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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА  РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ 
ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

1.1. Область применения  программы

Рабочая программа профессионального модуля является частью  основной образовательной программы в соответствии с ФГОС СПО
ПМ..04 Приготовление  блюд из рыбы.

1.2. Цель и планируемые результаты освоения профессионального модуля 
В результате изучения профессионального модуля студент должен освоить вид деятельности приготовление  блюд из рыбы и соответствующие ему профессиональные компетенции:
	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.

	Приготавливать 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 З

	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 )









В результате освоения профессионального модуля студент должен:
	иметь практический опыт
	- обработки рыбного сырья;
- приготовления полуфабрикатов и блюд из рыбы;


	уметь
	- проверять органолептическим способомкачество рыбы и соответствие технологическим требованиям к простым блюдам из рыбы;
- определять их соответствие технологическим требованиям к рыбе и рыбным блюдам;
- 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;
- готовить блюда из рыбы для диетического и здорового питания.	

	знать
	- классификацию, пищевую ценность, требования к качеству рыбного сырья, полуфабрикатов и готовых блюд;
- правила выбора основных продуктов и дополнительных ингридиентов к ним при приготовлении блюд из рыбы;
- последовательность выполнениятехнологических 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 и производственного инвентаря, правила их безопасного использования;
-  последовательность выполнениятехнологических операций при подготовке сырья и приготовлении блюд из рыбы  для диетического и здорового питания.
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 1. общая характеристика  рабочей ПРОГРАММЫ 


ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

1.1. Область применения программы

Рабочая программа профессионального модуля является частью  основной образовательной программы в соответствии с ФГОС СПО


ПМ.04 Приготовление блюд из рыбы..

1.2. Цель и планируемые результаты освоения профессионального модуля 


В результате изучения профессионального модуля студент должен освоить вид деятельности приготовление  блюд из рыбы  и соответствующие ему профессиональные компетенции:


		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.



		Приготавливать 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 З



		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 )







В результате освоения профессионального модуля студент должен:


		иметь практический опыт

		- обработки рыбного сырья;

 - приготовления полуфабрикатов и блюд из рыбы;





		уметь

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

- определять их соответствие технологическим требованиям к рыбе и рыбным блюдам;

- 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 ингридиентов 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;








    иметь практический опыт:

обработки рыбного сырья;

   приготовления полуфабрикатов и блюд из рыбы;

  уметь:


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

определять их соответствие технологическим требованиям к рыбе и рыбным блюдам;

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;


хранить нерыбные продукты моря в свежем, охлажденном и мороженном виде; проверять качество, размораживать, мыть, обрабатывать, нарезать, панировать, охлаждать и замораживать подготовленные нерыбные продукты моря  с учетом требований к безопасности пищевых продуктов; хранить подготовленные нерыбные продукты моря в охлажденном виде.


готовить перед клиентами,




готовить и  презентовать блюда с элементами шоу,



составлять портфолио на блюда, применять инновационные методы приготовления,

комбинировать и одновременно применять различные способы приготовления пищи,


продемонстрировать соответствие между продуктом, методом приготовления и  сервировки,


привести в соответствие метод приготовления и гастрономический уровень

знать:

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

правила выбора основных продуктов и дополнительных ингридиентов 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;


основные характеристики различных видов нерыбных продуктов моря, пищевую ценность, требования к качеству;


правила хранения нерыбных продуктов продуктов моря в свежем, охлажденном и мороженном виде;


примерные нормы выхода подготовленных нерыбных продуктов моря;


методы обработки нерыбных продуктов моря: размораживание, очистка, потрошение, промывание, разделка, нарезка, замачивание, панирование, охлаждение, замораживание;


виды и способы нарезки нерыбных продуктов моря.

1.3. Количество часов на освоение рабочей программы профессионального модуля:

всего – 262 часа, в том числе:
максимальной учебной нагрузки обучающегося  82  часа, включая:

самостоятельной работы обучающегося   -
25 часов;


учебной  практики                                         -
72часов;


         производственной практики                         -108часов.

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.



		Приготавливать 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 З



		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 )







3. Структура и содержание профессионального модуля

3.1 Тематический план профессионального модуля ПМ.04

		Коды профессио


нальных компетенций

		Наименование разделов


профессионального модуля

		Всего часов


(макс. учебная


нагрузка и


практика)

		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.- 4.3.

		Раздел 1. Ведение технологического процесса обработки рыбы с костным скелетом,  приготовление блюд из рыбы.

		262

		57

		34

		25

		72

		



		

		Производственная практика, часов

		

		

		

		

		

		108



		

		Всего:

		262

		57

		34

		25

		72

		108





3.2. Содержание обучения по профессиональному модулю ПМ 04  Приготовление блюд из рыбы

		Наименование разделов и тем

		Содержание учебного материала, лабораторные работы и практические занятия, внеаудиторная (самостоятельная) учебная работа обучающихся

		Объем часов



		1

		2

		3



		МД К 04. 01. Технология обработки сырья и приготовления блюд из рыбы.

		262



		Раздел 4.1. Ведение технологического процесса обработки рыбы с костным скелетом,  приготовление блюд из  рыбы.

		50



		Тема 1.    Ведение кулинарной обработки рыбы с костным скелетом.

		Содержание учебного материала

		Уровень освоения

		23



		

		1.Товароведная классификация рыбы.


Значение блюд из рыбы в питании.


Химический состав рыбных продуктов.


Характеристика и развитие рыбной отрасли.


Химический состав и пищевое значение рыбы.


Классификация рыб по семействам.


Требования к качеству полуфабрикатов.


Оценка качества рыбы.

		2

		3



		

		2. Технологическое  оборудование для обработки рыбы с костным скелетом,  приготовление блюд из рыбы.

Характеристика  технологического оборудования для обработки рыбы с костным скелетом,  приготовление блюд из рыбы.


Виды оборудования рыбного цеха.


Организация рабочего места.

		2

		2



		

		3.Первичная обработка рыбы с костным скелетом.


Особенности обработки некоторых видов рыб.


Очищение рыбы от чешуи и плавников.


Последовательность выполнения технологических операций при подготовке сырья.


Приготовление полуфабрикатов из рыбы.

		2

		2



		

		4.Приготовление изделий из рыбной котлетной массы.


Требования к качеству полуфабрикатов


Технология приготовления рыбной котлетной массы.


Приготовление полуфабрикатов из рыбной котлетной массы.


Требования к качеству полуфабрикатов из рыбной котлетной массы.

		2

		2



		

		Тематика учебных занятий

		

		



		

		Лабораторные работы.

		

		4



		

		Л.Р № 1.Органолептическая оценка качества  рыбы с костным скелетом.

		2

		2



		

		Л.Р № 2.Проведение бракеража при оценке качества изделий из рыбной котлетной массы.

		2

		2



		

		Практические занятия

		

		10



		

		П.З № 1. Расчет количества отходов при механической кулинарной обработке рыбы.

		2

		2



		

		П.З № 2. Определение массы  нетто или полуфабрикатов.

		2

		2



		

		П.З № 3.Расчет массы брутто  при механической кулинарной обработке рыбы.

		2

		2



		

		П.З № 4. Составление схем обработки рыбы

		2

		2



		

		П.З № 5. Составление схем и инструкционных карт приготовления полуфабрикатов из рыбы

		2

		2



		Тема 2. Приготовление и подача полуфабрикатов из рыбы с костным скелетом

		Содержание  учебного материала

		18





		

		1.Приготовление блюд из отварной и припущенной рыбы.


Определение готовности, подбор гарнира и соуса, оформление и подача.

		2

		2



		

		2. Приготовление блюд из жареной рыбы.


Блюда из рыбы жареной основным способом.


Рыба, жаренная во фритюре.


Определение готовности, подбор гарнира и соуса, оформление и подача.

		2

		2



		

		3. Приготовление блюд из запеченной рыбы.


Подготовка продуктов, используемых для запекания рыбы.


Последовательность укладки продуктов, оформление.


Определение готовности и правила отпуска.

		2

		2



		

		Тематика учебных занятий

		

		



		

		Лабораторные работы.

		

		4



		

		Л.Р № 3. Определение % отходов при тепловой обработке  рыбы с костным скелетом.

		2

		2



		

		Л.Р. № 4. Определение температурного режима при запекании   рыбы с костным скелетом.

		2

		2



		

		Практические занятия.

		

		8



		

		П. З № 6. Рассчитать ёмкость  посуды, применяемой для припускания рыбы с костным скелетом.

		2

		2



		

		П.З № 7. Рассчитать % выхода при приготовлении блюд из жаренной рыбы.

		2

		2



		

		П.З № 8. Составление схем и инструкционных карт приготовления блюд из отварной и припущенной рыбы

		2

		2



		

		П.З. № 9.Составление схем и инструкционных карт приготовления блюд из жареной и запеченой рыбы

		2

		2



		Тема 3. Ведение кулинарной обработки нерыбных продуктов моря

		Содержание  учебного материала

		

		16



		

		1. Товароведная классификация нерыбных продуктов моря.


Основные характеристики различных видов нерыбных продуктов моря.


Пищевая ценность. Требования к качеству

		2

		2



		

		2. Технологическое  оборудование для обработки и подготовке нерыбных продуктов моря.

Характеристика  технологического оборудования,  приготовление блюд из нерыбных продуктов моря.

		2

		2



		

		3.Первичная обработка нерыбных продуктов моря.


Особенности обработки.


Последовательность выполнения технологических операций при подготовке сырья.


Виды и способы нарезки нерыбных продуктов моря.

		2

		2





		

		4. Правила обработки и подготовки нерыбных продуктов моря в натуральном и панированном виде.


Правила охлаждения и замораживания обработанных нерыбных продуктов моря и правила их хранения

		2

		2



		

		Тематика учебных занятий

		

		



		

		Лабораторные работы

		

		4



		

		Л.Р № 5. Определение % отходов при тепловой обработке нерыбных продуктов моря

		2

		2



		

		Л.Р. № 6 Органолептическая оценка качества  нерыбных продуктов моря

		2

		2



		

		Практические работы

		

		4



		

		П.З № 10. Составление схем обработки нерыбных продуктов моря

		2

		2



		

		П.З. № 11 Составление схем и инструкционных карт подготовки нерыбных продуктов моря в натуральном и панированном виде

		2

		2



		Самостоятельная работа при изучении раздела ПМ 4.

1.Проработка конспектов занятий по главам учебных пособий, параграфов, учебной технологической литературы (составленной преподавателем).


2.Подготовка к лабораторно-практическим работам с использованием методических рекомендаций преподавателя.

3.Оформление лабораторно-практических работ, отчетов и подготовка их к защите.

		25



		Примерная тематика внеаудиторной самостоятельной работы

1. Подготовить творческую работу: «Новые блюда из рыбы».


2. Отработка вариантов современной подачи рыбных блюд.


3. Отработка способов сервировки и вариантов современного оформления блюд из рыбы.

		



		Учебная практика:



		72





		1.Особенности обработки некоторых видов рыб.

		6



		2. Механическая кулинарная обработка  рыбы с костным скелетом.

		6



		3.Технология приготовления полуфабрикатов для жарения рыбы  с костным скелетом.

		6



		4. Приготовление полуфабрикатов для отварной рыбы с костным скелетом.

		6



		5. Приготовление полуфабрикатов для припущенной рыбы с костным скелетом.

		6



		6. Приготовление полуфабрикатов для запеченной рыбы  с костным скелетом.

		6



		7. Приготовление полуфабрикатов для фаршированной рыбы

		6



		8. Приготовление полуфабрикатов из рыбной котлетной массы

		6



		9.Приготовление полуфабрикатов из рыбной котлетной массы

		6



		10. Комбинирование различных способов приготовления рыбы

		6



		11.Приготовление рыбных блюд и составление портфолио на них

		6



		12. Приготовление нерыбных продуктов моря. 

		6



		Производственная практика.

		108



		1. Отработка приемов приготовления и отпуска рыбы отварной.

		6



		2. Отработка приемов приготовления и отпуска рыбы припущенной.

		6



		3. Отработка приемов приготовления и отпуска рыбы жареной в кляре.

		6



		4. Отработка приемов приготовления и отпуска рыбы жареной основным способом.

		6



		5. Отработка приемов приготовления и отпуска рыбы жареной во фритюре.

		6



		6. Отработка приемов приготовления и отпуска рыбы запеченной с овощами.

		6



		7. Отработка приемов приготовления и отпуска рыбы запеченной в сметанном соусе.

		6



		8. Отработка приемов приготовления  рыбы паровой с картофелем отварным.

		6



		9. Отработка приемов приготовления отварной рыбы и соуса польского.

		6



		10. Отработка приемов приготовления и отпуска блюд из рыбной котлетной массы.

		6



		11. Отработка приемов приготовления рыбы под маринадом.

		6



		12. Отработка приемов приготовления и отпуска рыбы запеченной по-русски.

		6



		13. Отработка приемов приготовления и отпуска котлет рыбных

		6



		14.  Отработка приемов приготовления и отпуска зразы рыбные

		6



		15.  Отработка приемов приготовления и отпуска тельное из рыбы

		6



		16.  Отработка приемов приготовления и отпуска кальмаров фаршированных

		6



		17. Отработка приемов приготовления и отпуска креветок в сливочном соусе

		6



		18. Отработка способов сервировки рыбных блюд. Комлексно-диференцированный зачет по практике

		6



		Всего:

		262





4.УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО  МОДУЛЯ


4.1. Материально-техническое обеспечение

Реализация программы предполагает наличие

учебных кабинетов: технологии кулинарного производства;

мастерских: учебный кулинарный цех;

лабораторий:  лаборатория микробиологии, санитарии и гигиены.

Оборудование учебного кабинета и рабочих мест кабинета:


Домашний кинотеатр ВВК


Моторизованный экран MW Cinimaticmotorscreen


Ноутбук DSN intel i3-2350M (2.3) /4096/500/NV GT520 M 1Gb/DVD-Smulti/WiFi /BT/Ca

Проектор NEC V300X 3D ready с потолочным креплением


Телевизор Panasonik


Оборудование мастерской и рабочих мест мастерской


Котел пищеварочный КПЭМ-60 (ёмк. 60 л., нерж., 9 кВт, 380 В, 800*860*1090 мм (Чу


Мармит 1-х блюд ПМЭС -70 км -01


Мармит 2-х блюд ПМЭС-70км - 80


Машина для очистки корнеплодов (650х450х930 мм.) 3 ф, 380 В. 0,75 кВт "МОК-150М"


Машина посудомоечная AD-48C Fagor


Машина протирочно-резательная МПР-350-М


Машина протирочно-резательная МПР-350М-02 (овощерезка)


Машина тестомесильная малогабаритная типа МТМ 65 МН мод. МТМ-65 (1,5 кВт) с дежой


Мини печь МХП-100


Печь эл. пароконвекц. Zanussi


Плита электрическая


Прилавок - витрина ПВТ - 70 км


Прилавок холодильный ПВВ (Н) 70 км-С-03


Раздаточная линия


Слайсер CELME FAMILY 220 CP


Тележка для сбора посуды ТС-100


Шкаф пекарный


шкаф холодильный  среднетемпературный СМ 105- S ШХ-0,5


шкаф холодильный  среднетемпературный СМ 107- S ШХ-0,7


шкаф холодильный  среднетемпературный СМ 110- S ШХ-1,0.


Безпроводная система озвучивания RedCat RC2


Громкоговоритель настенный ABK WL-313


Демонтсрационная панель samsung PS-60E650EU


Интерактивная приставка ELKi I-Kit


Интерактивная трибуна с сенсорным монитором и встроенным усилителем SmartonePr


Комлект коммутации и крепежа


Компьютер


Короткофокусный проектор optoma w306st


Машина кухон. NMK-10


Многофункциональная сковорода Rational VCC 112+ (под давлением)


Мобильная электронная кухня "Термомикс-31Общего назначения"


Морозильный ларь "Frostor" F300 s Россия


Морозильный ларь "Frostor", F 400 S Россия


Моторизованный экран в комплекте пультом MW Electricscreenwhite


Настенное крепление для LCD телевизоров WizePro  P37


Ноутбук преподавателя Samsung 300E5C


Отдельно стоящий электрический варочный цент - электрическая плита Smeg A1C-7


Охлаждаемый стол Hicold GN 11/TN


Потолочное крепление для LCD телевизоров Wize C3760A


Потолочное крепление проектора Mwprestige 25 см


Сенсорный моноблок MSI WIND TOP AE 2281


Система вещания и записи преподавателя epiphan VGADVI BROADCASTER с повортной PT

Оборудование лаборатории и рабочих мест лаборатории: комплект оборудования для лаборатории:

-микроскоп тринокулярный;


- микроскоп Биолам;


-термостат;


-сушильный шкаф;


-Чашка петри, пипетки, шпатель, стекло предметное, весы технические, кипятильник дезинфекционный.


4.2. Информационное обеспечение обучения

Перечень используемых учебных изданий, Интернет-ресурсов, дополнительной литературы


Основные источники:


-Качурина Т.А. Кулинария,  уч. Пособие, 2012г


-Шатун Л.Г. Кулинария учебник 2012


-АнфимоваН.А. Кулинария учебник 2013


-Калинина В.М. Охрана труда на предприятиях пищевой промышленности учебник 2014


-Мальгина С.Ю. Организация работы структурного подразделения предприятий общественного питания учебник2013


-Золин В.П. Технологическое оборудование предприятий общественного питания (12-е изд., стер.) учебник 112101017 2014


Дополнительные источники:


-Занимательная кулинария.


-Кулинарная энциклопедия: СВ-КОМ. ч. 2. - Великобритания: Кирилл и Мефодий,1998.-650МВ.


-Кулинарная энциклопедия: СВ-КОМ. ч. 1. - Великобритания: Кирилл и Мефодий,1998.-650МВ.


-Электронный словарь кулинарных терминов


-Харченко Н.Э.  Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий уч. пособие 2014


-Харченко Н.Э. Технология приготовления пищи Практикум уч. пособие 2014г


-Усов В.В. Русская кухня. Холодные блюда и закуски. Супы. Мясные и рыбные блюда, 2012


-Усов В.В. Технология производства продукции общественного питания: Рыба и рыбные товары  уч. Пособие, 2012


-Богущева В.И. Технология приготовления пищи уч. метод.пособие


Радченко Л.А. Организация производства на предприятиях общественного питания учебник, 2012


Информационные ресурсы


www.millionmenu.ru


www.koolinar.ru


http://subscribe.ru/archive/science.news.nauka/200604/06012739.html

4.3. Общие требования к организации образовательного процесса

Обязательным условием допуска к производственной практике в рамках профессионального модуля ПМ 0.4. Приготовление блюд из рыбы является освоение учебной практики для получения первичных профессиональных навыков в рамках профессионального модуля. При работе над курсовой работой (проектом) обучающимся оказываются консультации.

4.4. Кадровое обеспечение образовательного процесса

Требование к квалификации педагогических (инженерно-педагогических) кадров, обеспечивающих обучение по междисциплинарным курсам:

Наличие среднего профессионального или  высшего профессионального образования, соответствующего профилю модуля ПМ 0.4. Приготовление блюд из рыбы

Требования к квалификации педагогических кадров, осуществляющих руководство практикой


Инженерно-педагогический состав:

дипломированные специалисты - преподаватели междисциплинарных курсов, а также  общепрофессиональных дисциплин


 Мастера:

наличие 5-6 квалификационного разряда с обязательной стажировкой в профильных организациях не реже 1-го раза в 3 года. Опыт деятельности в соответствующей профессиональной сфере является обязательным.

5. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ (ВИДА ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ ДЕЯТЕЛЬНОСТИ)

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

		Результаты


(освоенные

профессиональные


компетенции)

		Основные показатели оценки результата



		Формы и методы контроля и оценки





		ПК 1.1. Производить обработку рыбы с костным скелетом



		-Организация рабочего места, подбор посуды и приспособлений для обработки рыбы с костным скелетом;

-соблюдение правил по технике безопасности на рабочем месте, спецодежда;


-проверять органолептическим способом качество основного сырья и дополнительных ингредиентов для приготовления блюд и гарниров из  рыбы с костным скелетом;
-ориентироваться в ассортименте основного и вспомогательного сырья;
- соблюдение последовательности приемов и технологических операций при обработке  рыбы с костным скелетом;
- соответствие выбора способа обработки сырья для блюд и гарниров способу тепловой обработки;
- точность расчета количества отходов при кулинарной обработке рыбы с костным скелетом;


- проведение оценки качества при их первичной обработке;
- правильность выполнения действий по хранению, охлаждению и замораживанию рыбы с костным скелетом;
- рациональное использование сырья в соответствии с таблицей норм отходов и потерь;

		Демонстрационный показ освоения компетенции


Текущий контроль в форме:


- защиты лабораторных и практических занятий:


- выполнение докладов;


- ответы на занятиях;


- контрольных работ по темам МДК. Зачеты по производственной практике и по каждому из разделов профессионального модуля.


Отчеты, выполнение тестовых заданий, задач, презентации,  оформления и подачи


рефераты,


экзамен квалификационный по модулю.


Защита проекта.



		ПК 1.2. Производить приготовление или подготовку полуфабрикатов из рыбы с костным скелетом

		- Организация рабочего места, подбор посуды и приспособлений для приготовления или подготовки полуфабрикатов из рыбы с костным скелетом;

-соблюдение правил по технике безопасности на рабочем месте, спецодежда;

-соблюдение последовательности приемов и технологических операций приприготовлении или подготовки полуфабрикатов из рыбы с костным скелетом (полуфабрикаты для варки, припускания и запекания, из фаршированной рыбы, из кнельной массы, из рыбной рубки, для жарки);

- выполнение правил по охране труда и санитарно-гигиенических требований;
- обоснованность подбора способа подготовки полуфабрикатов из рыбы с костным скелетом.
- проведение бракеража полуфабрикатов из рыбы;
- минимизация потерь полезных питательных веществ при приготовлении полуфабрикатов из рыбы с костным скелетом различной степени готовности;
- соответствие подбора и использования инвентаря, инструментов и оборудования;
-соблюдение правил выбора сырья в соответствии с видом полуфабрикатов  (полуфабрикаты для варки, припускания и запекания, из фаршированной рыбы, из кнельной массы, из рыбной рубки, для жарки- биточки, рыбные котлеты, тефтели, тельное из рыбы);

		Демонстрационный показ освоения компетенции


Текущий контроль в форме:


- защиты лабораторных и практических занятий:


- выполнение докладов;


- ответы на занятиях;


- контрольных работ по темам МДК. Зачеты по производственной практике и по каждому из разделов профессионального модуля. Отчеты,


выполнение тестовых заданий, задач,


презентации,  оформления и подачи


Рефераты,


экзамен квалификационный по модулю.


Защита проекта.



		ПК 1.3.Приготавливать и оформлять простые блюда из рыбы с костным скелетом.



		-Организация рабочего места, подбор посуды и приспособлений для приготовления и оформления простых блюд из рыбы с костным скелетом;

-соблюдение правил по технике безопасности на рабочем месте, спецодежда;

-соблюдение последовательности приемов и технологических операций при приготовлении и оформлении простых блюд из рыбы с костным скелетом;

- выполнение правил по охране труда и санитарно-гигиенических требований;
-обоснованность подбора соусовпри приготовлении простых блюд из рыбы с костным скелетом;

-эстетичность оформления блюд из рыбы с костным скелетом;
-соблюдение правил подачи блюд из рыбы с костным скелетом;
-проведение бракеража блюд из рыбы с костным скелетом;
- минимизация потерь полезных питательных веществ при приготовлении блюдиз рыбы с костным скелетом;
- соответствие подбора и использования инвентаря и оборудования;
-соблюдение правил тепловой обработки в соответствии видом используемых полуфабрикатов из рыбной котлетной массы(биточки, рыбные котлеты, тефтели, тельное из рыбы).

		Демонстрационный показ освоения компетенции


Текущий контроль в форме:


- защиты лабораторных и практических занятий:


- выполнение докладов;


- ответы на занятиях;


- контрольных работ по темам МДК. Зачеты по производственной практике и по каждому из разделов профессионального модуля. Отчеты,


выполнение тестовых заданий, задач,


презентации,  оформления и подачи


Рефераты,экзамен квалификационный по модулю.


Защита проекта.








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

		Результаты (освоенные


 общие компетенции)

		Основные показатели


оценки результата

		Формы и методы

контроля и оценки



		 ОК1. Понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, проявлять к ней устойчивый интерес

		- демонстрация интереса к будущей профессии

		Интерпретация


результатов наблюдений за деятельностью обучающегося в процессе освоения образовательной программы.






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



		- выбор и применение  методов и способов решения профессиональных задач в разработке  ведения технологического процесса обработки рыбы с костным скелетом,  приготовление блюд из рыбы;

-оценка эффективности  и качества выполнения;

		



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

		-решение и анализ стандартных и нестандартных профессиональных задач при выполнении технологических процессов;

		



		ОК4. Осуществлять поиск информации, необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач

		эффективный поиск необходимой информации;


-использование различных источников, включая электронные;

		



		ОК5. Использовать информационно-коммуникационные технологии в профессиональной деятельности

		-работа на новых видах оборудования;

		



		ОК6. Работать в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, клиентами

		-взаимодействие с обучающимися, преподавателями и мастерами в ходе обучения;

		



		ОК7. Исполнять воинскую обязанность , в том числе с применением полученных профессиональных знаний ( для юношей )

		-демонстрация результатов освоения основ военной службы;

		






