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ПРИЛОЖЕНИЯ
1. паспорт Рабочей  ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

ПМ 04. Приготовление блюд из рыбы
1.1. Область применения программы
Рабочая программа профессионального модуля  является частью основной профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС СПО по профессии 19.01.17  Повар, кондитер программы подготовки квалифицированных рабочих и служащих, в части освоения основного вида профессиональной деятельности (ВПД): Приготовление  блюд из рыбы и соответствующих профессиональных компетенций (ПК):
4.1.Производить обработку рыбы с костным скелетом;
4.2. Производить  приготовление  или подготовку полуфабрикатов из рыбы с костным скелетом;
4.3. Готовить и оформлять  простые блюда из рыбы с костным скелетом
Рабочая программа профессионального модуля может быть использована в дополнительном профессиональном образовании  (в программах повышения квалификации и переподготовки специалистов на  базе основного среднего, среднего (полного) общего образования).
1.2. Цели и задачи  профессионального модуля – требования к результатам освоения  профессионального модуля
С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности и соответствующими профессиональными компетенциями обучающийся в ходе освоения профессионального модуля должен:

Иметь практический опыт:
ПО 1. Обработки рыбного сырья;

ПО 2. Приготовления  полуфабрикатов и блюд из рыбы.
Уметь:

У 1. Проверять органолептическим способом качество рыбы и соответствие технологическим требованиям  к простым блюдам из рыбы;

У 2. Выбирать  производственный инвентарь и оборудование  для приготовления  полуфабрикатов и блюд из рыбы;

У 3. Использовать различные технологии  приготовления и оформления  блюд из рыбы;

У 4. Оценивать качество готовых блюд.
Знать:
З 1. Классификацию, пищевую ценность, требования к качеству рыбного сырья, полуфабрикатов и готовых блюд;

З 2. Правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним при приготовлении блюд из рыбы;

З 3. Последовательность выполнения технологических операций при подготовке сырья и приготовлении блюд из рыбы;

З 4. Правила проведения бракеража;

З 5. Способы сервировки и варианты оформления, температуру подачи;

З 6. Правила хранения и требования к качеству готовых блюд из рыбы;

З 7. Температурный режим и правила охлаждения, замораживания и хранения полуфабрикатов и готовых блюд из рыбы;

З 8. Виды необходимого технологического оборудования и производственного инвентаря, правила их безопасного использования.

1.3. Рекомендуемое количество часов на освоение программы профессионального модуля:
всего - 204 часа, в том числе:
максимальной учебной нагрузки обучающегося – 60 часов, включая: 
обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося – 34 часа;
самостоятельной работы обучающегося –  26  часов; 
учебной практики – 36 часов; 
производственной практики- 108 часов. 
2. результаты освоения ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

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

	ПК 4.1
	Производить обработку рыбы с костным скелетом;



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



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



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


	ОК 2
	Организовывать   собственную   деятельность,   исходя   из   цели   и
способов ее достижения, определенных руководителем.

	ОК 3
	Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы.


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


	ОК 5
	Использовать   информационно-коммуникационные   технологии   в профессиональной деятельности.


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


	ОК 7
	Готовить к работе производственное помещение и поддерживать его санитарное состояние. 


3. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ
3.1. Тематический план профессионального модуля ПМ. 04 «Приготовление блюд из рыбы»
	Коды профессиональных
компетенций
	Наименования разделов профессионального модуля
	Всего часов
(макс, учебная
нагрузка и практики)
	Объем времени, отведенный на освоение междисциплинарного курса (курсов)
	Практика

	
	
	
	Обязательная аудиторная учебная нагрузка обучающегося
	Самостоятельная работа обучающегося,
часов
	Учебная,
часов
	Производственная,
часов * (если предусмотрена
рассредоточенная практика)

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

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8

	ПК 4.1 
	Раздел 1 Производство обработки рыбы с костным скелетом. 
	14
	4
	-
	10
	-
	-

	ПК  4.2 
	Раздел 2 Производство приготовления или подготовка полуфабрикатов из рыбы с костным скелетом.
	6
	2
	-
	4
	-
	-

	ПК 4.3 
	Раздел 3 Приготовление и оформление простых блюд из рыбы с костным скелетом. 
	40
	28
	18
	12
	-
	-

	
	Производственная практика и учебная практика, часов (если предусмотрена концентрированная практика)
	144
	-
	-
	-
	36
	108

	
	Всего 
	204
	34
	18
	26
	36
	108


3.2. Содержание обучения по профессиональному модулю ПМ. 04 « Приготовление блюд из рыбы» .
	Наименование разделов профессионального модуля (ПМ), междисциплинарных курсов (МДК) и тем
	Содержание учебного материала, лабораторные работы и практические занятия, самостоятельная работа обучающихся, курсовая работ (проект)
	Объем часов
	Уровень освоения

	1
	2
	3
	4

	Раздел 1 ПМ. 04  
Производство обработки рыбы с костным скелетом.
	
	14
	

	МДК 04.01. Технология  обработки сырья  и приготовление блюд из рыбы
	
	34
	

	Тема 1.1.

Классификация рыбного сырья 
	Содержание 
	2


	2

	
	З 1. Классификация, пищевая ценность, требования к качеству рыбного сырья, полуфабрикатов и готовых блюд
	
	

	
	1
	Входной контроль. 
	
	

	
	2
	Классификация рыбного сырья.
	
	

	
	3
	Пищевая ценность рыбного сырья
	
	

	
	4
	Требования к качеству рыбного сырья
	
	

	
	5
	Органолептические способы проверки качества рыбы
	
	

	
	З 3. Последовательность выполнения технологических операций при подготовке сырья и приготовлении блюд из рыбы.
	
	

	
	6
	Характеристика и назначение технологических операций при предварительной обработке рыбного сырья
	
	

	
	7
	Последовательность выполнения технологических операций при предварительной обработке рыбного сырья
	
	

	
	8
	Способы размораживания рыбного сырья.
	
	

	
	З 7. Температурный режим и правила охлаждения, замораживания и хранения полуфабрикатов и готовых блюд из рыбы.
	
	

	
	9
	Температурный режим охлаждения, замораживания и хранения рыбного сырья
	
	

	
	10
	Температурный режим, правила хранения рыбного сырья.
	
	

	Тема 1.2. 

Кулинарная обработка рыбы с костным скелетом 
	Содержание 
	2
	2

	
	З 1. Классификация, пищевая ценность, требования к качеству рыбного сырья, полуфабрикатов и готовых блюд
	
	

	
	1
	Классификация рыбы с костным скелетом.
	
	

	
	2
	Пищевая ценность рыбы с костным скелетом.
	
	

	
	3
	Требования к качеству рыбы с костным скелетом.
	
	

	
	4
	Органолептические способы проверки качества рыбы с костным скелетом.
	
	

	
	З 8. Виды необходимого технологического оборудования и производственного инвентаря, правила их безопасного использования.
	
	

	
	5
	Виды необходимого технологического оборудования и производственного инвентаря, используемого для обработки рыбы с костным скелетом
	
	

	
	6
	Правила безопасного использования технологического оборудования и производственного инвентаря для обработки рыбы с костным скелетом
	
	

	
	З 3. Последовательность выполнения технологических операций при подготовке сырья и приготовлении блюд из рыбы.
	
	

	
	7
	 Характеристика и назначение технологических операций при обработке рыбы с костным скелетом
	
	

	
	8
	Последовательность выполнения технологических операций при обработке  рыбы с костным скелетом.
	
	

	
	9
	Минимизация отходов при обработке рыбы с костным скелетом. 
	
	

	
	З 7. Температурный режим и правила охлаждения, замораживания и хранения полуфабрикатов и готовых блюд из рыбы.
	
	

	
	10
	Температурный режим охлаждения, замораживания и хранения полуфабрикатов из  рыбы с костным скелетом.
	
	

	
	11
	Температурный режим и правила хранения полуфабрикатов из  рыбы с костным скелетом.
	
	

	Самостоятельная работа при изучении  раздела 1 ПМ. 04:

- заполнение таблиц: «Виды рыб, товароведная характеристика, кулинарное использование»;   «Особенности обработки некоторых видов рыб»;

- составление технологической схемы обработки рыб семейства осетровых;

- подготовка  мультимедийных презентаций «Современное технологическое оборудование и производственный инвентарь, используемые для обработки рыбы с костным скелетом», «Производство обработки рыбы с костным скелетом»;
-работа с информационными ресурсами, с библиотечным фондом, Интернет ресурсов, передача по локальной сети по теме раздела;

- подготовка к практической работе, составление технологических карт приготовления полуфабрикатов и блюд из рыбы;
- выполнение заданий по методическим материалам для обучающихся по МДК 04.01 по профессии 19.01.17 Повар, кондитер;

-подготовка к  дифференцированному зачету по МДК 04.01.
	10
	2

	Тематика домашних заданий  по разделу:

- проработка конспектов занятий, учебной литературы, нормативно-технологических документов (по вопросам к параграфу, обозначенных преподавателем);
- решение задач по расчету массы полуфабрикатов  из рыбы, с учетом потерь при холодной обработке, типа предприятия питания;

- выполнение заданий по методическим материалам для обучающихся по МДК 04.01 по профессии 19.01.17 Повар, кондитер.
	
	

	Раздел 2 ПМ 04. 

Производство приготовления или подготовка полуфабрикатов из рыбы с костным скелетом 
	
	6
	

	МДК 04.01. Технология обработки сырья и приготовление блюд из рыбы
	
	34
	

	Тема 2.1 

Полуфабрикаты из рыбы с костным скелетом 
	Содержание 
	2
	2


	
	З 1. Классификация, пищевая ценность, требования к качеству рыбного сырья, полуфабрикатов и готовых блюд
	
	

	
	1
	Классификация полуфабрикатов из рыбы с костным скелетом.
	
	

	
	2
	Пищевая ценность полуфабрикатов из рыбы с костным скелетом.
	
	

	
	3
	Требования к качеству рыбного сырья, полуфабрикатов из рыбы с костным скелетом
	
	

	
	З 8. Виды необходимого технологического оборудования и производственного инвентаря, правила их безопасного использования.
	
	

	
	4
	Виды необходимого технологического оборудования и производственного инвентаря, используемых для приготовления полуфабрикатов из рыбы с костным скелетом.
	
	

	
	5
	Правила безопасного использования технологического оборудования и производственного инвентаря для приготовления полуфабрикатов из рыбы с костным скелетом.
	
	

	
	З 3. Последовательность выполнения технологических операций при подготовке сырья и приготовлении блюд из рыбы.
	
	

	
	6

	Характеристика, назначение технологических операций, используемых при производстве, приготовлении или подготовке полуфабрикатов из рыбы с костным скелетом 
	
	

	
	7
	Последовательность выполнения технологических операций при производстве, приготовлении или подготовке полуфабрикатов из рыбы с костным скелетом
	
	

	
	З 7. Температурный режим и правила охлаждения, замораживания и хранения полуфабрикатов и готовых блюд из рыбы.
	
	

	
	8       
	Температурный режим охлаждения,  замораживания полуфабрикатов из рыбы с костным скелетом.
	
	

	
	9
	Правила хранения и температурный режим хранения полуфабрикатов из рыбы с костным скелетом.
	
	

	Самостоятельная работа по  разделу  2 ПМ  04:

- составление технологической схемы приготовления фаршированных полуфабрикатов из рыбы в целом виде и порционными кусками; 
-работа с информационными ресурсами, с библиотечным фондом , передача по локальной сети по теме раздела;

-подготовка мультимедийных презентаций по темам «Технология приготовления нетрадиционных  полуфабрикатов из рыбы (косичка, гирлянда, сердечки», «Современное технологическое оборудование и производственный инвентарь, используемые для приготовления полуфабрикатов из рыбы с костным скелетом»;
- подготовка к практической работе, составление технологических карт приготовления полуфабрикатов.

-выполнение заданий по методическим материалам для обучающихся по МДК 04.01 по профессии 19.01.17 Повар, кондитер;

- подготовка к дифференцированному зачету по МДК 04.01.
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	Тематика домашних заданий  по разделу:

- проработка конспектов занятий, учебной литературы, нормативно-технологических документов (по вопросам к параграфу, обозначенных преподавателем);
- решение задач по расчету массы полуфабрикатов  из рыбы, с учетом потерь при холодной обработке,  типа предприятия питания;

- выполнение заданий по методическим материалам для обучающихся по МДК 04.01 по профессии 19.01.17 Повар, кондитер.
	
	

	Раздел 3 ПМ 04 

Приготовление  и оформление  простых блюд  из рыбы с костным скелетом
	
	40
	

	МДК 04. 01 Технология  обработки сырья  и приготовление блюд из рыбы
	
	34
	

	Тема 3.1

 Блюда из отварной   и припущенной рыбы

	Содержание 
	2
	2

	
	 З 1. Классификация, пищевая ценность, требования к качеству рыбного сырья, полуфабрикатов и готовых блюд.
	
	

	
	1
	Классификация блюд из отварной и припущенной рыбы. 
	
	

	
	2
	Пищевая ценность блюд из отварной и припущенной рыбы.
	
	

	
	3
	Требования к качеству рыбного сырья, полуфабрикатов из рыбы, используемых для варки и припускания.
	
	

	
	З 2. Правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним при приготовлении блюд из рыбы.
	
	

	
	4
	Правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним при приготовлении блюд из отварной и припущенной рыбы.
	
	

	
	З 3. Последовательность выполнения технологических операций при подготовке сырья и приготовлении блюд из рыбы.
	
	

	
	5
	Характеристика, назначение технологических операций при подготовке сырья и приготовлении блюд из отварной и припущенной рыбы.
	
	


	
	6
	Последовательность выполнения технологических операций при подготовке сырья и приготовлении блюд из отварной и припущенной рыбы.
	
	

	
	З 8. Виды необходимого технологического оборудования и производственного инвентаря, правила их безопасного использования.
	
	

	
	7
	Виды технологического оборудования и производственного инвентаря, используемых при приготовлении блюд из отварной и припущенной рыбы.
	
	

	
	8
	Правила их безопасного использования технологического оборудования и производственного инвентаря при приготовлении блюд из отварной и припущенной рыбы.
	
	

	
	З 7. Температурный режим и правила и хранения полуфабрикатов и готовых блюд из рыбы.
	
	

	
	9
	Температурный режим приготовления блюд из отварной и припущенной рыбы.
	
	

	
	10
	Температурный режим охлаждения, замораживания блюд из отварной и припущенной рыбы.
	
	

	
	11
	Температурный режим и правила хранения готовых блюд из отварной и припущенной рыбы.
	
	

	
	З 5. Способы сервировки и варианты оформления, температура подачи.
	
	

	
	12
	Способы сервировки блюд из отварной и припущенной рыбы.
	
	

	
	13
	Варианты оформления блюд из отварной и припущенной рыбы.
	
	

	
	14
	Температура подачи блюд из отварной и припущенной рыбы.
	
	

	
	З 6. Правила хранения и требования к качеству готовых блюд из рыбы.
	
	

	
	15
	Правила хранения готовых блюд из отварной  и припущенной рыбы, сроки реализации.
	
	

	
	16
	Требования к качеству готовых блюд из отварной  и припущенной рыбы
	
	

	
	З 4. Правила проведения бракеража.
	
	

	
	16
	Правила проведения бракеража блюд из отварной и припущенной рыбы.
	
	

	
	Практическое занятие № 1: приготовление  и оформление блюд из отварной и припущенной рыбы .

У 1. Проверять органолептическим способом качество рыбы и соответствие технологическим требованиям  к простым блюдам из рыбы;

У 2. Выбирать  производственный инвентарь и оборудование  для приготовления  полуфабрикатов и блюд из рыбы;

У 3. Использовать различные технологии  приготовления и оформления  блюд из рыбы;

У 4. Оценивать качество готовых блюд.
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	Тема 3.2 

Блюда из жареной и тушеной рыбы

	Содержание 
	2
	2

	
	З 1. Классификация, пищевая ценность, требования к качеству рыбного сырья, полуфабрикатов и готовых блюд.
	
	

	
	1
	Классификация блюд из жареной и тушеной рыбы.
	
	

	
	2
	Пищевая ценность блюд из жареной и тушеной рыбы.
	
	

	
	3
	Требования к качеству рыбного сырья, полуфабрикатов из рыбы, используемых для жаренья и тушения.
	
	

	
	З 2. Правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним при приготовлении блюд из рыбы.
	
	

	
	4
	Правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним при приготовлении блюд из жареной  и тушеной рыбы.
	
	

	
	З 3. Последовательность выполнения технологических операций при подготовке сырья и приготовлении блюд из рыбы.
	
	

	
	5

	Характеристика и назначение технологических операций при подготовке сырья и приготовлении блюд из жареной  и тушеной рыбы.
	
	

	
	6
	Последовательность выполнения технологических операций при подготовке сырья и приготовлении блюд из жареной  и тушеной рыбы.
	
	

	
	З 8. Виды необходимого технологического оборудования и производственного инвентаря, правила их безопасного использования.
	
	

	
	7
	 Виды необходимого технологического оборудования и производственного инвентаря, используемых при приготовлении блюд из жареной и тушеной рыбы.
	
	

	
	8
	Правила их безопасного использования при приготовлении технологического оборудования и производственного инвентаря при приготовлении блюд из жареной и тушеной рыбы.
	
	

	
	З 7. Температурный режим и правила охлаждения, замораживания и хранения полуфабрикатов и готовых блюд из рыбы.
	
	

	
	9
	Температурный режим приготовления блюд из жареной и тушеной рыбы.
	
	

	
	10
	Температурный режим охлаждения, замораживания блюд из жареной и тушеной рыбы.
	
	

	
	11
	Температурный режим и правила хранения готовых блюд из жареной и тушеной рыбы.
	
	

	
	З 5. Способы сервировки и варианты оформления, температура подачи.
	
	

	
	12
	Способы сервировки блюд из жареной и тушеной рыбы.
	
	

	
	13
	Варианты оформления блюд из жареной и тушеной рыбы.
	
	

	
	14
	Температура подачи блюд из жареной и тушеной рыбы.
	
	

	
	З 6. Правила хранения и требования к качеству готовых блюд из рыбы.
	
	

	
	15
	Правила хранения готовых блюд из жареной  и тушеной рыбы, сроки реализации.
	
	

	
	16
	Требования к качеству готовых блюд из жареной  и тушеной рыбы
	
	

	
	З 4. Правила проведения бракеража.
	
	

	
	17
	Правила проведения бракеража блюд из жареной и тушеной рыбы.
	
	

	
	Практическое занятие № 2: приготовление  и оформление блюд из жареной  и тушеной рыбы .

 У 1. Проверять органолептическим способом качество рыбы и соответствие технологическим требованиям  к простым блюдам из рыбы;

У 2. Выбирать  производственный инвентарь и оборудование  для приготовления  полуфабрикатов и блюд из рыбы;

У 3. Использовать различные технологии  приготовления и оформления  блюд из рыбы;

У 4. Оценивать качество готовых блюд.
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	Тема 3.3 

Блюда из запеченной рыбы 
	Содержание 
	2
	2

	
	З 1. Классификация, пищевая ценность, требования к качеству рыбного сырья, полуфабрикатов и готовых блюд.
	
	

	
	1
	Классификация блюд из запечённой рыбы.
	
	

	
	2
	Пищевая ценность блюд из запечённой рыбы.
	
	

	
	3

	Требования к качеству рыбного сырья, полуфабрикатов из рыбы, используемых для запекания.
	
	

	
	З 2. Правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним при приготовлении блюд из рыбы.
	
	

	
	4
	Правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним при приготовлении блюд из запечённой  рыбы.
	
	

	
	З 3. Последовательность выполнения технологических операций при подготовке сырья и приготовлении блюд из рыбы.
	
	

	
	5
	Характеристика и назначение технологических операций при подготовке сырья и приготовлении блюд из запечённой рыбы.
	
	

	
	6
	Последовательность выполнения технологических операций при подготовке сырья и приготовлении блюд из запечённой рыбы.
	
	

	
	З 8. Виды необходимого технологического оборудования и производственного инвентаря, правила их безопасного использования.
	
	

	
	7
	Виды необходимого технологического оборудования и производственного инвентаря, используемых для приготовления блюд из запечённой рыбы.
	
	

	
	8
	Правила безопасного использования технологического оборудования и производственного инвентаря для приготовления блюд из запечённой рыбы.
	
	

	
	З 7. Температурный режим и правила охлаждения, замораживания и хранения полуфабрикатов и готовых блюд из рыбы.
	
	

	
	9
	Температурный режим приготовления блюд из запеченной рыбы.
	
	

	
	10
	Температурный режим охлаждения, замораживания блюд из запеченной рыбы.
	
	

	
	11
	Температурный режим и правила хранения готовых блюд из запеченной рыбы.
	
	

	
	З 5. Способы сервировки и варианты оформления, температура подачи.
	
	

	
	12
	Способы сервировки блюд из запечённой  рыбы.
	
	

	
	13
	Варианты оформления блюд из запечённой  рыбы.
	
	

	
	14
	Температура подачи блюд из запечённой  рыбы.
	
	

	
	З 6. Правила хранения и требования к качеству готовых блюд из рыбы.
	
	

	
	15
	Правила хранения готовых блюд из  запечённой рыбы.
	
	

	
	16
	Требования к качеству готовых блюд из  запечённой рыбы.
	
	

	
	З 4. Правила проведения бракеража.
	
	

	
	17
	Правила проведения бракеража блюд из запечённой рыбы.
	
	

	Тема 3.4 

Блюда из котлетной массы рыбы

	Содержание 
	2

	2


	
	З 1. Классификация, пищевая ценность, требования к качеству рыбного сырья, полуфабрикатов и готовых блюд.
	
	

	
	1
	Классификация блюд из котлетной массы  рыбы.
	
	

	
	2
	Пищевая ценность блюд из котлетной массы  рыбы.
	
	

	
	3
	Требования к качеству рыбного сырья, используемого для приготовления котлетной массы; полуфабрикатам  из котлетной массы  рыбы. 
	
	

	
	З 2. Правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним при приготовлении блюд из рыбы.
	
	

	
	4
	Правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов, используемых при приготовлении блюд из котлетной массы  рыбы.
	
	

	
	З 3. Последовательность выполнения технологических операций при подготовке сырья и приготовлении блюд из рыбы.
	
	

	
	5

	Характеристика и назначение технологических операций при подготовке сырья и приготовлении блюд из   котлетной массы рыбы.
	
	

	
	6
	Последовательность выполнения технологических операций при подготовке сырья и приготовлении блюд из   котлетной массы рыбы.
	
	

	
	З 8. Виды необходимого технологического оборудования и производственного инвентаря, правила их безопасного использования.
	
	

	
	7

	 Виды необходимого технологического оборудования и производственного инвентаря, используемых при приготовлении блюд из котлетной массы  рыбы.
	
	

	
	8
	Правила безопасного использования технологического оборудования и производственного инвентаря при приготовлении блюд из котлетной массы  рыбы.
	
	

	
	З 7. Температурный режим и правила охлаждения, замораживания и хранения полуфабрикатов и готовых блюд из рыбы.
	
	

	
	9
	Температурный режим приготовления блюд из котлетной массы рыбы.
	
	

	
	10
	Температурный режим охлаждения, замораживания блюд из котлетной массы рыбы.
	
	

	
	11
	Температурный режим и правила хранения готовых блюд из котлетной массы рыбы.
	
	

	
	З 5. Способы сервировки и варианты оформления, температура подачи.
	
	

	
	12
	Способы сервировки блюд из котлетной массы рыбы.
	
	

	
	13
	Варианты оформления блюд из котлетной массы рыбы.
	
	

	
	14
	Температура подачи блюд из котлетной массы рыбы.
	
	

	
	З 6. Правила хранения и требования к качеству готовых блюд из рыбы.
	
	

	
	15
	Правила хранения готовых блюд из котлетной массы рыбы.
	
	

	
	16
	Требования к качеству готовых блюд из котлетной массы рыбы.
	
	

	
	З 4. Правила проведения бракеража.
	
	

	
	17
	Правила проведения бракеража блюд из котлетной массы рыбы.
	
	

	
	Практическое занятие № 3: приготовление и оформление блюд из запеченной рыбы и котлетной массы рыбы.

У 1. Проверять органолептическим способом качество рыбы и соответствие технологическим требованиям  к простым блюдам из рыбы;

У 2. Выбирать  производственный инвентарь и оборудование  для приготовления  полуфабрикатов и блюд из рыбы;

У 3. Использовать различные технологии  приготовления и оформления  блюд из рыбы.
У 4. Оценивать качество готовых блюд.
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	Самостоятельная работа при изучении раздела 4 ПМ 04:

- составление  конспекта «Горячие блюда из рыбы региональной кухни»;

- работа в локальной сети, поиск файлов,  ресурсов сетей,  передача данных по локальной сети;
- составление конспекта «Современные технологии приготовления и  подачи горячих  блюд из рыбы;

-подготовка мультимедийной презентации по теме «Дизайн горячих рыбных блюд»;

- составление словаря профессиональных терминов по теме раздела;

- составление конспекта: нетрадиционный  подбор гарниров и соусов к горячим блюдам из рыбы;

- составление технологической схемы приготовления нетрадиционных блюд из котлетной массы рыбы;

- выполнение заданий по методическим материалам для обучающихся по МДК 04.01 по профессии 19.01.17 Повар, кондитер;
-подготовка к дифференцированному зачету по МДК 04.01.  
	12
	2

	Тематика домашних заданий  по разделу:

- подготовка к практическому занятию: заполнение технологических карт приготовления блюд  из рыбы по заданной теме, используя данные  Сборника  рецептур блюд и кулинарных изделий;

-заполнение сводной  таблицы «Показатели готовности  горячих блюд из рыбы  и из котлетной массы рыбы;

- заполнение таблицы «Сравнительная характеристика приготовления и  подачи блюд из рыбы;

- решение  задач  по расчету массы готовых блюд  с учетом потерь  при холодной  и  тепловой обработке;

- выполнение заданий по методическим материалам для обучающихся по МДК 04.01 по профессии 19.01.17 Повар, кондитер.
	
	

	Учебная практика
	36


	

	ПО 1. Обработки рыбного сырья;

ПО 2. Приготовления  полуфабрикатов и блюд из рыбы.

Уметь:

У 1. Проверять органолептическим способом качество рыбы и соответствие технологическим требованиям  к простым блюдам из рыбы;

У 2. Выбирать  производственный инвентарь и оборудование  для приготовления  полуфабрикатов и блюд из рыбы;

У 3. Использовать различные технологии  приготовления и оформления  блюд из рыбы;

У 4. Оценивать качество готовых блюд.
Виды работ
- организация рабочего места в соответствии с технологическим процессом и санитарно-гигиеническими требованиями;

- органолептическая проверка качества рыбного сырья;
- подбор производственного инвентаря, посуды и технологического  оборудования для приготовления  полуфабрикатов  и простых  блюд из рыбы костным скелетом;

- соблюдение правил по охране труда и санитарно-гигиенических требований, безопасная эксплуатация производственного инвентаря, технологического оборудования и посуды;
-  обработка рыбы с костным скелетом;

- приготовление полуфабрикатов из рыбы с костным скелетом;

- соблюдение температурного режима и правил охлаждения, замораживания и хранения полуфабрикатов из рыбы;

- применение  различных  технологий приготовления и оформления   простых блюд из рыбы с костным скелетом;

- оценивание качества готовых простых  блюд из рыбы с костным скелетом.
	
	

	Производственная практика.

ПК 4.1.Производить обработку рыбы с костным скелетом;

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

ПК 4.3. Готовить и оформлять  простые блюда из рыбы с костным скелетом
ОК 1. Понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, проявлять к ней устойчивый интерес.

ОК 2. Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и способов ее достижения, определенных руководителем.

ОК 3. Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы.

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

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

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

ОК 7. Готовить к работе производственное помещение поддерживать его санитарное состояние.

ПО 1. Обработки рыбного сырья;

ПО 2. Приготовления  полуфабрикатов и блюд из рыбы.
Виды работ

- организация рабочего места в соответствии с технологическим процессом и санитарно-гигиеническими правилами;

- органолептическая проверка качества рыбного сырья;

- подбор производственного инвентаря, посуды и технологического  оборудования для приготовления  полуфабрикатов  и простых  блюд из рыбы костным скелетом;
- соблюдение температурного режима и правил охлаждения, замораживания и хранения полуфабрикатов из рыбы;
- соблюдение правил по охране труда и санитарно-гигиенических требований, безопасная эксплуатация производственного инвентаря, технологического оборудования и посуды;

-  обработка рыбы с костным скелетом и пластование рыбы;

- приготовление полуфабрикатов из рыбы для варки, припускания, тушения, жаренья, запекания;

- приготовление котлетной массы из рыбы и полуфабрикатов из неё;

- подготовка основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним при приготовлении  простых блюд из рыбы;
- применение  различных  технологий приготовления и оформления   простых блюд из рыбы с костным скелетом;

- оценивание качества готовых простых  блюд из рыбы с костным скелетом.
	108
	

	Промежуточная  аттестация: дифференцированный зачёт (комплексный)
	2
	

	Итоговый контроль: квалификационный  экзамен
	6
	

	Всего 
	204
	


Для характеристики уровня освоения учебного материала используются следующие обозначения: 

1 – ознакомительный (узнавание ранее изученных объектов, свойств). Знать: 

З 1. Классификацию, пищевую ценность, требования к качеству рыбного сырья, полуфабрикатов и готовых блюд;

З 2. Правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним при приготовлении блюд из рыбы;

З 3. Последовательность выполнения технологических операций при подготовке сырья и приготовлении блюд из рыбы;

З 4. Правила проведения бракеража;

З 5. Способы сервировки и варианты оформления, температуру подачи;

З 6. Правила хранения и требования к качеству готовых блюд из рыбы;

З 7. Температурный режим и правила охлаждения, замораживания и хранения полуфабрикатов и готовых блюд из рыбы; 
З 8. Виды необходимого технологического оборудования и производственного инвентаря, правила их безопасного использования.

2 – репродуктивный (выполнение деятельности по образцу, инструкции или под руководством); Уметь:

У 1. Проверять органолептическим способом качество рыбы и соответствие технологическим требованиям  к простым блюдам из рыбы;

У 2. Выбирать  производственный инвентарь и оборудование  для приготовления  полуфабрикатов и блюд из рыбы;

У 3. Использовать различные технологии  приготовления и оформления  блюд из рыбы;

У 4. Оценивать качество готовых блюд.
3 – продуктивный (планирование и самостоятельное выполнение деятельности, решение проблемных задач). Иметь практический опыт: 

ПО 1. Обработки рыбного сырья;

ПО 2. Приготовления  полуфабрикатов и блюд из рыбы.
4. условия реализации программы ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

4.1. Требования к минимальному материально-техническому обеспечению
Реализация    программы    модуля    предполагает    наличие   учебных кабинетов: 

 -технология кулинарного производства;

- учебный кулинарный цех;
Оборудование учебного кабинета и рабочих мест кабинета: 

- посадочные места по количеству обучающихся;

- рабочее место преподавателя;

- плакаты по темам уроков;

- поурочные папки;

- тематические папки;

- контрольно-измерительные материалы;

- КОСы;

- наглядные образцы посуды и инвентаря;

- стенды. 

Технические средства обучения: 

- видеодвойка и лицензионные видеоматериалы по темам профессионального модуля;

- калькуляторы;

- ноутбук, проектор;

-интерактивная доска. 

Оборудование лаборатории  и  рабочих   мест   лаборатории:

- пароконвектомат;

- плита электрическая стационарная;

- плита электрическая бытовая;

- шкаф жарочный четырех секционный; 

- микроволновая печь;

- фритюрница;

- гриль;

- электроблинница;

- холодильный шкаф;

- холодильник – витрина;

 - мясорубка электрическая;

 - блендер; 

- миксер; 

- весы электронные;

- производственные столы (7); 

- рабочих мест в лаборатории 15;

Реализация программы модуля предполагает обязательную производственную практику.
Оборудование и технологическое оснащение рабочих мест:

- универсальные приводы для нарезки овощей;

- машина для очистки картофеля (МОК);

- пароконвектомат;

- плита электрическая стационарная;

- шкаф жарочный четырех секционный; 

- микроволновая печь;

- фритюрница;

- холодильник;

- холодильник – витрина;

- протирочная машина;

- электросковороды;

- блендер; 

- миксер; 

- весы электронные;

- производственные столы; 

- рабочие места;

4.2. Информационное обеспечение обучения

Перечень рекомендуемых учебных изданий, Интернет-ресурсов, дополнительной литературы

Основные источники:
1. Анфимова Н. А. Кулинария: учебник для НПО. – 5-е изд. – М.: «Академия», 2013. – 400с.
2. Ботов М.И. Тепловое и механическое оборудование предприятий торговли и общественного питания: учебник для НПО.- М: Издательский дом «Академия», 2010.- 446 с. 
3. Дубцов Д.Г. Товароведение пищевых продуктов: учебник для СПО.-5-е изд. испр.- М.: Издательский центр «Академия», 2008. -264 с.
4. Золин В.П. Технологическое оборудование предприятий торговли и общественного питания.- М.: Академия, 2010.-320 с.

5. Мартинчик А.Н. Физиология питания: учебник для студ. учреждений СПО, - М.: Издательский центр «Академия», 2013.- 240 с.

6. Матюхина З.П. Товароведение пищевых продуктов: учебник для студ. учреждений СПО. - М.: Издательский центр «Академия , 2013.-336 с.
7. ZNANIUM.COM.Издательского дома «ИНФРА-М». Электронная библиотечная система. 
Дополнительные источники:

1. Барцетти С. Кулинарные фантазии из  рыбы /Пер. с ит. – М.: Издательсво «Ниола – Пресс», 2006. – 112 с.: ил.

2. Голубев В.Н., Назаренко Т.Н., Цыбулько  Е.И. Обработка  рыбы  и морепродуктов: Учебник для  начального  профессионального образования. – М.: ИРПО; Изд. Центр «Академия», 2001. – 192 с.

3. Гайворонский К.Я. технологическое оборудование предприятия общественного питания и торговли: Практикум- М.: ИД ФОРУМ: НИЦ ИНФА- М.: 2014, -104с.(Проф. Образование).

4. Книга гастронома Про  морепродукты. – М.: Эксмо, 2009. – 256 с.: ил. (Книга  Гастронома).
5. Джобаева А.С. Технология общественного питания. Сборник задач: Учебное пособие.- М.: Магистр: НИЦ ИНФА-М,2012-256с.

6. Докторов А.В. Охрана труда в общественном питании: Учебное пособие- М.: Альфа-М: НИЦ-ИНФРА-М, 2012,-272с.

7. Михайлов В.С. Подарок современной хозяйке: 200 лучших кулинарных  рецептов/ В.С. Михайлов, А.В. Аношин. – М.: ООО Издательство Астрель»: ООО «Издательство АСТ», 2001. – 352 с. , 48 с. цв. вкл.

8. Паста. Спагетти. Ризотто. – М.: Эскимо, 2009. – 256 с.

9. Поскребышева Г. Большая кулинарная энциклопедия. – М.: ОЛМА-ПРЕСС, 2000. – 207 с.

10. Поскребышева Г.И. Рыбная кухня. – М.: ОЛМА – ПРЕСС,2001. – 63 с. – ( От Галины Ивановны)

11. Похлебкин В.В. Большая энциклопедия кулинарного  искусства. Все рецепты В.В. Похлебкина. – М.: ЗАО Центрполиграф, 2008. – 975 с.

12. Похлебкин В.В. Моя кухня мое меню. 

13. Похлебкин В.В.Национальные кухни наших народов. – «Классики кулинарного искусства» - М.: ЗАО Издательство Центрполиграф, 2002. – 639 с.Морозов А.Т. Соусы и пряности. М., «Экономика», 1973. 135 с. (Библиотека повара)

14. Православная кухня. – М.: Эксмо, 2007. – 512 с.

15. Праздничный стол Текст: пер. с нем. Н. Бондарь. – Харьков: Книжный клуб «Клуб Семейного Досуга»; Белгород: ООО «Книжный клуб» Клуб семейного досуга», 2008. – 160 с.: ил.

16. Практическая энциклопедия русской кухни – Челябинск: Издательство Василия Курбацких, 2005. – 208 с.: ил.

17. Про овощи. – М.: Эксмо, 2008 г. – 256.: ил. – (Книга Гастронома)

18. Про рыбу. – М. Эксмо, 2008 – 256 с.: ил. – (Книга гастронома)

19. Пудинги и запеканки: Кулинарные секреты – Пер. А.Чередниченко. – Словакия; Лик пресс, 1998. – 144 с.

20. Рыба и морепродукты. – Челябинск: Аркаим. 2007. – 96 с.: ил. – (Секреты  русской кухни).

21. Рыба и морепродукты/ Ефимов А.Д., Ковелев В.М., Шарова Т.Н.- М.: ЗАО Издательский  дом «Ресторанные ведомости», 2004. – 248 с. – ( Библиотека шеф-повара)

22. С пылу, с жару. Издание  для досуга. Рыба. ООО «Издательский дом «Аркаим», 2008

23. Секреты русской кухни. Макароны. – Челябинск: Аркаим,2008. – 96 с.

24. Семейные праздники: Пер. М.Гунаре. – М.: Издательский дом «Ниола 21 век» - 191с.

25. Серис Фери. Коллекция  лучших рецептов. – М: Ресторанные  ведомости, 2008. – 136 с.

26. Шальниоква В.И. Русская кухня. В лучших традициях. ООО «Издательство «Урал Л.Т.Д.», 2006

Интернет — ресурсы 

1. www.supercook.ru – энциклопедия «Большая Российская кулинария»

2.  www.ribnij.narod.ru – рыба и морепродукты

3. www.sila-priroda.ru/sousy-k-rybe.php – соусы к рыбе

4. www.milionmenu.ru – рецепты блюд

5. www.gastronom.ru – кулинарные рецеты

6. www. fishing-club.ru/food-fish/index-food.html – блюда из рыбы и морепродуктов

7. www.poedim.ru – здоровое питание

8. www.knigakulinara.ru – книги кулинара

9.  www.standartgost.ru  –  открытая база ГОСТов

10.  www.infogost.com – информационный портал сертификатов

11. www.biofile.ru – научно-информационный журнал

12. www.znaytovar.ru – товароведение

13. www.telenir.net – техническая и гуманитарная летиратура

14.  www.foodteor.ru/tekhnologiya-produktsii-obshchestvennogo-pitaniya.html – технология продукции общественного питания.

4.3. Общие требования к организации образовательного процесса
Программа профессионального модуля ПМ. 04 должна обеспечиваться учебно-методической документацией по МДК 04.01. и учебной практики.

Лекционные занятия проводятся в кабинете технологии кулинарного производства. 

Внеаудиторная работа обучающихся должна сопровождаться методическим обеспечением и обоснованием времени, затрачиваемого на ее выполнение. Реализация программы ПМ. 04 должна обеспечиваться доступом каждого обучающегося к базам данных и библиотечным фондом. Каждый обучающийся обеспечен не более чем одним печатным и/или электронным изданием по МДК. Библиотечный фонд, помимо учебной литературы, изданной за последние 5 лет, включает официальные справочно-библиографические и периодические издания в расчете 1-2 экземпляра на каждых 100 обучающихся, должен иметь не менее 3 наименовании отечественных журналов. 

Во время самостоятельной подготовки обучающиеся должны быть обеспечены доступом к сети интернет. 

Лабораторные и практические  занятия проводятся в учебном кулинарном цехе и должны обеспечиваться методическими рекомендациями по их выполнению. 

При реализации программы профессионального модуля НПО ПМ. 04 предусмотрена учебная практика. 

Учебная практика (производственное обучение) проводится образовательным учреждением при освоении обучающимися профессиональных компетенций в рамках профессионального модуля.

Учебная и производственная практика проводятся на предприятиях общественного питания различных форм собственности, направление деятельности которых соответствует профилю подготовки обучающихся рассредоточено и чередуется с занятиями теоретического цикла.   

Консультации для обучающихся очной формы получения образования предусматриваются образовательным учреждением на каждый учебный год, в том числе в период реализации среднего (полного) общего образования для лиц, обучающихся на базе основного общего образования. 

Формы консультационной помощи обучающимся:

1. Online консультации с преподавателями;

2. Консультационные занятия в течение недели с группой согласно  расписанию (устные, письменные);

3. Индивидуальные консультации. 

Для изучения модуля ПМ. 04 параллельно должны быть изучены общепрофессиональные дисциплины:

1. Основы микробиологии, санитарии и гигиены; 

2. Физиология питания с основами товароведения продовольственных товаров; 

3. Техническое оснащение и организация рабочего места; 

4. Вариативная часть: Введение в профессию: общие компетенции профессионала.    

4.4. Кадровое обеспечение образовательного процесса

Требования  к  квалификации  педагогических (инженерно-педагогических) кадров, обеспечивающих обучение по междисциплинарному курсу 04.01: «Технология обработки сырья и приготовления блюд из рыбы».

Преподаватель может иметь высшее педагогическое образование и среднее профессиональное образование по профилю преподаваемого предмета или высшее профессиональное образование по профилю преподаваемого предмета.  
Требования к квалификации педагогических кадров,   осуществляющих руководство практикой
Инженерно-педагогический состав: должен иметь высшее профессиональное  образование, соответствующее профилю преподаваемой дисциплины (модуля). Опыт деятельности в организациях соответствующей профессиональной сферы является обязательным. Должны проходить стажировку в профильных организациях не реже 1 раза в 3 года.   

 Мастера производственного обучения должны иметь среднее профессиональное или высшее профессиональное образование, соответствующее профилю профессии «Повар, кондитер»; должны иметь на 1-2 разряда по профессии рабочего выше, чем предусмотрено образовательным стандартом.  
5. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

 (ВИДА ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ ДЕЯТЕЛЬНОСТИ)

	Результаты (освоенные профессиональные компетенции)
	Основные показатели оценки результата
	Формы и методы контроля и оценки

	ПК 4.1.
Производить обработку рыбы с костным скелетом


	- Демонстрирует знание классификации рыбного сырья;

- перечисляет требования к качеству рыбного сырья;
- определяет по органолептическим показателям качество рыбного сырья;

- организует рабочее место в соответствии с требованиями санитарии, гигиены и охраны труда и инструктажа по технике безопасности;

- производит предварительную обработку рыбы в соответствии с видом поступившего сырья;

- выбирает виды необходимого технологического оборудования и производственного инвентаря, правила их безопасного использования при обработке рыбы с костным скелетом;
- соблюдает  последовательность выполнения технологических операций при подготовке сырья и обработке рыбы с костным скелетом;
- выбирает температурный режим и правила охлаждения, замораживания и хранения полуфабрикатов из рыбы с костным скелетом;

- способен производить обработку рыбы с костным скелетом.
	Входной контроль:

Тестирование
Текущий контроль:

Тестирование,

Оценка выполнения практического занятия,
Самостоятельные работы

Промежуточная аттестация:
Дифференцированный зачёт (комплексный) по учебной и производственной практике, по МДК 04.01.;
Квалификационный экзамен по профессиональному модулю ПМ.04



	ПК 4.2.
Производить приготовление или подготовку полуфабрикатов из рыбы с костным скелетом
	-Классифицирует полуфабрикаты из рыбы в соответствии с кулинарным использованием;

 - перечисляет требования к качеству полуфабрикатов  из рыбы;
- определяет по органолептическим показателям качество полуфабрикатов из рыбы;

- организует рабочее место в соответствии с требованиями санитарии, гигиены и охраны труда и инструктажа по технике безопасности;

- производит подготовку или приготовление полуфабрикатов из рыбы с костным скелетом в соответствии с видом поступившего сырья;

- выбирает виды необходимого технологического оборудования и производственного инвентаря, правила их безопасного использования при обработке рыбы с костным скелетом и приготовлении полуфабрикатов;
- соблюдает  последовательность выполнения технологических операций при подготовке сырья и обработке рыбы с костным скелетом;

- выбирает температурный режим и правила охлаждения, замораживания и хранения полуфабрикатов из рыбы с костным скелетом;

- способен производить приготовление или подготовку полуфабрикатов из рыбы с костным скелетом.
	

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


	- Демонстрирует знания о пищевой ценности блюд из рыбы с костным скелетом;
- классифицирует простые блюда из рыбы;

- определяет органолептическим способом качество рыбы, полуфабрикатов, простых блюд из рыбы;

- подбирает основные  продукты и дополнительные  ингредиенты при приготовлении простых  блюд из рыбы; 

-выбирает  производственный инвентарь и технологическое  оборудование  для приготовления  полуфабрикатов и простых  блюд из рыбы;
-соблюдает последовательность выполнения технологических операций при подготовке сырья и приготовлении блюд из рыбы;

-учитывает температурный режим при приготовлении блюд из рыбы;

- использует различные технологии  приготовления, сервировки и оформления  блюд из рыбы;

- соблюдает температуру подачи блюд из рыбы;
- соблюдает правила хранения готовых блюд из рыбы;

-перечисляет  требования к качеству готовых блюд из рыбы;
- выполняет правила проведения бракеража;
- способен готовить простые блюда из рыбы с костным скелетом по рецептурам (302/3, 310/3, 324/3, 332/2). 
	


5. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

 (ВИДА ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ ДЕЯТЕЛЬНОСТИ)

ПМ.04 «Приготовление блюд из рыбы»

	Результаты

(освоенные общие компетенции)
	Основные показатели оценки

результата
	Формы и методы контроля и оценки

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


	- демонстрирует   интерес к будущей профессии в процессе теоретического обучения, учебной и производственной практики;
- имеет высокую мотивацию к выполнению профессиональной деятельности;

- участвует в профессиональных конкурсах, днях открытых дверей, в
исследовательской работе;

 - осознаёт  социальную значимость своей будущей  специальности «Повар, кондитер». 
	- Оценка накопительного портфолио;

- экспертное наблюдение и оценка на  практических занятиях при выполнении работ по МДК 04.01., УП и ПП. 

	02. Организовывать собственную деятельность, исходя из целей и способов её достижения, определенных руководителем.


	- точно выполняет  требования руководителя;
- выбирает оптимальные  методы  и способы решения профессиональных задач в процессе обработки и приготовления простых блюд из рыбы;
- определяет цели и порядок работы в соответствии с технологическим процессом;
 - рационально  распределяет время  при выполнении учебно- производственных работ;
- способен  к самостоятельной подготовке производственных помещений и  рабочего места;

- выбирает технологическое оборудование и производственный инвентарь;
- поддерживает  санитарные нормы в производственных помещениях и на  рабочем месте в соответствии с требованиями;
-соблюдает требования охраны труда; 
- организует  рабочее место в соответствии с технологическим процессом обработки сырья и приготовления простых блюд из рыбы;

-способен организовывать собственную деятельность исходя из цели и способов ее достижения.
- обосновывает выбор применения освоенных методов и способов при выполнении учебно-производственных задач;

-разбивает производственные  задачу по этапам;

-осуществляет необходимый самоконтроль за исполнением работы;

- демонстрирует  качество выполнения учебно-производственных заданий.
	- Оценка накопительного портфолио;

- экспертное наблюдение и оценка на  практических занятиях при выполнении работ по МДК 04.01., УП и ПП.
- дифференцированный зачёт по УП, ПП, МДК 04.01. (комплексный);

- квалификационный экзамен по ПМ.04.

 

	03.Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы.


	- способен  анализировать рабочую ситуацию;

- демонстрирует готовность  к принятию решений в производственной  ситуации;

-корректирует   свою деятельность в соответствии с произошедшими изменениями в производственной ситуации;
- способен  предвидеть конечный  результата своего труда;

- ориентируется  на результат выполнения профессиональных задач. 
- демонстрирует  способность принимать решения в стандартных и нестандартных ситуациях и нести за них ответственность.
	- Оценка накопительного портфолио;

- экспертное наблюдение и оценка на  практических занятиях при выполнении работ по МДК 04.01., УП и ПП.
- дифференцированный зачёт по УП, ПП, МДК 04.01. (комплексный);

- квалификационный экзамен по ПМ.04.

 

	04. Осуществлять поиск информации, необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач.


	-  целесообразно  использует  различные источники  информации при подготовке к практическим занятиям, при выполнении аудиторной и внеаудиторной самостоятельной работы;
- анализирует  современные направления в технологиях приготовления и оформления кулинарных блюд;

-исследует инновации в развитии сферы индустрии питания;
- пользуется основной и  дополнительной литературой по ПМ.04 «Приготовление  блюд из рыбы»;

- использует нормативные документы при оформлении технологических карт; 

-способен работать с информацией в глобальных компьютерных  сетях.
- использует  информацию  для эффективного выполнения профессиональных задач и повышения профессиональной компетентности;

- умеет  пользоваться ПК. 
	- Оценка накопительного портфолио;

- экспертное наблюдение и оценка на  практических занятиях при выполнении работ по МДК 04.01., УП и ПП.
- дифференцированный зачёт по УП, ПП, МДК 04.01. (комплексный);

- квалификационный экзамен по ПМ.04.

 

	05. Использовать информационно-коммуникационные технологии в профессиональной деятельности.


	-использует  информационно-коммуникационные технологии в процессе выполнения аудиторной и внеаудиторной самостоятельной работы; 

- готов использовать основные способы и средства получения, хранения, переработки информации.
- консультируются с преподавателями техникума через Online – консультант.
	- Оценка накопительного портфолио;

- экспертное наблюдение и оценка на  практических занятиях при выполнении работ по МДК 04.01., УП и ПП.
- дифференцированный зачёт по УП, ПП, МДК 04.01. (комплексный);

- квалификационный экзамен по ПМ.04.

- оценка  ПЭР, портфолио с элементами презентаций. 

	06. Работать в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, клиентами.


	- эффективно взаимодействует с обучающимися, преподавателями и мастерами производственного обучения, гостями сферы гостеприимства;
- соблюдает этические нормы общения при взаимодействии с обучающимися, преподавателями, мастерами производственного обучения, руководителями практики;
 - умеет работать самостоятельно и в команде;
- способен  к компромиссам, владению  собой, восприятию критики.
	- экспертное наблюдение и оценка на  практических занятиях при выполнении работ по МДК 04.01., УП и ПП.

- дифференцированный зачёт по УП, ПП, МДК 04.01. (комплексный);

- квалификационный экзамен по ПМ.04.

- отчеты о производственной практике;

- отзывы, (характеристики), руководителей практики 

	07.  Готовить к работе производственное помещение и поддерживать его санитарное состояние.
	- обосновывает выбор применения видов технологического оборудования и производственного инвентаря, посуды;

- способен проводить работы по подготовке к работе производственного помещения, технологического оборудования, производственного инвентаря, инструмента, весоизмерительных приборов, используемых при приготовлении простых блюд, кулинарных изделий из рыбы. 

-Соблюдает  санитарные нормы  на рабочем месте, в производственном помещении. 
	 - экспертное наблюдение и оценка на  практических занятиях при выполнении работ по МДК 04.01., УП и ПП.

- дифференцированный зачёт по УП, ПП, МДК 04.01. (комплексный);

- квалификационный экзамен по ПМ.04.

- отчеты о производственной практике;

- отзывы, (характеристики), руководителей практики


Приложение №1

Таблицы сопряжений ФГОС СПО и профессионального стандарта по профессии Повар 

1. Сопоставление единиц ФГОС СПО и профессиональных стандартов (фрагмент)

	ФГОС СПО
	Профессиональный стандарт
	Выводы

	ВПД: ПМ.04 Приготовление блюд из рыбы


	ОТФ: Приготовление блюд, напитков и кулинарных изделий и другой продукции под руководством повара.
	

	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.
	Трудовая функция 3.1.1.   Выполнение инструкций и заданий повара по организации рабочего места. 3.1.2. Выполнение заданий повара по приготовлению, презентации и продаже блюд, напитков и кулинарных изделий
	

	Иметь практический опыт:
П01: обработки рыбного сырья;

П02: приготовления  полуфабрикатов и блюд из рыбы
	трудовые действия:

3.1.1.
-Подготовка к работе основного производства организации питания и своего рабочего места в соответствии с инструкциями и регламентами организации питания.

-Уборка рабочих мест сотрудников основного производства организации питания по заданию повара.

-Проверка технологического оборудования, производственного инвентаря, инструмента, весоизмерительных приборов основного производства организации питания по заданию повара.

-Упаковка и складирование пищевых продуктов, используемых в приготовление простых  блюд, кулинарных изделий из рыбы или оставшихся после их приготовления, с учётом требований к безопасности и условиям хранения по заданию повара.
3.1.2. 

-Подготовка пряностей, приправ, зерновых и молочных продуктов, плодов, муки, яиц, жиров, сахара и других продуктов для приготовления простых блюд, кулинарных изделий  из рыбы по заданию повара.
-Обработка, нарезка и формовка овощей и грибов по заданию повара.

-Подготовка рыбных полуфабрикатов по заданию повара.

Приготовление гарниров из овощей, бобовых и кукурузы по заданию повара.

-Приготовление гарниров из круп по заданию повара.

-Приготовление блюд из рыбы и нерыбных продуктов моря по заданию повара.

-Приготовление блюд из яиц по заданию повара.

-Приготовление гарниров из макаронных изделий по заданию повара.

-Приготовление холодных и горячих соусов, отдельных компонентов для соусов и соусных полуфабрикатов по заданию повара.

-Процеживание, протирание, замешивание, измельчение, фарширование, начинка продукции по заданию повара.

-Порционирование (комплектация), раздача  простых блюд, кулинарных изделий из рыбы  по заданию повара. 

-Помощь повару в производстве сложных, фирменных и национальных видов блюд из рыбы, кулинарных изделий и их презентации.

-Приём и оформление платежей за блюда из рыбы, кулинарных изделий по заданию повара.

-Упаковка готовых блюд из рыбы, кулинарных изделий на вынос по заданию повара.
	Необходимо расширение профессионального опыта, обеспечивающего освоение ФГОС


	Уметь:

- (У1) проверять органолептическим способом качество рыбы и соответствие технологическим требованиям  к простым блюдам из рыбы;

- (У2) выбирать  производственный инвентарь и оборудование  для приготовления  полуфабрикатов и блюд из рыбы;

- (У3) использовать различные технологии  приготовления и оформления  блюд из рыбы;

- (У4) оценивать качество готовых блюд;


	Необходимые умения

3.1.1.

-Проводить работы по подготовке рабочего места и технологического оборудования, производственного инвентаря, инструмента, весоизмерительных приборов, используемых при приготовлении простых блюд, кулинарных изделий из рыбы. 

-Соблюдать стандарты чистоты на рабочем месте основного производства организации питания .

-Применять регламенты, стандарты и нормативно-техническую документацию, используемую при производстве простых блюд,  кулинарных изделий из рыбы.
3.1.2.

-Готовить простые блюда, кулинарные изделия из рыбы по технологическим картам под руководством повара.

-Соблюдать правила сочетаемости основных продуктов и сырья при приготовлении простых блюд, кулинарных изделий из рыбы.

-Отпускать готовые блюда, кулинарные изделия из рыбы с раздачи прилавка и на вынос с учётом требований к безопасности готовой продукции.

-Выбирать производственный инвентарь и технологическое оборудование и безопасно пользоваться им при приготовлении  простых блюд,  кулинарных изделий из рыбы.

-Соблюдать санитарно-гигиенические требования и нормы техники безопасности.

-Аккуратно и экономно обращаться с сырьём в процессе приготовления простых блюд, кулинарных изделий из рыбы. 

-Проводить расчёты с потребителями с использованием различных форм наличной и безналичной оплаты.

-Эстетично и безопасно упаковать готовые простые  блюда, кулинарные изделия из рыбы на вынос.
	Необходимо расширение и углубление знаний и умений, предусмотренных ФГОС

	Знать:
-(З1) классификацию, пищевую ценность, требования к качеству рыбного сырья, полуфабрикатов и готовых блюд;

-(З2) правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним при приготовлении блюд из рыбы;

-(З3) последовательность выполнения технологических операций при подготовке сырья и приготовлении блюд из рыбы;

-(З4) правила проведения бракеража;

-(З5) способы сервировки и варианты оформления, температуру подачи;

-(З6) правила хранения и требования к качеству готовых блюд из рыбы;

-(З7) температурный режим и правила охлаждения, замораживания и хранения полуфабрикатов и готовых блюд из рыбы;

-(З8) виды необходимого технологического оборудования и производственного инвентаря, правила их безопасного использования.


	Необходимые знания

3.1.1.

- Нормативно-правовые акты РФ, регулирующие деятельность организаций питания.

- Рецептуры и основы технологии приготовления простых блюд  , кулинарных изделий из рыбы.

-Требования к качеству, срокам и условия хранения, признаки и органолептические методы определения доброкачественности пищевых продуктов, используемых в приготовлении простых блюд, кулинарных изделий из рыбы.

-Назначение, правила использования и правила ухода за технологическим оборудованием, производственным инвентарём, инструментом, весоизмерительными приборами, посудой, используемой в приготовлении простых блюд, кулинарных изделий из рыбы.

-Правила по охране труда, производственной санитарии и пожарной безопасности в организациях питания.
3.1.2.

-Нормативно-правовые акты Российской Федерации, регулирующие деятельность организации питания.

-Технологии приготовления простых  блюд, кулинарных изделий из рыбы, условиям их хранения.

-Требования к качеству, безопасности пищевых продуктов, используемых в приготовление  простых блюд, кулинарных изделий из рыбы, условиям их хранения.

-Правила пользования сборниками рецептур на приготовление  простых блюд, кулинарных изделий из рыбы.

-Методы минимизации отходов при очистке, обработке и измельчении сырья, используемого при приготовлении простых блюд, кулинарных изделий из рыбы, с учётом соблюдения требований качества.

-Пищевая ценность различных видов продуктов и сырья, используемого при приготовлении  простых блюд, кулинарных изделий из рыбы.

-Принципы и приёмы презентации простых  блюд, кулинарных изделий из рыбы потребителям.

-Правила и технологии расчётов с потребителями.

-Правила по охране труда, производственной санитарии и пожарной безопасности в организациях питания.
	


2. Сопоставление описания квалификации в профессиональном стандарте с требованиями к результатам подготовки по ФГОС СПО

(фрагмент)

	Профессиональный стандарт 
	ФГОС СПО
	Выводы

	ОТФ: Приготовление блюд, напитков и кулинарных изделий и другой продукции под руководством повара.
	ПМ.04 Приготовление блюд из рыбы


	

	Трудовая функция: 3.1.1.   Выполнение инструкций и заданий повара по организации рабочего места. 3.1.2. Выполнение заданий повара по приготовлению, презентации и продаже блюд, напитков и кулинарных изделий
	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.
	Расширить ПК по приготовлению, презентации и продаже блюд, напитков и кулинарных изделий

	трудовые действия:

3.1.1.
-Подготовка к работе основного производства организации питания и своего рабочего места в соответствии с инструкциями и регламентами организации питания.

-Уборка рабочих мест сотрудников основного производства организации питания по заданию повара.

-Проверка технологического оборудования, производственного инвентаря, инструмента, весоизмерительных приборов основного производства организации питания по заданию повара.

-Упаковка и складирование пищевых продуктов, используемых в приготовление простых  блюд, кулинарных изделий из рыбы или оставшихся после их приготовления, с учётом требований к безопасности и условиям хранения по заданию повара.
3.1.2. 

-Подготовка пряностей, приправ, зерновых и молочных продуктов, плодов, муки, яиц, жиров, сахара и других продуктов для приготовления простых блюд, кулинарных изделий  из рыбы по заданию повара.
-Обработка, нарезка и формовка овощей и грибов по заданию повара.

-Подготовка рыбных полуфабрикатов по заданию повара.

Приготовление гарниров из овощей, бобовых и кукурузы по заданию повара.

-Приготовление гарниров из круп по заданию повара.

-Приготовление блюд из рыбы и нерыбных продуктов моря по заданию повара.

-Приготовление блюд из яиц по заданию повара.

-Приготовление гарниров из макаронных изделий по заданию повара.

-Приготовление холодных и горячих соусов, отдельных компонентов для соусов и соусных полуфабрикатов по заданию повара.

-Процеживание, протирание, замешивание, измельчение, фарширование, начинка продукции по заданию повара.

-Порционирование (комплектация), раздача  простых блюд, кулинарных изделий из рыбы  по заданию повара. 

-Помощь повару в производстве сложных, фирменных и национальных видов блюд из рыбы, кулинарных изделий и их презентации.

-Приём и оформление платежей за блюда из рыбы, кулинарных изделий по заданию повара.

-Упаковка готовых блюд из рыбы, кулинарных изделий на вынос по заданию повара.
	Иметь практический опыт:
П01: обработки рыбного сырья;

П02: приготовления  полуфабрикатов и блюд из рыбы


	Необходимо расширение профессионального опыта, обеспечивающего освоение ФГОС:

- Помощь повару в производстве сложных, фирменных и национальных видов блюд из рыбы, кулинарных изделий и их презентации.

-Приём и оформление платежей за блюда из рыбы, кулинарных изделий по заданию повара.

-Упаковка готовых блюд из рыбы, кулинарных изделий на вынос по заданию повара.


	Умения

3.1.1.

-Проводить работы по подготовке рабочего места и технологического оборудования, производственного инвентаря, инструмента, весоизмерительных приборов, используемых при приготовлении простых блюд, кулинарных изделий из рыбы. 

-Соблюдать стандарты чистоты на рабочем месте основного производства организации питания .

-Применять регламенты, стандарты и нормативно-техническую документацию, используемую при производстве простых блюд,  кулинарных изделий из рыбы.
3.1.2.

-Готовить простые блюда, кулинарные изделия из рыбы по технологическим картам под руководством повара.

-Соблюдать правила сочетаемости основных продуктов и сырья при приготовлении простых блюд, кулинарных изделий из рыбы.

-Отпускать готовые блюда, кулинарные изделия из рыбы с раздачи прилавка и на вынос с учётом требований к безопасности готовой продукции.

-Выбирать производственный инвентарь и технологическое оборудование и безопасно пользоваться им при приготовлении  простых блюд,  кулинарных изделий из рыбы.

-Соблюдать санитарно-гигиенические требования и нормы техники безопасности.

-Аккуратно и экономно обращаться с сырьём в процессе приготовления простых блюд, кулинарных изделий из рыбы. 

-Проводить расчёты с потребителями с использованием различных форм наличной и безналичной оплаты.

-Эстетично и безопасно упаковать готовые простые  блюда, кулинарные изделия из рыбы на вынос.
Другие характеристики

-
	1. Общие компетенции:

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

ОК2: Организовывать собственную деятельность, исходя из цели  и способов её достижения, определенных руководителем.

ОК3: Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы.

ОК 4: Осуществлять поиск информации, необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач.

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

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

ОК7: Готовить к работе производственное помещение и поддерживать его санитарное состояние.


	Необходимо расширение и углубление умений, предусмотренных ФГОС:

- Применять регламенты, стандарты и нормативно-техническую документацию, используемую при производстве простых блюд,  кулинарных изделий из рыбы;

- Отпускать готовые блюда, кулинарные изделия из рыбы с раздачи прилавка и на вынос с учётом требований к безопасности готовой продукции. 

- Проводить расчёты с потребителями с использованием различных форм наличной и безналичной оплаты. 

- Эстетично и безопасно упаковать готовые простые  блюда, кулинарные изделия из рыбы на вынос.



3. Результаты освоения программы СПО (фрагмент)

	Виды деятельности
	Профессиональные компетенции

	Виды деятельности (ВД)

ПМ.04 Приготовление блюд из рыбы
	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.

	Общие компетенции

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

ОК2: Организовывать собственную деятельность, исходя из цели  и способов её достижения, определенных руководителем.

ОК3: Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы.

ОК 4: Осуществлять поиск информации, необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач.

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

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

ОК7: Готовить к работе производственное помещение и поддерживать его санитарное состояние.


4.Формирование содержания практики (фрагмент)

	Результаты (освоенные компетенции)
	Виды работ на практике

	Вид деятельности    ПМ.04 Приготовление блюд из рыбы
	

	Учебная практика -36ч.
	-Организация рабочего места в соответствии с технологическим процессом;

-органолептическая проверка качества рыбного сырья;

-подбор производственного инвентаря, посуды и технологического оборудования для приготовления полуфабрикатов и простых блюд из рыбы костным скелетом;

-безопасная эксплуатация производственного инвентаря, технологического оборудования и посуды;

-обработка рыбы с костным скелетом;

-приготовление полуфабрикатов из рыбы с костным скелетом;

-применение различных технологий приготовления и оформления простых блюд из рыбы с костным скелетом;

-оценивание качества готовых простых блюд из рыбы с костным скелетом.

	Производственная практика -36ч.
	-Организация рабочего места в соответствии с технологическим процессом;

органолептическая проверка качества рыбного сырья;

-подбор производственного инвентаря, посуды и технологического оборудования для приготовления полуфабрикатов и простых блюд из рыбы костным скелетом;

-безопасная эксплуатация производственного инвентаря, технологического оборудования и посуды;

-обработка рыбы с костным скелетом и пластование рыбы;

-приготовление полуфабрикатов из рыбы для варки, припускания, жаренья, запекания;

-приготовление котлетной массы из рыбы и полуфабрикатов из нее;

-подготовка основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним при приготовлении простых блюд из рыбы;

-применение различных технологий приготовления и оформления простых блюд из рыбы с костным скелетом;

- оценивание качества готовых простых блюд из рыбы с костным скелетом.


4. Определение структуры «теоретической части» программы (фрагмент)

	Результаты
обучения (компетенции)
	Умения и знания
	Учебные курсы, дисциплины, модули, программы

	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.


	Уметь:

- (У1) проверять органолептическим способом качество рыбы и соответствие технологическим требованиям  к простым блюдам из рыбы;

- (У2) выбирать  производственный инвентарь и оборудование  для приготовления  полуфабрикатов и блюд из рыбы;

- (У3) использовать различные технологии  приготовления и оформления  блюд из рыбы;

- (У4) оценивать качество готовых блюд.
	ОП.01 «Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевом производстве».

ОП.02 «Физиология питания с основами товароведения продовольственных товаров».

ОП.03 «Техническое оснащение и организация рабочего места повара» .

ОП.04 «Экономические и правовые основы профессиональной деятельности».

ОП.05 «Безопасность жизнедеятельности».

ОП.06 «Введение в профессию: общие компетенции профессионала».

ПМ.04 «Приготовление блюд из рыбы».

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

УП.04.01. «Учебная практика».

ПП.04.01. «Производственная практика».

	.


	Знать:
-(З1) классификацию, пищевую ценность, требования к качеству рыбного сырья, полуфабрикатов и готовых блюд;

-(З2) правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним при приготовлении блюд из рыбы;

-(З3) последовательность выполнения технологических операций при подготовке сырья и приготовлении блюд из рыбы;

-(З4) правила проведения бракеража;

-(З5) способы сервировки и варианты оформления, температуру подачи;

-(З6) правила хранения и требования к качеству готовых блюд из рыбы;

-(З7) температурный режим и правила охлаждения, замораживания и хранения полуфабрикатов и готовых блюд из рыбы;

-(З8) виды необходимого технологического оборудования и производственного инвентаря, правила их безопасного использования.
	


5. Формирование программ учебных курсов, дисциплин, модулей (фрагмент)

	Результаты
(освоенные компетенции)
	Должен уметь
	Темы
практических
занятий
	Должен
знать
	Темы теоретической части обучения

	1
	2
	3
	4
	5

	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.


	Уметь:

- (У1) проверять органолептическим способом качество рыбы и соответствие технологическим требованиям  к простым блюдам из рыбы;

- (У2) выбирать  производственный инвентарь и оборудование  для приготовления  полуфабрикатов и блюд из рыбы;

- (У3) использовать различные технологии  приготовления и оформления  блюд из рыбы;

- (У4) оценивать качество готовых блюд;


	Практическое занятие №1 «Приготовление и оформление блюд из отварной и припущенной рыбы».

Практическое занятие № 2 «Приготовление и оформление блюд из жареной и запеченной рыбы».

Практическое занятие №3 «Приготовление и оформление блюд из тушеной рыбы и котлетной массы рыбы».


	Знать:
-(З1) классификацию, пищевую ценность, требования к качеству рыбного сырья, полуфабрикатов и готовых блюд;

-(З2) правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним при приготовлении блюд из рыбы;

-(З3) последовательность выполнения технологических операций при подготовке сырья и приготовлении блюд из рыбы;

-(З4) правила проведения бракеража;

-(З5) способы сервировки и варианты оформления, температуру подачи;

-(З6) правила хранения и требования к качеству готовых блюд из рыбы;

-(З7) температурный режим и правила охлаждения, замораживания и хранения полуфабрикатов и готовых блюд из рыбы;

-(З8) виды необходимого технологического оборудования и производственного инвентаря, правила их безопасного использования.
	1.1. Классификация рыбного сырья.

1.2. Кулинарная обработка рыбы с костным скелетом.

2.1. Полуфабрикаты из рыбы.

3.1. Блюда из отварной рыбы.

3.2. Блюда из припущенной рыбы.

3.3. Блюда из жареной и тушеной рыбы.

3.4. Блюда из запеченной и тушеной рыбы.

3.5. Блюда из котлетной массы рыбы.


Приложение 2

БПОУ УР «Ижевский техникум индустрии питания»
Лист дополнений и изменений в рабочей программе

ПМ.04 «Приготовление блюд из рыбы»

на 2013/2014  учебный год

В рабочую программу ПМ.04 «Приготовление блюд из рыбы» для  профессии  19.01.17 Повар, кондитер очной формы обучения вносятся следующие дополнения и изменения:

1. В  п.1.2 раздела 1 «Паспорт рабочей программы  ПМ» внесена нумерация дидактических  единиц: ПО1-ПО2,  У1-У4 и З1- З8.

2. Перечень используемых дидактических единиц соответствует требованиям ФГОС СПО по  профессии  19.01.17 Повар, кондитер. 
3. Содержание рабочей программы ПМ представлено в полном соответствии с ФГОС СПО по  профессии  19.01.17 Повар, кондитер. 

4. Внесены изменения в перечень видов выполняемых практических занятий и самостоятельных работ.

5. В п.5  «Контроль и оценка результатов освоения ПМ» конкретизированы основные показатели оценки результата, начиная от З., У., ПОн. до сформированности  ПК  и ОК.

Дополнения и изменения внес:

       преподаватель                                    __________                    Зайцева.Е.А.
              (должность)



               (подпись)


   (Фамилия И.О.)

Рабочая программа рассмотрена и рекомендована  на заседании МО преподавателей и мастеров п/о по профессии «Повар, кондитер»

Ответственный  председатель МО
«__»_______________20__г.
      ___________
             Зайцева.Е.А.


   



               (подпись)

     (Фамилия И.О.)

СОГЛАСОВАНО:

__________________________________________________________________

«__»________________20__г.  ___________
______________________







(подпись)


(Фамилия И.О.)

Утверждена:  директором   БПОУ УР  «Ижевский техникум индустрии питания»

 «__»_______________20__г.
 ___________
Кудрявцева И.М.



                                     (подпись)
              (Фамилия И.О.)

БПОУ УР «Ижевский техникум индустрии питания»
Лист дополнений и изменений в рабочей программе

ПМ.04 «Приготовление блюд из рыбы»

на 2015/2016  учебный год

В рабочую программу ПМ.04 «Приготовление блюд из рыбы» для  профессии  19.01.17 Повар, кондитер очной формы обучения вносятся следующие дополнения и изменения:

1. Внесены изменения в перечень видов выполняемых практических занятий и самостоятельных работ.

2. Изменен объем часов в соответствии с учебным планом по профессии  19.01.17 Повар, кондитер.
3. В приложении представлена таблица сопряжения ФГОС СПО  по профессии  19.01.17 Повар, кондитер с Профессиональным стандартом Повар.
Дополнения и изменения внес:

       преподаватель                                    __________                    Зайцева.Е.А.
              (должность)



               (подпись)


   (Фамилия И.О.)

Рабочая программа рассмотрена и рекомендована  на заседании МО преподавателей и мастеров п/о по профессии «Повар, кондитер»

Ответственный  председатель МО
«__»_______________20__г.
      ___________
             Зайцева.Е.А.


   



               (подпись)

     (Фамилия И.О.)

СОГЛАСОВАНО:

__________________________________________________________________

«__»________________20__г.  ___________
______________________







(подпись)


(Фамилия И.О.)

Утверждена:  и.о.директора   БПОУ УР  «Ижевский техникум индустрии питания»

 «__»_______________20__г.
 ___________
Мокрушина О.А.



                                     (подпись)
              (Фамилия И.О.)
РЕЦЕНЗИЯ

на рабочую программу профессионального модуля ПМ. 04 Приготовление блюд из рыбы

основной профессиональной образовательной программы 

по профессии 19.01.17 Повар, кондитер, разработанную преподавателем общепрофессионального и профессионального циклов   БОУ СПО УР «Ижевский техникум индустрии питания» Зайцевой Еленой Аркадьевной
      Рабочая программа профессионального модуля разработана на основе Федерального государственного образовательного стандарта по профессии среднего профессионального образования (ППКРС) 19.01.17 Повар, кондитер.   В содержание рабочей программы входят следующие разделы: 

-паспорт программы профессионального модуля; 

-результаты освоения профессионального модуля; 

-структура и содержание профессионального модуля; 

-условия реализации программы профессионального модуля; 

-контроль и оценка результатов освоения профессионального модуля. 

       Объём программы составляет 47 страниц. 

       В паспорте программы рассмотрены пункты: 

-область применения программы; 

-место профессионального модуля в структуре основной профессиональной образовательной программы; 

-цели и задачи профессионального модуля (требования к результатам освоения модуля); 

-рекомендуемое
 количество   часов   на   освоение   программы   профессионального модуля – 204 часа; максимальная нагрузка – 60 часов; обязательная аудиторная учебная нагрузка - 34 часа; самостоятельная работа -26 часов;  производственная практика –108 часов. 

       Программа профессионального модуля является частью основной профессиональной образовательной программы (ППКРС), разработанной  в соответствии с ФГОС СПО. Программа направлена на освоение общих и профессиональных компетенций, заявленных в нормативном документе.          Таблица   3.1.   раздела   3   «Структура   и содержание профессионального модуля», рассматривает содержание профессионального модуля в части дидактических единиц: знать, уметь, получить практический опыт. В программе представлены все виды учебной работы, предусмотренной МДК. Рабочая программа профессионального модуля в части МДК разработана в полном соответствии с основными требованиями компетентностной образовательной модели, которая учитывает практико-ориентированность, самостоятельную деятельность субъекта образования, процедуры комплексного контроля и оценивания. 

    В программе предложен достаточно большой перечень видов самостоятельной работы для обучающегося.  Представленная в программе практико-ориентированная часть (выполнение практических работ и практические занятия) полностью соответствует запросам и требованиям к новому образовательному результату, предусмотренному ФГОС. Итоговая аттестация предусмотрена в форме квалификационного экзамена.         Раздел 4 «Условия реализации программы профессионального  модуля» включает в себя следующие пункты: 

-требования к минимальному материально-техническому обеспечению;

- информационное обеспечение обучения. 

       Все виды источников информации: основные, дополнительные и Интернет-ресурс представлены подробно и в необходимой последовательности, в полном соответствии с требованиями к обеспечению образовательного процесса. 

          Раздел 5 «Контроль и оценка результатов освоения профессионального модуля» представлен двумя таблицами, где представлены формы и методы контроля и оценки результатов обучения, позволяющих проверять у обучающихся сформированность  общих и профессиональных компетенций и обеспечивающих их умений и знаний. Таблицы представлены в виде трёх колонок, где содержится информация о формируемых общих и профессиональных компетенциях, согласно ФГОС, содержится информация по используемым формам и методам контрольно - оценочных средств при формировании, ПК, ОК и подробно представлены показатели, которые позволяют формировать заданные ПК и ОК. Данный раздел в полном объёме содержит необходимую информацию по использованию контрольно-оценочных средств,   представленных   в   данной программе   и   учитывает   реализуемый   образовательный   уровень   для ПМ. 04 Приготовление блюд из рыбы. Рабочая программа профессионального модуля ПМ. 04 Приготовление блюд из рыбы, основной профессиональной образовательной программы по профессии 19.01.17 Повар, кондитер, разработанную преподавателем общепрофессионального и профессионального циклов   БОУ СПО УР «Ижевский техникум индустрии питания» Зайцевой Еленой Аркадьевной полностью соответствует требованиям, предъявляемым к документам подобного рода и учитывает требования ФГОС. Программа может служить эталоном для разработки рабочих программ профессиональных модулей основных профессиональных образовательных программ и рекомендуется для использования в образовательном процессе БОУ СПО УР «Ижевский техникум индустрии питания».
Рецензент

методист центра сопровождения реализации

ФГОС АОУ ДПО УР ИРО, к.п.н., доцент                                      Ж.В. Морозова
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