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1. паспорт ПРОГРАММЫ 

ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ ПМ  04  Приготовление блюд из рыбы
1.1. Область применения программы

Программа профессионального модуля – является частью рабочей  основной профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС по подготовке квалифицированных рабочих, служащих 19.01.17. «Повар, кондитер»  
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 (осуществлять упаковку и маркировку в соответствии с требованиями к безопасности сырья)
ПК 4.3. Готовить и оформлять простые блюда из рыбы с костным скелетом (готовить и оформлять горячие рыбные блюда по современным технологиям широкого ассортимента, блюда национальных кухонь, фирменные блюда из рыбы)
Программа профессионального модуля может быть использована в дополнительном профессиональном образовании по программам повышения квалификации и переподготовки по подготовке квалифицированных рабочих «Повар» для обучающихся, имеющих среднее (полное) общее образование или профессиональную подготовку по смежным профессиям.  
1.2. Цели и задачи модуля – требования к результатам освоения модуля
С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности и соответствующими профессиональными компетенциями студент в ходе освоения профессионального модуля должен:

иметь практический опыт:

  обработки рыбного сырья;

приготовления полуфабрикатов и блюд из рыбы; (осуществлять упаковку и маркировку в соответствии с требованиями к безопасности сырья)
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,
( готовить и оформлять горячие рыбные блюда по современным технологиям широкого ассортимента, блюда национальных кухонь, фирменные блюда 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:

(для обучающихся по ОП «Повар, кондитер» -2016 – 2017 уч. год
всего – 210 часов, в том числе:

максимальной учебной нагрузки обучающегося – 90 часов, включая:

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося – 60 часа;
в том числе практических и лабораторных работ - 16
самостоятельной работы обучающегося – 30 часов;

учебной и производственной практики – 120 часов.
(для обучающихся по ОП «Повар, кондитер» -2017 – 2018 уч. год
всего – 207 часов, в том числе:

максимальной учебной нагрузки обучающегося – 57часов, включая:

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося – 38 часов;
в том числе практических и лабораторных работ - 16
самостоятельной работы обучающегося – 19 часов;

учебной и производственной практики – 150 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 (осуществлять упаковку и маркировку в соответствии с требованиями к безопасности сырья)


	ПК 4.3 
	Готовить и оформлять простые блюда из рыбы с костным скелетом.
 (готовить и оформлять горячие рыбные блюда по современным технологиям широкого ассортимента, блюда национальных кухонь, фирменные блюда из рыбы)

	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.

	ОК 8. 
	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  Приготовление блюд из рыбы
(для обучающихся по ОП «Повар, кондитер» -2016 – 2017 уч. год
	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 
	30
	20
	6
	10
	
	-

	ПК 4.3

 
	Раздел 2.

Приготовление и оформление простых блюд из рыбы с костным скелетом (готовить и оформлять горячие рыбные блюда по современным технологиям широкого ассортимента, блюда национальных кухонь, фирменные блюда из рыбы)
	60
	40
	10
	20
	
	30

	
	Производственная практика, часов
Учебная практика
	60
60
	
	-

	
	Всего:
	210
	60
	16
	30
	60
	30


3. СТРУКТУРА и содержание профессионального модуля

3.1. Тематический план профессионального модуля  ПМ 04  Приготовление блюд из рыбы
(для обучающихся по ОП «Повар, кондитер» -2017 – 2018 уч. год
	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 
	15
	10
	6
	5
	
	-

	ПК 4.3

 
	Раздел 2.

Приготовление и оформление простых блюд из рыбы с костным скелетом ( готовить и оформлять горячие рыбные блюда по современным технологиям широкого ассортимента, блюда национальных кухонь, фирменные блюда из рыбы)
	42
	28
	10
	14
	
	

	
	Производственная практика, часов
Учебная практика
	50

90
	
	-

	
	Всего:
	207
	38
	16
	19
	90
	60


3.2. Содержание обучения по профессиональному модулю ПМ 04 Приготовление  блюд из рыбы
(для обучающихся по ОП «Повар, кондитер» -2017 – 2018уч. год
	Наименование разделов профессионального модуля (ПМ), междисциплинарных курсов (МДК) и тем
	Содержание учебного материала, лабораторные работы и практические занятия, самостоятельная работа обучающихся, курсовая работ (проект) (если предусмотрены)
	Объем часов
	Уровень освоения

	1
	2
	3
	4

	Раздел 1 ПМ 04. 

Обработка рыбы с костным скелетом и приготовление полуфабрикатов из нее         30
	3

	МДК  04.01
(часть A)

Технология обработки сырья и приготовление блюд из рыбы

	
	15
	

	Тема 1.1. 

Механическая кулинарная обработка рыбы с косным скелетом 
	Содержание (указывается перечень дидактических единиц)
	2
	

	
	Классификация рыбы для приготовления блюд,  пищевая ценность рыбы, изменения, происходящие при хранении и тепловой обработке. требования к качеству рыбного сырья.
Кулинарная обработка рыбы. Виды необходимого оборудования и производственного инвентаря, правила  их безопасного использования.
Дефростация  рыбы, вымачивание соленой рыбы 
Обработка чешуйчатой, бесчешуйчатой рыбы, других видов рыб, осетровой рыбы, разделка на порционные куски и филе. Методы минимизации отходов при обработке рыбы
 (осуществлять упаковку и маркировку в соответствии с требованиями к безопасности сырья).

	
	2



	
	Лабораторные работы (при наличии, указываются темы)
	
	3

	
	1.
	
	
	

	
	Практические занятия (при наличии, указываются темы)
	2
	

	
	1.
	Выполнение технологических операций при подготовке и механической обработке рыбного сырья. Проверка органолептическим способом качества рыбного сырья 
	
	

	Тема 1.2.
Приготовление рыбных полуфабрикатов..


	Содержание (указывается перечень дидактических единиц)
	2
	

	
	Приготовление рыбных полуфабрикатов, их классификация Приготовление рыбной котлетной массы и полуфабрикатов из нее, особенности кнельной массы требования к качеству  полуфабрикатов из рыбы. Обработка рыбы для фарширования, использование рыбных отходов. Морепродукты, ассортимент, особенности обработки, кулинарное использование.
Температурный режим и правила охлаждения, замораживания и хранения рыбного сырья полуфабрикатов 
(осуществлять упаковку и маркировку полуфабрикатов в соответствии с требованиями к безопасности сырья)

	
	2

	
	Лабораторные работы (при наличии, указываются темы)
	-
	3

	
	1.
	
	
	

	
	Практические занятия (при наличии, указываются темы)
	2
2
	

	
	1.
2.
	 Решение задач по расчету рыбного сырья для приготовления п/ф 

Выполнение технологических операций при приготовление рыбных полуфабрикатов. Проверка органолептическим способом качества рыбных полуфабрикатов
	
	

	Самостоятельная работа при изучении раздела 1  ПМ 04
Темы самостоятельных работ:

1. составить технологическую схему обработки чешуйчатой рыбы для использования в целом виде, порционными кусками.

2. составить таблицу использования полуфабрикатов из рыбы в зависимости от способов тепловой обработки

3. составить технологическую схему приготовления котлетной массы из рыбы с костным скелетом

4. составить таблицу данных, характеризующих полуфабрикаты из рыбной котлетной массы

	5
	

	Примерная тематика домашних заданий

Работа с конспектом ,учебной и специальной  технической  литературой  по вопросам  и заданиям,  определенным  преподавателем.


	
	

	Учебная практика (раздел 1)
Виды работ:
Тема:

Обработка рыбы с костным скелетом 

Приготовление полуфабрикатов из рыбы с костным скелетом
( для варки, припускания, жарки,  тушения, запекания, фарширования, котлетной массы )

	6
6
	

	Раздел 2 ПМ. 04 

Приготовление и оформление простых блюд из рыбы с костным скелетом  (приготовление и оформление горячих рыбных блюд по современным технологиям широкого ассортимента, блюда национальных кухонь, фирменных блюд из рыбы)
                                              40

	

	МДК 04.01 

(часть Б)

Технология обработки сырья и приготовление блюд из рыбы

	
	42
	

	Тема 1.1.
Блюда из рыбы

	Содержание:

Классификация, пищевая ценность блюд из рыбы.. Требования к качеству готовых блюд. Виды оборудования и производственного инвентаря при приготовлении блюд из рыбы. Использование различных способов тепловой обработки при приготовлении  блюд из рыбы и их оформление. Технологический процесс приготовления отварных, припущенных, жареных, запеченных и фаршированных блюд из рыбы. Процессы, происходящие при тепловой обработке рыбных п/ф. Ассортимент блюд из рыбы, гарниры и соусы к ним.( Современные технологии приготовления и оформления банкетных, национальных блюд из рыбы широкого ассортимента, блюда из морепродуктов, особенности их приготовления.) Способы и приемы охлаждения, замораживания блюд и полуфабрикатов. Способы бракеража готовой продукции, правила органолептической оценки. Правила хранения и требования к качеству готовых блюд из рыбы.
	18

	2

	
	Лабораторные работы (при наличии, указываются темы)
	6
4

	3

	
	  Приготовление и оформление современных, национальных блюд из рыбы. Проведение бракеража блюд из рыбы

Расчет   взаимозаменяемости   разных видов рыб при приготовлении блюд

	
	

	
	Практические занятия (при наличии, указываются темы)
	
	3

	
	Составление технологических операций при приготовлении блюд из рыб. 
Работа со сборником рецептур, расчеты % отходов, количества рыбного сырья для приготовления блюд 
Проверка органолептическим способом качества блюд из рыбы.
Способы сервировки и варианты оформления блюд из рыбы, температура подачи, маркировка готовой продукции.
	
	

	Самостоятельная работа при изучении раздела 2 ПМ 04:

1. Составить технологическую схему приготовления блюда «рыба жареная с луком по-ленинградски»

2. Рассчитать сколько порций «рыба (филе) отварная» получится из 10 кг трески потрошенной обезглавленной»

3. Составить технологическую схему приготовления блюда «рыба в тесте»

4. Составить таблицу, расположив по вертикали названия блюд из запеченной рыбы, по горизонтали –  используемые  полуфабрикаты из рыбы, гарниры, соусы.

	14
	3

	Примерная тематика домашних заданий

 Работа с конспектом ,учебной и специальной  технической  литературой  по вопросам  и заданиям,  определенным  преподавателем.


	
	

	Учебная практика  (раздел 2)
Виды работ:
 - приготовление  простых блюд из рыбы с использованием различных способов тепловой обработки:
Тема:
-приготовление рыбы отварной и припущенной

Тема:
-приготовление  рыбы фаршированной;
Тема:

-приготовление рыбы по-русски,
Тема:

-приготовление рыбы, тушеной в томате с овощами;
Тема:

-приготовление  рыбы по- ленинградски;
Тема:

- приготовление рыбы в тесте жареной в тесте;
Тема:
-приготовление рыбы, жареной во фритюре:
Тема: 

-приготовление рыбы запеченной в сметанном соусе с грибами по-московски;
Тема:

-приготовление рыбы, запеченной с помидорами;
Тема:
-приготовление солянки из рыбы на сковороде;
Тема:
-приготовление блюд из морепродуктов;
Тема:

-приготовление изделий из котлетной массы (котлеты, шницель, тефтели,);
Тема:

-приготовление изделий из котлетной массы (зразы, рулет);
Тема:

Приготовление блюд из рыбы национальных кухонь и по современным технологиям


	90
6

6

6

6

6
6

6

6

6

6

6

6

6

6


	3

	Производственная практика 
Виды работ
Обработка рыбы с костным скелетом, приготовление полуфабрикатов (по меню предприятия).
  Приготовление  блюд из рыбы с костным скелетом, их оформление и подача  ( по меню предприятия).
	60
	3

	                                                                                                                           Всего:
	207
	


3.2 Содержание обучения по профессиональному модулю ПМ 04 Приготовление  блюд из рыбы
(для обучающихся по ОП «Повар, кондитер» -2016 – 2017 уч. год
	Наименование разделов профессионального модуля (ПМ), междисциплинарных курсов (МДК) и тем
	Содержание учебного материала, лабораторные работы и практические занятия, самостоятельная работа обучающихся, курсовая работ (проект) (если предусмотрены)
	Объем часов
	Уровень освоения

	1
	2
	3
	4

	Раздел 1 ПМ 04. 

Обработка рыбы с костным скелетом и приготовление полуфабрикатов из нее         30
	3

	МДК  04.01

(часть A)

Технология обработки сырья и приготовление блюд из рыбы

	
	10
	

	Тема 1.1. 

Механическая кулинарная обработка рыбы с косным скелетом 
	Содержание (указывается перечень дидактических единиц)
	2
	

	
	Классификация рыбы для приготовления блюд,  пищевая ценность рыбы, изменения, происходящие при хранении и тепловой обработке. требования к качеству рыбного сырья.
Кулинарная обработка рыбы. Виды необходимого оборудования и производственного инвентаря, правила  их безопасного использования.
Дефростация  рыбы, вымачивание соленой рыбы. 
Обработка чешуйчатой, бесчешуйчатой рыбы, других видов рыб, осетровой рыбы, разделка на порционные куски и филе. Методы минимизации отходов при обработке рыбы,
 (осуществлять упаковку и маркировку в соответствии с требованиями к безопасности сырья).

	
	2



	
	Лабораторные работы (при наличии, указываются темы)
	
	3

	
	1.
	
	
	

	
	Практические занятия (при наличии, указываются темы)
	2
	

	
	1.
	Выполнение технологических операций при подготовке и механической обработке рыбного сырья. Проверка органолептическим способом качества рыбного сырья. 
	
	

	Тема 1.2.

Приготовление рыбных полуфабрикатов..


	Содержание (указывается перечень дидактических единиц)
	2
	

	
	Приготовление рыбных полуфабрикатов, их классификация Приготовление рыбной котлетной массы и полуфабрикатов из нее, особенности кнельной массы требования к качеству  полуфабрикатов из рыбы. Обработка рыбы для фарширования, использование рыбных отходов. Морепродукты, ассортимент, особенности обработки, кулинарное использование.
Температурный режим и правила охлаждения, замораживания и хранения рыбного сырья полуфабрикатов, 
(осуществлять упаковку и маркировку в соответствии с требованиями к безопасности сырья).

	
	2

	
	Лабораторные работы (при наличии, указываются темы)
	-
	3

	
	1.
	
	
	

	
	Практические занятия (при наличии, указываются темы)
	1

3
	

	
	1.
2.
	 Решение задач по расчету рыбного сырья для приготовления п/ф .
Выполнение технологических операций при приготовление рыбных полуфабрикатов. Проверка органолептическим способом качества рыбных полуфабрикатов.
	
	

	Самостоятельная работа при изучении раздела 1  ПМ 04

Темы самостоятельных работ:

1.Составить технологическую схему обработки чешуйчатой рыбы для использования в целом виде, порционными кусками.

2.Составить таблицу использования полуфабрикатов из рыбы в зависимости от способов тепловой обработки.
3.Составить технологическую схему приготовления котлетной массы из рыбы с костным скелетом.
5. составить таблицу данных, характеризующих полуфабрикаты из рыбной котлетной массы


	5
	

	Примерная тематика домашних заданий

Работа с конспектом ,учебной и специальной  технической  литературой  по вопросам  и заданиям,  определенным  преподавателем.


	
	

	Учебная практика (раздел 1)
Виды работ:

Тема:

Обработка рыбы с костным скелетом 

Приготовление полуфабрикатов из рыбы с костным скелетом

( для варки, припускания, жарки,  тушения, запекания, фарширования, котлетной массы )
(Приготовление полуфабрикатов национальных кухонь, фирменных блюд из рыбы).

	6

6
6


	

	Раздел 2 ПМ. 04 

Приготовление и оформление простых блюд из рыбы с костным скелетом  (приготовление и оформление горячих рыбных блюд по современным технологиям широкого ассортимента, блюда национальных кухонь, фирменных блюд из рыбы)
                                              40

	

	МДК 04.01 

(часть Б)

Технология обработки сырья и приготовление блюд из рыбы

	
	28
	

	Тема 1.1.

Блюда из рыбы

	Содержание:

Классификация, пищевая ценность блюд из рыбы.. Требования к качеству готовых блюд. Виды оборудования и производственного инвентаря при приготовлении блюд из рыбы. Использование различных способов тепловой обработки при приготовлении  блюд из рыбы и их оформление. Технологический процесс приготовления отварных, припущенных, жареных, запеченных и фаршированных блюд из рыбы. Процессы, происходящие при тепловой обработке рыбных п/ф. Ассортимент блюд из рыбы, гарниры и соусы к ним.( Современные технологии приготовления и оформления банкетных, национальных блюд из рыбы широкого ассортимента, блюда из морепродуктов, особенности их приготовления.) Способы и приемы охлаждения, замораживания блюд и полуфабрикатов. Способы бракеража готовой продукции, правила органолептической оценки. Правила хранения и требования к качеству готовых блюд из рыбы.
	18

	2

	
	Лабораторные работы (при наличии, указываются темы)
	6
4

	3

	
	  Приготовление и оформление блюд из рыбы. Проведение бракеража блюд из рыбы

Расчет   взаимозаменяемости   разных видов рыб при приготовлении блюд.

	
	

	
	Практические занятия (при наличии, указываются темы)
	
	3

	
	Составление технологических операций при приготовлении блюд из рыб. 
Работа со сборником рецептур, расчеты % отходов, количества рыбного сырья для приготовления блюд. 

Проверка органолептическим способом качества блюд из рыбы.

Способы сервировки и варианты оформления блюд из рыбы, температура подачи.
	
	

	Самостоятельная работа при изучении раздела 2 ПМ 04:

1.Составить технологическую схему приготовления блюда «рыба жареная с луком по-ленинградски».
2.Рассчитать сколько порций «рыба (филе) отварная» получится из 10 кг трески потрошенной обезглавленной».
3.Составить технологическую схему приготовления блюда «рыба в тесте».
4.Составить таблицу, расположив по вертикали названия блюд из запеченной рыбы, по горизонтали –  используемые  полуфабрикаты из рыбы, гарниры, соусы.

	14
	3

	Примерная тематика домашних заданий

 Работа с конспектом ,учебной и специальной  технической  литературой  по вопросам  и заданиям,  определенным  преподавателем.


	
	

	Учебная практика  (раздел 2)
Виды работ:

 - приготовление  простых блюд из рыбы с использованием различных способов тепловой обработки:

Тема:
-приготовление рыбы отварной и припущенной;
Тема:
-приготовление рыбы по-русски, рыбы фаршированной;

Тема:

-приготовление рыбы, тушеной в томате с овощами,  рыбы по- ленинградски;

Тема:
приготовление рыбы, жареной во фритюре;
Тема: 

приготовление рыбы в тесте жареной;
Тема:

-приготовление рыбы, запеченной под молочным или сметанным соусом;
Тема:
приготовление солянки из рыбы на сковороде;
Тема:
приготовление блюд из морепродуктов;
Тема:

-приготовление изделий из котлетной массы (котлеты, шницель, тефтели,);
Тема:

-приготовление изделий из котлетной массы (зразы, рулет);
Тема:

-приготовление блюд национальных кухонь;
Тема:

-приготовление фирменных блюд из рыбы.
 
	72
6

6

6

6

6
6

6

6

6

6

6

6
	3

	Производственная практика 

Виды работ
Обработка рыбы с костным скелетом, приготовление полуфабрикатов (по меню предприятия).
  Приготовление  блюд из рыбы с костным скелетом, их оформление и подача  ( по меню предприятия).
	60
	3

	                                                                                                                           Всего:
	210
	


4. условия реализации программы ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

4.1. Требования к минимальному материально-техническому обеспечению
Реализация программы модуля: материально-техническая база соответствует действующим санитарным и противопожарным нормам. Реализация ОПОП обеспечивается: выполнение обучающимся лабораторных работ и практических занятий, включая как обязательный компонент практические задания с использованием персональных компьютеров, образовательное учреждение обеспечено необходимым комплектом лицензионного программного обеспечения.

Перечень кабинетов, лабораторий, мастерских и других помещений:
Реализация программы модуля производится в  учебных помещениях:

· Лаборатория «Учебный  кондитерский и кулинарный цех» - № 6 по адресу ул. Трудовая, 93
· Кабинет «Технология кулинарного и кондитерского производства». - № 34  по адресу: ул. Трудовая,93
· Библиотека с выходом в сеть Интернет по адресу: ул. Трудовая, 93
· Кабинет информационных технологий № 36 по адресу: ул. Трудовая, 93
· Оборудование учебного кабинета:

- посадочные места по количеству студентов;

- рабочее место преподавателя; 

- трибуна преподавателя;

- лампа настольная;
- наглядные учебные пособия.

Технические средства обучения: 

- компьютер с лицензионным программным обеспечением,  мультимедийная установка, интерактивная доска.
Оборудование учебного кабинета и рабочих мест кабинета: 

1.  Рабочее место преподавателя

2. Рабочие места студентов

3. Учебники «Кулинария», сборники рецептур кулинарных блюд и изделий, таблицы, технологические схемы, технологические карты

Оборудование учебного кулинарного и кондитерского цеха: 

1. Холодильное оборудование

2. Электрические плиты

3. Пароконвектомат

4. Электромясорубка

5. Электрическая взбивалка (планетарный механизм)

6. Ножи, инструменты и приспособления
7. Миксеры

8. Бледеры 

9. Сотейники

10. Кастрюли

11. Ванны для мытья посуды

12. Производственные столы

13. Раковины для мытья рук

14.  Разделочные доски

15.  Сковороды

16.  Миски из  нержавейки разных ёмкостей

4.2. Информационное обеспечение обучения
Учебная литература:
	1.Анфимова Н.А. Татарская Л.Л. Кулинария  .М.: Изд.Центр «Академия», 2014 – 328 с. цифровая  (электронная) библиотека – Povar. konditer. Pdf.
 2.Андросов В.П. Механическая кулинарная обработка  М.: Изд.Центр «Академия», 2014 цифровая  (электронная) библиотека – Povar. konditer. Pdf.
3.Васюкова А.Т. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий кухонь народов России для ПОП М.: Дашков и К, 2012 – 212с. – электронный ресурс.
      4. Золин В.П. Технологическое оборудование предприятий общ. пит. М.: Изд.Центр         «Академия», 2014 – 416 с. цифровая  (электронная) библиотека – Povar. konditer. Pdf.

	      5.Качурина Т.А. Кулинария  для СПО   М.: Изд.Центр «Академия», 2014 цифровая  (электронная) библиотека – Povar. konditer. Pdf.
       6.Матюхина З.П. Товароведение пищевых продуктов. М.: Изд.Центр «Академия», 2014 цифровая  (электронная) библиотека – Povar. konditer. Pdf.
      7.Усов В.В. Организация производства и обслуживания на ПОП М.: Изд.Центр «Академия», 2014 – 416 с. цифровая  (электронная) библиотека – Povar. konditer. Pdf.

	

	        8..Татарская Л.Л. Лабораторно – практические работы для поваров М.: Изд. Центр «Академия» цифровая  (электронная) библиотека – Povar. konditer. Pdf.
        9.Тютюник А.И. Сборник рецептур блюд зарубежной кухни, 2013 – 816 с. –электронный ресурс.


	

	Дополнительная литература: 


	1.Гастроном: ежемесячный журнал.

2.Коллекция рецептов: ежемесячный журнал.

3.Школа гастронома: ежемесячный журнал.




4.3. Общие требования к организации образовательного процесса

Теоретические занятия по освоению модуля проводятся в соответствии с расписанием учебных занятий в кабинетах: «Технология кулинарного и кондитерского производства» №34, «Оборудования кулинарного и кондитерского производства» №35 и лаборатории «Учебный кулинарный и кондитерский цех» образовательного учреждения. Учебная практика по модулю проходит в лаборатории «Учебном кондитерском и кулинарном цехе» образовательного учреждения. Производственную практику студенты проходят на предприятиях индустрии питания города и региона. Производственная практика организуется после освоения ПМ 04.
Учебным планом  предусмотрены  групповые консультации для студентов по освоению модуля.

4.4. Кадровое обеспечение образовательного процесса 
Реализация программы модуля по профессии « Повар, кондитер»  обеспечивается педагогическими кадрами, имеющими среднее профессиональное или высшее профессиональное образование, соответствующее профилю преподаваемой дисциплины (модуля). Мастера производственного обучения  имеют на 1–2 разряда по профессии рабочего выше, чем предусмотрено образовательным стандартом для выпускников. Опыт деятельности в организациях соответствующей профессиональной сферы имеется у преподавателей, отвечающих за освоение студентами профессионального цикла,  преподаватели и мастера производственного обучения проходят стажировку в профильных организациях не реже 1 раза в 3 года.
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

((осуществлять упаковку и маркировку в соответствии с требованиями к безопасности сырья 

	- Производит обработку рыбы с костным  скелетом в соответствии с технологической картой, в том числе на конкретном предприятии

(осуществляет упаковку и маркировку сырья  в соответствии с требованиями к безопасности сырья).
	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 технологической картой  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.

(готовить и оформлять блюда по современным технологиям национальных кухонь и фирменных блюд)


	- Готовит и оформляет  блюда из рыбы с костным скелетом в соответствии с технологической картой и требованиям к качеству готовой продукции, в том числе на конкретном предприятии.
(готовит и оформляет блюда по современным технологиям национальных кухонь и фирменных блюд).

	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
	Качественное выполнение задания.
	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, руководствуясь технологическими картами.
	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, способами коррекции своей деятельности


	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, в процессе выполнения задания.
	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;


	Демонстрирует свои коммуникативные умения в процессе общения с однокурсниками и преподавателями.
	 Наблюдение за организацией коллективной деятельности, общением с клиентами, руководством



	ОК 7
 Готовить к работе производственное помещение и поддерживать его санитарное состояние
	Организовывает рабочее место в соответствии с требованиями СаНПиНа и техпроцесса.
	Экспертная оценка подготовленного рабочего места

	ОК  8 
Исполнять воинскую обязанность, в том числе с применением полученных  профессиональных знаний (для юношей)
	Показывает готовность использования полученных знаний умений и навыков при выполнении воинской обязанности.
	Наблюдение за участием
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