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1.1. Область применения программы
Рабочая программа профессионального модуля (далее рабочая программа) - является частью программы подготовки квалифицированных рабочих, служащих в соответствии с ФГОС по профессии  СПО 19.01.17 Повар, кондитер (базовой подготовки) 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 
[bookmark: 6f861]ПК 4.2. Производить приготовление и подготовку п/ф 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:
иметъ практический опыт: 
- обработки рыбного сырья;
- приготовления блюд из рыбы.
Уметь:
- проверять органолептическим способом качество рыбы соответствие технологического требования к простым блюдам из рыбы
- выбирать производственный инвентарь и оборудование  для приготовления п/ф и блюд из рыбы
- использовать различные технология приготовления и оформления блюд из рыбы 
- оценивать качество готовых блюд
Знать:
- Классификацию пищевую ценность, требования к качеству рыбного сырья п/ф 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 приготовление блюд из рыбы
- правила проведения брокеража
- способы сервировки и варианты оформления температура подачи
- правила хранения и требования к качеству готовых блюд из рыбы
- температурный режим и правила охлаждения замораживания и хранения п/ф и готовых рыбных блюд
-виды технологического оборудования производственного инвентаря, правила их безопасного использования
1.3. Количество часов на освоение программы профессионального модуля:
Всего –261 часов, в том числе:
максимальной учебной нагрузки обучающегося – 220 часов, включая:
обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающихся – 94 часов;
самостоятельной работы обучающегося – 47 часа;
учебной и производственной практики – 126 часов.





















2. РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ
 Результатом освоения  программы профессионального модуля является  овладение обучающимися видом общепрофессиональной деятельности (ВПД) «Приготовления блюд из рыбы», в том числе профессиональными (ПК) и общими (ОК) компетенциями:

	Код
	Наименование результата обучения

	ПК 4.1
	Производят обработку рыбы с костным скелетом 

	ПК 4.2
	Производят  подготовку п/ф из рыбы с костным скелетом

	ПК 4.3
	Готовят и оформляют  простые блюда из рыбы с костным скелетом

	ОК 1
	Понимают сущность социальную значимость своей будущей профессии проявлять к ней устойчивый интерес

	ОК 2
	Организовывают собственную деятельность исходя из целей способов и достижений, определенных руководителем

	ОК 3
	Анализировают рабочую ситуацию, осуществлять текущий итоговой контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы

	ОК 4
	Осуществляют поиск информации, необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач

	ОК 5
	Используют  информационно-коммуникативные технологии в профессиональной деятельности

	ОК 6
	Работают в команде эффективно общаться с коллегами руководством клиентами

	ОК 7
	Исполняют воинскую обязанность в том числе с применением полученных знаний (для юношей)
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3.1. Тематический план профессионального модуля
	Коды профессиональных компетенций
	Наименование разделов профессионального модуля
	Всего часов макс.уч. нагрузки и практики
	Объем времени отведенный на освоение МДК  (междисциплин. курс)
	Практика

	
	
	
	Обязательная аудиторская учебная нагрузка обучающегося
	Самостоятельная раб. Обучающегося (часов)
	Учебных часов
	Производственные часы

	
	
	
	Всего часов
	В т.ч. ЛПЗ и практ. занятие
	
	
	

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8

	ПК 4.1-
ПК 4.2
ПК.4.3
	МДК.04.01 Технология обработки сырья и приготовление блюд из рыбы

	141
	94
	58
	47
	72
	

	
	
Производственная практика 
	54
	
	
	
	
	54

	
	Всего
	267
	94
	58
	47
	72
	54










3.2. Содержание обучения по профессиональному модулю (ПМ) ПМ 0.4 Приготовление  обработка сырья и приготовление блюд из рыбы
	Наименование разделов ПМ и МДК и тем
	Содержание учебного материала, лабораторной работы и практических знаний, самостоятельные работы обучающихся, курсовых работ(проект)
	Объем часов
	Уровень усвоения
	ПК
ОК

	ПМ .04«Приготовление блюд из рыбы»
	
	94
	
	

	Раздел 1. ПМ.04 Технология обработки рыбы с костным скелетом и   приготовления полуфабрикатов из нее.

 Тема 1.1. Механическая кулинарная обработка рыбы с костным скелетом
	Значение рыбных блюд в питании. Классификация, пищевая 
ценность основного сырья

	2

	1
	ПК 4.1
ОК 1

	
	Обработка рыбы с костным скелетом
	2
	1
	ПК 4.1
ОК 1

	
	 Обработка бесчешуйчатой рыбы 
	2
	1
	ПК 4.1
ОК 1

	
	Обработка осетровой  рыбы
	2
	1
	ПК 4.1
ОК 1

	
	Виды панировок, натуральные полуфабрикаты из рыбы 
	2
	1
	ПК 4.1
ОК 1

	
	Приготовление рыбной котлетной массы и полуфабрикатов из рыбной котлетной массы
	2
	1
	ПК 4.1
ОК 1

	
	Практическое занятие 
1. Разработка оценка качества рыбного сырья и нерыбных продуктов моря органолептическим методом.  Составление схем по  приготовлению полуфабрикатов рыбы .
	2
	2
	ПК4.1
ОК1

	
	Самостоятельная работа (Подготовка презентации) 
по теме  «Блюда из жареной рыбы»
	7
	2
	ПК4.1
ОК4

	
Раздел 2. ПМ 04.  Технология приготовления простых блюд из рыбы с костным скелетом

Тема 1.2 Приготовление п/ф из рыбы

	Использование рыбных пищевых отходов для варки бульонов приготовления супов, фаршей, салатов.

	2

	2


	ПК 4.2
ОК.2

	
	Приготовление фаршированной рыбы
	2
	2
	ПК4.3
ОК 2

	
	Изменения происходящее в рыбе при тепловой обработке

	2

	2
	ПК4.3
ОК 2

	
	  Практическое занятие
2.Приготовление рыбных полуфабрикатов для варки, припускания
	
6
	
1
	ПК 4.2
ОК.2

	
	  Практическое занятие 
3 Приготовление рыбных полуфабрикатов для жаренья основным способом, жаренья во фритюре
	6
	1
	ПК4.2
ОК 4

	
	Самостоятельная работа (Выполнение рисунков) 
полуфабрикатов из рыбной котлетной массы (котлеты, биточки, фрикадельки, тельное).
	5
	2
	ПК.4.3
ОК4

	
	Рыба отварная и припущенная
	2
	1
	ПК.4.2
ОК2

	
	Самостоятельная работа (Составление таблицы)
 «нормы отходов рыбы»
	3
	2
	ПК.4.3
ОК4

	
	Практическое занятие  
4. Приготовление полуфабрикатов из рыбной котлетной массы: котлет, биточков, тефтелей,  фрикаделек, зраз,  тельного,  рулетов
	6
	1
	ПК4.2
ОК4

	
	
	
	
	

	Тема 1.3 Приготовление, оформление и подача рыбных блюд 
	
Самостоятельная работа (Подготовка проекта) 
Рецепт приготовления рыбного блюда своей семьи
	3
	2
	ПК4.2
ОК4

	
	Рыба запеченная
	2
	2
	ПК 4.2
ОК.2

	
	Самостоятельная работа (Составление инструкционных карт)
Рыбных полуфабрикатов  
	3
	2
	ПК4.2
ОК4

	
	Практическое занятие 
5.Разделка свежей и соленой рыбы на чистое филе  
	6
	2
	ПК.4.3
ОК4

	
	
	
	
	

	
	Практическое занятие  
6.Приготовление блюд из  запеченной рыбы. Приготовление блюд из рыбной котлетной массы 
	6
	2
	ПК4.2
ОК4

	
	Самостоятельная работа (Составление технологической схемы) приготовления котлетной массы из рыбы.
	6
	3
	ПК.4.3
ОК4

	
	Блюда из морепродуктов
Требования к качеству рыбных блюд и сроки их хранения 
	2
	1
	ПК.4.2
ОК6

	
	Самостоятельная работа (Подготовка реферата)   
Особенности приготовления блюд из рыбы в кухне Сибири
	6
	3
	ПК4.2
ОК4

	
	Практическое занятие 
 7.Блюда из морепродуктов

	6
	2
	ПК.4.2
ОК6

	
	Практическое занятие  
8.Составление технологических схем карт, решение тематических задач
	6
	2
	ПК4.2
ОК4

	
	Практическое занятие  
9. Приготовление фаршированной рыбы  
	6
	2
	ПК4.2
ОК4

	
	Практическое занятие  
10 Разделка  и свежий рыбы на чистое филе  
	6
	2
	ПК4.2
ОК4

	
	Составление технологических схем приготовления салатов
	2
	2
	ПК.4.3
ОК4

	
	Холодные рыбные закуски
	2
	2
	ПК.4.2
ОК6

	
	 Приготовление салатов из рыбы
	2
	3
	ПК4.2
ОК4

	
	Подбор гарниров и соусов к готовым блюдам из рыбы.
	2
	2
	ПК.4.2
ОК6

	
	Оттаивание мороженой рыбы, вымачивание соленой.
	2
	3
	ПК4.2
ОК4

	
	Практическое занятие  
11Разработка оценки качества рыбы органолептическим методом составление схем обработки рыбы.
	2
	2
	ПК4.2
ОК4

	
	Дифференцированный  зачет
	2
	
	

	Учебная практика
	Виды работ:
1. Механическая кулинарная обработка рыбы
2. Обработка чешуйчатой и рыбы с хрящевым скелетом 
3. Натуральные п/ф, виды панировки
4. Приготовление рыбной котлетной массы и п/ф из нее
5. Рыба отварная и припущенная
6. Рыба жареная
7. Рыба запеченная
8. Блюда из рыбной котлетной массы
9. Блюда из морепродуктов
10. Приготовление салатов из рыбы
	72
	
	

	Производственная практика 
	1. Механическая кулинарная обработка рыбы
2. Обработка чешуйчатой и рыбы с хрящевым скелетом 
3. Натуральные п/ф, виды панировки
4. Приготовление рыбной котлетной массы и п/ф из нее
5. Рыба отварная и припущенная
6. Блюда из морепродуктов
7. Приготовление салатов из рыбы
8. Разделка свежий рыбы на чистое филе
	54
	
	


Для характеристики 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, 

4. Условия реализации программы профессионального модуля.

4.1 Требования к минимальному материально-техническому обеспечению
  Реализация программы модуля предполагает наличие учебного кабинета технологии кулинарного производства; учебного кулинарного цеха. 
Оборудование учебного кабинета:
-  рабочее место преподавателя;
- рабочее  место обучающегося;
-  учебно-наглядные пособия;
- учебно-методический комплекс.
Оборудование  учебного кулинарного цеха:
-  рабочее место преподавателя;
- рабочее  место обучающегося;
 инвентарь:  
-рыбоочистетель
- разделочные доски, поварские ножи
-терки, скребки. 
Реализация профессионального модуля предполагает обязательную учебную и производственную практику 

4.2. Информационное обеспечение обучения
Перечень рекомендуемых учебных изданий, Интернет ресурсов, дополнительной литературы
Основная литература
1.Анфимова Н.А. Кулинария: учебник . / Н.А.Анфимова, Л.Л.Татарская.–-изд., стер. –М.: Академия, 2012.
2.Дубцов Г.Г. Технология приготовления пищи: учеб. пособие  проф.образования / Г.Г.Дубцов  изд., стер.  –М.: Академия, 2012
3.Золин В.П. Технологическое оборудование предприятий общественного питания: учебник для нач..  / В.П.Золин. -М.: Академии, 2012–
4.Ковалев Н.И. Технология приготовления пищи: учебник для сред. спец. учеб. заведений / М.Н., Куткина В.А. Кравцова–М.: Деловая литература, 2011
5.Матюхина З.П. Основы физиологии питания, микробиологии, гигиены и санитарии: учебник / З.П.Матюхина.-М.: Академия, 201
6.Матюхина З.П. Товароведение пищевых продуктов: учебник  7.З.П.Матюхина. -М.: Академия
Профессиональные стандарты индустрии питания. Т.1 / Федерация Рестораторов и Отелий-М.: Ресторанные ведомости, 2012. 
8.Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного 
питания: Сборник технических нормативов. Ч. 2 / Под общ. ред. Н.А.Лу
пея. 
Дополнительные источники
9.Артёмова Е.Н. Основы технологии продукции общественного питания: учеб. пособие для высш. учеб. заведений / Е.Н.Артёмова. 
10.Т.А. Кулинария. Рабочая тетрадь: учеб. пособие  Т.А.Качурина. 

4.3. Общие требования к организации образовательного процесса
Организация учебного процесса и преподавание профессионального модуля в современных условиях должны основываться на инновационных психолого-педагогических подходах и технологиях, направленных на повышение эффективности преподавания и качества подготовки обучающихся. 
Освоению данного модуля должны предшествовать дисциплины из общепрофессиональных дисциплин:
ОП.01Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевом производстве
ОП.02 Физиология питания с основами товароведения продовольственных товаров
ОП.03 Техническое оснащение и организация рабочего места 
ОП.04 Экономические и правовые основы производственной деятельности 
Лекции формируют у обучающихся системное представление об изучаемых разделах профессионального модуля, обеспечивают усвоение ими основных дидактических единиц, готовность к восприятию профессиональных технологий  и инноваций, а также  способствуют развитию интеллектуальных способностей. 
Практические занятия обеспечивают приобретение и закрепление необходимых навыков и умений, формирование профессиональных компетенций, готовность к самостоятельной и индивидуальной работе, принятию ответственных решений в рамках профессиональной компетенции. 
4.4. Кадровое обеспечение образовательного процесса
Требования к квалификации педагогических кадров, осуществляющих руководство практикой
Требования к квалификации педагогических (инженерно-педагогических) кадров, обеспечивающих обучение по междисциплинарному курсу (курсам):   Реализация ППКРС по профессии среднего профессионального образования должна обеспечиваться педагогическими кадрами, имеющими высшее образование, соответствующее профилю преподаваемого модуля Приготовление блюд из рыбы. Опыт деятельности в организациях соответствующей профессиональной сферы является обязательным для преподавателей, отвечающих за освоение обучающимся профессионального цикла, эти преподаватели должны проходить стажировку в профильных организациях не реже 1 раза в 3 года.
Руководитель предприятия, учреждения, организации, его заместитель или один из ведущих специалистов осуществляет общее руководство практикой студентов и назначает руководителей практики от предприятия,  учреждения, организации и непосредственных руководителей.

























5.КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ (ВИДА ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ ДЕЯТЕЛЬНОСТИ)
В комплект КОС для  проведения текущего контроля включаются: 
а) Тестовые задания на тему 
 1.Обработка рыбы с костным скелетом
2. Рыба отварная и припущенная
3. Рыба жареная  
В комплект  КОС для  проведения промежуточной аттестации включаются:
б)  Тестовые задания для дифференцированного зачета включают разделы: 
1. Обработка рыбы с костным скелетом
2.Приготовление п/ф из рыбы
3.Приготовление, оформление и подача рыбных блюд
	Результаты освоения профессиональной компетенции
	Основные показатели оценки результата 
	Формы метода контроля и оценки 

	Уметь:
- проверять органолептическим способом качество рыбы соответствие технологического требования к простым блюдам из рыбы
- выбирать производственный инвентарь и оборудование  для приготовления п/ф и блюд из рыбы
	 Соблюдать последовательность и технологичность выполнения операций по обработке рыбы

Уметь подбирать производственный инвентарь, оборудование использовать согласно технологического процесса с соблюдением правил Т.Б.

	Текущий контроль в форме: 
- защита практической работы
- тестирование по разделам

	ПК 4.1. Производить обработку рыбы с костным скелетом.

	- демонстрация интереса к будущей профессии
	Экспертное наблюдение и оценка на практических и лабораторных занятиях при выполнении работ по учебной и производственной практик

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

	- обоснование выбора и применения методов и способов решения профессиональных задач в области разработки технологических процессов
- демонстрация эффективности и качества выполнения профессиональных задач
	Экспертное наблюдение и оценка на практических и лабораторных занятиях при выполнении работ по учебной и производственной практик

	Знать. Классификацию пищевую ценность, требования к качеству рыбного сырья п/ф и готовых блюд
- правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним при приготовлении блюд из рыбы

	Знают  классификацию пищевую ценность, требования к качеству рыбного сырья п/ф и готовых блюд
знают основные продукты и дополнительные для приготовлении блюд из рыбы
	Текущий контроль в форме защиты практической работы:
Итоговый контроль в форме: 
Экзамен по МДК 
Квалификационный экзамен 

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


	ОК 1. Понимать сущность и социальную значимость своей профессии
	Явно выраженный интерес к профессии; трудоустройство по полученной профессии эффективное самостоятельное изучение профессионального модуля; результата участия в конкурсе профессионального мастерства
	Интерпретация результатов наблюдений за деятельностью обучающегося в процессе освоения образовательной программы 


	ОК 2. Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и способов ее достижения, определенную руководителем.
	Компетентная последовательность выполнения действий на практических занятиях и во время учебной производственной практики в соответствии с инструкциями и технологическими картами и т.п. Обоснованность выбора и применение методов и способов решения профессиональных задач; личная оценка эффективности и качества выполнения работ
	Экспертная наблюдение и оценка выполнение работ на учебной и производственной практике.
Оценка выполнения домашнего задания.

	ОК 3. Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности нести ответственность за результаты своей работы
	Адекватность оценки рабочей ситуации в соответствии с поставленными целями и задачами через выбор соответствующих материалов инструментов и т.д. самостоятельность текущего контроля и корректировка в пределах своих компетенций выполняемых работ в соответствии с технологическим процессом приготовления блюд из рыбы
Ответственность за некачественное и несвоевременное выполнении работы. Уметь пользоваться сборником рецептур
	Оценка решения практических ситуационных заданий. Наблюдение за деятельностью обучающегося в период производственного обучения.

	ОК 4. Осуществлять поиск информации необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач
	Эффективный поиск необходимой информации обеспечивающей наиболее быстрое полное и эффективное выполнение профессиональных задач;
Владение различными способами поиска информации
Адекватность оценки полезности информации.
Использование найденной информации для работы и результативности при выполнении профессиональных задач, для профессионального роста и личностного развития; 
Самостоятельность поиска информации при решение не типичных профессиональных задач
	Оценка выполнения заданий по внеаудиторной работе с использованием различных источников информации.
Решение практических ситуационных задач.

	ОК 5. Использовать информационно-коммуникативные технологии профессиональной деятельности
	Устойчивость навыков эффективного использования ИКТ профессиональной деятельности;
Устойчивость и демонстрация на практике использования  информационно-коммуникационных технологий при оформлении результатов, презентаций, письменной экзаменационной работы, отчетов по производственной практике, правильность эффективность решения не типовых профессиональных задач с привлечений самостоятельно найденной информации, использовать ИКТ в оформлении результатов самостоятельной работы
	Экспертная оценка наблюдения за деятельностью обучающегося в период обучен6ия

	ОК 6. Работать в команде, общаться с коллегами, руководством, клиентом.
	Взаимодействие обучающегося преподавателя и мастера в ходе обучения Применениекоммуникационных способностей на практике (в общежитие, с сокурсниками, ИПР, потенциальными работодателями) полнота понимания и четкость представление того успешность и результативность выполненной работы зависит от согласованности действий всех участников команды работающих, владение способностейбесконфликтного общения и саморегуляции в коллективе. Соблюдение принципов профессиональной деятельности 
	Наблюдение за деятельностью обучающегося в процессе обучения и его ролью в группе

	ОК 7. Использовать воинскую обязанность ВТЧ с применением полученных профессиональных знаний для юношей 
	Использование полученных знаний при исполнении обязательной военной службы
	Наблюдение за участием на воинских сборах


. 










