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1 паспорт  рабочей ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

ПМ. 04 Приготовление блюд из рыбы

1.1 Область применения программы

Рабочая программа профессионального модуля ПМ.04 Приготовление блюд из рыбы является частью основной профессиональной образовательной программы по профессии среднего профессионального образования в соответствии с федеральным государственным образовательным стандартом по профессии 19.01.17 Повар, кондитер входящей в укрупненную группу профессии 19.00.00 Промышленная экология и биотехнологии.

Рабочая программа профессионального модуля разработана в целях внедрения международных стандартов подготовки высококвалифицированных рабочих кадров с учетом передового международного опыта движения WSI, компетенций WSR «Поварское дело», «Кондитерское дело», профессиональных стандартов: «Повар», утвержденного приказом Министерства труда и социальной защиты Российской Федерации от 08 сентября 2015 г. № 610н, «Кондитер», утвержденного приказом Министерства труда и социальной защиты Российской Федерации от 07 сентября 2015 г. № 597н, а также интересов работодателей в части освоения дополнительных видов профессиональной деятельности, обусловленных требованиями к компетенции WSR «Поварское дело», «Кондитерское дело».
Программа профессионального модуля может быть использована в дополнительном профессиональном образовании, в профессиональной подготовке рабочих по профессиям: 12901 Кондитер; 16675 Повар на базе основного общего образования. Опыт работы не требуется. Медицинские ограничения регламентируются Перечнем медицинских противопоказаний Минздрава РФ.

1.2 Используемые сокращения

В настоящей программе используются следующие сокращения:

ООП – основная образовательная программа;

СПО – среднее профессиональное образование;

ФГОС – федеральный государственный образовательный стандарт;

ППКРС – программа подготовки квалифицированных рабочих, служащих по профессии;

ВПД – вид профессиональной деятельности;

ОК – общая компетенция;

ОП – общепрофессиональный цикл;

ПК – профессиональная компетенция;

ПМ – профессиональный модуль;

МДК – междисциплинарный курс;

WSR – WorldSkills Russia,

WSI – WorldSkills International;

ПС – профессиональный стандарт;

КОС – фонд оценочных средств 
1.3 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
-приготовление сложных 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.
- использовать различные технологии приготовления и оформления сложных блюд из рыбы.
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 приготовления 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;

 - технологию приготовления сложных блюд из рыбы;
- технологию приготовления сложных горячих блюд из морепродуктов.

1.4 Рекомендуемое количество часов на освоение программы профессионального модуля:

максимальной учебной нагрузки  обучающегося –81 час, включая:

обязательной аудиторной учебной нагрузки  обучающегося –54 часа;
в том числе лабораторных и практических работ-38 часов;

самостоятельной  работы -27 часов;
учебной практики – 216  часов;

производственной практики -  72 часов.

1.5 Требования к организации образовательного процесса 

Требования к организации образовательного процесса в достаточной мере раскрывают особенности освоения программы профессионального модуля. Максимальный объем аудиторной учебной нагрузки  обучающихся,  в которую входят лекции, практические и лабораторные работы, соответствуют учебному плану по профессии. 

Программа должна обеспечиваться учебно-методической документацией по всем разделам модуля, материально-технической базой, обеспечивающей проведение всех видов практических занятий.

Каждый обучающийся должен иметь доступ к базам данных, библиотечным фондам и сети Интернет.

Внеаудиторная (самостоятельная) работа обучающихся сопровождается методическим обеспечением и консультациями. Формы проведения консультаций – групповые, индивидуальные, устные. ситуационные, психологические и иные тренинги, групповые дискуссии и т.д.), групповые занятия, самостоятельная подготовка, учебная и производственная практика должны обеспечивать овладение обучающимися общими компетенциями. При проведении практических занятий возможно деление учебной группы на подгруппы не менее 10 человек.
Дисциплины и модули, изучение которых должно предшествовать освоению профессионального модуля определены с учетом требований к умениям и знаниям, установленным ФГОС.

В программе профессионального модуля предусматриваются следующие виды практик: учебная практика, которая проводится рассредоточено и производственная практика, которая проводится концентрированно.

Производственная практика должна проводится в организациях, направление деятельности которых соответствует профилю подготовки обучающихся.

Обязательным условием допуска к производственной практике в рамках профессионального модуля является освоение учебной практики в рамках профессионального модуля. Аттестация по итогам производственной практики проводится с учетом (или на основании) результатов, подтвержденных документами соответствующих организаций.

Медицинские ограничения регламентированы Перечнем медицинских противопоказаний Министерства здравоохранения РФ.

Требования к квалификации педагогических (инженерно-педагогических) кадров достаточны для качественного проведения занятий: высшее образование, соответствующее профилю преподаваемого модуля.

При освоении программы профессионального модуля используются педагогические технологии: личностно-ориентированные технологии, предметно-ориентированные, интерактивные, информационные технологии.

Предлагаемые педагогические технологии позволяют сформировать компетенции ОК 1 – 7, ПК 4.1– 4.3 (4.4-4.5)
При освоении программы профессионального модуля используются следующие методы обучения: словесные, наглядные, практические, репродуктивные, исследовательские, метод проблемного изложения.

Предлагаемые методы обучения являются ведущими для  заявленным педагогическим технологиям и обеспечивают формирование заявленных компетенций.
Учебно-методический комплекс профессионального модуля включает в себя:
	№
	Наименование
	Количество
	Вид носителя

	1
	Федеральный государственный образовательный стандарт среднего профессионального образования по профессии 19.01.17 Повар, кондитер, утвержденный приказом Министерства образования и науки Российской Федерации от 2 августа 2013 г. N 798, зарегистрированный в Минюсте России 20 августа 2013 г. N 29749(в ред. Приказа Минобрнауки  России 09.04.2015г №390) 


	1
	Бумажный/электронный

	2
	Р
	
	

	3
	Рабочий учебный план по профессии 19.01.17 Повар, кондитер
	1
	Бумажный/электронный

	4
	Профессиональный стандарт «Повар», утвержденного приказом Министерства труда и социальной защиты Российской Федерации от 08 сентября 2015 г. № 610н, 
	1
	Бумажный/электронный

	5
	Профессиональный стандарт «Кондитер», утвержденного приказом Министерства труда и социальной защиты Российской Федерации от 07 сентября 2015 г. № 597н
	1
	Бумажный/электронный

	6
	Фонды оценочных средств для контроля и оценки освоения основных видов профессиональной деятельности, профессиональных и общих компетенций по ПМ (МДК)
	1
	Бумажный/электронный

	7
	Перечень материально-технических ресурсов, необходимых для реализации ПМ
	1
	Бумажный/электронный

	8
	Методическое пособие для студентов по выполнению самостоятельной работы
	1
	Бумажный/электронный


Указанный перечень учебно-методического комплекса соответствует заявленной технологии.

1.6 Система оценивания 

Система оценивания включает основные показатели оценки результатов обучения, сформулированные как  характеристики деятельности обучающихся, и соответствуют  заявленным компетенциям. Основные показатели оценки результатов обучения в полной мере раскрывают специфику соответствующих профессиональных компетенций: соответствуют знаниям, умениям и практическому опыту по ФГОС, охватывают весь цикл действий (работ) обучаемого,  предусматривают возможность контроля и оценки в процессе обучения на базе образовательного учреждения и при прохождении производственной практики на базе работодателя. 

В программе содержится перечень контрольных точек, обеспечивающий текущий контроль и промежуточную аттестацию в форме контрольных работ.

Оценка результатов освоения программы происходит с использованием пятибальной технологии оценки.

Комплекс форм и методов контроля и оценки предусматривает оценку результатов обучения при выполнении лабораторных работ, на практических занятиях, самостоятельной работы, прохождения учебной и производственной практик, в соответствии с тематическим планом.

Текущий контроль проводится преподавателем в процессе проведения  практических занятий, лабораторных работ, тестирования, а также выполнения обучающимися индивидуальных заданий. 

Формы и методы текущего контроля по профессиональному модулю доводятся до сведения обучающихся в начале обучения. Для текущего контроля по программе создан комплект оценочных средств (КОС). 

КОС включают в себя педагогические контрольно-измерительные материалы, предназначенные для определения соответствия (или несоответствия) индивидуальных образовательных достижений основным показателям результатов подготовки.

Организация, средства и проведение промежуточной аттестации – экзамен, квалификационный экзамен.

Контроль и оценка результатов содержит контрольные точки, обеспечивающие текущий контроль. 

Промежуточная аттестация осуществляется в форме экзамен, квалификационный экзамен в основе которой лежит традиционная технология оценки и используется пятибальная технология оценки:

	Оценка
	Критерий

	«5»
	Работа выполнена в заданное время, самостоятельно, с соблюдением определенных требований, качественно и творчески

	«4»
	Работа выполнена в заданное время, самостоятельно, с соблюдением определенных требований, при выполнении отдельных алгоритмов действий допущены небольшие отклонения, общий вид объекта достаточно аккуратный

	«3»
	Работа выполнена в заданное время, самостоятельно, с нарушением заданной последовательности, отдельные алгоритмы действия выполнены с отклонением от образца, объект оформлен небрежно или не в заданный срок


2. результаты освоения ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ
Результатом освоения профессионального модуля является овладение обучающимися видом профессиональной деятельности (ВПД) ПМ.04 Приготовление блюд из рыбы, в том числе профессиональными (ПК) и общими (ОК) компетенциями:
ОК1. Понимать сущность и социальную значимость будущей профессии, проявлять к ней устойчивый интерес.

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

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

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

ОК5. Использовать информационно-коммуникационные технологии в профессиональной деятельности.

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

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

ПК4.1 Производить обработку рыбы с костным скелетом.

ПК4.2 Производить приготовление или подготовку полуфабрикатов из рыбы с костным скелетом.

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

ПК 4.4 Готовить сложные блюда из рыбы.
ПК 4.5 Готовить сложные горячие блюда из морепродуктов
Общие и профессиональные компетенции, указанные во ФГОС СПО по профессии 19.01.17 Повар, кондитер  в данной рабочей программе дополнены на основе анализа требований ПС «Повар», «Кондитер»; анализа требований регламента WSR по компетенции «Поварское дело», «Кондитерское дело»; анализа актуального состояния и перспектив развития регионального рынка труда; обсуждения с заинтересованными работодателями.

Данный профессиональный модуль включает практические занятия, виды работ по учебной и производственной практике, с учетом освоенного в рамках рабочей программы теоретического материала.
3. СТРУКТУРА и содержание профессионального модуля

3.1. Тематический план профессионального модуля 

	Код

профессиональных компетенций
	Наименования разделов профессионального модуля
	Всего часов


	Объем времени, отведенный на освоение междисциплинарного курса (курсов)
	Практика 

	
	
	
	Обязательная аудиторная учебная нагрузка обучающегося
	Самостоятельная работа обучающегося
	Учебная,

часов
	Производственная
(по профилю специальности),
часов


	
	
	
	Всего,

часов
	в т.ч. лабораторные работы и практические занятия,

часов
	в т.ч., курсовая работа (проект),

часов
	Всего,

часов
	в т.ч., курсовая работа (проект),

часов
	
	

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	           9
	10

	ПК 4.1-4.3 (4.4-4.5)
	МДК 04.01 Технология обработки сырья и приготовление блюд из рыбы
	81
	54
	38
	-
	27
	-
	          216
	72

	
	Производственная практика, (по профилю специальности), часов
Учебная практика
	72
 216
	
	

	Всего:
	369
	54
	38
	-
	27
	-
	216
	72


3.2. Содержание обучения по профессиональному модулю (ПМ.04 )

	Наименование разделов профессионального модуля (ПМ), междисциплинарных курсов (МДК) и тем
	Содержание учебного материала, лабораторные работы и практические занятия, самостоятельная работа обучающихся, курсовая работа (проект)
	Объем часов
	Уровень освоения

	1
	2
	3
	

	ПМ .04. Приготовление блюд из рыбы
	54
	

	МДК 04.01 Технология обработки сырья и приготовление блюд из рыбы
	35/19
	

	Раздел1 Тема 1.1. Обработка рыбы с костным скелетом
	Содержание
	4
	

	
	1
	Виды рыб, поступающих на предприятия общественного питания
Товароведная характеристика.  Классификация, пищевая ценность сырья. Требования к качеству рыбного сырья. Кулинарное использование. Требования к качеству рыбного сырья. Условия и сроки хранения. Органолептический способ оценки качества рыбного сырья.
	1

1

1

1
	

	
	
	
	
	1

	
	2
	Механическая кулинарная обработка рыбы
Размораживание рыбы (разморозка в воде, на воздухе, комбинированный способ). Вымачивание соленой рыбы (в сменной и проточной воде).  Требования к качеству рыбного сырья. Кулинарное использование. Выбор необходимого технологического оборудования и производственного инвентаря, правила их безопасного использования. Санитарные требования.
	
	1

	
	3
	Обработка чешуйчатой рыбы
Последовательность технологических операций при обработке чешуйчатой рыбы. Разделка рыбы на порционные куски. Разделка рыбы на филе (пластование). Требования к качеству рыбного сырья. Кулинарное использование.
	
	1

	
	4
	Обработка бесчешуйчатой рыбы и особенности обработки некоторых видов рыб 
Особенности обработки (пластование, удаление кожи «чулком», протирание солью). Способы разморозки. Обработка соленой сельди. Требования к качеству рыбного сырья. Кулинарное использование.
	
	1

	
	Лабораторные работы № 1, 2, 3, 4.
	8
	

	
	1
	Составление технологических и калькуляционных карт
	2
	2

	
	2
	Дефростация рыбы различными способами (анализ).
	2
	2

	
	3
	Вымачивание солёной рыбы.
	2
	2

	
	4
	Свёртывание коллагена рыбы.
	2
	2

	
	Практическая работа № 1, 2, 3
	6
	

	
	1
	Произвести первичную обработку рыбы и рыбных продуктов.
	2
	3

	
	2
	Приготовление рыбных полуфабрикатов
	2
	3

	
	3
	Подготовка рыбы для фарширования
	2
	3

	
	Самостоятельная работа
	9
	

	
	1.Составить технологическую схему обработки рыбы с костным скелетом.
2.Составить технологическую схему обработки  осетровых.

3 Установить правильную последовательность технологической схемы обработки судака.
	
	

	Тема 1.2. 

Приготовление или подготовка полуфабрикатов из рыбы с костным скелетом 
	Содержание

	6
	

	
	
	Приготовление рыбных полуфабрикатов для варки и припускания

Последовательность технологических операций при приготовлении рыбных полуфабрикатов для жарки основным способом, во фритюре, запекание. Виды панировок, приготовление льезона и кляра. Маринование рыбы. Температурный режим и правила охлаждения, замораживания и хранения полуфабрикатов из рыбы. Правила проведения бракеража

	2

1
	1

	
	2
	Приготовление рыбных полуфабрикатов для жарки основным способом, во фритюре и запекание

Последовательность технологических операций при приготовлении рыбных полуфабрикатов для жарки основным способом, во фритюре, запекание. Виды панировок, приготовление льезона и кляра. Маринование рыбы. Температурный режим и правила охлаждения, замораживания и хранения полуфабрикатов из рыбы. Правила проведения бракеража.
	
	1

	
	3
	Приготовление рыбной котлетной массы и полуфабрикатов из нее

 Последовательность технологических операций при приготовлении рыбной котлетной массы и полуфабрикатов из нее. Виды полуфабрикатов из котлетной массы. Приготовление кнельной массы. Обработка рыбы для фарширования. Температурный режим и правила охлаждения, замораживания и хранения полуфабрикатов из рыбной котлетной массы. Правила проведения бракеража. Выбор необходимого технологического оборудования и производственного инвентаря, правила их безопасного использования. 
	1
	1

	
	4
	Централизованное производство рыбных полуфабрикатов

Последовательность технологических операций при приготовлении рыбы специальной разделки охлажденной, мороженной, рыбного фарша. Санитарные требования к процессу приготовления полуфабрикатов из рыбы и их хранение. Температурный режим, правила охлаждения, замораживания. Проведения бракеража. 
	1
	1

	
	5
	Обработка и использование рыбных пищевых отходов

Пищевые и технические остатки, получаемые при механической кулинарной обработке рыбы.

Температурный режим и правила охлаждения, замораживания и хранения.
	1
	1

	
	Лабораторные работы № 5, 6, 7.
	6
	

	
	1
	Составление технологических и калькуляционных карта
	2
	2

	
	2
	Изменение массы рыбы при варке
	2
	2

	
	3
	Влияние соли на экстракцию белков рыбы.
	2
	2

	
	Практические работы № 4,5
	4
	

	
	1
	Приготовление полуфабрикатов для варки, припускания . 
	2
	3

	
	2
	Приготовление полуфабрикатов для жарки
	2
	

	
	Контрольная работа
	1
	

	
	Самостоятельная работа
	9
	

	
	1. Решить задачу: Определить количество полуфабрикатов «Филе с кожей, без костей»
2. Найти в сети Интернет, в библиотечном фонде информацию по теме «Технология приготовления нетрадиционных полуфабрикатов из рыбы ( косичка, гирлянда, бабочка, сердечко)»
	
	

	
	Итого за 2 кур – 

из них лабораторно-практических работ
	35ч
	

	
	
	24ч
	

	
	                                                                  3 курс 
	19ч
	

	Тема 1.3 Приготовление и оформление простых блюд из рыбы с костным скелетом
	
	Содержание
	6
	

	
	1
	Приготовление рыбы отварной и припущенной

Технологические операции при приготовлении отварных и припущенных рыбных блюд. Правила выбора дополнительных ингредиентов. Правила проведения бракеража. Способы сервировки и варианты оформления, температура подачи. Правила хранения и требования к качеству готовых блюд из рыбы. Температурный режим и правила охлаждения, замораживания готовых рыбных блюд. Выбор необходимого технологического оборудования и производственного инвентаря, правила их безопасного использования.
	1
	1

	
	2
	Приготовление рыбы жареной основным способом, во фритюре, запекание.

Технологические операции при приготовлении жареной основным способом, во фритюре и запеченной рыбы. Правила выбора дополнительных ингредиентов. Правила проведения бракеража. Способы сервировки и варианты оформления, температура подачи. Правила хранения и требования к качеству готовых блюд из рыбы. Температурный режим и правила охлаждения, замораживания готовых рыбных блюд. Выбор необходимого технологического оборудования и производственного инвентаря, правила их безопасного использования.
	1
	1

	
	3

4
	Приготовление рыбной котлетной массы и полуфабрикатов из нее

Технологические операции при приготовлении котлетной массы из рыбы. Ассортимент блюд из котлетной рыбной массы. Правила выбора дополнительных ингредиентов. Правила проведения бракеража. Способы сервировки и варианты оформления, температура подачи. 

Правила хранения и требования к качеству готовых блюд из рыбной котлетной массы. Температурный режим и правила охлаждения, замораживания готовых блюд из рыбной котлетной массы. Выбор необходимого технологического оборудования и производственного инвентаря, правила их безопасного использования.
	2

2
	1

1

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	Лабораторные работы 5, 6, 7, 8, 9, 10, 11, 12.
	16
	

	
	
	
	

	
	1
	Приготовление отварных рыбных блюд.
	2
	

	
	
	
	
	

	
	2
	Приготовление припущенных и жареных рыбных блюд
	2
	

	
	3
	Порционирование,  оформление и подача отварных, припущенных рыбных блюд.
	2
	

	
	
	
	
	

	
	4
	Составление технологических и калькуляционных карт
	2
	2

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	5
	Изменение массы рыбы при жарке
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	6
	Влияние реакции среды на распад коллагена
	2
	

	
	7
	Составление технологических и калькуляционных карт.
	2
	2

	
	8
	Заполнение бракеражного  журнала
	
	

	
	Самостоятельная работа
	9
	

	
	1.Решить задачу - Определить количество порций блюда рыбы жареной из 23кг. Брутто трески потрошеной обезглавленной крупного размера.

2.Составить конспект по теме «Горячие блюда из рыбы региональной кухни»

3.Проанализировать конспект по теме « Приготовление и оформление простых и сложных блюд из рыбы»
	
	

	
	
	
	

	Учебная практика                                                                                                                        216

	
	1
	Тема 1. Первичная обработка рыбы с костным скелетом.
	
	

	
	2
	Тема 2.Приготовление полуфабрикатов из рыбы с костным скелетом (крупнокусковых, порционных, звеньями, из котлетной массы).
	
	

	
	
	Тема 3. Приготовление блюд из различных рыбных полуфабрикатов из рыбы с костным скелетом.
	
	

	
	3
	.
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	Производственная практика
	72
	

	
	
	
	
	

	
	
	Тема 1 Первичная обработка рыбы с костным скелетом
	
	

	
	
	Тема 2.Приготовление полуфабрикатов из рыбы с костным скелетом (крупнокусковых, порционных, звеньями, из котлетной массы)
	
	

	
	
	Тема 3. Приготовление рыбы отварной и припущенной, оформление и подача
.
	
	

	
	
	Тема 4. Приготовление блюд из жареной рыбы, оформление и подача
.

Тема 5. Приготовление блюд из запеченной рыбы, оформление и подача
Тема 6. Приготовление блюд из рыбной котлетной массы, оформление и подача.
	
	

	
	
	Тема 7 Приготовление блюд из морепродуктов, оформление и подача

	
	

	
	
	Тема 8.Составление технологических, калькуляционных карт
	
	

	
	
	Тема 9. Составление технологических, калькуляционных карт.
	
	


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 ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ
4.1.  Требования к минимальному материально-техническому обеспечению

Реализация профессионального модуля предполагает наличие учебного кабинета «Технологии кулинарного производства», «Технологии кондитерского производства» и лабораторий «Микробиологии, санитарии и гигиены»; «Товароведение продовольственных товаров»; «Технологического оснащения и организации рабочего места»; «Учебный кулинарный цех»; «Учебный кондитерский цех».

Оборудование учебного кабинета и рабочих мест кабинета «Технологии кулинарного производства» и «Технологии кондитерского производства»:

- комплект теплового оборудования;

- комплект механического оборудования;

- комплект холодильного оборудования;

- комплект весоизмерительного оборудования;

- комплект бланков технологической документации;

- комплект учебно-методической документации;

- наглядные пособия (планшеты по технологии приготовления блюд и кулинарных изделий).

Оборудование лабораторий и рабочих мест лабораторий:

1. Микробиологии, санитарии и гигиены:

Микроскопы, предметные и покровные стекла, металлические петли, фильтрованная бумага, пипетки, спиртовки и спички, осветительный аппарат, комплект плакатов, комплект учебно-методической документации.

2. Товароведение продовольственных товаров:

Муляжи, комплект плакатов, комплект учебно-методической документации.

3. Технологического оснащения и организации рабочего места:

Тепловое, механическое и холодильное оборудование, столовая посуда, столовые приборы, столовое белье, аксессуары для сервировки стола, комплект плакатов, комплект учебно-методической документации.

Оборудование кулинарного и кондитерского цеха и рабочих мест:

	Наименование оборудования 
	Количество, шт.

	Набор ножей для декор резки
	1

	СВЧ "Самсунг"
	1

	Стеллаж кухонный
	2

	Стол разделочный производственный
	3

	Фритюрница
	2

	Холодильник бытовой
	1

	Витрина холодильная
	1

	Шкаф гардеробный /метал 2 сек/
	7

	Телевизор LG
	1

	Компьютер с монитором ЛЖ
	1

	Принтер 1020
	1

	Миксер  планетарный
	2

	Плита элект ПЭС-2Ш
	8

	Слайсер гастрономический
	2

	Шкаф жарочный ШЭЖ-3
	1

	Стол с охлаждаемым объемом
	1

	Пароконвекционная печь
	1

	Расстоячный шкаф конвекционный
	1

	Шкаф нейтральный
	1

	Подставка под оборудование
	4

	Вытяжка
	4

	Стол сервировочный
	5

	Мойка двух секционная нерж. сталь
	1

	Шкаф шоковой заморозки SH03
	1

	Мясорубка Fimar (Италия)
	1

	Мясорубка Moulinex
	3

	Соковыжималка Bosch
	2

	Соковыжималка Bork (Германия)
	1

	Хлеборезка Bosch
	1

	Блендер  Bosch
	3

	Миксер Bosch
	3

	Мойка для рук керамическая
	1

	Тестомесильная машина
	1

	Фризер
	1

	Аэрограф
	1

	Фен строительный
	1

	Нитротестор
	1

	Газовые горелки
	3

	Печь индукционная + сковорода
	1

	Весы электронные
	8


4.2. Информационное обеспечение обучения

Перечень рекомендуемых учебных изданий, Интернет-ресурсов, дополнительной литературы

Основные источники:

1. Учебники

Анфимова Н.А. Кулинария: учебник для студ. учреждений сред. проф.образования / н.а. Анфимова. – М.: Издательский центр «Академия», 2016-400 с.

Харченко Н.Э. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий – М.: Академия, 2013.

Потапова И.И. Калькуляция и учет: учебник для учащихся учреждений нач. проф.  образования /  И.И. Потапова. – 7-е изд., перераб. – М.: Издательский центр «Академия», 2014. – 176 с. 

Козлова С.Н. Кулинарная характеристика блюд – М.: Академия , 2013.

Усов В.В. Организация производства и обслуживания на предприятиях общественного питания – М.: Академия, 2014.

Золин В.П. Технологическое оборудование предприятий общественного питания: учебник для нач. проф. образования / В.П. Золин. – М.: Издательский центр «Академия», 2014. – 320 с.  

Калинина В.М. Техническое оснащение и охрана труда в общественном питании – М.: Академия, 2014.

Матюхина З.П. Товароведение пищевых продуктов: учебник для нач. профобразования / З.П. Матюхина. – М.: Издательский центр «Академия», 2014. – 304 с. 

Матюхина З.П. Основы физиологии питания, гигиены и санитарии – М.: ИРПО; Академия, 2013.

Матюхина З.П. Основы физиологии питания, микробиологии, гигиены и санитарии – М.: Академия, 2014. 

Дополнительные источники:

1. Учебники и учебные пособия:

Качурина Т. А. Кулинария: рабочая тетрадь для НПО – М.: Академкнига, 2014.

Производственное обучение профессии «Повар» в 4-ч. Механическая кулинарная обработка продуктов: учебное пособие для НПО  - М.: Академия, 2015.

Шалагинова Е.П., Шабалина Н.Н., Соколова С.В., Жегалина Т.Н. Повар. Рабочая тетрадь: практические основы профессиональной деятельности (Тест) – М.: Академия, 2014.

 Андросов В.П., Пыжова Т.В., Овчинникова Л.В.:Производственное обучение профессии «Повар» в 4-ч. Ч-2.: Супы.  Соусы, блюда из овощей, круп, макаронных изделий и бобовых: учебное пособие для НПО  - М.: Академия, 2014.

Андросов В.П., Пыжова Т.В., Потапова Л.И.:Производственное обучение профессии «Повар» в 4-ч. Ч-4.: Блюда  из яиц и творога, сладкие блюда и горячие напитки, блюда лечебного питания, изделия из дрожжевого теста: учебное пособие для НПО - М.: Академия, 2015.

2. Отечественные журналы:

«Школа гастронома»; «Коллекция рецептов»; «Гастроном»; «Питание и общество»

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

Колледж, реализующий подготовку по программе профессионального модуля, обеспечивает организацию и проведение текущего и итогового контроля демонстрируемых обучающимися знаний, умений и навыков.

Текущий контроль проводится преподавателем в процессе обучения.

Итоговый контроль проводится экзаменационной комиссией после обучения по междисциплинарному курсу.

Формы и методы текущего и итогового контроля по профессиональному модулю разрабатываются преподавателем, мастером производственного обучения и после утверждается на ПЦК доводятся до сведения обучающихся в начале обучения.

Для текущего и итогового контроля используются утвержденные на ПЦК фонды оценочных средств (КОС).

КОС включает в себя педагогические контрольно-измерительные материалы, предназначенные для определения соответствия (или несоответствия) индивидуальных образовательных достижений основным показателям результатов подготовки.

	Результаты 

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

	Раздел 1

Тема1.1. Обработка рыбы с костным скелетом 

ПК4.1Производить обработку рыбы с костным скелетом
	· качество и скорость подготовки сырья;

· санитарные правила обработки рыбы с костным скелетом;

· минимизация отходов при обработке продуктов;

· выбор технологического оборудования и производственного инвентаря, приспособлений;

· точность и грамотность оформления технологической документации.
	Промежуточный контроль в форме:
-дифференцированного зачета,

-экзамена

	Тема 1.2 Приготовление или подготовка полуфабрикатов из рыбы с костным скелетом
ПК4.2Производить приготовление или подготовку полуфабрикатов из рыбы с костным скелетом
	· последовательность приготовления полуфабрикатов;

· проведение бракеража;

· расчет времени охлаждения, замораживания полуфабрикатов;

· выбор технологического оборудования и производственного инвентаря;

· точность и грамотность оформления технологической документации.
	

	Тема 1.3 Приготовление и оформление простых блюд из рыбы с костным скелетом
 ПК4.3 Готовить и оформлять простые блюда из рыбы с костным скелетом
	·  выбор способа тепловой обработки;

·  минимизация потерь при тепловой обработке;

· оформление и подача блюд из рыбы с костным скелетом;

· точность и грамотность оформления технологической документации.
	


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

	Результаты 

(освоенные общие компетенции)
	Основные показатели оценки результата

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

	ОК 2 Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и способов ее достижения, определенных руководителем
	· выбор и применение методов и способов решения профессиональных задач в области приготовления супов и соусов

· оценка эффективности и качества выполнения

	ОК3Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы
	· решение стандартных и нестандартных профессиональных задач приготовления супов и соусов

	ОК4 Осуществлять поиск информации, необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач
	· эффективный поиск необходимой информации;
· использование различных источников, включая электронные

	ОК5Использовать информационно-коммуникационные технологии в профессиональной деятельности
	· работа с интернет

	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 профессиональных знаний (для юношей)
	· организация самостоятельных занятий при изучении профессионального модуля
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1.Общие положения

1.1.Комплект оценочных средств (КОС) предназначен для контроля и оценки образовательных достижений обучающихся, освоивших программы профессионального модуля ПМ.04 Приготовление блюд из рыбы.

1.2. КОС включает контрольные материалы для проведения текущего контроля и промежуточной аттестации в форме дифференцированного зачета.

1.3. КОС разработан на основании положений:

- разработан на основе Федерального государственного образовательного стандарта среднего профессионального образования по профессии 260807.01 (19.01.17) «Повар, кондитер», Утвержденный приказом Министерства образования и науки Российской Федерации от «02» августа 2013г.№798, зарегистрированного в Минюсте Российской Федерации 20 августа 2013 г. рег.№ 29749.;

- основной профессиональной образовательной программы по профессии 260807.01 Повар, кондитер;

- программы профессионального модуля ПМ.04 Приготовление блюд из рыбы.

2.Перечень основных показателей оценки результатов, элементов практического опыта, знаний и умений, подлежащих текущему контролю и промежуточной аттестации

2.1.Коды и наименование элементов знаний и умений

	Код элемента умений
	Наименование элемента умений
	Код элемента знаний
	Наименование элемента знаний

	У1
	Проверять органолептическим способом качество и соответствие основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним технологическим требованиям к основным блюдам из рыбы.
	З1
	Классификацию, пищевую ценность, требования к качеству основных блюд из рыбы

	У2
	Выбирать производственный инвентарь и оборудование для приготовления блюд из рыбы
	З2
	Правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним при приготовлении блюд из рыбы

	У3
	Использовать различные технологии приготовления и оформления основных блюд из рыбы
	З3
	Правила безопасного использования и последовательность выполнения технологических операций при приготовлении основных блюд из рыбы

	У4
	Охлаждать, замораживать, размораживать и разогревать отдельные компоненты для блюд из рыбы
	З4
	Температурный режим и правила приготовления блюд из рыбы

	
	
	З5
	Правила проведения бракеража

	
	
	З6
	Способы сервировки и варианты оформления, температуру подачи

	
	
	З7
	Правила хранения и требования к качеству готовых блюд из рыбы

	
	
	З8
	виды необходимого технологического оборудования и производственного инвентаря, правила их безопасного использования


2.2. Кодификатор контрольных заданий

	Функциональный признак оценочного средства (тип контрольного задания)
	Метод/форма контроля
	Код контрольного задания

	Проектное задание 
	Учебный проект (курсовой, исследовательский, обучающийся, сервисный, социальный творческий, рекламно-презентационный)
	1

	Реферативное задание
	Реферат
	2

	Расчетная задача
	Контрольная работа, индивидуальное домашнее задание, лабораторная работа, практические занятия, письменный экзамен
	3

	Поисковая задача
	Контрольная работа, индивидуальное домашнее задание
	4

	Аналитическая задача
	Контрольная работа, индивидуальное домашнее задание
	5

	Графическая задача
	Контрольная работа, индивидуальное домашнее задание
	6

	Задача на программирование
	Контрольная работа, индивидуальное домашнее задание
	7

	Тест, тестовое задание
	Тестирование, письменный экзамен
	8

	Практическое задание
	Лабораторная работа, практические занятия, практический экзамен
	9

	Ролевое задание
	Деловая игра
	10

	Исследовательское задание
	Исследовательская работа
	11


2.3.Содержательно-компетентностная матрица оценочных средств текущего контроля (распределение типов и количества контрольных заданий по элементам знаний и умений)

	Содержание учебного материала по программе ПМ
	Код контрольного задания

	
	У1
	У2
	У3
	У4
	З1
	З2
	З3
	З4
	З5
	З6
	З7
	З8

	МДК 04.01 Технология обработки сырья и приготовление блюд из рыбы.
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Тема 1.1. Обработка рыбы с костным скелетом.
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	1Виды рыб поступающие на предприятия общественного питания.
	3,8,9
	3,8,9
	3,8,9
	3,8,9
	3,8,9
	3,8,9
	3,8,9
	3,8,9
	
	3,8,9
	
	3,8,9

	2.Механическая кулинарная обработка рыбы.
	3,8,9
	3,8,9
	3,8,9
	3,8,9
	3,8,9
	3,8,9
	3,8,9
	3,8,9
	
	3,8,9
	
	3,8,9

	3.Обработка чешуйчатой рыбы.
	3,8,9
	3,8,9
	3,8,9
	3,8,9
	3,8,9
	3,8,9
	3,8,9
	3,8,9
	
	3,8,9
	
	3,8,9

	4.Обработка бесчешуйчатой рыбы и особенности обработки некоторых видов рыб.
	3,8,9
	3,8,9
	3,8,9
	3,8,9
	3,8,9
	3,8,9
	3,8,9
	3,8,9
	
	3,8,9
	
	3,8,9

	Тема 1.2. Приготовление и подготовка полуфабрикатов с костным скелетом.
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	1.Приготовление рыбных полуфабрикатов для варки и припускания.
	3,8,9
	3,8,9
	3,8,9
	3,8,9
	3,8,9
	3,8,9
	3,8,9
	3,8,9
	
	3,8,9
	
	3,8,9

	2.Приготовление рыбных полуфабрикатов для жарки основным способом, во фритюре и запекании.
	3,8,9
	3,8,9
	3,8,9
	3,8,9
	3,8,9
	3,8,9
	3,8,9
	3,8,9
	
	3,8,9
	
	3,8,9

	3.Приготовление котлетной массы и полуфабрикаты из неё.
	3,8,9
	3,8,9
	3,8,9
	3,8,9
	3,8,9
	3,8,9
	3,8,9
	3,8,9
	
	3,8,9
	
	3,8,9

	4.Центролизованное производство рыбных полуфабрикатов.
	3,8,9
	3,8,9
	3,8,9
	3,8,9
	3,8,9
	3,8,9
	3,8,9
	3,8,9
	
	3,8,9
	
	3,8,9

	5.Обработка и использование рыбных пищевых отходов.
	3,8,9
	3,8,9
	3,8,9
	3,8,9
	3,8,9
	3,8,9
	3,8,9
	3,8,9
	
	3,8,9
	
	3,8,9

	Тема 1.3 Приготовление и оформление простых блюд из рыбы с костным скелетом.
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	1.Приготовление рыбы отварной и припущенной.
	3,8,9
	3,8,9
	3,8,9
	3,8,9
	3,8,9
	3,8,9
	3,8,9
	3,8,9
	
	3,8,9
	
	3,8,9

	2.Приготовление рыбы жареной основным способом, во фритюре, запекании.
	3,8,9
	3,8,9
	3,8,9
	3,8,9
	3,8,9
	3,8,9
	3,8,9
	3,8,9
	
	3,8,9
	
	3,8,9

	3. Приготовление котлетной массы и полуфабрикаты из неё
	3,8,9
	3,8,9
	3,8,9
	3,8,9
	3,8,9
	3,8,9
	3,8,9
	3,8,9
	
	3,8,9
	
	3,8,9

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	


  3.Структура контрольного задания промежуточной аттестации
3.1.
	Содержание раздела
	Количество часов
	Количество тестовых заданий

	МДК 04.01 Технология обработки сырья и приготовление блюд из рыбы.
	54
	32

	Тема 1.1. Обработка рыбы с костным скелетом.
	32
	20

	Тема 1.2. Приготовление и подготовка полуфабрикатов с костным скелетом.
	16
	8

	Тема 1.3 Приготовление и оформление простых блюд из рыбы с костным скелетом.
	6
	4


3.2.Критерии оценки заданий

	Наименование дидактической единицы
	Код элемента умения
	Код элемента знания
	Уровень деятельности при контроле
	Номер задания в варианте теста-задания
	Критерий зачета

	МДК 04.01 Технология обработки сырья и приготовление блюд из рыбы.
	
	
	
	
	

	Тема 1.1. Обработка рыбы с костным скелетом.
	У1,У2,

У3
	З1,З2,З3,

З4,З7,З8
	2,3
	10
	

	Тема 1.2. Приготовление и подготовка полуфабрикатов с костным скелетом.
	У1,У2,

У3
	З1,З2,З3,

З4,З6,З7,

З8
	2,3
	1,2,3,4,9,20,

21,26,27,29,

СЗ-1,2,3
	

	Тема 1.3 Приготовление и оформление простых блюд из рыбы с костным скелетом.
	У1,У2,

У3
	З1,З2,З3,

З4,З6,З7,

З8
	2,3
	8,32, СЗ-4
	


Для каждой дидактической единицы разрабатываются тестовые задания, контролирующие уровень соответствия подготовки студента требованиям ФГОС. Уровень усвоения заданный для каждой ДЕ формулируется в терминах внешней деятельности, который должен продемонстрировать студент при контроле. Соответствие степени освоения учебного материала при обучении уровням деятельности при контроле представлено в таблице:

	№
	Степень освоения (при обучении)
	Уровни деятельности (при контроле)

	1
	Быть знакомым
	Узнавать

	2
	Знать 
	Воспроизводить (устно, письменно)

	3
	Уметь 
	Применять в типовой ситуации (без ограничения времени)

	4
	Иметь навык
	Применять в типовой ситуации (с ограничением времени)

	5
	Иметь опыт
	Применять в нетиповой ситуации


По каждому показателю оценки результата выставляется 1 балл (соответствующий эталону) или 0 баллов (несоответствующие эталону).

Тестовые задания по профессиональному модулю

ПМ 04 «Приготовление блюд из рыбы»

Тема: Обработка рыбы и нерыбных продуктов моря

1 уровень

 Выберите правильный ответ







Баллы
1. Температура проточной воды для вымачивания солёной рыбы     
           2 
а) 5° - 6°С;

б) 10° - 12°С;








 

в) 18° - 20°С;

г) 1°- 2°С.
2. Рыбу с содержанием жира от 2% до 5% относится к категории:

2

а) тощей;

б) средней жирности;









в) жирной;

г) особо жирной.
3. Наиболее ценным продуктом питания является рыба

 

2

а) живая;

б) охлаждённая;







 
 

в) мороженная;

г) солёная.

4.  Виды рыбы, которые относятся к лососевым:


   


2

а) осетр, горбуша, окунь;

б) горбуша, сёмга, форель;









в) сёмга, форель, севрюга;

г) треска, судак, сельдь.
5. Для жарки основным способом порционные куски рыбы



2

 нарезают под углом:  

а) 40°;

б) 60°;











в) 90°;

г) 30°. 
Для лучшего прикрепления панировки к продукту, его 



2
смачивают в специальной жидкости:

а) в молоке;

б) в смеси воды и молока;








в) в льезоне;

г) в сливках.
6. Обваливание продукта в муке или молотых сухарях 



2

называется:



а) бланшированием;

б) панированием; 









 

в) фаршированием;

г) маринованием.
7. В состав котлетной массы на 1 кг чистого филе рыбы входят:


2

а) хлеб пшеничный-250 г.; вода или молоко-100 г; соль-9 г; перец-1г;


б) хлеб пшеничный-250 г; вода или молоко-300-350г; соль-20 г; перец-1 г.;

в) хлеб пшеничный-300 г; молоко-350 г; соль-20 г; перец-1 г;


г) хлеб пшеничный 150 г; вода-250 г; соль-10 г; перец-1 
8.  В фаршированном виде чаще всего приготавливают:



2

а) треску, пикшу, навагу;

б) осетра, лосось, сельдь;







 

в) щуку, судака, карпа;

г) щуку, налима, окуня
9. К головоногим моллюскам относятся: 






2 

а) омары, лангусты;

б) раки, кальмары;

в) кальмары, осьминоги;

г) мидии, трепанги 
2 уровень 

Дополните: 









 Балл

10. При приготовлении котлетной массы добавляют 



4

пшеничный хлеб, который …

11.  Пшеничный черствый хлеб, без корок, нарезанный в виде


3

соломки, это …
12. Для улучшения вкуса, аромата и размягчения консистенции 

3

при приготовлении полуфабрикатов применяют прием…

13. Установите соответствие:







5

	Полуфабрикаты
	Форма

	1. Зразы

2. Котлеты

3. Биточки

4. Рулет

5. Тельное

6. Фрикадельки

7. Тефтели
	а) батон

б) овально-приплюснутая с заостренным концом

в) кирпичик

г) округло-приплюснутая

д) шар

е) полумесяца


14. Дополните таблицу (правильные варианты отметьте знаком «+»):

5

	Полуфабрикаты
	Варка (припус-кание)
	Жарка основ-ным спосо-бом
	Жарка во фритюре
	Запека-ние
	Тушение


	1. Зразы
	
	
	
	
	

	2. Котлеты
	
	
	
	
	

	3. Биточки
	
	
	
	
	

	4. Рулет
	
	
	
	
	

	5. Тельное
	
	
	
	
	

	6. Фрикадельки
	
	
	
	
	

	7. Тефтели
	
	
	
	
	


15. Дополните таблицу (правильные варианты отметьте знаком «+»):

5

	Полуфабрикаты
	Варка
	Припуска-ние
	Жарка основным способом
	Жарка во фритюре

	1. Рыба в целом виде
	
	
	
	

	2. Звенья пластоватой рыбы
	
	
	
	

	3.Порционные куски ( кругляши)
	
	
	
	

	4. Филе с кожей и костями
	
	
	
	

	5. Филе с кожей и без костей
	
	
	
	

	6. Чистое филе
	
	
	
	


3 уровень

16. Дополните схему обработки чешуйчатой рыбы с костным     

        10

 скелетом:       

а) очистка чешуи;

б) …………….…;

в) из головы удаляют жабры и глаза;

г) ………………..;

д) промывание;

е) ………………..

17. Установить последовательность данных операций:


        10

а) разделить рыбу на чистое филе;

б) добавить соль, перец;

в) пшеничный хлеб без корок замочить в воде или молоке;

г) пропустить чистое филе через мясорубку;

д) массу перемешать;

е) измельченное филе и набухший хлеб пропустить через мясорубку;

ж) выбивание массы.
18. Дополните таблицу (правильные варианты отметьте             
                 10

знаком «+»):  

	Полуфабрикаты
	Вид панировки

	
	льезон
	белая
	красная
	мучная
	тесто кляр

	Котлеты
	
	
	
	
	

	Биточки
	
	
	
	
	

	Тефтели
	
	
	
	
	

	Зразы
	
	
	
	
	

	Рулет
	
	
	
	
	

	Тельное
	
	
	
	
	

	Рыба в тесте
	
	
	
	
	

	Рыба фри
	
	
	
	
	


19. Дополните схему:                                                                             
                    10
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21. Рассчитайте массу (кг) отходов при разделке 50 кг. трески на                     10

филе без кожи и костей, если чистое филе составит 73%.

	Тема: Обработка рыбы и нерыбных продуктов моря


Эталон ответов

1. б.

2. б.

3. а.

4. б.

5. г.

6. в.

7. б.

8. б.

9. в.

10. в.

11. придает пышную, пористую и сочную консистенцию.

12. хлебная панировка.

13. маринование.

14. 1-в, 2-б, 3-г; 4-а; 5-е; 6-д; 7-д.

	Полуфаб-рикаты
	Варка (при-пускание)
	Жарка основ-ным способом
	Жарка во фритюре
	Запека-ние
	Тушение

	1) Зразы
	
	+
	
	
	

	2) Котлеты
	
	+
	
	
	

	3) Биточки
	
	+
	
	
	

	4) Рулет
	
	
	
	+
	

	5) Тельное
	
	
	+
	
	

	6) Фрикадельки
	+
	
	
	
	

	7) Тефтели
	
	
	
	
	+


16.

	Полуфабрикаты
	Варка
	Припус-кание
	Жарка основным способом
	Жарка во фритюре

	1) Рыба в целом виде
	+
	+
	+
	

	2) Звенья пластоватой рыбы
	+
	+
	+
	

	3) Порционные куски (кругляши)
	+
	
	+
	

	4) Филе с кожей и костями
	+
	
	+
	

	5) Филе с кожей без костей
	+
	+
	+
	+

	6) Чистое филе
	
	+
	
	+


 17. б) удаление плавников;

       г) потрошение;

       е) обсушивание.

18. а→в→г→е→б→г→ж

19. 

	Полуфабри-каты
	Вид панировки

	
	льезон
	белая
	красная
	мучная
	тесто кляр

	1) Котлеты
	
	+
	
	
	

	2) Биточки
	
	+
	
	
	

	3) Зразы
	
	
	+
	
	

	4) Рулет
	+
	
	+
	
	

	5) Тельное
	+
	
	+
	
	

	6) Рыба в тесте
	
	
	
	
	+

	7) Рыба фри
	+
	
	
	+
	


20. 1) замочить в молоке или сливках;

      2) соединить с чистым филе;

      3) отделить белки от желтков;

      4) пропустить 2-3 раза через мясорубку с частой решеткой.

21. 1) 100% - 73% = 27%;

      2) 50кг - 100%

               х - 27%;

      3) х=27 * 50/100 = 13,500 кг.
Тема: «Блюда из рыбы, нерыбных продуктов моря, раков»
1 уровень
Выберите правильный ответ   





 Балл

1. При какой температуре коллаген рыбы свертывается и



2

переходит в глютин:       

а) 40º С;

б) 50º С;        

в) 70º С;

г) 55º С.

2. Какие вещества при варке рыбы переходят в отвар и придают

2

 вкус бульону, способствуют возбуждению аппетита:   

а) альбумины;

б) глобулины;       

в) экстрактивные;

г) коллаген.
3.  Для варки рыбы порционными кусками используют:  



2

а) чистое филе;

б) филе с кожей;       

в) филе с кожей и костями;

г) куски-кругляши.

4. При варке рыбы на 1 кг берется вода   




          2

а) 2,5 л;

б) 2 л;        

в) 3 л;

г) 1,5 л.

5. Вареную рыбу хранят в бульоне при температуре 50-60ºС:        
           2

а) 2 ч;

б) 1 ч;        

в) 30 мин;

г) 1,5 ч.
6. При припускании рыбы добавляют:    





2

а) белые коренья, лук, специи, белое виноградное вино, лимонную кислоту, 

отвар от шампиньонов, сливочное масло;

б) морковь, лук, специи, белое вино, лимон;    

в) белые коренья, лук, специи, сок лимона, томат;

г) белые коренья, лук, помидоры, специи, лимонную кислоту, отвар шампиньонов.

7. Сыромороженных креветок варят:    





2

а) 3 мин;

б) 5 мин;        

в) 7 мин;

г) 10 мин.

8. Состав теста «кляр» для жарки рыбы:    




          2

а) мука, вода, белки яиц, соль, сахар;

б) молоко, мука, яйца, соль;      

в) сметана, вода, мука, яйца, соль, сахар;

г) мука, молоко или вода, масло растительное, яйца, соль.
9. В пряном отваре варят рыбу:     







2

а) рыбу с приятным запахом;

б) речную рыбу;       

в) морскую рыбу;

г) треску, зубатку, камбалу.

10. При варке раков добавляют:     







2

а) соль, специи, лук, морковь;

б) зелень ароматических кореньев, укроп, перец, лавровый лист, соль;

в) соль, специи; 

г) только соль.

2 уровень

11. Для варки порционные куски рыбы укладывают в рыбные 


4

 котлы в … … кожей … и заливают … водой так, чтобы она была

 на … см выше уровня рыбы.
12. Для сохранения формы, консистенции и … рыбы в процессе варки
4

можно добавить …(5г на 1л)     

13. Какое блюдо из жареной рыбы можно приготовить из            
                   5

предложенного набора продуктов: картофель, репчатый лук, треска, соль, перец, мука, масло растительное      

14. Перечислить продукты для маринования рыбы при               
                    5

приготовлении блюда "Рыба в тесте жареная"  

15. Определить название блюда из рыбы, указать способ тепловой  
         5

 обработки; вид панировки по описанию приготовления полуфабрикатов: 

 из филе рыбы без кожи и костей нарезают тонкие широкие куски, слегка отбивают в пласт толщиной 0,5 – 0,6 см., солят, посыпают перцем, а затем в них заворачивают фарш, придавая изделиям продолговатую форму.

3 уровень

16. Определить области применения чистого филе рыбы:  



6

17. Восстановить последовательность операций при приготовлении
        10

блюда «Рыба, запеченная с картофелем по-русски». Какой соус используется при приготовлении блюда?

1) поливка маслом;

2) посыпка сухарями, тертым сыром;

3) нарезка филе с кожей без костей на порционные куски;

4) укладывание рыбы на сковороду с жиром; 
[image: image2]
5) заливание соусом…?

6) запекание в жарочном шкафу;

7) укладывание ломтиков вареного картофеля;

8) посыпка солью, перцем.

18. Распределите продукты для приготовления блюд из рыбы:                10

	А. Рыба в тесте жареная
	Продукты
	Б. Рыба отварная, соус польский

	
	1. Судак (чистое филе)
	

	
	2. Яйца
	

	
	3. Кулинарный жир
	

	
	4. Лук репчатый
	

	
	5. Треска (порционные куски из филе с кожей и реберными костями)
	

	
	6. Морковь
	

	
	7. Картофель
	

	
	8. Масло сливочное 
	

	
	9. Бульон рыбный
	

	
	10. Мука пшеничная
	

	
	11. Кислота лимонная
	

	
	12. Масло растительное
	

	
	13. Петрушка (корень)
	

	
	14. Лимон
	

	
	15. Молоко
	

	
	16. Петрушка (зелень)
	

	
	17. Соль
	


19. Распределить продукты для приготовления блюд из рыбной             10

котлетной массы, указать способы тепловой обработки: 

	А. Тельное из рыбы
	Продукты
	Б. Тефтели рыбные

	
	1. Треска
	

	
	2. Грибы
	

	
	3. Яйца
	

	
	4. Масло растительное
	

	
	5. Сухари
	

	
	6. Хлеб пшеничный
	

	
	7. Молоко или вода
	

	
	8. Мука пшеничная
	

	
	9. Лук репчатый
	

	
	10. Сметана
	

	
	11. Масло сливочное
	

	
	12. Томатное пюре
	

	
	13. Бульон рыбный
	


20. Какое блюдо из рыбной котлетной массы можно приготовить, 
         10

имея следующие продукты: 

треска, хлеб пшеничный, молоко или вода, грибы свежие или сушенные, лук репчатый, масло растительное, сухари, соль, перец. 

Составить технологическую схему приготовления котлетной массы

 для этого блюда

[image: image3]
21. Определить название блюда и продолжить описание технологии                10

его приготовления: 

филе рыбы с кожей и без костей нарезают кусочками массой 25-30г., кладут в сотейник с жиром, добавляют огурцы соленые, бульон и припускают до готовности. Затем к рыбе добавляют каперсы, пассерованное томатное пюре, лук, перец черный, лавровый лист, и кипятить 8-10 мин. На смазанную жиром сковороду
Тема: «Блюда из рыбы, нерыбных продуктов моря, раков»

Эталон ответов

1. а.

2. в.

3. б, в, г.

4. б.

5. в.

6. а.

7. б.

8. г.

9. в, г.

10. б.

11. в один ряд, вверх, горячей, 2-3 см..

12. цвета, уксус.

13. рыбы жареная с луком по-ленинградски.

14. кислота лимонная, масло растительное, зелень петрушки, соль, перец.

15. зразы донские, двойная панировка, жарка основным способом.

16.  
[image: image4]
17.  3→8→4→7→5→2→1→6, соус белый

18.  А – 1, 2,3 , 9, 10, 11, 12, 14, 15, 17

 Б – 2, 4, 5, 6, 7, 8, 10, 11, 13, 16, 17

19.  А – 1, 2, 3, 4, 5, 6, 7, 9, жарка во фритюре;

      
Б – 1, 6, 7, 8, 9, 4, 10, 11, 12, 13, тушение.
20. Зразы рыбные рубленые


[image: image5]
21. Солянка из рыбы на сковороде 

 … кладут слой тушеной капусты, на нее кусочки рыбы вместе с гарниром и соусом, сверху – слой оставшейся капусты. Поверхность посыпают сыром или сухарями, поливают жиром и запекают 10-15 мин.

Критерии оценивания заданий:

За каждое правильно выполненное тестовое задание (верный ответ) ставится 1 балл, за неверный ответ - 0 баллов.

«5» - выставляется студенту, выполнившему задание на 95-100 %

«4» - выставляется студенту, выполнившему задание на 70-90 %

«3» -  выставляется студенту, выполнившему задание на 50-65 %

«неудовл» - выставляется студенту, выполнившему задание менее чем на 50 %

Время выполнения практического задания – до 30 минут

Критерии оценивания выполнения практического задания:
· рациональное распределение времени по этапам выполнения задания;

· соблюдение алгоритма выполнения задания;

· аккуратность в работе.

III. Оценка по учебной и (или) производственной практике

 Целью оценки по учебной и (или) производственной практике является оценка: 1) профессиональных и общих компетенций; 2)  практического опыта и умений.

Оценка по учебной и (или) производственной практике выставляется на основании данных аттестационного листа (характеристики профессиональной деятельности обучающегося/студента на практике) с указанием видов работ, выполненных обучающимся во время практики, их объема, качества выполнения в соответствии с технологией и (или) требованиями организации, в которой проходила практика. 

Аттестационный лист

(характеристика профессиональной деятельности обучающегося 

во время учебной/производственной практики)

1. ФИО обучающегося _ ________________________
Группа __ _______________________________________________________________
Профессия____Повар, кондитер______________________________________________
2. Виды практики 



учебная/производственная

(нужное подчеркнуть)

3. По профессиональному модулюПМ.04 Приготовление блюд из рыбы. _________________
4. Место проведения практики___БУ «Белоярский политехнический колледж»_____
5. Время проведения практики:___26.02.2015по12.03.2015г.________________________

6. Виды и объем работ, выполненные обучающимся во время практики:
	Наименование тем, разделов производственной практики
	Виды работ, обеспечивающих формирование ПК
	Объем часов
	Отметка о выполнении*

	Тема 1. Первичная обработка рыбы с костным скелетом.
	-Проводить разделку рыбы с костным скелетом

-Проводить механическую обработку рыбы с костным скелетом.

-Проводить разделку рыбы для использования в целом виде

-Проводить разделку рыбы на порционные куски

-Проводить разделку рыбы на филе (пластование)

-Приготовление рыбных полуфабрикатов для варки и припускания

-Приготовление рыбной котлетной массы и полуфабрикатов из нее

-Приготовление блюд из отварной и припущенной рыбы.

-Приготовление блюд из жареной и запеченной рыбы.

-Приготовление блюд из рыбной котлетной массы.
	6
	

	Тема 2.Приготовление полуфабрикатов из рыбы с костным скелетом

(крупнокусковых, порционных, звеньями, из котлетной массы).
	
	6


	

	Тема 3. Приготовление блюд из различных рыбных полуфабрикатов из рыбы с костным скелетом.
	
	6
	


*0 – работа не выполнена, 1 – работа выполнена с замечаниями;  2 – работа выполнена без замечаний)
7. Результат выполнения работ на учебной/производственной практике:

___работы выполнены в полном объеме, оценка_______________________________________
__________________________________________________________________________________

____________________




_____________________________

(дата)







(подпись руководителя пр актики)

Аттестационный лист

(характеристика профессиональной деятельности обучающегося 


во время учебной/производственной практики)

1. ФИО обучающегося _ ________________________
Группа _______________________________________________________________
Профессия____Повар,кондитер_________________________________________________
2. Виды практики 



учебная/производственная

(нужное подчеркнуть)

3. По профессиональному модулюПМ.04 Приготовление блюд из рыбы. 

4. Место проведения практики___ ________
5.Времяпроведенияпрактики:_25.05.2015г.по03.06.2015г.___________________________
6. Виды и объем работ, выполненные обучающимся во время практики:
	Наименование тем, разделов производственной практики
	Виды работ, обеспечивающих формирование ПК
	Объем часов
	Отметка о выполнении*

	Тема 1 Первичная обработка рыбы с костным скелетом.
	-Проводить разделку рыбы с костным скелетом

-Проводить механическую обработку рыбы с костным скелетом.

-Проводить разделку рыбы для использования в целом виде

-Проводить разделку рыбы на порционные куски

-Проводить разделку рыбы на филе (пластование)

-Приготовление рыбных полуфабрикатов для варки и припускания 

-Приготовление рыбной котлетной массы и полуфабрикатов из нее

-Приготовление блюд из отварной и припущенной рыбы.

-Приготовление блюд из жареной и запеченной рыбы.

-Приготовление блюд из рыбной котлетной массы.

-Составление технологических, калькуляционных карт.


	6
	

	Тема 2. Приготовление полуфабрикатов из рыбы с костным скелетом (крупнокусковых, порционных, звеньями, из котлетной массы)
	
	6


	

	Тема 3. Приготовление рыбы отварной и припущенной, оформление и подача.

Тема 4. Приготовление блюд из жареной рыбы, оформление и подача.

Тема 5. Приготовление блюд из запеченной рыбы, оформление и подача

Тема 6. Приготовление блюд из рыбной котлетной массы, оформление и подача.

Тема 7 Приготовление блюд из морепродуктов, оформление и подача

Тема 8. Составление технологических, калькуляционных карт

Тема 9. Составление технологических, калькуляционных карт.


	
	42
	


*0 – работа не выполнена, 1 – работа выполнена с замечаниями;  2 – работа выполнена без замечаний)
7. Результат выполнения работ на учебной/производственной практике:

___работы выполнены в полном объеме, оценка_______________________________________
_________________________________________________________________________________________________




_____________________________

(дата)







(подпись руководителя практики)

IV. КОНТРОЛЬНО-ОЦЕНОЧНЫЕ МАТЕРИАЛЫ ДЛЯ ЭКЗАМЕНА (КВАЛИФИКАЦИОННОГО)

Экзамен (квалификационный) предназначен для контроля и оценки результатов освоения профессионального модуля ПМ.04 Приготовление блюд из рыбы
Экзамен включает выполнение комплексного практического задания, ориентированного на проверку освоения вида деятельности в целом, или на освоение нескольких профессиональных компетенций в рамках этого ВПД.

Итогом экзамена является однозначное решение: «вид профессиональной деятельности освоен / не освоен».

ЗАДАНИЕ ДЛЯ ЭКЗАМЕНУЮЩЕГОСЯ

. Типовые задания для оценки освоения МДК 04.01.

 Технология обработки сырья и приготовления блюд из рыбы
Раздел 1

Ведение технологического процесса обработки сырья

и приготовления блюд из рыбы
Задание № 1

Проверяемые результаты обучения: ПО 01,У1, У2, З1, З3, З8

Текст задания: 

1.
По какому показателю мякоть рыбы считается лучше, чем мякоть мяса домашнего животного?

а) по степени усвояемости; 

б) по химическому составу; 

в) по минеральному составу.

2.
Что происходит с белком рыбы под действием тепловой обработки?

а) разрушается; 

б) улетучивается с паром; 

в) переходит в клейкое вещество глютин.

3.
Чему способствуют экстрактивные вещества в процессе тепловой обработки, которые переходят в бульон?

а) улучшению цвета; 

б) повышению калорийности; 

в) возбуждению аппетита.
Задание № 2

Проверяемые результаты обучения: ПО 01,У1, У2, З1, З3, З8

Текст задания: 

Допишите предложения.
1. По своему химическому составу рыба немного уступает мясу домашних животных, а по содержанию
 она превосходит мясо.
2.Жир рыбы легко плавится и усваивается организмом человека, а присутствие _____________________ значительно повышает его ценность.
3.Благодаря присутствию большого количества йода рыбу причисляют к __________________и_______________ в питании пожилых людей.
4.Экстрактивные вещества в процессе тепловой обработки переходят в бульон и способствуют

Задание № 3

Проверяемые результаты обучения: ПО 01,У1, У2, З1, З3, З8

Текст задания: 

1. Допишите предложения.
2. Количество жира в рыбе зависит от ее вида, возраста и __________________.

3. Наибольшее количество жира содержат такие рыбы, как угорь___________________

4. Содержание жира влияет на вкусовые качества рыбы и ее______________________

5. К тощим рыбам относят треску,_______________

Задание № 4

Проверяемые результаты обучения: ПО 01,У1, У2, З1, З3, З8

Текст задания:

Дополните схему классификации рыб по разным признакам.

Классификация рыбы

По семействам  По способу          По размерам       Условно по степени 

обработки 
   жирности

____________   ___________________    ___________   _________________________

____________   ___________________    ___________   _________________________
____________   ___________________    ___________   _________________________
____________   ___________________    ___________   _________________________
Задание № 5

Проверяемые результаты обучения: ПО 01,У1, У2, З1, З3, З8

Текст задания:

1. Какой способ размораживания рыбы считается лучшим?
2. Что происходит с рыбой при размораживании на воздухе, в воде?
3. Какие виды рыб размораживают на воздухе?
4. Как избежать потери минеральных веществ при размораживании рыбы?
Задание № 6

Проверяемые результаты обучения: ПО 01,У1, У2, З1, З3, З8

Текст задания:

Закончите предложения, выполните задание и ответьте на вопросы.
1. Размораживают на воздухе при температуре 18... 20 °С всю крупную рыбу ______________________________________________________ 
2. Назовите потери массы рыбы (%) при размораживании на воздухе.
3. В воде размораживают ___________ и 
 рыбу.
На 1 кг рыбы берут холодной воды (t = 10...15°С) ______л.
Продолжительность размораживания в воде рыбы: мелкой _______,
крупной
.
4. На сколько увеличивается (%) масса рыбы за счет набухания тканей в воде?
5. В чем заключается комбинированный способ размораживания рыбы?
Задание № 7

Проверяемые результаты обучения: ПО 01,У1, У2, З1, З3, З8

Текст задания:

Выберите правильный вариант ответа.
1.
Как используют мелкую рыбу массой до 200 г?
а) порционными кусками (кругляшом); 

б) целиком;

в) разделывают на филе.
2.
Как используют рыбу среднего размера массой 1...1,5 кг?
а) целиком; 

б) кругляшом (порционным куском); 

в) разделывают на филе.
3.
Как используют крупную рыбу массой свыше 1,5 кг?
а) целиком; 

б) кругляшом (порционным куском); 

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

б) маринка; 

в) ставрида.
Задание № 8

Проверяемые результаты обучения: ПО 01,У1, У2, З1, З3, З8

Текст задания:

Выдерите правильный вариант ответа.

1.У каких рыб перед тепловой обработкой снимают кожу?

а) сом, зубатка, угольная, камбала; 

б) судак, сом, сабля; 

в) нототения, треска, хек.
2.У каких рыб кожу снимают «чулком»?
а) налим, угорь, бельдюга; 

б) щука, навага, линь; 

в) камбала, треска, сайда.
3.Какую рыбу перед очисткой от чешуи погружают в кипяток на 20 — 30 с и быстро перекладывают в холодную воду?

а) линь; 

б) камбала;

в) судак.
Задание № 9

Проверяемые результаты обучения: ПО 01,У1, У2, З1, З3, З8

Текст задания:

Укажите названия рыб, входящих в семейство, их отличительные особенности и кулинарное использование 

	Семейство рыб
	Рыбы, входящие в семейство
	Отличительные особенности и кулинарное использование

	Осетровые
	Осетр, севрюга, белуга, шип, калуга, стерлядь, бестер
	Рыба с очень нежным вкусом и жировыми прослойками. Используют для жаренья, варки, припускания, запекания

	Карповые
	
	

	Сельдевые
	
	

	Камбаловые
	
	


Задание № 10

Проверяемые результаты обучения: ПО 01,У1, У2, З1, З3, З8

Текст задания:

1.Допишите недостающие процессы первичной обработки осетровой рыбы.

Удаление головы с грудными плавниками.

Срезание спинных жучек.

Удаление плавников, визиги.

Деление рыбы на звенья.

… .
Очистка от боковых, брюшных и мелких жучек.

… .
Перевязывание звеньев перед варкой.
Срезание хрящей и нарезание на порционные куски для жаренья.
Ошпаривание порционных кусков.
2.Ответьте на вопросы.
1). С какой целью ошпаривают звенья осетровой рыбы?
2). С какой целью ошпаривают порционные куски осетровой рыбы?
3). Какое количество (%) составляют потери при ошпаривании осетровых?
Раздел 2

Технология приготовления и подготовки полуфабрикатов из рыбы с костным скелетом

Задание № 1

Проверяемые результаты обучения: ПО 01,У1, У2,У4, З1, З3, З7,З8

Текст задания: ответьте на вопросы

· Составьте технологическую схему разделки рыбы на чистое филе.
· Укажите процентное содержание отходов при разделке рыбы на чистое филе.
· Какие полуфабрикаты нарезают из чистого филе рыбы?
· Какие панировки используют для полуфабрикатов из рыбы?
Задание № 2

Проверяемые результаты обучения: ПО 01,У1, У2,У4, З1, З3, З7,З8

Текст задания: ответьте на вопросы

1. Как разделать рыбу для нарезки на кругляши?
2. Укажите процентное содержание отходов при разделке на кругляши. (можно воспользоваться Сборником рецептур)
3. Для какого способа тепловой обработки используют рыбу, нарезанную кругляшами?
4. Для какой тепловой обработки используют порционные куски рыбы, нарезанные с позвоночной костью?
5. Какие виды панировки используют для приготовления рыбы?
6. С какой целью панируют рыбу?
Задание № 3

Проверяемые результаты обучения: ПО 01,У1, У2,У4, З1, З3, З7,З8

Текст задания: ответьте на вопросы

1.
Перечислите последовательность разделки рыбы на чистое филе.
2.
Какие полуфабрикаты и как их нарезают из чистого филе рыбы?

3.
Какие виды панировок используют для полуфабрикатов из чистого филе рыбы?

4.
Перечислите способы тепловой обработки для полуфабрикатов из чистого филе рыбы.
5.
Укажите количество отходов при разделке рыбы на чистое филе (в процентах). Обучающийся может воспользоваться Сборником рецептур.
Задание № 4

Проверяемые результаты обучения: ПО 01,У1, У2,У4, З1, З3, З7,З8

Текст задания: ответьте на вопросы

1. Почему чистое филе рыбы для полуфабрикатов нарезают под углом 30°?
2. Перечислите названия блюд, где используется чистое филе рыбы.
3. Какие виды рыб можно использовать для приготовления котлетной массы?
4. Напишите состав рыбной котлетной массы на 1 кг мякоти рыбы.
5. Перечислите полуфабрикаты из рыбной котлетной массы.
Задание № 5

Проверяемые результаты обучения: ПО 01,У1, У2,У4, З1, З3, З7,З8

Текст задания: ответьте на вопросы, из приведенных вариантов ответов выберите неверный
ТЕСТ № 1
Нарезание порционных полуфабрикатов.
1.
Для варки:
а) порционные куски круглой формы под прямым углом; 

б) куски из пластованной рыбы с кожей и костями; 

в) с кожей без костей, кожу надрезают в двух-трех местах; 

г) без кожи и костей нарезают под углом 30° к рыбе.
2.
Для припускания;
а) без кожи и костей нарезают под углом 30° к рыбе;

б) порционные куски круглой формы под прямым углом; 

в) порционные куски из пластованной рыбы с кожей без костей; г) некрупные звенья.
3.
Для жаренья основным способом:
а) порционные куски круглой формы под прямым углом; 

б) порционные куски с позвоночной костью нарезают под прямым углом к рыбе; 

в) филе без гостей под углом 30° на широкие плоские куски; 

г) без кожи и костей, нарезанные под прямым углом.
4.
Для жаренья во фритюре

а) порционные куски круглой формы   (кругляши); 
б) порционные куски из чистого филе рыбы, нарезанные под углом 30°; 

в) чистое филе рыбы в виде ленты шириной 4...5 см, толщиной 1 см, длиной 15...20 см; 

г) чистое филе рыбы в форме ромба.
5.
С какой целью рыбу перед жареньем панируют?
а) чтобы не теряла жидкость; 

б) для образования поджаристой корочки; 

в) для образования нового вкуса и запаха; г) чтобы не теряла белки и витамины.
Задание № 6

Проверяемые результаты обучения: ПО 01,У1, У2,У4, З1, З3, З7,З8

Текст задания: 

1. Укажите в следующей таблице формы полуфабрикатов из рыбы и угол, под которым их нарезают в зависимости от способа тепловой обработки.
	Способ тепловой обработки
	Форма полуфабриката из рыбы и угол нарезания

	Варка основным способом
	Рыбу целиком, звенья...

	Жаренье во фритюре
	

	Припускание
	Рыбу в целом виде, некрупные звенья, ...

	Жаренье основным способом
	


2. Выполните задание и ответьте на вопросы.
1). Для лучшего прикрепления панировки к продукту его смачивают в смеси яиц, молока и соли. Напишите название этой смеси.
2). Что такое «двойная панировка» и для какого способа тепловой обработки ее используют?
3). Что такое тесто «кляр»? Для каких полуфабрикатов его используют?
Задание № 7

Проверяемые результаты обучения: ПО 01,У1, У2,У4, З1, З3, З7,З8

Текст задания: 

1. Укажите последовательность приготовления рыбной котлетной массы.
	№ п/п
	Технология приготовления
	Последовательность приготовления

 (ответы дать цифрами)

	1
	Рыбу разделывают на чистое филе
	

	2
	Хлеб замачивают (используют 1 -й сорт — 2-, 3-дневный)
	

	3
	Массу тщательно выбивают
	

	4
	Чистое филе рыбы пропускают через мясорубку
	

	5
	Массу охлаждают
	

	6
	Мясо рыбы соединяют с хлебом и еще раз пропускают через мясорубку
	

	7
	Замоченный хлеб слегка отжимают
	

	8
	Добавляют воду или молоко
	

	9
	Добавляют соль, перец
	

	10
	Хлеб пшеничный зачищают от корочки
	

	11
	Массу тщательно перемешивают
	

	12
	Формуют полуфабрикаты
	

	13
	Массу порционируют
	


2. Укажите количество продуктов на 1 000 г рыбного филе используя Сборник рецептур:
хлеба

жидкости

соли

перца

3. Укажите количество (%) вареной рыбы, которое добавляют в котлетную массу из нежирной рыбы для увеличения ее рыхлости. (При выполнении данного задания обучающийся может пользоваться Сборником рецептур).
Задание № 8

Проверяемые результаты обучения: ПО 01,У1, У2,У4, З1, З3, З7,З8

Текст задания: 

Выберите правильный вариант ответа.
1.
Можно ли для приготовления котлетной массы использовать рыбу, разделанную на филе с кожей?
а) да; б) нет.
2.
Можно ли для приготовления рыбной котлетной массы использовать 15...30 % вареной рыбы?
а) да; б) нет.
3.
Какие полуфабрикаты из рыбной котлетной массы приготовляют с фаршем из вареных яиц и пассерованного лука?
а) котлеты, биточки;

б) зразы, тельное; 

в) тефтели, фрикадельки.
4.
В котлетную массу каких полуфабрикатов добавляют пассерованный репчатый лук?
а) котлеты; б) зразы; в) тефтели.
Задание № 9

Проверяемые результаты обучения: ПО 01,У1, У2,У4, З1, З3, З7,З8

Текст задания: 

Дайте характеристику полуфабрикатам из рыбной котлетной массы (по образцу).

	Изделие
	Количество, шт.
	Форма
	Панировка
	Способ тепловой обработки

	Котлеты
	2
	Овально-заостренная
	Сухари
	Жаренье

	Биточки
	
	
	
	

	Тефтели
	
	
	
	

	Зразы
	
	
	
	

	Тельное
	
	
	
	

	Рулет
	
	
	
	


2. Укажите количество продуктов на 1 кг рыбного филе; для приготовления 1 кг котлетной массы. (При выполнении данного задания обучающийся может пользоваться Сборником рецептур).
3. Составьте технологическую схему приготовления котлетной массы.
4. С какой целью в котлетную массу добавляют черствый хлеб
Задание № 10

Проверяемые результаты обучения: ПО 01,У1, У2,У4, З1, З3, З7,З8

Текст задания: 

Ответьте на вопросы письменно:
Вариант 1
Как оттаивают осетровую рыбу?
В чем заключается особенность обработки камбалы?
Каков состав котлетной рыбной массы?
Какова цель ошпаривания звеньев осетровой рыбы?
Как нарезать рыбу для варки?
Назовите форму тельного.
Каков состав льезона?
Какова цель панирования рыбы?
Вариант 2
Как оттаивают чешуйчатую рыбу?
Как удалить кожу у щуки для фарширования?
Перечислите полуфабрикаты из рыбной котлетной массы.
Какова цель ошпаривания порционных кусков осетровой рыбы?
Как нарезать рыбу для жаренья основным способом?
Назовите форму рулета из рыбной котлетной массы.
Перечислите виды панировок.
Каков состав теста кляр?
Домашнее задание по теме «Обработка морепродуктов и их кулинарное использование»
Используя учебники «Кулинария» (Н.А.Анфимова) и «Товароведение пищевых продуктов» (З.П.Матюхина), напишите реферат об особенностях обработки четырех-пяти видов морепродуктов и их применении для приготовления блюд.
Ответьте на вопросы.
1). Как разделывают омаров?

2). Как обрабатывают кальмаров?

3). Как обрабатывают креветок?

4). Как разделывают мидий 

Вопросы и задания для зачета по теме «Обработка рыбы»
(По 5 вопросов для подгруппы)
В чем заключается пищевая ценность рыбы?
Опишите способы оттаивания мороженой рыбы: в воде; на воздухе; комбинированный.
Перечислите классификацию рыб по разным признакам.
Как обрабатывают крупную чешуйчатую рыбу?
Как обрабатывают среднюю чешуйчатую рыбу?
В чем заключается особенность обработки бесчешуйчатой рыбы?
В чем заключается особенность обработки наваги, камбалы и судака?
В чем заключается особенность обработки щуки для фарширования?
В чем заключается особенность обработки рыб осетровых пород?
10.
Какова технология приготовления рыбной котлетной массы и полуфабрикатов из нее?
Раздел 3

Технология приготовления, оформление и отпуск простых  блюд из рыбы с костным скелетом.
Задание № 1

Проверяемые результаты обучения: ПО 01,У1, У2, У3, У4, З1, З2, З3, З4, З7, З8

Текст задания: 

1. Как классифицируют горячие рыбные блюда?
2. Что нужно знать о рыбе, чтобы правильно подобрать соответствующие гарнир и соус?
3. За счет чего горячие рыбные блюда усваиваются организмом легче, чем мясные?
Задание № 2

Проверяемые результаты обучения: ПО 01,У1, У2, У3, У4, З1, З2, З3, З4, З7, З8

Текст задания: 

Допишите предложения.
1. Жир рыбы легко плавится и остается в жидком виде при низких температурах, поэтому он ..., чем жир говядины или баранины.
2. Присутствие большого количества жира придает рыбным блюдам большую ... и лучшие... .
3. Все виды рыб различаются по вкусовым качествам и содержанию пищевых веществ. Поэтому необходимо выбрать способ ..., позволяющий приготовить блюдо вкусным и сохранить в нем ..
Задание № 3

Проверяемые результаты обучения: ПО 01,У1, У2, У3, У4, З1, З2, З3, З4, З7, З8

Текст задания: 

1. С какой целью при варке рыбы целиком ее заливают холодной водой так, чтобы вода была на 3 см выше уровня рыбы?
2. От чего зависит продолжительность варки рыбы?
3. С какой целью на коже порционных кусков рыбы, используемых для варки, делают два-три надреза?
4. Объясните процесс образования желе при охлаждении рыбного бульона.
Задание № 4

Проверяемые результаты обучения: ПО 01,У1, У2, У3, У4, З1, З2, З3, З4, З7, З8

Текст задания: допишите предложения.
1). Припускают рыбу, обладающую ... . Припускание дает возможность сохранить в рыбе ... и ее форму.
2). Порционные куски рыбы заливают ... водой, плотно ..., нагревают до кипения и ... температуры не ниже 80 °С.
2.
Ответьте на вопросы.
1). Какую рыбу припускают? 

2). Сколько жидкости берут на 1 кг рыбы?
3). Что добавляют в рыбу при приготовлении, чтобы улучшить вкус и аромат блюда?
Задание № 5

Проверяемые результаты обучения: ПО 01,У1, У2, У3, У4, З1, З2, З3, З4, З7, З8

Текст задания: допишите предложения.
1). Для припускания подготовленную рыбу укладывают в рыбный котел, снабженный ………. Звенья и целую рыбу закрепляют на решетке.
2). Звенья на решетку кладут кожей .... Рыбу целую — брюшком .... Порционные куски — кожей ... или той частью, где была кожа.
3). Для припускания порционные куски рыбы нарезают под углом 30°, чтобы получить плоские, широкие куски, удобные для ... в малом количестве жидкости. Бульоны от припускания рыбы процеживают и используют для приготовления соусов при отпуске.
4). Порционные куски отпускают в горячем виде или хранят на мармите в бульоне, закрыв посуду крышкой, не более ... мин.
2.
Ответьте на вопросы.
1). Какие соусы используют к припущенной рыбе?
2). Почему рыбу поливают соусом, а не подают его отдельно?
Задание № 6

Проверяемые результаты обучения: ПО 01,У1, У2, У3, У4, З1, З2, З3, З4, З7, З8

Текст задания: 

1. Определите название блюда и составьте схему приготовления этого блюда по приведенному набору продуктов: треска, лук репчатый, петрушка (корень), вода, специи, огурцы соленые, грибы белые свежие, гарнир, соус, масло сливочное. (обучающийся может воспользоваться Сборником рецептур)
2. Объясните, почему блюда из припущенной рыбы отличаются от отварных лучшими вкусовыми качествами и большей пищевой ценностью.
Задание № 7

Проверяемые результаты обучения: ПО 01,У1, У2, У3, У4, З1, З2, З3, З4, З7, З8

Текст задания: допишите предложения.
1. Для жаренья используют все виды рыб, но особые вкусовые качества этот способ тепловой обработки придает такой рыбе, как, карп, лещ, сазан, ... .Многие жареные блюда приготовляют из осетровых рыб.
2. Жареная рыба имеет ярко выраженный вкус за счет образующегося на поверхности ..., содержит большое количество ценных ... , так как при жареньи они почти не теряются.
3. В процессе жаренья рыба поглощает ... , что повышает ее калорийность.
4. Для жаренья основным способом рыбу используют в целом виде, звенья,……….
Задание № 8


Проверяемые результаты обучения: ПО 01,У1, У2, У3, У4, З1, З2, З3, З4, З7, З8

Текст задания: 

1. Составьте технологическую схему приготовления блюда «Рыба жареная с луком по-ленинградски».

2. Ответьте на вопросы.
1). После пробного жаренья выяснилось, что рыба жареная пересолена. Учтите, что рыбу панировали в панировке без соли, а солили только рыбу. Как это исправить?
2). При проведении бракеража рыба жареная оказалась сырой. В чем причина? Как это исправить?
Задание № 9


Проверяемые результаты обучения: ПО 01,У1, У2, У3, У4, З1, З2, З3, З4, З7, З8

Текст задания: 

1. Какой гарнир и соус вы подберете к припущенному палтусу и камбале?
2. Составьте схему приготовления блюда «Рыба припущенная с соусом томатным».
3. Составьте схему приготовления блюда «Рыба в тесте жареная» по следующему набору продуктов: рыба, сок лимона, соль, перец, растительное масло, зелень, молоко, мука, яйцо, фритюрный жир.
4. Как определить готовность рыбы? 

5. При проведении бракеража оказалось, что рыба не прожарилась. В чем причина? Как это исправить?
Задание № 10


Проверяемые результаты обучения: ПО 01,У1, У2, У3, У4, З1, З2, З3, З4, З7, З8

Текст задания: 

1. Составьте схему приготовления блюда «Зразы донские». Укажите способ тепловой обработки, вид гарнира и соуса.

2. Ответьте на вопросы.
1). Что такое белая панировка?
2). Как отпускают блюдо «Зразы донские»?
3). Какие продукты можно ввести в состав фарша для блюда «Зразы донс:кие»?
Задание № 11

Проверяемые результаты обучения: ПО 01,У1, У2, У3, У4, З1, З2, З3, З4, З7, З8

Текст задания: 

1. Какую рыбу запекают в целом виде?
2. Как разделывают крупную рыбу для запекания?
3. При какой температуре запекают рыбные блюда в жарочном шкафу?
4. Каковы потери массы блюда при запекании?(обучающийся может воспользоваться Сборником рецептур)
5. Как подготовить порционные сковородки для запекания рыбных блюд?
Задание № 12


Проверяемые результаты обучения: ПО 01,У1, У2, У3, У4, З1, З2, З3, З4, З7, З8

Текст задания: 

1. При проведении бракеража в блюде «Рыба, запеченная по-русски» рыба оказалась сырой. Как устранить этот дефект?
2. В чем причина появления трещины на поверхности изделия при запекании рулета из рыбной котлетной массы?
3. Перечислите общие операции, используемые для приготовления блюд из запеченной рыбы:
а)
«Рыба, запеченная в сметанном соусе»;
б)
«Рыба, запеченная по-московски».
4. Составьте схему приготовления блюда «Рыба, запеченная в сметанном соусе по-московски».
5. Перечислите факторы, влияющие на качество запеченных блюд.
Задание № 13


Проверяемые результаты обучения: ПО 01,У1, У2, У3, У4, З1, З2, З3, З4, З7, З8
Текст задания: 

1. Используя рисунок, составьте схему приготовления блюда «Тельное из рыбы». Укажите используемые гарниры и соус.
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2.  Используя рисунок ниже, составьте схему приготовления фаршированного судака.
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3. Ответьте на вопросы.
1). Как приготовить фарш для фарширования рыбы? Каков состав фарша? 

2). Какой водой заливают приготовленную рыбу для припускания? Сколько времени нужно ее припускать?
Задание № 14

Проверяемые результаты обучения: ПО 01,У1, У2, У3, У4, З1, З2, З3, З4, З7, З8
Текст задания: 

1. Составьте схему приготовления щуки фаршированной.
2. Ответьте на вопросы.
1). Как приготовить фарш для фарширования рыбы? Каков состав фарша? 

2). Какой водой заливают приготовленную рыбу для припускания? Сколько времени нужно ее припускать?
3). Перечислите морепродукты, используемые для приготовления блюд.
4). Перечислите блюда из морепродуктов.
5). Составьте схему приготовления блюда «Кальмары жареные в сухарях».
6). При проведении бракеража кальмары оказались жесткими. В чем причина?
Задание № 15


Проверяемые результаты обучения: ПО 01,У1, У2, У3, У4, З1, З2, З3, З4, З7, З8
(Домашнее)
Заполните таблицу по теме «Блюда из отварной, припущенной рыбы».
	Блюдо
	Полуфабрикат
	Вид и продол​жительность варки
	Дополнительные продукты при варке
	Основной гарнир, соус

	Рыба отварная
	Мелкая, порционные куски с костью
	Основной (на 2...3 см выше уровня рыбы), 15...20 мин
	Коренья, специи
	Картофель отварной бочонками, зеленый горошек, овощное рагу, польский томатный белый основной сметанный

	Рыба припущенная
	
	
	
	

	Рыба, припущенная по-русски
	
	
	
	

	Рыба, припущенная с соусом белым основным, с рассолом
	
	
	
	


Задание № 16


Проверяемые результаты обучения: ПО 01,У1, У2, У3, У4, З1, З2, З3, З4, З7, З8
(Домашнее)
Заполните таблицу по теме «Блюда из жареной рыбы».
	Блюдо
	Используемые полуфабрикат, панировка
	Температура жаренья
	Продолжительность жаренья
	Гарниры, соусы

	Рыба, жаренная основным способом
	Кругляши, порционные куски из пластованной рыбы: с костью 90°, без костей 30° мука, соль
	140... 160 °С, дожаривание при темпера​туре 250 °С в духовом шкафу
	5...7 мин 10 мин
	Картофель, гречневая каша, жареные овощи; томатный, томатный с овощами

	Рыба по-ленинградски
	
	
	
	

	Рыба фри
	
	
	
	

	Рыба жареная с зеленым маслом
	
	
	
	

	Рыба, жаренная в тесте
	
	
	
	

	Зразы «Донские»
	
	
	
	


Задание № 17


Проверяемые результаты обучения: ПО 01,У1, У2, У3, У4, З1, З2, З3, З4, З7, З8
(Домашнее)
Укажите соответствие названия рыбного блюда порционному куску рыбы, гарниру и соусу.
	Блюдо
	Порционный кусок рыбы
	Гарнир
	Соус

	Рыба, запеченная по-русски
	1) жареный порционный кусок; 

2) припущенные порционные куски; 

3) сырой порционный кусок без костей; 4) жареный пор​ционный кусок (карп, карась, сазан)
	а) картофель отварной, нарезанный кружочками;

б) макароны отварные; 

в) гречневая каша рассыпчатая; 

г) картофель жареный из отварного (кружочками)
	а) молочный средней густоты; 

б) белый; 

в) сметанный; 

г) томатный

	Рыба, запеченная по-московски
	
	
	

	Рыба, запеченная под молочным соусом
	
	
	

	Рыба, запеченная под сметанным соусом
	
	
	


Задание № 18

Проверяемые результаты обучения: ПО 01,У1, У2, У3, У4, З1, З2, З3, З4, З7, З8
1. Укажите количество используемых продуктов на 1 кг рыбного филе для приготовления котлетной массы. (обучающийся, при выполнении этого задания, может воспользоваться Сборником рецептур)
2. Составьте технологическую схему приготовления рыбной котлетной массы. (обучающийся, при выполнении этого задания, может воспользоваться Сборником рецептур)
3. Ответьте на следующие вопросы:
а)
с какой целью в котлетную массу добавляют черствый хлеб?
б)
что надо добавить в рыбную котлетную массу, чтобы она не была вязкой?
Задание № 19

Проверяемые результаты обучения: ПО 01,У1, У2, У3, У4, З1, З2, З3, З4, З7, З8
Впишите названия блюд в таблицу и заполните ее полностью по образцу.

	Блюдо
	Количество полуфабриката, форма, панировка
	Вид тепловой обработки
	Гарнир
	Соус

	Котлеты рыбные
	1 ...2 шт., овально-заостренные, сухари
	Жаренье основным способом
	Картофель отварной, жареный, пюре, каши
	Томатный, сметанный

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	


Задание № 20

Проверяемые результаты обучения: ПО 01,У1, У2, У3, У4, З1, З2, З3, З4, З7, З8
ТЕСТ 

Выберите правильный вариант ответа.
1.
За счет чего происходит размягчение рыбы при тепловой обработке?
а) соединительная ткань, состоящая из коллагена, при t = 40 °С свертывается и переходит в глютин, растворимый в воде; 

б) белки свертываются; 

в) глютин при охлаждении образует желе.

2. Какова масса (г) рыбы, отпускаемой на 1 порцию?
а) 75, 100, 125; 
б) 100, 125, 150; 

в) 200.
3. Как определить готовность жареной рыбы?
а) по наличию на ее поверхности мелких воздушных пузырьков; 

б) прокалыванием поварской иглой наиболее толстой части; 

в) по вкусу, по внешнему виду.
4.
Какие питательные вещества содержатся в рыбе?
а) белки, жиры, углеводы, минеральные вещества; 

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

в) белки, жиры, сахар, витамины С и группы В.
5.
Почему рыбу варят и припускают при t = 85... 90 °С?
а) порционные куски рыбы сохраняют форму; 

б) бульоны остаются прозрачными; 

в) количество эмульгированного жира в бульоне незначительно.
6.
С какой целью при варке и припускании бульона в него добавляют сырую морковь, лук, корень петрушки?
а) повышают витаминную активность; 

б) улучшают вкус и запах; 

в) улучшают цвет.
Задание № 21

Проверяемые результаты обучения: ПО 01,У1, У2, У3, У4, З1, З2, З3, З4, З7, З8
ТЕСТ 

Выберите правильный вариант ответа.
1.
За счет чего при варке и жаренье рыбы происходит изменение ее массы и объема?
а) за счет денатурации белков; 

б) перехода коллагена в глютин; 

в) уплотнения белков и выделения воды.
2.
На сколько процентов изменяется масса рыбы при тепловой обработке?

а) на 18...20; 

б) 15...20; 

в) 20...25.
3.
Что улучшается в бульоне за счет экстрактивных веществ, переходящих в него в процессе тепловой обработки?
а) вкус и аромат; 

б) возбуждение аппетита; 

в) цвет бульона.
4.
Каким образом изменяется качество рыбы в результате ее тепловой обработки?
а) возрастает усвояемость рыбы; 

б) погибают бактерии; 

в) ухудшается цвет рыбы.
5.
За счет чего происходит изменение массы и объема рыбы?
а) жир частично теряется; 

б) белки уплотняются, выпрессовывая влагу; 

в) размягчаются тканевые волокна.
6.
Почему масса панированных кусков рыбы изменяется меньше, чем непанированных?
а) при жаренье не теряет жидкость за счет образования поджаристой корочки; 

б) панировка впитывает жир; 

в) имеют большую поверхность соприкосновения с жарочной поверхностью.
Задание № 22

Проверяемые результаты обучения: ПО 01,У1, У2, У3, У4, З1, З2, З3, З4, З7, З8
ТЕСТ

Выберите правильный вариант ответа.

1. Какие виды рыб лучше использовать в отварном виде?

а) треску, камбалу, сома, окуня, судака, щуку, осетровую и др.; 

б) карпа, леща, сазана, воблу, навагу, сельдь, салаку и др.; 

в) лосося, зубана, ставриду, форель, сига и др.
2.
Какую рыбу для варки используют целиком, перевязывая шпагатом и укладывая на решетку рыбного котла брюшком вниз?
а) судака, форель, щуку, стерлядь; 

б) белугу, белорыбицу, семгу, стерлядь; 

в) сига, салаку, сельдь.
3.
Какой водой заливают рыбу для варки, используемую целыми тушками так, чтобы она была на 3 см выше уровня рыбы?
а) холодной; 

б) горячей; 

в) с добавлением огуречного рассола.
4.
Из какого филе для варки основным способом нарезают порционные куски под углом 90° и на каждом куске делают два-три надреза кожи?
а) филе с кожей и костями; 

б) филе с кожей без костей; 

в) кругляши; 

г) чистое филе рыбы.
5.
Какой водой для варки основным способом заливают порционные куски рыбы и кладут кожей вверх?
а) холодной; 

б) горячей; 

в) пряным отваром.
6.
Какова продолжительность варки 1 кг рыбы, для которой берут 2 л воды, кусочки сырых овощей, специи?
а) 5... 10 мин; 

б) 10... 15 мин; 

в) 15...20 мин; 

г) 20...30 мин.
Задание № 23

Проверяемые результаты обучения: ПО 01,У1, У2, У3, У4, З1, З2, З3, З4, З7, З8
ТЕСТ № 4
Выберите правильный вариант ответа.
1.
Какую рыбу припускают?
а) стерлядь, судака, щуку, кефаль, треску; 

б) камбалу, палтуса, налима, зубатку; 

в) ставриду, скумбрию, салаку, карпа, леща.
2.
В каком виде припускают рыбу?
а) целиком, некрупными кусками с кожей и позвоночной костью; 

б) порционные куски с кожей или из чистого филе под углом 30° целиком, звеньями; 

в) из филе с реберной и позвоночной костью.
3.
Какое количество (г) жидкости используют при припускании 1 кг рыбы?

а) 300...500; 

б) 400...600; 

в) 500...700.
4.
В течение какого времени порционные куски припускают при слабом нагреве?
а) 10...20 мин; 

б) 15...20 мин; 

в) 20...30 мин.
5.
С каким гарниром отпускают припущенную рыбу?
а) картофельное пюре или овощи отварные; 

б) отварной картофель, обточенный бочонками; 

в) картофель жареный, огурец, помидоры.
6.
Каким соусом поливают припущенную рыбу при ее отпуске?
а) соусом паровым, соусом томатным, соусом с рассолом; 

б) соусом белое вино, соусом красным основным; 

в) соусом белым основным, соусом томатным, соусом сметанным.
7.
Каковы потери массы (%) при припускании рыбы

а) 17...21; 

б) 18...20; 

в) от 25...30.
Задание № 24

Проверяемые результаты обучения: ПО 01,У1, У2, У3, У4, З1, З2, З3, З4, З7, З8
ТЕСТ № 5
Выберите правильный вариант ответа.
1.
В чем варят морскую рыбу с резким специфическим запахом (треска, камбала, зубатка)?
а) в воде с добавлением специй и уксуса; 

б) в пряном отваре; 

в) в воде с добавлением соленых огурцов.
2.
Что можно добавить в процессе варки свежевыловленной форели для сохранения ее формы, консистенции и цвета?
а) уксус (10 г на 1 л воды); 

б) сахар (10 г на 1 л воды); 

в) горчицу (10 г на 1 л воды).
3.
Какой гарнир кладут на тарелку к готовому горячему отварному куску рыбы?
а) отварной обточенный картофель, картофельное пюре; 

б) картофель жареный или овощное рагу; 

в) зеленый горошек.
4.
Какой соус подают к отварной рыбе отдельно?
а) польский, томатный; 

б) красный, луковый; 

в) сметанный, белый основной.
5.
Какова температура подачи рыбы отварной?

а) 75...80°С; 

б) 7О...75°С; 

в) 6О...65°С.
Задание № 25

Проверяемые результаты обучения: ПО 01,У1, У2, У3, У4, З1, З2, З3, З4, З7, З8
Пакет экзаменатора

Экзаменационный билет № 1

1. Ассортимент и товароведная характеристика речной рыбы.
2. Технология приготовления и отпуск блюда «Рыба (филе) отварная» 

3. Технология приготовления рыбной котлетной массы.

4. Правила проведения бракеража блюд

Экзаменационный билет № 2

1. Ассортимент и товароведная характеристика морской рыбы.
2. Технология приготовления и отпуск блюда «Рыба (непластованная кусками) отварная» 

3. Технология приготовления полуфабриката филе рыбы с кожей и костями.

4. Правила проведения бракеража блюд

Экзаменационный билет № 3

       1   Классификация семейства рыб.
1. Технология приготовления и отпуск блюда «Рыба (филе) припущенная» 

2. Технология приготовления полуфабриката филе рыбы с кожей без костей.

3. Правила проведения бракеража блюд

Экзаменационный билет № 4

1. Пищевая ценность рыбы.
2. Технология приготовления и отпуск блюда «Рыба по-русски» 

3. Технология оттаивания мороженой рыбы.

4. Правила проведения бракеража блюд

Экзаменационный билет № 5

1. Вымачивание соленой рыбы.
2. Технология приготовления и отпуск блюда «Рыба припущенная с соусом белое вино» 

3. Технология обработки рыбы для использования в целом виде.

4. Правила проведения бракеража блюд

Экзаменационный билет № 6

1. Разделка рыбы на порционные куски (кругляши).

2. Технология приготовления и отпуск блюда «Рыба, фаршированная целиком» 

3. Технологическое оборудование, инвентарь, инструменты и приспособления для приготовления блюда «Рыба фаршированная целиком».

4. Правила проведения бракеража блюд

Экзаменационный билет № 7

1. Разделка рыбы на филе (пластование).

2. Технология приготовления и отпуск блюда «Рыба, припущенная в молоке» 

3. Технологическое оборудование, инвентарь, инструменты и приспособления для приготовления полуфабрикатов из филе рыбы.

4. Правила проведения бракеража блюд

Экзаменационный билет № 8

1. Классификация рыбных полуфабрикатов.

2. Технология приготовления и отпуск блюда «Рыба, припущенная в томате с овощами» 

3. Технологическое оборудование, инвентарь, инструменты и приспособления для обработки чешуйчатой рыбы.

4. Правила проведения бракеража блюд

Экзаменационный билет № 9

1. Виды панировок, применяемых для панирования блюд из рыбы.

2. Технология приготовления и отпуск блюда «Гуляш из рыбы» 

3. Технологическое оборудование, инвентарь, инструменты и приспособления для обработки бесчешуйчатой рыбы.

4. Правила проведения бракеража блюд

Экзаменационный билет № 10

1. Технология приготовления полуфабриката «котлеты рыбные».

2. Технология приготовления и отпуск блюда «Рыба жареная» 

3. Технологическое оборудование, инвентарь, инструменты и приспособления для приготовления полуфабриката «рыба жареная».

4. Правила проведения бракеража блюд

Экзаменационный билет № 11

1. Технология приготовления полуфабриката «биточки рыбные».

2. Технология приготовления и отпуск блюда «Рыба, жареная целиком» 

3. Технологическое оборудование, инвентарь, инструменты и приспособления для приготовления котлетной массы из рыбы.

4. Правила проведения бракеража блюд

Экзаменационный билет № 12

1. Технология приготовления полуфабриката «тефтели рыбные».

2. Технология приготовления и отпуск блюда «Рыба, жареная с луком по-ленинградски» 

3. Технологическая схема приготовления полуфабриката «рыба жареная во фритюре».

4. Правила проведения бракеража блюд

Экзаменационный билет № 13

1. Технология приготовления полуфабриката «фрикадельки рыбные».

2. Технология приготовления и отпуск блюда «Рыба, жареная во фритюре» 

3. Технологическая схема приготовления полуфабриката для блюда «рыба жареная по-ленинградски».

4. Правила проведения бракеража блюд

Экзаменационный билет № 14

1. Технология приготовления полуфабриката «рулет из рыбной котлетной массы».

2. Технология приготовления и отпуск блюда «Рыба, жареная в тесте» 

3. Технологическая схема приготовления полуфабриката для блюда «рыба, фаршированная целиком».

4. Правила проведения бракеража блюд

Экзаменационный билет № 15

1. Технология приготовления полуфабриката «зразы рыбные».

2. Технология приготовления и отпуск блюда «Поджарка из рыбы» 

3. Технологическая схема приготовления полуфабриката для блюда «рыба, жареная в тесте».

4. Правила проведения бракеража блюд

Экзаменационный билет № 16

1. Технология подготовки рыбы для фарширования.

2. Технология приготовления и отпуск блюда «Зразы донские» 

3. Технологическая схема приготовления полуфабриката для блюда «поджарка из рыбы».

4. Правила проведения бракеража блюд

Экзаменационный билет № 17

1. Обработка и использование рыбных пищевых отходов.

2. Технология приготовления и отпуск блюда «Рыба, запеченная с картофелем по-русски» 

3. Технологическая схема приготовления полуфабриката «зразы рыбные».

4. Правила проведения бракеража блюд

Экзаменационный билет № 18

1. Санитарные требования к процессу приготовления полуфабрикатов из рыбы и их хранения.

2. Технология приготовления и отпуск блюда  «Рыба запеченная с яйцом» 

3. Технологическая схема приготовления полуфабриката для блюда «рыба, запеченая с картофелем по-русски».

4. Правила проведения бракеража блюд

Экзаменационный билет № 19

1. Санитарные требования к процессу приготовления полуфабрикатов из рыбы и их хранения.

2. Технология приготовления и отпуск блюда «Рыба, запеченная с помидорами» 

3. Пищевая ценность рыбы.

4. Правила проведения бракеража блюд

Экзаменационный билет № 20

1. Составьте технологическую схему обработки чешуйчатой рыбы для использования в целом виде.

2. Технология приготовления и отпуск блюда «Рыба, запеченная в сметанном соусе» 

3. Технологическая последовательность оттаивания мороженой рыбы.

4. Правила проведения бракеража блюд

Экзаменационный билет № 21

1. Составьте технологическую схему обработки чешуйчатой рыбы для использования порционными кусками с кожей и костями.

2. Технология приготовления и отпуск блюда «Рыба, запеченная в сметанном соусе с грибами по-московски» 

3. Виды панировок, применяемых для приготовления блюд из рыбы.

4. Правила проведения бракеража блюд

Экзаменационный билет № 22

1. Составьте технологическую схему обработки чешуйчатой рыбы для использования порционными кусками с кожей без костей.

2. Технология приготовления и отпуск блюда «Рыба, запеченная в красном соусе с луком и грибами» 

3. Технология приготовления полуфабриката «котлеты рыбные».

4. Правила проведения бракеража блюд

Экзаменационный билет № 23

1. Составьте технологическую схему обработки чешуйчатой рыбы для использования порционными кусками «кругляшами».

2. Технология приготовления и отпуск блюда  «Котлеты рыбные» 

3. Технология вымачивания соленой рыбы.

4. Правила проведения бракеража блюд

Экзаменационный билет № 24

1. Составьте технологическую схему обработки морепродуктов.

2. Технология приготовления и отпуск блюда «Биточки рыбные» 

3. Технология использования рыбных пищевых отходов.

4. Правила проведения бракеража блюд

Экзаменационный билет № 25

Ассортимент и товароведная характеристика морской рыбы.
1. Технология приготовления и отпуск блюда «Шницель рыбный натуральный» 

2. Технология приготовления полуфабриката филе рыбы с кожей и костями.

3. Правила проведения бракеража блюд

Экзаменационный билет № 26

1. Пищевая ценность рыбы.
2. Технология приготовления и отпуск блюда «Тефтели рыбные» 

3. Технология оттаивания мороженой рыбы.

4. Правила проведения бракеража блюд

Экзаменационный билет № 27

1. Разделка рыбы на порционные куски (кругляши).

2. Технология приготовления и отпуск блюда «Котлеты рыбные с омлетом и сыром» 

3. Технологическое оборудование, инвентарь, инструменты и приспособления для приготовления блюда «Рыба фаршированная целиком».

4. Правила проведения бракеража блюд

Экзаменационный билет № 28

1. Технология приготовления полуфабриката «рулет из рыбной котлетной массы».

2. Технология приготовления и отпуск блюда «Картофельная запеканка с рыбными консервами» 

3. Технологическая схема приготовления полуфабриката для блюда «рыба, фаршированная целиком».

4. Правила проведения бракеража блюд

Условия выполнения заданий 

Экзамен квалификационный сдается подгруппами в количестве 7 – 8 человек.

Всего – 2 подгруппы.

Вариант задания определяется по билету. 

Время выполнения задания – на каждую подгруппу 180-240 мин.

Требования охраны труда: инструктаж по технике безопасности, наличие спецодежды.
Критерии оценивания заданий:

За каждое правильно  выполненное тестовое задание (верный ответ)    ставится 1  балл, за неверный ответ - 0 баллов.

«5» - выставляется студенты выполнившему задание на 95-100 %

«4» - выставляется студенты выполнившему задание на 70-90 %

«3» -  выставляется студенты выполнившему задание на 50-65 %

«неудовл» - выставляется студенты выполнившему задание менее чем на 50 %

Время выполнения практических заданий - 40 минут

Критерии оценивания выполнения практического задания:
· рациональное распределение времени по этапам выполнения задания;

· соблюдение алгоритма выполнения задания;

· аккуратность в работе.

III. Оценка по учебной и (или) производственной практике

Целью оценки по учебной и (или) производственной практике является оценка: 1) профессиональных и общих компетенций; 2)  практического опыта и умений.

Оценка по учебной и (или) производственной практике выставляется на основании данных аттестационного листа (характеристики профессиональной деятельности обучающегося/студента на практике) с указанием видов работ, выполненных обучающимся во время практики, их объема, качества выполнения в соответствии с технологией и (или) требованиями организации, в которой проходила практика. 
Аттестационный лист

(характеристика профессиональной деятельности обучающегося 


во время учебной/производственной практики)


1. ФИО обучающегося ________________________

Группа __ – 131 _______________________________________________________________

Профессия____Повар,кондитер__________________________________________________

2. Виды практики 



учебная/производственная
3. По профессиональному модулюПМ.04 Приготовление блюд из рыбы. 

4. Место проведения практики___ ________

5. Времяпроведенияпрактики:_.______________________________

6. Виды и объем работ, выполненные обучающимся во время практики:

	Наименование тем, разделов производственной практики
	Виды работ, обеспечивающих формирование ПК
	Объем часов
	Отметка о выполнении*

	Тема 1 Первичная  обработка рыбы с костным скелетом.
	-Проводить разделку рыбы с костным скелетом
-Проводить механическую обработку рыбы с костным скелетом.

-Проводить разделку рыбы для использования в целом виде

-Проводить  разделку рыбы на порционные куски

-Проводить  разделку рыбы на филе (пластование)

-Приготовление  рыбных полуфабрикатов для варки и припускания 

-Приготовление рыбной котлетной массы и полуфабрикатов из нее

-Приготовление  блюд  из отварной и припущенной рыбы.

-Приготовление  блюд из жареной и запеченной рыбы.

-Приготовление  блюд из рыбной котлетной массы.
-Составление технологических, калькуляционных карт.


	24
	

	Тема 2..Приготовление полуфабрикатов из рыбы с костным скелетом (крупнокусковых, порционных, звеньями, из котлетной массы)
	
	42

	

	Тема 3. Приготовление  рыбы отварной и припущенной, оформление и подача.
	
	18

	

	Тема 4. Приготовление  блюд из жареной рыбы, оформление и подача.
	
	24
	

	Тема 5. Приготовление  блюд из запеченной  рыбы, оформление и подача
	
	24
	

	Тема 6. .Приготовление  блюд из рыбной  котлетной массы, оформление и подача.
	
	36
	

	Тема 7 Приготовление  блюд  из морепродуктов, оформление и подача
	
	
	

	
	
	36
	

	Тема 8. Составление технологических, калькуляционных карт
	
	24
	

	Тема 9. Составление технологических, калькуляционных карт.

ИТО?ГО
	
	          24

252
	


*0 – работа не выполнена, 1 – работа выполнена с замечаниями;  2 – работа выполнена без замечаний)
7. Результат выполнения работ на учебной/производственной практике:

___работы выполнены в полном объеме, оценка_______________________________________
__________________________________________________________________________________

____________________




_____________________________

(дата)







(подпись руководителя практики)

Аттестационный лист

(характеристика профессиональной деятельности обучающегося 


во время учебной/производственной практики)


1. ФИО обучающегося _ ________________________

Группа __

Профессия____Повар, кондитер
2. Виды практики 



учебная/производственная

3. По профессиональному модулюПМ.04 Приготовление блюд из рыбы. 

4. Место проведения практики ________

5. Времяпроведенияпрактики:_.______________________________

6. Виды и объем работ, выполненные обучающимся во время практики:

	Наименование тем, разделов производственной практики
	Виды работ, обеспечивающих формирование ПК
	Объем часов
	Отметка о выполнении*

	Тема 1 Первичная  обработка рыбы с костным скелетом.
	-Проводить разделку рыбы с костным скелетом

-Проводить механическую обработку рыбы с костным скелетом.

-Проводить разделку рыбы для использования в целом виде

-Проводить  разделку рыбы на порционные куски

-Проводить  разделку рыбы на филе (пластование)

-Приготовление  рыбных полуфабрикатов для варки и припускания 

-Приготовление рыбной котлетной массы и полуфабрикатов из нее

-Приготовление  блюд  из отварной и припущенной рыбы.

-Приготовление  блюд из жареной и запеченной рыбы.

-Приготовление  блюд из рыбной котлетной массы.

-Приготовление блюд из морепродуктов

Составление технологических, калькуляционных карт.


	12
	

	Тема 2..Приготовление полуфабрикатов из рыбы с костным скелетом (крупнокусковых, порционных, звеньями, из котлетной массы)
	
	24

	

	Тема 3. Приготовление  рыбы отварной и припущенной, оформление и подача.
	
	18

	

	Тема 4. Приготовление  блюд из жареной рыбы, оформление и подача.
	
	18
	

	Тема 5. Приготовление  блюд из запеченной  рыбы, оформление и подача
	
	18
	

	Тема 6. .Приготовление  блюд из рыбной  котлетной массы, оформление и подача.
	
	24
	

	Тема 7 Приготовление  блюд  из морепродуктов, оформление и подача
	
	
	

	
	
	18
	

	Тема 8. Составление технологических, калькуляционных карт
	
	
	

	
	
	6
	

	Тема 9. Составление технологических, калькуляционных карт.

Итого
	
	6
144
	


*0 – работа не выполнена, 1 – работа выполнена с замечаниями;  2 – работа выполнена без замечаний)
7. Результат выполнения работ на учебной/производственной практике:

___работы выполнены в полном объеме, оценка_______________________________________
__________________________________________________________________________________

____________________




_____________________________

(дата)







(подпись руководителя практики)

IV. КОНТРОЛЬНО-ОЦЕНОЧНЫЕ МАТЕРИАЛЫ ДЛЯ ЭКЗАМЕНА (КВАЛИФИКАЦИОННОГО)

Экзаменационные задания включают выполнение практических заданий, ориентированные на проверку освоения вида деятельности в целом и проверяющие освоение группы компетенций, соответствующих разделам модуля.

Итогом экзамена является однозначное решение: «вид профессиональной деятельности освоен/не освоен».

Для вынесения положительного заключения об освоении ВПД, необходимо подтверждение сформированности всех компетенций, перечисленных в программе ПМ. При отрицательном заключении хотя бы по одной из профессиональных компетенций принимается решение «вид профессиональной деятельности не освоен».

ВАРИАНТЫ ЭКЗАМЕНАЦИОННЫХ ПРАКТИЧЕСКИХ ЗАДАНИЙ

Вариант 1. Первичная обработка рыбы с костным скелетом
Инструкция для экзаменующегося: 
· Внимательно прочитайте задание!

· В ходе выполнения задания вы должны получить:

готовое блюдо, приготовленное в соответствии с технологической картой, с соблюдением нормы выхода, правил подачи (посуда и оформление), качеством, соответствующим требованиям к качеству по органолептическим показателям (внешний вид, консистенция, цвет, запах, вкус)

· Вы можете воспользоваться нормативно-технологической документацией: сборниками рецептур, технологическими картами.
Материально-техническое обеспечение:

- рабочие столы, посуда, инвентарь;

- технологическое оборудование: механическое, тепловое, холодильное, весоизмерительное. 

- набор сырья, продуктов

- Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий 

- рабочие тетради
Условия выполнения задания:

1. Обучающийся вытягивает билет с двумя вариантом задания

2. Место выполнения задания в лаборатории колледжа.

3. Максимальное время выполнения задания: 120 мин.

Варианты заданий для билетов:

1. Первичная обработка живой рыбы с костным скелетом.
2. Первичная обработка  охлажденной рыбы с костным скелетом.
3. Первичная обработка  замороженной рыбы с костным скелетом
4. Первичная обработка  морепродуктов.
Последовательность выполнения задания:

- составить технологическую карту в соответствии с заданием;

- вымыть руки, надеть спецодежду, убрать все лишние вещи;

- получить информацию по заданному варианту; 

- ознакомиться с заданием и планирование работы;  

- подготовить рабочего места; 

- подобрать оборудование и инвентарь

- подготовка сырья и продуктов; 

- нарезка;

- оформление блюда для подачи;

- представление и бракераж выполненного блюда 

Критерии оценки выполненного задания:

- соответствие качества изделия требованиям к качеству в соответствии с нормативно-технологической документацией с учетом оформления и подачи 

- рациональное распределение времени на выполнение задания

- обращение к информационным источникам

Вариант 2. Приготовление полуфабрикатов из рыбы и морепродуктов.
Инструкция для экзаменующегося: 
· Внимательно прочитайте задание!

· В ходе выполнения задания вы должны получить:

готовое блюдо, приготовленное в соответствии с технологической картой, с соблюдением нормы выхода, правил подачи (посуда и оформление), качеством, соответствующим требованиям к качеству по органолептическим показателям (внешний вид, консистенция, цвет, запах, вкус)

· Вы можете воспользоваться нормативно-технологической документацией: сборниками рецептур, технологическими картами.
Материально-техническое обеспечение:

- рабочие столы, посуда, инвентарь;

- технологическое оборудование: механическое, тепловое, холодильное, весоизмерительное. 

- набор сырья, продуктов

- Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий 

- рабочие тетради
Условия выполнения задания:
1. Обучающийся вытягивает билет с двумя вариантом задания

2. Место выполнения задания в лаборатории колледжа.

3. Максимальное время выполнения задания: 120 мин.

Варианты заданий для билетов:

1. Приготовление полуфабрикатов из мелкой рыбы.
2. Приготовление полуфабрикатов из рыбы среднего размера-филе. 
3. Приготовление полуфабрикатов из рыбы крупного размера- кругляши.

4. Приготовление котлетной массы из рыбы.
5. Приготовление различных полуфабрикатов из котлетной массы.
6.         Приготовление различных полуфабрикатов из морепродуктов.

Последовательность выполнения задания:

- составить технологическую карту в соответствии с заданием;

- вымыть руки, надеть спецодежду, убрать все лишние вещи;

- получить информацию по заданному варианту; 

- ознакомиться  с заданием и планирование работы;  

- подготовить рабочего места; 

- подобрать оборудование и инвентарь

- подготовка  сырья и продуктов; 

- нарезка;

- оформление блюда для подачи;

- представление и бракераж выполненного блюда 

Критерии оценки выполненного задания:

- соответствие качества изделия требованиям к качеству в соответствии с нормативно-технологической документацией с учетом оформления и подачи 

- рациональное распределение времени на выполнение задания

- обращение к информационным источникам

Вариант 3. Приготовление отварных и припущенных блюд из рыбы и морепродуктов.
Инструкция для экзаменующегося:

· Внимательно прочитайте задание!

· В ходе выполнения задания вы должны получить:

готовое блюдо, приготовленное в соответствии с технологической картой, с соблюдением нормы выхода, правил подачи (посуда и оформление), качеством, соответствующим требованиям к качеству по органолептическим показателям (внешний вид, консистенция, цвет, запах, вкус)

· Вы можете воспользоваться нормативно-технологической документацией: сборниками рецептур, технологическими картами.
Материально-техническое обеспечение:

- рабочие столы, посуда, инвентарь;

- технологическое оборудование: механическое, тепловое, холодильное, весоизмерительное. 

- набор сырья, продуктов

- Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий 

- рабочие тетради
Условия выполнения задания:

Обучающийся вытягивает билет с двумя вариантом задания

1. Место выполнения задания в лаборатории колледжа.

2. Максимальное время выполнения задания: 120 мин.

Варианты заданий для билетов:

1. Приготовление отварной рыбы с картофельным гарниром. 

2. Приготовление отварной рыбы в целом виде с  белым соусом. 
3. Приготовление припущенной рыбы с овощами.
4. Приготовление припущенной рыбы с крупой в соусе
5. Приготовление отварных кальмаров с овощным гарниром
6. Приготовление припущенной морской капусты с соусом
Последовательность выполнения задания:

- составить технологическую карту в соответствии с заданием;

- вымыть руки, надеть спецодежду, убрать все лишние вещи;

- получить информацию по заданному варианту; 

- ознакомиться с заданием и планирование работы;  

- подготовить рабочего места; 

- подобрать оборудование и инвентарь

- подготовка сырья и продуктов; 

- нарезка;

- оформление блюда для подачи;

- представление и бракераж выполненного блюда 

Критерии оценки выполненного задания:

- соответствие качества изделия требованиям к качеству в соответствии с нормативно-технологической документацией с учетом оформления и подачи 

- рациональное распределение времени на выполнение задания

- обращение к информационным источникам

Вариант 4. Приготовление жареных и запеченных  блюд из рыбы и морепродуктов.
Инструкция для экзаменующегося: 
· Внимательно прочитайте задание!

· В ходе выполнения задания вы должны получить:

готовое блюдо, приготовленное в соответствии с технологической картой, с соблюдением нормы выхода, правил подачи (посуда и оформление), качеством, соответствующим требованиям к качеству по органолептическим показателям (внешний вид, консистенция, цвет, запах, вкус)

· Вы можете воспользоваться нормативно-технологической документацией: сборниками рецептур, технологическими картами.
Материально-техническое обеспечение:

- рабочие столы, посуда, инвентарь;

- технологическое оборудование: механическое, тепловое, холодильное, весоизмерительное. 

- набор сырья, продуктов

- Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий 

- рабочие тетради
Условия выполнения задания:

Обучающийся вытягивает билет вариантом задания

1. Место выполнения задания в лаборатории колледжа.

2. Максимальное время выполнения задания: 120 мин.

Варианты заданий для билетов:

1. Приготовление рыбы жареной целиком с гарниром.
2. Приготовление рыбы жарено кругляшами с соусом.
3. Приготовление рыбы запеченой с гарниром

4. Приготовление рулета из рыбной котлетной массы.
5. Приготовление жареных креветок в медовом соусе.
6. Приготовление кальмаров запеченных на овощной подушке.
Последовательность  выполнения задания:

- составить технологическую карту в соответствии с заданием;

- вымыть руки, надеть спецодежду, убрать все лишние вещи;

- получить информацию по заданному варианту; 

- ознакомиться с заданием и планирование работы;  

- подготовить рабочего места; 

- подобрать оборудование и инвентарь

- подготовка сырья и продуктов, полуфабрикатов; 

- нарезка;

- оформление блюда для подачи;

- представление и бракераж выполненного блюда 

Критерии оценки выполненного задания:

- соответствие качества изделия требованиям к качеству в соответствии с нормативно-технологической документацией с учетом оформления и подачи 

- рациональное распределение времени на выполнение задания

- обращение к информационным источникам

ПАКЕТ ЭКЗАМЕНАТОРА

Количество вариантов задания для экзаменующегося – 8

1. Первичная обработка рыбы с костным скелетом:

Первичная обработка живой рыбы с костным скелетом.
Первичная обработка  охлажденной рыбы с костным скелетом.
Первичная обработка  замороженной рыбы с костным скелетом
       Первичная обработка  морепродуктов

2. Приготовление полуфабрикатов из рыбы:
            Приготовление полуфабрикатов из мелкой рыбы.
            Приготовление полуфабрикатов из рыбы среднего размера-филе. 
      Приготовление полуфабрикатов из рыбы крупного размера- кругляши.

      Приготовление котлетной массы из рыбы.
      Приготовление различных полуфабрикатов из котлетной массы.
            Приготовление различных полуфабрикатов из морепродуктов

            3.   Приготовление отварных и припущенных блюд из рыбы и морепродуктов.
      Приготовление отварной рыбы с картофельным гарниром. 

      Приготовление отварной рыбы в целом виде с  белым соусом. 
      Приготовление припущенной рыбы с овощами.
      Приготовление припущенной рыбы с крупой в соусе
      Приготовление отварных кальмаров с овощным гарниром
      Приготовление припущенной морской капусты с соусом
 4.   Приготовление отварных и припущенных блюд из рыбы и морепродуктов.
      Приготовление рыбы жареной целиком с гарниром.
      Приготовление рыбы жарено кругляшами с соусом.
      Приготовление рыбы запеченной с гарниром

      Приготовление рулета из рыбной котлетной массы.
      Приготовление жареных креветок в медовом соусе.
      Приготовление кальмаров запеченных на овощной подушке.
Условия выполнения заданий 

Экзамен (квалификационный) сдается подгруппами в количестве 7 – 8  человек.

Всего – 2 подгруппы.

Вариант задания определяется по билету. 

Время выполнения задания – на каждую подгруппу 180 мин.

Требования охраны труда: инструктаж по технике безопасности, наличие спецодежды.
Материально-техническое оснащение

- рабочие столы;

- технологическое оборудование: механическое, тепловое, холодильное, весоизмерительное; 

- набор сырья;

- посуда, инвентарь

Литература для экзаменующихся
Основные источники:

1. Учебники

Анфимова Н.А. Кулинария: учебник для студ. учреждений сред. проф.образования / н.а. Анфимова. – М.: Издательский центр «Академия», 2016-400 с.

Харченко Н.Э. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий – М.: Академия, 2010.

Потапова И.И. Калькуляция и учет: учебник для учащихся учреждений нач. проф.  образования /  И.И. Потапова. – 7-е изд., перераб. – М.: Издательский центр «Академия», 2012. – 176 с. 

Козлова С.Н. Кулинарная характеристика блюд – М.: Академия , 2012.

Усов В.В. Организация производства и обслуживания на предприятиях общественного питания – М.: Академия, 2010.

Золин В.П. Технологическое оборудование предприятий общественного питания: учебник для нач. проф. образования / В.П. Золин. – М.: Издательский центр «Академия», 2012. – 320 с.  

Калинина В.М. Техническое оснащение и охрана труда в общественном питании – М.: Академия, 2012.

Матюхина З.П. Товароведение пищевых продуктов: учебник для нач. профобразования / З.П. Матюхина. – М.: Издательский центр «Академия», 2012. – 304 с. 

Матюхина З.П. Основы физиологии питания, гигиены и санитарии – М.: ИРПО; Академия, 2013.

Матюхина З.П. Основы физиологии питания, микробиологии, гигиены и санитарии – М.: Академия, 2014. 

Дополнительные источники:

3. Учебники и учебные пособия:

Качурина Т. А. Кулинария: рабочая тетрадь для НПО – М.: Академкнига, 2014.

Производственное обучение профессии «Повар» в 4-ч. Механическая кулинарная обработка продуктов: учебное пособие для НПО  - М.: Академия, 2015.

Шалагинова Е.П., Шабалина Н.Н., Соколова С.В., Жегалина Т.Н. Повар. Рабочая тетрадь: практические основы профессиональной деятельности (Тест) – М.: Академия, 2014.

Андросов В.П., Пыжова Т.В., Овчинникова Л.В.:Производственное обучение профессии «Повар» в 4-ч. Ч-2.: Супы.  Соусы, блюда из овощей, круп, макаронных изделий и бобовых: учебное пособие для НПО  - М.: Академия, 2014.

Андросов В.П., Пыжова Т.В., Потапова Л.И.:Производственное обучение профессии «Повар» в 4-ч. Ч-4.: Блюда  из яиц и творога, сладкие блюда и горячие напитки, блюда лечебного питания, изделия из дрожжевого теста: учебное пособие для НПО - М.: Академия, 2015.

4. Отечественные журналы:

«Школа гастронома»; «Коллекция рецептов»; «Гастроном»; «Питание и общество»

Критерии оценивания экзаменационного задания:
	Коды проверяемых компетенций
	Показатели оценки результата
	Оценка

(да/нет)

	ПК 4.1. Производить обработку рыбы с костным скелетом.


	-правильность определения качества сырья и продукции по  органолептической оценке в соответствии с требованиями к качеству;
	

	
	-соблюдение последовательности приемов и технологических операций и правил подачи блюд в соответствии с нормативно-технологической документацией (Сборники рецептур, технологические карты);
	

	
	-точность следования инструкции при выполнении требований техники безопасности;
	

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


	- соответствие качества блюда требованиям к качеству в соответствии с нормативно-технологической документацией
	

	
	- соблюдение последовательности приемов и технологических операций и правил подачи блюд в соответствии с нормативно-технологической документацией (Сборники рецептур, технологические карты);
	

	
	-правильность проведения бракеража на соответствие органолептических показателей требованиям технологической документации на блюдо;
	

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


	-соответствие подбора и использования инвентаря и оборудования правилам ведения технологического процесса;
	

	
	- соблюдение последовательности приемов и технологических операций и правил подачи блюд в соответствии с нормативно-технологической документацией (Сборники рецептур, технологические карты);
	

	
	- правильность проведения бракеража на соответствие органолептических показателей требованиям технологической документации на блюдо;
	

	
	-правильность определения качества сырья и продукции по органолептической оценке в соответствии с требованиями к качеству;
	

	
	-соблюдение последовательности приемов и технологических операций и правил подачи блюд в соответствии с нормативно-технологической документацией (Сборники рецептур, технологические карты);
	

	
	-точность следования инструкции при выполнении требований техники безопасности;
	

	ОК 1. Понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, проявлять к ней устойчивый интерес.
	Положительная динамика результатов учебной деятельности.
	

	
	Результаты участия в мероприятиях профессиональной направленности
	

	ОК 2. Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и способов её достижения, определенных руководителем.
	Своевременность выполнения заданий.
	

	
	Качество выполненных заданий.
	

	
	Соответствие выполненных заданий заданным условиям и рекомендациям руководителя по их выполнению.
	

	ОК 3. Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы.
	демонстрация способностей к анализу, контролю и оценки рабочих ситуаций;
	

	
	самоанализ и коррекция результатов собственной работы;
	

	
	правильность самооценки своей работы
	

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

обзор публикаций в профессиональных изданиях
	

	ОК 5. Использовать информационно – коммуникационные технологии в профессиональной деятельности.
	Результативность: использования информационных   технологий в процессе обучения;
	

	
	освоения программ, необходимых для профессиональной деятельности.
	

	ОК 6. Работать в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, клиентами.
	взаимодействие с коллегами,
	

	
	Взаимодействие с мастерами и преподавателями,  
	

	
	взаимодействие с клиентами
	

	ОК 7. Исполнять воинскую обязанность, в том числе с применением полученных профессиональных знаний (для юношей).
	Своевременное получение приписного свидетельства.

Участие в военно-патриотических  

мероприятиях.

Участие в военно-спортивных объединениях.

Выполнение профессиональных обязанностей во время учебных сборов.
	



Заканчивается экзамен (квалификационный) по профессиональному модулю заполнением ОЦЕНОЧНОЙ ВЕДОМОСТИ.
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