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1. паспорт ПРОГРАММЫ 

ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ ПМ 04

Приготовление блюд  из рыбы

1.1. Область применения программы

Рабочая программа профессионального модуля является частью адаптированной образовательной программы профессионального обучения по профессии «Повар».

Обучающийся освоивший модуль должен обладать общими и профессиональными компетенциями, включающимися в себя способность:

ОК 1. Понимать сущность и социальную значимость профессии «Повар», проявлять устойчивый интерес

ОК 2. Организовывать собственную деятельность, выбирать типовые методы и способы выполнения профессиональных задач, определенных руководителем.

ОК 3. Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий итоговый контроль, оценивать и корректировать собственную деятельность, нести ответственность за результаты своей работы.

ОК 4. Осуществлять поиск и использование информации, необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач, профессионального и личностного развития.

ОК 5. Использовать информационно – коммуникативные технологии в профессиональной деятельности.

ОК 6. Работать в коллективе и в команде, эффективно общаться с коллегами,  руководством,  потребителями.

ОК 7. Готовить к работе производственные помещения и поддерживать его санитарное состояние.

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.

1.2. 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;

приготовление полуфабрикатов и блюд из рыбы; 

      уметь: 

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

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

· использовать различные технологии приготовления и оформления блюд из рыбы

· оценивать качество готовых блюд;

знать: 

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

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

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

· правила проведения бракеража;

· способы сервировки и варианты оформления, температуру подачи;

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

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

· виды необходимого технологического оборудования и производственного инвентаря, правила их безопасного использования.
1.3. Рекомендуемое количество часов на освоение программы профессионального модуля:

всего – 284 часа, в том числе:

максимальной учебной нагрузки обучающегося – 134 часа, включая:

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося – 134 часа; лабораторные занятия 60 часов;
учебной практики – 120 часов,
производственной практики – 30 часов
2. результаты освоения ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

Результатом освоения программы 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 ПРИМЕРНОЕ 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

ПК 4.2. 
	Раздел 1. 

Обработка рыбы с костным скелетом и приготовление полуфабрикатов из нее 
	54
	54
	24
	-
	
	

	ПК 4.3

 
	Раздел 2.

Приготовление и оформление простых блюд из рыбы с костным скелетом 
	80
	80
	36
	-
	
	

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

	
	Всего:
	284
	134
	60
	
	120
	30


Ячейки в столбцах 3, 4, 6, 7, 8 заполняются жирным шрифтом, в 5 – обычным. Если какой-либо вид учебной работы не предусмотрен, необходимо в соответствующей ячейке поставить прочерк. Количество часов, указанное в ячейках столбца 3, должно быть равно сумме чисел в соответствующих ячейках столбцов 4, 6, 7, 8 (жирный шрифт) по горизонтали. Количество часов, указанное в ячейках строки «Всего», должно быть равно сумме чисел соответствующих столбцов 3, 4, 5, 6, 7, 8 по вертикали. Количество часов, указанное в ячейке столбца 3 строки «Всего», должно соответствовать количеству часов на освоение программы профессионального модуля в пункте 1.3 паспорта программы. Количество часов на самостоятельную работу обучающегося должно соответствовать указанному в пункте 1.3 паспорта программы. Сумма количества часов на учебную и производственную практику (в строке «Всего» в столбцах 7 и 8) должна соответствовать указанному количеству часов в пункте 1.3 паспорта программы. Для соответствия сумм значений следует повторить объем часов на 

3.2. Содержание обучения по профессиональному модулю ПМ 04 Приготовление  блюд из рыбы
	№ урока
	Наименование разделов и тем
	Содержание учебного материала, лабораторные работы и практические занятия  обучающихся
	Объем часов
	Уровень усвоения

	1.
	2.
	3.
	4.
	5.

	Раздел 1  

Обработка рыбы с костным скелетом и приготовление полуфабрикатов из нее

	МДК  04.01

Технология обработки сырья и приготовление блюд из рыбы


	1.
	Строение рыбы. Химический состав рыбы
	Химический состав и пищевая ценность рыбы. Характеристика семейств рыб.
	2
	3

	2.
	Виды рыб. Рыба живая, охлажденная и замороженная
	 Размораживание рыбы. Способы размораживания: в воде, на воздухе, комбинированным способом. 
	2
	2

	3.
	Правила и условия хранения  обработанной рыбы с костным скелетом в охлаждённом и мороженом виде.
	Требования к качеству, хранение рыбы с костным скелетом.
	2
	2


	4.
	Механическая кулинарная обработка чешуйчатой рыбы.
	Кулинарная  обработка рыбы на порционные куски (кругляши).Обработка в зависимости от  кулинарного использования
	2
	2

	5.
	Требования к качеству видов рыб. 
	Органолептические способы, определения качества  различных видов рыб.
	2
	2

	6.
	ЛР №  1  Организация работы в рыбном цехе. Подбор оборудования и инвентаря.
	Лабораторная работа
	2
	3

	7.
	ЛР № 2  Техника выполнения действий в соответствии с типом рыбы
	Лабораторная работа
	2
	3

	8.
	ЛР № 3  Обработка рыбы для использования в целом виде
	Лабораторная работа
	2
	3

	9.
	Обработка рыбы на филе (пластование)
	 Схема разделки рыбы на филе без кожи и костей.
	2
	2

	10.
	ЛР № 4  Разделка рыбы на чистое филе
	Лабораторная работа
	2
	3

	11.
	ЛР №  5  Расчет количества отходов при механической кулинарной обработке рыбы
	Лабораторная работа
	2
	3

	12.
	Обработка бесчешуйчатой рыбы
	Особенности обработки бесчешуйчатой рыбы
	2
	2

	13.
	Обработка осетровой рыбы
	Обработка белуги, севрюги, осетра
	2
	2

	14.
	ЛР № 6  Расчет массы сырья нетто или полуфабрикатов при механической кулинарной обработке
	Лабораторная работа
	2
	3

	15.
	Осетровая рыба
	 Последовательность технологических операций по обработке осетровой рыбы.
	2
	2

	16.
	Ассортимент рыбных полуфабрикатов порционных и мелкокусковых, их характеристика.
	Нарезка для тепловой обработки порционных и мелкокусковых рыбных  полуфабрикатов.
	2
	2

	17.
	ЛР № 7  Приготовление рыбных полуфабрикатов
	Лабораторная работа
	2
	2,3

	18.
	Требования к качеству полуфабрикатов
	 Правила проведения бракеража.
	2
	2

	19.
	Температурный режим и правила охлаждения, замораживания и хранения полуфабрикатов.
	Соблюдение режима охлаждения и хранения.
	2
	2

	20.
	ЛР №  8 Рыбная котлетная масса
	Лабораторная работа
	2
	2,3

	21.
	ЛР №  9  Полуфабрикаты из рыбной котлетной массы
	Лабораторная работа
	
	

	22.
	Приготовление кнельной массы и её использование
	Технология приготовления кнельной рыбной массы.
	2
	2

	23.
	ЛР №  10 Кнельная масса
	Лабораторная работа
	2
	3

	24.
	Фарширование рыбы
	Обработка рыбы для фарширования
	2
	2

	25.
	ЛР №  11 Фарширование рыбы порционными кусками
	Лабораторная работа
	2
	3

	26.
	ЛР № 12  Щука фаршированная
	Лабораторная работа
	2
	3

	27.
	Химический состав , ценность морепродуктов
	Ассортимент, характеристика, химический состав морепродуктов.
	2
	2

	Раздел 2 ПМ. 04 

Приготовление и оформление простых блюд из рыбы с костным скелетом

	
	

	28.
	Блюда из рыбы
	Пищевая ценность блюд. Общая характеристика блюд из рыбы.
	2
	2

	29.
	Правила выбора рыбы и дополнительных ингредиентов к ней.
	Подбор ингредиентов соответствующих для приготовления рыбных блюд.
	2
	2

	30.
	ЛР № 13  Подбор и проверка качества сырья для приготовления блюд из рыбы
	Лабораторная работа
	2
	3

	31.
	Последовательность технологического процесса при приготовлении основных  блюд из рыбы.

	Температурный и временной режим приготовления блюд из рыбы.

	2
	2

	32.
	ЛР № 14  Изменения, происходящие при тепловой обработке рыбы. 
	Лабораторная работа
	2
	3

	33.
	Продолжительность тепловой обработки рыбы
	Виды тепловой обработки и продолжительность при приготовлении блюд.
	2
	2

	34.
	Органолептические способы определения степени готовности и качества приготовленных блюд из рыбы.
	Правила проведения бракеража
	2
	2

	35.
	ЛР №  15  Варка порционными кусками
	Лабораторная работа
	2
	3

	36.
	Варка целыми тушками. Варка рыбы звеньями
	Последовательность технологического процесса при варке рыбы.
	2
	2

	37.
	ЛР № 16  Рыба отварная соус польский
	Лабораторная работа
	2
	3

	38.
	  Способы сервировки и варианты оформления.
	Подача и оформление отварных рыбных блюд.
	2
	2

	39.
	Правила подачи, требования к качеству отварной рыбы
	Реализация, условия хранения , качество отварной рыбы.
	2
	2

	40.
	Блюда из припущенной рыбы
	Ассортимент и технология приготовления блюд из припущенной рыбы.
	2
	2

	41.
	Припускание рыбы целиком, звеньями, порционными кусками
	Технология приготовления припущенной рыбы целиком, звеньями и порционными кусками.
	2
	2

	42.
	ЛР № 17 Рыба припущенная паровая.
	Лабораторная работа
	2
	3

	43.
	ЛР № 18 Рыба припущенная с соусом белым и рассолом. Способы сервировки и варианты оформления.
	Лабораторная работа
	2
	3

	44.
	 Рыба, припущенная в томате
	Технология приготовления, оформление и подача блюда.
	2
	2

	45.
	Правила подачи, требования к качеству припущенной рыбы
	Виды подачи, качество и оценка блюд из припущенной рыбы.
	2
	2

	46.
	Блюда из жареной рыбы 
	Способы сервировки и варианты оформления.
	2
	2

	47.
	ЛР №  19  Рыба жареная с зеленым маслом 
	Лабораторная работа
	2
	3

	48.
	ЛР № 20  Рыба в тесте жареная. Зразы донские. 
	Лабораторная работа
	2
	3

	49.
	Правила подачи, требования к качеству жареной рыбы.
	Виды подачи, качество и оценка блюд из жареной рыбы.
	2
	2

	50.
	Блюда из запеченой рыбы. Способы сервировки и варианты оформления.
	Технология приготовления блюд из запеченой рыбы, оформление и подача.
	2
	2

	51.
	ЛР № 21 Рыба запеченная по-русски
	Лабораторная работа
	2
	3

	52.
	ЛР № 22  Рыба, запеченная под молочным соусом.   
	Лабораторная работа
	2
	2,3

	53.
	ЛР № 23 Рыба, запеченная в сметанном соусе с грибами по-московски
	Лабораторная работа
	2
	3

	54.
	ЛР № 24  Солянка из рыбы на сковороде
	Лабораторная работа
	2
	3

	55.
	Правила подачи, требования к качеству запеченных рыбных блюд
	Требования к качеству, сроки хранения запеченых рыбных блюд.
	2
	2

	56.
	ЛР № 25  Составление технологических карт блюд
	Лабораторная работа
	2
	3

	57.
	Блюда из рыбной котлетной массы
	Ассортимент, технология приготовления блюд из рыбной котлетной массы.
	2
	2

	58.
	ЛР №  26  «Котлеты рыбные»
	Лабораторная работа
	2
	3

	59.
	ЛР № 27 «Биточки рыбные»
	Лабораторная работа
	2
	3

	60.
	Правила подачи, требования к качеству блюд из рыбной котлетной массы.
	Бракераж блюд, требования к качеству.
	2
	2

	61.
	ЛР № 28 Работа со Сборником рецептур
	Лабораторная работа
	2
	3

	62.
	 Сроки хранения блюд из рыбы.
	Условия и сроки хранения блюд из рыбы.
	2
	2

	63.
	ЛР № 29  Кальмары в сметанном соусе
	Лабораторная работа
	2
	3

	64.
	Блюда из морепродуктов
	Особенности приготовления
	2
	2

	65.
	ЛР № 30 Работа со Сборником рецептур
	Лабораторная работа
	2
	3

	66.
	Рыбные блюда национальной кухни
	Ассортимент рыбных блюд в национальной  кухне.
	2
	2

	67.
	Итоговое занятие
	Дифференцированный зачет
	2
	3

	
	ВСЕГО ЧАСОВ
	134
	

	
	АУДИТОРНЫХ
	134
	

	
	ИЗ НИХ ЛАБОРАТОРНЫХ РАБОТ 
	60
	



Внутри каждого раздела указываются междисциплинарные курсы и соответствующие темы. По каждой теме описывается содержание учебного материала (в дидактических единицах), наименования необходимых лабораторных работ и практических занятий (отдельно по каждому виду), а также примерная тематика самостоятельной работы. Если предусмотрены курсовые работы (проекты) по профессиональному модулю, описывается примерная тематика. Объем часов определяется по каждой позиции столбца 3 (отмечено звездочкой *). Уровень освоения проставляется напротив дидактических единиц в столбце 4 (отмечено двумя звездочками **).

Для характеристики уровня освоения учебного материала используются следующие обозначения: 

1 – ознакомительный (узнавание ранее изученных объектов, свойств); 

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

3 – продуктивный (планирование и самостоятельное выполнение деятельности, решение проблемных задач).
4. ПРОГРАММА УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ

	№ п/п
	Наименование вида работ
	Содержание 
	часы

	1.
	Обработка рыбы с костным скелетом
	Особенности обработки рыбы.
	

	2.
	Разделка мелкой рыбы для использования целиком с головой и без головы.
	Последовательность разделки рыбы для использования целиком.
	6

	3.
	Методы пластования.
	Разделка рыбы на филе
	6

	4.
	Приготовление полуфабрикатов из рыбы с костным скелетом
	Приготовление полуфабрикатов в зависимости от тепловой обработки
	6

	5.
	Фарширование рыбы целиком
	Фарширование щуки.
	6

	6.
	Фарширование рыбы порционными кусками
	Фарширование горбуши, требования к качеству
	6

	7.
	Фарширование рыбы через спинное отверстие.
	Фарширование карпа
	6

	8.
	Рыбная котлетная масса
	Приготовление котлетной массы, изделия из нее
	6

	9.
	Рыбная кнельная масса
	Приготовление кнельной массы, изделия из нее
	6

	10.
	Морепродукты
	Особенности обработки морепродуктов. Обработка кальмаров, креветок.
	6

	11.
	Блюда из отварной рыбы
	Характеристика, нарезка рыбы. 
	6

	12.
	Рыба по-польски с яйцом
	Технология приготовления и отпуск блюда
	

	13.
	Блюда из припущенной рыбы
	Приготовление припущенной рыбы с соусом белым с рассолом
	6

	14.
	Щука фаршированная
	Технология приготовления и отпуск фаршированной щуки.
	

	15.
	Блюда из жареной рыбы
	Рыба жареная с зеленым маслом, рыба жареная с луком по-ленинградски. Технология приготовления и отпуск.
	6

	16.
	Рыба в сырном кляре
	Технология приготовления и отпуск рыбы в сырном кляре.
	6

	17.
	Блюда из запеченной рыбы
	Солянка из рыбы на сковороде, Рыба запеченная в сметанном соусе с грибами по-московски. Технология приготовления и отпуск.
	6

	18.
	Блюда из рыбной котлетной массы
	Котлеты, биточки рыбные, тельное из рыбы. Приготовление и отпуск
	6

	19.
	Блюда из морепродуктов
	Кальмары жареные в сухарях, кальмары в сметанном соусе. Приготовление и отпуск.
	6

	20.
	Итоговое занятие 
	Дифференцированный зачет
	6

	
	
	Итого:
	120



5. ПРОГРАММА ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ

	№ п/п
	Наименование вида работ
	Содержание 
	часы

	1.
	Подбор и проверка качества сырья для приготовления блюд из рыбы
 

	Организация рабочего места и подбор оборудования, инвентаря, инструментов

	6

	2.
	Приготовление блюд из жареной рыбы
	Приготовление и оформление блюд из рыбы с соблюдением санитарного, температурного и временного режимов и техники безопасности
	6

	3.
	Приготовление блюд запеченой рыбы
	Приготовление и оформление блюд из рыбы с соблюдением санитарного, температурного и временного режимов и техники безопасности
	6

	4.
	Приготовление блюд из рыбной котлетной массы
	Приготовление и оформление блюд из рыбы с соблюдением санитарного, температурного и временного режимов и техники безопасности
	6

	5.
	Итоговое занятие
	Дифференцированный зачет
	6

	
	
	Итого:
	30


6. условия реализации программы ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

6.1. Требования к минимальному материально-техническому обеспечению
Реализация программы модуля предполагает наличие:

 учебного кулинарного  цеха;

 учебного     кабинета технологии кулинарного  производства;

Оборудование учебного кабинета и рабочих мест кабинета: 
1. Рабочее место преподавателя

2. Рабочие места обучающихся

3. Муляжи готовой продукции

4. Таблицы, схемы, технологические карты

Оборудование лаборатории и рабочих мест лаборатории: 
1. Холодильное оборудование

2. Жарочные шкафы
3. Ножи

4. Скребки
5. Электрические плиты

6. Сотейник

7. Кастрюли

8. Ванны для мытья посуды

9. Раковины для мытья рук

10. Сковороды
11. Разделочные доски

12. Электромясорубка

Реализация программы модуля предполагает обязательную производственную практику.

Оборудование и технологическое оснащение рабочих мест:
1. Наличие рыбного цеха

2. Индивидуальное рабочее место практиканта

3.Холодильное оборудование

4.Жарочные шкафы
5.Ножи

6.Скребки
7.Электромясорубка
8.Электрические плиты

9.Сотейник

10.Кастрюли

11.Ванны для мытья посуды

12.Раковины для мытья рук

13. Сковороды
14. Разделочные доски
6.2. Информационное обеспечение обучения

Перечень рекомендуемых учебных изданий, Интернет-ресурсов, дополнительной литературы

Основные источники:

1.Анфимова Н.А., Л.Л. Татарская. Кулинария – М.: Издательский центр «Академия», 2018.

2.Дубцов Г.Г. Технология приготовления пищи – Издательский центр «Академия», 2018
3.Епифанцева Л.Д., Товароведение пищевых продуктов – М.: Издательский центр «Академия», 2018.

4.Золин В.Л., Технологическое оборудование предприятий общественного питания – М.: Издательский центр «Академия», 2018
5.Лабенски С., Техника приготовления пищи – М.: Астрель, 2017.

6.Матюхина З.П., Основы филиологии питания, гигиены и санитарии – М.: Издательский центр «Академия», 2018.

7.Потапова И.И., Калькуляция и учет – М.: Издательство «АСАДЕМП», 2016.

8.Радченко Л.А., Организация производства на предприятиях общественного питания – М.: Издательство «Феникс», 2019.

9.Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий – М.: Издательский центр «Академия», 2017.

10.Санитарные правила в сфере продовольственной торговли и общественного питания. Сборник нормативных документов – Екатеринбург: Издательство «Урал», 2019.

Дополнительные источники:

1.Потапова И.И. Рабочая тетрадь – М.: Издательский центр «Академия», 2019.

2.Харченко Н.Э. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий – М.: Издательский центр «Академия», 2019.
3.Кулинария для всех. Ежемесячный журнал.

Интернет-ресурсы:

1.www.irkzan.ru
2.www.o-urok.ru/prof_p.php
3.www/fartov.com

7. Контроль и оценка результатов освоения профессионального модуля 
	Результаты 

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

	ПК 4.1. Производить обработку рыбы с костным скелетом


	- Производит обработку рыбы с костным  скелетом в соответствии с технологией, в том числе на конкретном предприятии
	Наблюдение за технологическим процессом обработки рыбы с костным  скелетом
Органолептическая оценка рыбного сырья
Сравнение с ТК

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

 скелетом


	-  Готовит  полуфабрикаты рыбы с костным  скелетом  в соответствии с технологией и требованиям к качеству, в том числе на конкретном предприятии.
	Наблюдение за технологическим процессом приготовления полуфабрикатов
Органолептическая оценка полуфабрикатов из рыбы

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


	- Готовит и оформляет  блюда из рыбы с костным скелетом в соответствии с технологией и требованиям к качеству готовой продукции, в том числе на конкретном предприятии.

	Наблюдение за технологическим процессом приготовления блюда из рыбы с костным скелетом 
Органолептическая оценка готовых блюд из рыбы


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

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

	ОК 1 Понимать сущность и социальную значимость профессии «Повар, кондитер», проявлять устойчивый интерес
	Демонстрирует понимание сущности и социальной значимости профессии
	Психологическое анкетирование,

наблюдение, собеседование, 

ролевые игры

	ОК 2 Организовывать  собственную  деятельность,  выбирать типовые  методы  и  способы  выполнения профессиональных задач
	Организовывает собственную деятельность в соответствии с поставленными задачами
	Наблюдение за организацией деятельности в стандартной ситуации



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

 Осуществляет текущий и итоговый самоконтроль. 
Оценивает  и корректирует собственную деятельность.
 Несет ответственность за качество готовой кулинарной продукции.
	Наблюдение за процессом аналитической деятельности

Составление аналитической справки

Экспертная оценка аналитической справки

	ОК 4 Осуществлять поиск и использование информации, необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач, профессионального и личностного развития,


	Использует в работе различные источники информации, в том числе Интернет-ресурсы
	Наблюдение за организацией работы с информацией
Экспертная оценка результата работы с информацией

	ОК 5 Использовать информационно – коммуникативные технологии в профессиональной деятельности
	Использует в работе и общении различные современные средства коммуникации
	Наблюдение за процессом  использования средств коммуникации


	ОК 6 Работать в коллективе и в команде, эффективно общаться с коллегами,  руководством,  потребителями.

	Эффективно взаимодействует с субъектами профессиональной деятельности в соответствии с нормами межличностного общения 
	 Наблюдение за организацией коллективной деятельности, общением с клиентами, руководством
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I. Паспорт комплекта контрольно-оценочных средств 
1.1. Область применения.
Контрольно - оценочные средства предназначены для оценки результатов освоения профессионального модуля ПМ 04. Приготовление блюд из рыбы основной профессиональной образовательной программы (далее ОПОП) по профессии 16675 Повар

В результате освоения программы профессионального модуля «Приготовление блюд из рыбы», обучающиеся должны обладать следующими профессиональными и общими компетенциями, а также демонстрировать умения, знания и иметь практический опыт в основном виде деятельности.

В результате аттестации по профессиональному модулю осуществляется комплексная проверка следующих профессиональных и общих компетенций:

	Код
	Показатели оценки результата

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


	Профессиональные и общие компетенции, которые возможно сгруппировать для проверки
	Показатели оценки результата

	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 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 6. Работать в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, клиентами.
	- определение органолептическим способом годности и соответствия рыбного сырья технологическим требованиям к качеству;

- соответствие методов подготовки к работе, эксплуатации производственного инвентаря и оборудования в соответствии с методами обработки и видом рыбы с костным скелетом;

- демонстрация последовательности приемов и технологических операций обработки рыбы с костным скелетом;

- определение качества обработанной рыбы с костным скелетом;

- определение органолептическим способом качество рыбы и соответствие технологическим требованиям для приготовления или подготовки полуфабрикатов из рыбы с костным скелетом;

- соответствие методов подготовки к работе, эксплуатации производственного инвентаря и оборудования для приготовления или подготовки полуфабрикатов из рыбы с костным скелетом;

-демонстрация последовательного выполнения операций технологического процесса приготовления полуфабрикатов из рыбы с костным скелетом;

- определение качества полуфабрикатов из рыбы с костным скелетом;

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

- соответствие методов подготовки к работе, эксплуатации производственного инвентаря и оборудования для приготовления простых блюд из рыбы с костным скелетом;

-демонстрация использования различных технологий приготовления и оформления простых блюд из рыбы;

- определение качества готовых блюд.

Применение методов и способов решения профессиональных задач при организации рабочего места, выполнении производственных задач и решении экстремальных ситуаций.

Точность, правильность и полнота выполнения профессиональных задач.

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

Организовывать работу коллектива и команды.

Взаимодействовать с

коллегами, руководством,

клиентами.


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

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

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

                         1.2. ФОРМЫ ПРОМЕЖУТОЧНОЙ АТТЕСТАЦИИ
Таблица 2.  Запланированные формы промежуточной аттестации

	№ семестра
	ПМ 04. 
Приготовление блюд из рыбы
	Формы промежуточной аттестации
	Форма проведения

	4
	Раздел модуля 1 Обработка рыбы с костным скелетом и приготовление полуфабрикатов из нее
	Дифференцированный зачёт
	тестирование

	4
	Раздел модуля 2 Приготовление и оформление простых блюд из рыбы с костным скелетом
	Дифференцированный зачёт
	тестирование


1.3. ОПИСАНИЕ ПРОЦЕДУРЫ ПРОМЕЖУТОЧНОЙ АТТЕСТАЦИИ

   При сдаче дифференцированного зачёта  предлагается тестовая работа из 30 заданий.
Время выполнения: 40 минут.

Условия выполнения заданий: 
- помещение: учебная аудитория

- оборудование: ручка, карандаш

2. Комплект «Промежуточная аттестация»
2.1. Тестовая работа
Выберите правильный вариант ответа.
1. По какому показателю мякоть рыбы считается лучше, чем мякоть мяса домашнего животного?
а) по степени усвояемости;

 б) по химическому составу;

 в) по минеральному составу.


2. Что происходит с белком рыбы под действием тепловой обработки?
а) разрушается;

 б) улетучивается с паром;

 в) переходит в клейкое вещество глютин (свертывается).


3. Чему способствуют экстрактивные вещества в процессе тепловой обработки, которые переходят в бульон?
а) улучшению цвета;

 б) повышению калорийности; 

в) возбуждению аппетита.


4. У какой рыбы перед нарезанием на порции удаляют темную пленку брюшной полости, которая считается ядовитой?
а) окунь; 

б) маринка;

 в) ставрида.


5. Какая рыба является наиболее ценным продуктом питания?
а) живая рыба;

 б) охлажденная рыба; 

в) замороженная рыба.


6. Какое блюдо из рыбной котлетной массы имеет форму полумесяца
а) тефтели;

 б) зразы;

 в) тельное.


7. Какова масса (г) п/ф котлет рыбных, отпускаемой на 1 порцию?
а) 144,115,86; б) 125, 95; в) 200.

8. Как определить готовность жареной рыбы?
а) по наличию на ее поверхности мелких воздушных пузырьков;

б) прокалыванием поварской иглой наиболее толстой части;

 в) по вкусу, по внешнему виду.


9. Какие питательные вещества содержатся в рыбе?
а) белки, жиры, углеводы, минеральные вещества;

 б) белки, жиры, натрий, фосфор, йод, сера, витамины А и D;

 в) белки, жиры, сахар, витамины С и группы В.


10. Почему рыбу варят и припускают при t= 85... 90°С, без кипения?
а) порционные куски рыбы сохраняют форму; 

б) бульоны остаются прозрачными;

 в) количество эмульгированного жира в бульоне незначительно.



11. Как используют мелкую рыбу массой до 200 г?
а) порционными кусками (кругляшом)

 б) целиком; 

в) разделывают на филе.


12. Какую панировку используют для жарки рыбы во фритюре?
а) мучная;

 б) белая;

 в) двойная.


13. Какой соус используют при приготовлении тефтелей рыбных?
а) красный; 

б) белый; 

в) сметанный.


14. У каких рыб кожу снимают «чулком»?
а) налим, угорь, бельдюга;

 б) щука, навага, линь;

 в) камбала, треска, сайда.


15. Для блюда раба в тесте жареная используют панировку?
а) двойную;

 б) кляр;

 в) красную.


16. Перед запеканием, рулет сверху прокалывают 2-3 местах для
а) внешний вид улучшить;

 б)чтобы поверхность осталась целой;

 в) в качестве рисунка.


17. Жареную рыбу хранят при t 6-80С?
а) до 12 ч;

 б) 24 ч; 

в) 2 ч.


18. Готовность жареной рыбы определяют?
а) по наличию на поверхности мелких воздушных пузырьков;

 б) на разрезе;

 в) цвет золотисто коричневый.


19. Каким образом изменяется качество рыбы в результате ее тепловой обработки?
а) возрастает усвояемость рыбы;

 б) погибают бактерии;

 в) ухудшается цвет рыбы.


20. Для блюда рыба жареная с зеленым маслом, используют полуфабрикат в виде?
а) восьмёрки;

 б) брусочков;

 в) кругляши.

Допишите предложения и ответьте на вопросы.
21. Количество жира в рыбе зависит от ее вида, возраста и __________________.

22. Наибольшее количество жира содержат такие рыбы, как угорь, ___________________

23. Охлаждённую рыбу хранят при t _____,________ суток.

24. Для жарки основным способом порционные куски нарезают под углом ____0 к рыбе.

25. Технология приготовления рыбы запеченной с картофелем по-русски ____ .


26. Перед варкой рыбы, на коже куска рыбы делают надрезают в 2-3 местах, чтобы ___________________________________________________________.


27. Белая панировка это _____________________________.


28. Для припускания порционные куски рыбы нарезают под углом 30°, чтобы получить плоские, широкие куски, удобные для ... в малом количестве жидкости. Бульоны от припускания рыбы процеживают и используют для приготовления соусов при отпуске.


29. Для чего панируют рыбу ____________________.


30. Почему масса панированных кусков рыбы изменяется меньше, чем непанированных?
___________________________________________________________.



2.2.  Критерии оценивания тестовой работы

Оценка «5» - 30-27 правильных ответов

Оценка «4» - 26-22 правильных ответов

Оценка «3» - 21-15 правильных ответов

Оценка «2» - 14-10 правильных ответов
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