина:

[image: image17.png]



	Рыбы этого семейства имеют сжатое с боков тело, покрытое мелкой и легкоспадающей чешуей. Спинка темная, бока и брюшко серебристые; на спине один плавник, хвостовой плавник имеет глубокую выемку. Мясо сельдевых костистое, жирное, хорошо созревает при посоле.

К семейству сельдевых относят многие виды промысловых рыб, из которых наибольшее значение имеют морские сельди — атлантическая, тихоокеанская, беломорская, балтийская (салака), Азово- черноморская, каспийская, сардины, килька, тюлька и др. в сельдевых может накапливаться до 35% жира  
	Используют солеными, пряного посола и маринованными, в бочках или в банках. Часть используют для производства консервов, часть замораживают. В кулинарии используют для приготовления холодных блюд и закусок, бутербродов.

	Семейство карповых
	Карп:

[image: image18.png]



Лещ:

[image: image19.png]



Толстолобик:

[image: image20.png]



Амур:

[image: image21.png]



Жерех:

[image: image22.png]



	Рыбы этого семейства отличаются от рыб других семейств высоким телом. У них один спинной плавник, четко выраженная боковая линия, крупная или мелкая плотно сидящая чешуя. Мясо карповых нежное, вкусное, средней жирности, но содержит много мелких межмышечных костей, с трудом отделяемых при еде. К рыбам этого семейства относятся карп, лещ, толстолобик, амур белый, жерех, тарань, вобла, плотва, карась, красноперка, линь, язь, чехонь, белоглазка, усач, кутум, рыбец, шемая и др. Все они обитают в бассейнах Каспийского, Азовского и Аральского морей, Северного Ледовитого океана и Балтийского моря, в речных бассейнах всех районов страны
	Многих из этих рыб коптят, вялят. Используют в кулинарии для жаренья , запекания, а также консервируют. Семейство карповых не используют для варки бульонов , так как вкус будет горьким. Рыбы семейства карповых поступают в продажу в живом, охлажденном, мороженом и копченом виде.

	Семейство тресковых
	Треска: [image: image23.png]



Пикша:

[image: image24.png]



Навага:

[image: image25.png]



Хеки:

[image: image26.png]



Путассу:

[image: image27.png]



	К этому семейству относятся треска, сайда, пикша, путассу, навага, минтай, хеки и налимы. У всех тресковых брюшные плавники расположены впереди грудных или под ними. Рыбы имеют три спинных и два анальных плавника (за исключением налима), у которого два спинных и один анальный плавник. Тело покрыто мелкой чешуей. Все тресковые — морские; рыбы, кроме налима, который обитает в пресной воде. Мясо у них белое, малокостистое, вкусное, со специфическим морским запахом, тощее, но печень содержит до 70% жира. Рыбы этого семейства распространены в водах Северной Атлантики, северных морях Тихого океана.
	Используют тресковых для приготовления рыбного филе, консервов, копченных и сушеных рыбных товаров, деликатесных консервов из печени.

	Семейство корюшковых
	Корюшка:

[image: image28.png]



Мойва:

[image: image29.png]



	Корюшка, снеток, мойва дальневосточная. Рыбы небольших размеров, имеют жировой плавник, легко спадающую чешую, выступающую нижнюю челюсть.
	Используют в соленом, мороженом, вяленом виде, снеток – в солено-сушеном виде.


Технологическая  последовательность обработки  чешуйчатой рыбы
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Конспект

«Особенности обработки некоторых видов рыб»

Налим и угорь. У налима и угря подрезают кожу вокруг головы, немного отбивают и снимают «чулком» до хвоста и отрезают. Удаляют плавники, разрезают брюшко, вынимают внутренности, отрезают голову и хвост, хорошо промывают. Чтобы кожа не скользила в руках, пальцы обмакивают в соль.

Миноги. Рыба покрыта слизью, которая может быть ядовитой, ее необходимо удалить. Для этого тушку тщательно протирают солью и хорошо промывают, миноги не потрошат, так как у них нет желчного пузыря и твердых остатков пищи в кишечнике.

Судак. Обработку судака и других окуневых рыб начинают с удаления жесткого спинного плавника, подрезав мякоть с двух сторон плавника вдоль спинки. Укол плавником вызывает длительное болезненное воспаление.

Камбала. Со светлой стороны рыбы очищают чешую.Косым срезом ножа отрезают голову и часть брюшка, удаляют внутренности через образовавшееся отверстии, отрубают плавники, начиная от головы снимают темную кожу, так как она издает неприятный запах при тепловой обработке. Затем промывают и нарезают поперек на порционные куски, крупную рыбу разрезают вдоль по позвоночнику и потом на порционные куски. Если камбала имеет шипы, то перед обработкой ее ошпаривают в течение 2- 3 мин.

Навага. Навагу лучше обрабатывать в мороженом виде. Мелкую навагу очищают от чешуи, отрезают нижнюю челюсть, через образовавшееся отверстие вынимают внутренности, оставляя молоки и икру. Разрезать брюшко нельзя, так как желчный пузырь расположен близко к стенкам брюшка и его можно повредить, отчего рыба будет иметь горький вкус. У крупной наваги отрезают голову, вынимают внутренности через образовавшееся  отверстие, удаляют плавники, снимают кожу и промывают.

Хек серебристый. Мелкий хек используют целиком для жаренья. У него снимают черную пленку с брюшной полости, очищают чешую или снимают грубую кожу, отрубают голову и промывают. Крупные экземпляры режут на порционные куски (кругляши).

Сельдь соленая. У сельди отрезают часть брюшка, вынимают внутренности, удаляют темную пленку из брюшной полости, промывают, отрезают голову и хвост, подрезают кожу с двух сторон спинного плавника; снимают кожу, начиная с головы. Сельдь пластуют, для получения чистого филе удаляю кости. Очень соленую сельдь вымачивают целыми тушками в холодной воде или в чае. Дубильные вещества, содержащиеся в чае, укрепляют консистенцию сельди, не дают стать сельди дряблой.   Для придания сочности, улучшения вкуса филе сельди можно вымачивать в молоке или в воде с молоком.  
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