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1. ПАСПОРТ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ
ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ
ПМ 04 «Приготовление блюд из рыбы»

1.1. Область применения рабочей программы
Рабочая программа профессионального модуля является частью ППКРС в соответствии с ФГОС по профессии СПО 16675. Повар в части освоения основного вида профессиональной деятельности (ВПД): «Приготовление блюд из рыбы» и соответствующих профессиональных компетенций (ПК):

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 профессионального модуля – требования к результатам освоения профессионального модуля:
С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности и соответствующими профессиональными компетенциями  обучающийся в ходе освоения профессионального модуля  должен:
иметь практический опыт:
- обработки рыбного сырья;
- 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 рыбных блюд;
- 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. Количество часов на освоение рабочей программы профессионального модуля:
всего –15часов, в том числе:
максимальной учебной нагрузки обучающегося –15  часов, включая:
· обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося  – 10часов;
· самостоятельной работы обучающегося – 5 часов;


2. РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

Результатом освоения профессионального модуля является овладение обучающимися видом профессиональной деятельности (ВПД) 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 целей и 
способов её 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 и использование 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.
	


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

	







3. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ
Содержание обучения по профессиональному модулю  ПМ.04. Приготовление блюд из рыбы

	Наименование разделов ПМ, МДК и тем
	Содержание учебного материала,
лабораторные работы и практические занятия,
самостоятельная работа обучающихся
	Объем
часов
	Уровень освоения

	МДК 04.01.ТЕХНОЛОГИЯ ОБРАБОТКИ СЫРЬЯ И ПРИГОТОВЛЕНИЯ БЛЮД ИЗ РЫБЫ 
	15
	

	Раздел 1. Приготовление полуфабрикатов  и основных и простых блюд из рыбы
	Содержание учебного материала
	9
	

	
	1
	Приготовление полуфабрикатов из рыбы для варки и припускания. Приготовление полуфабрикатов из рыбы для жарки основным способом и во фритюре
	2
	1

	
	
	Самостоятельная работа. Составление технологических карт приготовления рыбных полуфабрикатов  
	1
	

	
	2
	Рыба   жареная,  запеченная, тушеная
	2
	1

	
	
	Самостоятельная работа Составление технологических карт по приготовлению рыбы жареной и запеченной
	1
	

	
	3
	1. ПЗ№1.Приготовление и отпуск запеченных рыбных блюд
	2
	2

	
	
	2. Самостоятельная работа Оформление лабораторно-практической работы
	1
	

	
	4
	ПЗ№2.  Приготовление и отпуск блюд из рыбной котлетной массы
	2
	2

	
	
	Самостоятельная работа Оформление лабораторно-практической работы
	1
	

	Дифференцирован
ный зачет по МДК 04.01.
	5
	Дифференцированный зачет по МДК 04.01. Технология обработки сырья и приготовления блюд из рыбы.
	1
	3

	
	
	Самостоятельная работа Ответы на контрольные вопросы
	1
	




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. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ 
ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

4.1. Требования к минимальному материально-техническому обеспечению
Реализация программы модуля предполагает наличие 
- учебного кабинета «Кулинария»; 
- мастерской «Технология кулинарного производства»; 
- учебного кулинарного цеха
Оборудование учебного кабинета и рабочих мест кабинета Кулинария: 
· учебные пособия, 
· наглядные пособия 

Технические средства обучения: 
· компьютер,  
· проектор.

Оборудование мастерской и рабочих мест мастерской: «Технология кулинарного производства»: 
· комплекты кулинарных инструментов, 
· посуда, 
· печь для приготовления пищи, 
· жарочный шкаф, 
· мясорубка, 
· рыбочистки ручные, 
· нож-скребок для потрошения рыбы, 
· ножи разделочные.

Оборудование лаборатории и рабочих мест лаборатории: комплекты кулинарных инструментов, посуды, печь для приготовления пищи, жарочный шкаф, мясорубка,  фаршевзбивалка ,столы для нарезания и разделки рыбы.

4.2. Информационное обеспечение обучения
Перечень рекомендуемых учебных изданий, Интернет-ресурсов, дополнительной литературы
Основные источники:
1. Н.А. Анфимова, Л.А. Л.А. Татарская «Кулинария».
2. Н.П. Ковалев «Русская кухня».
3. Ю.М. Новоженов «Кулинарная характеристика блюд».
4. В.А. Барановский, Л.Г. Шатун «Повар».
Справочники:
1. Технология приготовления пищи: справочник технолога/ Под ред. В.В. Усова – М.: Изд-ий центр «Академия», 2009.
2. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий. М.; 2009
Дополнительные источники:
1. Учебники и учебные пособия:
1. Производственное обучение профессии «Повар». В 4 ч.: Учеб.пособие для нач. проф. образования [Текст] / В.П. Андросов, Т.В. Пыжова, Л.В. Овчинникова и др. – М.: Изд-ий центр «Академия», 2006. – 96 с.
2. Отечественные журналы:
«Питание и общество», «Гастроном», «Кулинарные ведомости», «Школа гастронома», «Здоровье». «Смак», «Лиза», «Хозяюшка», «Хлебосол»

4.3. Общие требования к организации образовательного процесса
Образовательное учреждение, реализующее подготовку по профессиональному модулю, обеспечивает организацию и проведение промежуточной аттестации и текущего контроля индивидуальных образовательных достижений – демонстрируемых обучающимися знаний, умений,  навыков и практического опыта .
Текущий контроль проводится преподавателем в процессе проведения практических занятий, тестирования, а также выполнения обучающимися индивидуальных заданий.
Обучение по ПМ  завершается промежуточной аттестацией, которая  проводится в форме дифференцированного зачета преподавателем и мастером производственного обучения .

Перед изучением данного модуля необходимо изучение общепрофессиональных циклов ОП.01-ОП.02 , ПМ. 01  и проведением входного контроля (тестирования) по данным циклам. 

4.4. Кадровое обеспечение образовательного процесса
Требования к квалификации инженерно-педагогических кадров, обеспечивающих обучение по междисциплинарному курсу наличие высшего профессионального образования соответствующего профилю ПМ.

Инженерно-педагогический состав:преподаватель  МДК.
Мастера: наличие 4-5 квалификационного разряда с обязательной стажировкой в профильных организациях не реже 1- го раза в 3 года. Опыт деятельности в организациях общественного питания .


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
	- характеристика ассортимента  и требований  к качеству различных видов рыб;                                                                        -последовательность обработки рыбы с костным скелетом;     
-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 приготовления блюд из рыбы;                                                         -правила проведения бракеража
	Устный зачет  

	
	
	Оценка на практическом зачете

	ПК 2.2. Производить приготовление или подготовку полуфабрикатов из рыбы с костным скелетом
	-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;                                                             -технологического оборудования и производственного инвентаря, правил их безопасности;
-характеристика способов  минимизации отходов при подготовке продуктов.
- виды необходимого технологического оборудования и производственного инвентаря, правила их безопасного использования;
-готовить и оформлять и подавать блюда из  рыбы простые блюда с костным скелетом.
	Устный зачетОценка на практическом зачете 

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

	-изложение последовательности правил и температурного режима приготовления блюд и гарниров из макаронных изделий 
- изложение правил проведения бракеража;
-изложение способов  сервировки оформления и подачи простых блюд из рыбы с костным скелетом, температуры подачи блюд из рыбы;
-изложение правил хранения, сроков реализации и требований к качеству готовых блюд из рыбных полуфабрикатов;
-характеристика видов  технологического оборудования и производственного инвентаря, правил их безопасного использования.
	Устный зачет









	
	- выбор производственного инвентаря и оборудования для приготовления блюд из рыбы;
-готовить,  оформлять и подавать блюда
	Оценка на практическом зачете




Формы и методы контроля и оценки результатов освоенных общих компетенций и обеспечивающих их умений

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

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

	- демонстрация интереса к будущей профессии.
	интерпретация результатов наблюдений за обучающимся в процессе освоения образовательной программы.

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

	- обоснование выбора и применения методов и способов решения профессиональных задач по обработки и приготовлению  блюд и гарниров из круп, бобовых и макаронных изделий, яиц, 
творога, теста;
- демонстрация эффективности и качества выполнения профессиональных задач.
	- результаты наблюдений за обучающимся на устном и практическом зачете 
- оценка результативности работы обучающегося при выполнении индивидуальных заданий.

	ОК 3. Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы.
	- демонстрация способности принимать решения в стандартных и нестандартных ситуациях и нести за них ответственность
	- оценка результативности работы обучающегося при выполнении практических и индивидуальных занятий.

	ОК 4. Осуществлять поиск информации, необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач.
	- нахождение и использование информации для эффективного выполнения профессиональных задач, профессионального и личностного развития.
	- оценка эффективности работы с источниками информации

	ОК 5. Использовать информационно-коммуникационные технологии в профессиональной деятельности.
	- демонстрация навыков использования информационно-коммуникационные технологии в профессиональной деятельности.
	- оценка эффективности работы обучающегося с прикладным программным обеспечением.

	ОК 6. Работать в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, клиентами.
	- взаимодействие с обучающимися, преподавателями и мастерами в ходе обучения
	- участие в семинарах, диспутах, производственных играх и т.д.

	ОК 7.  Готовить к работе производственное помещение и поддерживать его санитарное состояние.
	-демонстрация навыков подбора инструментов  и оборудования для выполнения работ по приготовлению блюд и гарниров из круп, бобовых и макаронных изделий, яиц, 
творога, теста
	- оценка результативности работы обучающегося при выполнении практических и индивидуальных занятий.

	ОК 8. Исполнять воинскую обязанность, в том числе с применением полученных профессиональных знаний (для юношей)
	- демонстрация готовности к исполнению воинской обязанности 
	- оценка готовности обучающегося  к исполнению воинской обязанности на практических занятиях 
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Составил  преподаватель  Л.В. Кучерявая

	№ п/п
	Наименование разделов, МДК, тем
	№ ур
	Кол–во часов
	Вопросы для самостоятельного изучения
	Кол–во
часов
	Вид и тип учебного занятия
	Наглядные пособия и оснащение
	Домашнее 
задание

	МДК 04.01.ТЕХНОЛОГИЯ ОБРАБОТКИ СЫРЬЯ И ПРИГОТОВЛЕНИЯ БЛЮД ИЗ РЫБЫ - 10 ч. 

	
	Приготовление полуфабрикатов из рыбы для варки и припускания. Приготовление полуфабрикатов из рыбы для жарки основным способом и во фритюре
	1
	2
	Самостоятельная работа. Составление технологических карт приготовления рыбных полуфабрикатов  
	1
	Теоретическоезанятие. Урок-лекция.
	Муляжи, плакат, учебники,  рабочая тетрадь.
	Н,А.Анфимова
Кулинария
М.: «Академия», 2010
Стр. 30-32

	
	Рыба   жареная,  запеченная, тушеная
	2
	2
	Самостоятельная работа Составление технологических карт по приготовлению рыбы жареной и запеченной
	1
	Теоретическое занятие Комбинированный урок
	Схема , рабочая тетрадь, учебник, плакат.
	Стр.32-33

	
	ЛПЗ№1. Приготовление и отпуск запеченных рыбных блюд
	3
	2
	Самостоятельная работа Оформление лабораторно-практической работы
	1
	ЛПЗ
	Схема обработки рыбы, натуральные образцы рыбы, рабочая тетрадь,
	Повторение

	
	ЛПЗ№2.  Приготовление и отпуск блюд из рыбной котлетной массы
	4
	2
	Самостоятельная работа Оформление лабораторно-практической работы
	1
	ЛПЗ
	Рабочая тетрадь, учебник, плакат
	Стр. 59-63

	
	Дифференцированный зачет по МДК 04.01. Технология обработки сырья и приготовления блюд из рыбы.
	5
	2
	3. Самостоятельная работа Ответы на контрольные вопросы
	1
	Теоретическое занятие.  Урок-лекция.
	Плакат, натуральные образцы рыбы, схема обработки рыбы, рабочая тетрадь.
	Стр. 39-41

	
	ИТОГО:
	5
	10
	4. 
	5
	
	
	






