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 	Учебно-методический комплекс по модулю ПМ.04. «Приготовление блюд из рыбы»  адресован студентам очной формы обучения.

  
УМК по модулю ПМ.04. Приготовление блюд из рыбы включает теоретический блок, перечень практических занятий, задания для самостоятельного изучения тем дисциплины, а также вопросы и задания по промежуточной аттестации.

УМК по модулю ПМ.04. Приготовление блюд из рыбы рассмотрен и утвержден на заседании методической комиссии преподавателей дисциплин общепрофессионального, профессионального циклов образовательных программ и мастеров производственного обучения ГБПОУ ПО «Никольский технологический колледж»  им А. Д. Оболенского Протокол №2 от 28 сентября  2018 
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1. ВВЕДЕНИЕ
УВАЖАЕМЫЙ СТУДЕНТ!

Учебно-методический комплекс по профессиональному модулю ПМ.04. Приготовление блюд из рыбы создан Вам в помощь для работы на занятиях, при выполнении домашнего задания и подготовки к текущему и итоговому контролю по дисциплине.
УМК по модулю ПМ.04. Приготовление блюд из рыбы включает теоретический блок, перечень практических занятий, задания для самостоятельного изучения тем дисциплины, а также вопросы и задания по промежуточной аттестации.
Приступая к изучению новой учебной дисциплины, Вы должны внимательно изучить список рекомендованной основной и вспомогательной литературы. Из всех источников рекомендованной литературы следует опираться на литературу, указанную как основную.
После изучения теоретического блока приведен перечень практических работ, выполнение которых обязательно. Наличие положительной оценки по практическим работам необходимо для допуска к экзамену по модулю ПМ.04. Приготовление блюд из рыбы, поэтому в случае отсутствия на уроке по уважительной или неуважительной причине Вам потребуется найти время и выполнить пропущенную работу.
В процессе изучения модуля ПМ.04. Приготовление блюд из рыбы предусмотрена самостоятельная внеаудиторная работа, включающая выполнение самостоятельных работ, докладов, рефератов.
По итогам изучения модуля ПМ.04. Приготовление блюд из рыбы, проводится экзамен.

В результате освоения дисциплины Вы будите иметь практический опыт: 
- обработки рыбного сырья;
- приготовление полуфабрикатов и блюд из рыбы.

будите 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.

будете знать:
- классификацию, пищевую ценность, требования к качеству рыбного сырья;
- полуфабрикаты и готовые блюда;
-  правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним при приготовлении блюд из рыбы;
- последовательность выполнения технологических операций при  подготовке сырья и приготовлении блюд из рыбы;
- правила проведения бракеража;
- способы сервировки и варианты оформления, температура подачи;
- 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.

В результате освоения модуля ПМ.04 у Вас должны формироваться общие компетенции (ОК):
ОК 1. Понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, проявлять к ней устойчивый интерес.
ОК 2. Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и способов ее достижения, определенных руководителем.
ОКЗ. Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы.
OK 4. Осуществлять поиск информации, необходимой
для эффективного выполнения профессиональных задач.
OK 5. Использовать информационно-коммуникационные технологии в профессиональной деятельности.
OK 6. Работать в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, клиентами.
OK 7. Готовить к работе производственное помещение и поддерживать его санитарное состояние.
OK 8. Исполнять воинскую обязанность, в том числе с применением полученных профессиональных знаний (для юношей).
	
ПК 4.1. Производить обработку рыбы с костным скелетом.
ПК 4.2. Производить приготовление или подготовку полуфабрикатов из рыбы с костным скелетом.
ПК 4.3. Готовить и оформлять простые блюда из рыбы с костным скелетом.








В таблице приведены профессиональные компетенции, к освоению которых готовит содержание модуля ПМ.04.

	Название ПК
	Результат, который Вы должны получить после
изучения содержания модуля

	ПК 1.1. Производить обработку рыбы с костным скелетом.
	Знание технологического процесса, соблюдение техники безопасности, умение пользоваться инструкционной картой.

	ПК 1.2. Производить приготовление или подготовку полуфабрикатов из рыбы с костным скелетом.
	Знание технологического процесса, соблюдение техники безопасности, умение пользоваться инструкционной картой.

	ПК 1.3. Готовить и оформлять простые блюда из рыбы с костным скелетом.
	Знание технологического процесса, соблюдение техники безопасности, умение пользоваться инструкционной картой.



Внимание! Если в ходе изучения модуля у Вас возникают трудности или Вы пропустили занятия, то Вы всегда можете к преподавателю прийти на консультацию.    
       






















2. ОБРАЗОВАТЕЛЬНЫЙ МАРШРУТ ПО ПРОФЕССИОНАЛЬНОМУ МОДУЛЮ
ПМ.04 ПРИГОТОВЛЕНИЕ БЛЮД ИЗ РЫБЫ
	Вид учебной работы 
		
	Объем часов

	Максимальная учебная нагрузка
	105

	Обязательная аудиторная учебная нагрузка
	70

	
	

	самостоятельной работы обучающегося
	35

	учебной практики
	42

	
	

	Итоговая аттестация (экзамен)
	6



Желаем Вам удачи!
















3. СОДЕРЖАНИЕ  ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

Раздел 1.  Обработка рыбы с костным скелетом.
Раздел 2 Приготовление  полуфабрикатов из рыбы с костным скелетом.
Раздел 3 Приготовление  и оформление простых блюд из рыбы с костным скелетом.

3.1. КРАТКОЕ СОДЕРЖАНИЕ ТЕОРЕТИЧЕСКОГО МАТЕРИАЛА ПРОГРАММЫ.

Раздел  1. Обработка рыбы с костным скелетом.
Тема 1.1.  Ассортимент, товароведная характеристика, требование к качеству рыбы. Пищевая ценность, классификация, товароведная характеристика, требования к качеству рыбы с костным скелетом.
Тема 1.2.  Производственное оборудование для обработки рыбы с костным скелетом. Производственное оборудование для обработки рыбы.  Устройство, принцип действия рыбоочистительной машины. Инвентарь и приспособление для механической кулинарной обработки рыбы. 
Тема 1.3. Механическая кулинарная обработка рыбы с костным скелетом.
Механическая кулинарная обработка рыбы. Размораживание, вымачивание.

Раздел 2 Приготовление  полуфабрикатов из рыбы с костным скелетом.
Тема 2.1. Полуфабрикаты из рыбы. Обработка (разделка) чешуйчатой рыбы. Полуфабрикаты из рыбы, классификация, технология приготовления, требования к качеству. Виды панировок. 
Обработка рыбы с костным скелетом. Использование отходов.
Котлетная масса кнельная масса, технология приготовления, требования к качеству, сроки хранения.
Полуфабрикаты из котлетной и кнельной массы, технология приготовления, требования к качеству, сроки хранения.
Тема 2.2 Производственное оборудование для приготовления полуфабрикатов из рыбы. Производственное оборудование для приготовления полуфабрикатов из рыбы. Устройство мясорубки. Инвентарь и приспособление для приготовления полуфабрикатов из рыбы.

Раздел 3 Приготовление  и оформление простых блюд из рыбы с костным скелетом.
Тема3.1.  Технология приготовления блюд из рыбы. Отварные и припущенные блюда из рыбы, рецептуры, технология приготовления, оформление, отпуск, требования к качеству, сроки.
Жареные блюда из рыбы, рецептуры, технология приготовления, оформление, отпуск, требования к качеству.
Запеченные блюда из рыбы, рецептуры, технология приготовления, оформление, отпуск, требования к качеству.
Блюда из рыбной котлетной массы, рецептуры, технология приготовления, оформление, отпуск, требования к качеству.
Тема 3.2. Особенности подачи рыбных блюд. Правила подачи. Оформление. Сервировка стола. Температура подачи рыбных блюд









































3. 2. ЛАБОРАТОРНО ПРАКТИЧЕСКИЕ ЗАНЯТИЯ 

Перечень: 
Раздел 1 Обработка рыбы с костным скелетом
1. Составление таблиц «Требования к качеству рыбного сырья, сроки реализации»
2. Составление схемы обработки осетровой рыбы
3. Органолептическая оценка качества рыбных товаров,  расчет энергетической ценности
4. Обработка рыбы
Раздел 2 Приготовление и подготовка полуфабрикатов из рыбы с костным скелетом
1. Составление таблиц «Требования к качеству полуфабрикатов из рыбы, сроки реализации»
2 Составление технологических карт, с использованием сборников рецептур на количество порций с учетом вида рыб
3. Составление алгоритмов по приготовлению и использованию полуфабрикатов из рыбы с костным скелетом.
4. Обработка рыбы, виды панирован 
5. Обработка и полуфабрикаты из рыбы 
6. Полуфабрикаты из рыбной котлетной массы 
7. Приготовление полуфабрикатов из рыб с костным скелетом
Раздел 3 Приготовление и оформление простых блюд из рыбы с костным скелетом
1.Составление таблиц «Требования к качеству блюд из рыбы, запеченной, солянки из рыбы на сковороде, котлет, зраз рыбных, тефтелей»
2.Составление технологических карт по ассортименту блюд, с использованием сборников рецептур, справочной литературы
3. Приготовление блюд из рыбы
4. Приготовление блюд из рыбы
5. Приготовление блюд из рыбы

Раздел 1 Обработка рыбы с костным скелетом
Лабораторно практическая  1
.Составление таблиц «Требования к качеству рыбного сырья, сроки реализации»
Используя учебную литературу, заполните таблицу:
	Состояние рыбы
	Температура внутри тканей, ◦С
	Продолжительность хранения, ч,  дни
	Показатели качества рыбы

	Живая
	
	
	

	Охлаждённая
	
	
	

	Мороженая
	
	
	

	Солёная
	
	
	




Лабораторно практическая  2.
Составление схемы обработки осетровой рыбы
Время выполнения – 1 час
Составьте схему обработки осетровой рыбы	
Тема: Расчет энергетической ценности рыбных блюд
Обучающийся должен:
- знать энергетическую и пищевую ценность рыбных блюд;
- уметь рассчитывать энергетическую ценность рыбных блюд.
Цели работы:
- образовательные: приобрести навыки расчета энергетической ценности блюд;
- развивающие: развить навыки самостоятельной работы; развить умения анализировать рабочую ситуацию, организовывать, оценивать и корректировать собственную деятельность, нести ответственность за результаты своей работы; осуществлять поиск информации;
- воспитательные: воспитать ответственность, трудолюбие, аккуратность.
Перечень средств, используемых при выполнении работы: таблица «Рецептура и химический состав продуктов», Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий: учеб.пособие для нач.проф.образования/Н.Э.Харченко. – 3-е изд.,стер.-М.:Издательский Центр «Академия», 2013;калькулятор.
Общие теоретические сведения:
Пищевые вещества – химические вещества в составе пищевых продуктов, которые организм использует для построения, обновления своих органов и тканей, а также для получения из них энергии. Организм человека состоит из белков (19,6%), жиров (14,7%), углеводов (1%), минеральных веществ (4,9%), воды (58,8%). Эти вещества постоянно расходуются, поэтому необходимо постоянное их пополнение. Все эти вещества поступают в организм человека с пищей, поэтому называются пищевыми. Энергетическая ценность пищи – количество скрытой энергии, заключенной в пище (белки, жиры, углеводы), 1 г белка – 4 ккал, углеводов – 3,75 ккал, 1 г жира – 9 ккал. 
Этапы выполнения работы:
1)Рассчитать калорийность блюда «Рыба жареная в тесте» и заполнить таблицу 1.
- рассчитать энергетическую ценность белков, жиров, углеводов в  100 г продукта по формулам:
1. Эбелков= белок (г) х 4 ккал				
2. Эжиров = жиры (г) х 9 ккал			
3. Эуглеводов = углеводы (г) х 3,75 ккал	
- рассчитать энергетическую ценность белков в продуктах, входящих в состав блюда «Рыба жареная в тесте» (столбец 1 таблицы). Для этого необходимо число, рассчитанное по формуле 1 умножить на массу продукта (столбец 2) и полученное произведение разделить на 100. Результат записать в таблицу (столбец 4).
- Рассчитать энергетическую ценность жиров в продуктах, входящих в состав блюда «Рыба жареная в тесте» (столбец 1). Для этого необходимо число, рассчитанное по формуле 2 умножить на массу продукта (столбец 2) и полученное произведение разделить на 100. Результат записать в таблицу (столбец 6).
- Рассчитать энергетическую ценность углеводов в продуктах, входящих в состав блюда «Рыба жареная в тесте» (столбец 1). Для этого необходимо число, рассчитанное по формуле 3 умножить на массу продукта (столбец 2) и полученное произведение разделить на 100. Результат записать в таблицу (столбец 8).
- Рассчитать энергетическую ценность белков блюда «Рыба жареная в тесте». Для этого необходимо сложить все полученные результаты в столбце. Результат записать в строку «Итого».
- Рассчитать калорийность готового блюда. Для этого необходимо сложить все полученные результаты в строке «Итого» (столбцы 4, 6, 8).
Таблица 1 - Рецептура и химический состав продуктов блюда «Рыба в тесте жареная»
	Продукты
	Кол-во (г)
	Белки
	Жиры
	Углеводы

	
	
	в 100г продукта
	в блюде (ккал)
	в 100г продукта
	в блюде (ккал)
	в 100г продукта
	в блюде (ккал)

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8

	Треска 
	92
	16,0
	
	0,6
	
	-
	

	Масло растительное
	5
	-
	
	99,9
	
	-
	

	Мука пш.
	40
	10,6
	
	1,3
	
	67,6
	

	молоко
	40
	2,8
	
	3,2
	
	4,7
	

	яйцо
	40
	12,7
	
	11,5
	
	0,7
	

	Итого:
	
	
	
	
	
	
	



Лабораторно практическая  3.
Органолептическая оценка качества рыбных товаров,
расчет энергетической ценности
Обучающийся должен
- знать:
- ассортимент и характеристики рыбных товаров;
- общие требования к качеству рыбных товаров;
- условия хранения, упаковки, транспортирования и реализации рыбных товаров;
- уметь:
- проводить органолептическую оценку качества рыбных товаров;
- рассчитывать энергетическую ценность.
Цели работы:
- образовательные: приобрести навыки органолептической оценки качества рыбных товаров и расчета их энергетической ценности;
- развивающие: развить навыки самостоятельной работы; развить умения анализировать рабочую ситуацию, организовывать, оценивать и корректировать собственную деятельность, нести ответственность за результаты своей работы; осуществлять поиск информации;
- воспитательные: воспитание ответственности, трудолюбия, аккуратности.
Перечень средств, используемых при выполнении работы:
- Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий: учеб.пособие для нач.проф.образования/Н.Э.Харченко. – 3-е изд.,стер.-М.:Издательский Центр «Академия», 2013;
- натуральные образцы соленой рыбы, копченной горячего и холодного копчения,
- учебник товароведения продовольственных товаров, стандарты, 
- тарелки, ножи, вилки, салфетки, упаковки с маркировками рыбных товаров.
Общие теоретические сведения:
Рыба -  высокопитательный пищевой продукт, не уступающий лучшим видам мяса домашних животных. 
 Биологическая ценность:
- белки рыбы близки к белкам мяса, их аминокислотный состав весьма благоприятен для организма человека. Общее содержание белка в мясе рыбы находится в пределах 16-20%. Белки рыб отличаются пониженным содержанием соединительных тканей, что повышает усвояемость (93-98%);
- содержит от 2 до 10% жира. В рыбьем жире больше ненасыщенных жирных кислот, особенно полиненасыщенных, чем в жирах убойного скота;
- содержит ценные минеральные вещества: фосфор, йод, марганец, медь и др. В печени рыб накапливается большое количество витамина А;
- отличается высоким содержанием азотистых экстрактивных веществ.
Классификация:
- по образу жизни рыб подразделяют на морские -  скумбрия, ставрида, океанические сельди и др.; пресноводные - карп, форель, стерлядь, щука, налим и др.; проходные - осетровые, семга, тихоокеанские лососевые, вобла и др.; полупроходные (приустьевые) - лещ, сазан, сом, судак и др.;
- промысловую рыбу подразделяют по сезону и способу лова, физиологическому состоянию, упитанности, содержанию жира и размеру;
- по содержанию жира: нежирная (до 2% жира), средней жирности (до 8%), жирная (до 15%) и очень жирная (более 15%);
- по упитанности (определяется по толщине спинки) -  тощая, средней упитанности и упитанная;
- ГОСТ 1368-91 устанавливает классификацию рыб всех видов обработки по длине или массе, а также их минимальную длину или массу;
- по длине (см) и массе (кг): крупная, средняя и мелкая.
Этапы выполнения работы:
1. Проведите органолептическую оценку качества соленой сельди по образцам.
- Определите вид и наименование сельди по поверхности, разделке, консистенции, вкусу и запаху, сравните со стандартом.
Полученные данные запишите по следующей форме:
	Показатель качества
	Характеристика 

	Поверхность
	

	Разделка
	

	Консистенция
	

	Вкус
	

	Запах
	


            Сделайте заключение о качестве.
2. Проведите органолептическую оценку качества копченой рыбы по образцам и стандарту.
- Определите вид и наименование копченой рыбы по цвету кожи, мяса, консистенции, вкусу, запаху образцов, сравните со стандартом.
Полученные данные сведите в следующую таблицу:
	Показатель качества 
	     Характеристика рыбы

	
	Холодного копчения 
	Горячего копчения 

	Поверхность 
	
	

	Цвет кожи, мяса 
	
	

	Консистенция 
	
	

	Вкус, запах
	
	

	Заключение о качестве 
	
	



4. Рассчитать энергетическую ценность рыбных товаров (3 – 5 штук).
- Выпишите с упаковки количество белков, жиров и углеводов (при наличии) в граммах, а также массу нетто;
- Перемножьте массу белков на 4, жиров на 9, углеводов на 3,75;
- Сложите эти результаты;
- Получившуюся сумму умножьте на массу продукта.
- Сделайте вывод о калорийности продукта (высокая или низкая)

Лабораторно практическая  4.
«Обработка рыбы»
Обучающийся должен:
- знатьметоды обработки различных пород рыб;
- уметь определять назначение обработанной рыбыдля приготовления различных видов блюд.
Цели работы:
- образовательные: приобрести навыки определения назначения обработанной рыбыдля приготовления различных видов блюд;
- развивающие: развить навыки самостоятельной работы; развить умения анализировать рабочую ситуацию, организовывать, оценивать и корректировать собственную деятельность, нести ответственность за результаты своей работы; осуществлять поиск информации;
- воспитательные: воспитать ответственность, трудолюбие, аккуратность.
Перечень средств, используемых при выполнении работы: таблица «Рецептура и химический состав продуктов», Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий: учеб.пособие для нач.проф.образования/Н.Э.Харченко. – 3-е изд.,стер.-М.:Издательский Центр «Академия», 2013г.
Этапы выполнения работы:


Задание 1.Заполните таблицу недостающими сведениями.

	Способ размораживания
	Рыба
	Продолжительность размо
раживания и особенность 
обработки, потери массы

	  На воздухе
	Все виды филе, крупная
рыба, осетровые,
сомовые, нототения и
тушки специальной 
разделки
	Не развертывая бумагу. Крупные блоки — 24 ч. Рыбу —4... 10 ч. Потери массы 2 %

	В воде
	Чешуйчатая и бесчешуйчатая 
мелкая крупная
	

	Комбинированный
	Сквама
Скумбрия Ставрида 
Батгерфиш
	

	Можно не   размораживать
	Навага,
__________________
__________________
__________________
	Легче обрабатывать, меньше 
отходов, не деформируются, 
сохраняют пищевые вещества



Задание 2. Ответьте на вопросы:
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 3.Закончите предложения, выполните задание и ответьте на вопросы:
1.Размораживают на воздухе при температуре 18... 20°С всю крупную рыбу
2.В воде размораживают………………и  ………………..	рыбу.
3.На 1 кг рыбы берут холодной воды (t= 1О...15°С) …………….л.
4.Продолжительность размораживания в воде рыбы: мелкой ……………,
крупной……………………………………………………………………
5.На сколько увеличивается (%) масса рыбы за счет набухания тканей в воде?
6.В чем заключается комбинированный способ размораживания рыбы?










Раздел 2 Приготовление и подготовка полуфабрикатов из рыбы с костным скелетом
Лабораторно практическая  1
.Составление таблиц «Требования к качеству полуфабрикатов из рыбы, сроки реализации»
Время выполнения – 1 час
Используя учебную литературу, заполните таблицу
	Полуфабрикат
	Вид панировки
	Вид тепловой обработки
	Особенности рецептуры
	Количество на порцию, шт.

	Котлеты рыбные
	
	
	
	

	Биточки рыбные
	
	
	
	

	Тефтели рыбные
	
	
	
	

	Фрикадельки рыбные
	
	
	
	

	Зразы рыбные
	
	
	
	

	Рулет рыбный
	
	
	
	

	Тельное  
	
	
	
	




Лабораторно практическая  2
Составление технологических карт, с использованием сборников рецептур на количество порций с учетом вида рыб
Время выполнения -  1 час
Задание1. Рассчитать количество сырья для приготовления 25 порций весом нетто блюда «Котлеты и биточки  рыбные»
Технологическая карта
Наименование блюда: КОТЛЕТЫ И БИТОЧКИ РЫБНЫЕ
	 № п/п
	Сырье
	Брутто
	Нетто

	        1.
	Треска
	66
	48

	        2.
	Хлеб пшеничный
	14
	14

	        3.
	Молоко или вода
	19
	19

	        4.
	Сухари
	7
	7

	        5.
	Масса п/ф
	
	86

	        6.
	Кулинарный жир
	5
	5

	        7.
	Масса жареных изделий
	
	75

	        8.
	Гарнир
	
	150

	        9.
	Соус
	
	50

	Выход
	  275


2. Рассчитать количество сырья для приготовления 50 порций весом нетто блюда "Рыба в тесте жареная"


Технологическая карта
Наименование блюда: РЫБА В ТЕСТЕ ЖАРЕНАЯ  
	№ п/п
	Сырье
	Брутто
	Нетто

	    1.
	Горбуша
	192
	92

	    2.
	Кислота лимонная
	0,5
	0,5

	    3.
	Масло растительное
	3
	3

	    4.
	Петрушка ( зелень )
	 4
	3

	    5.
	Мука пшеничная
	40
	40

	    6.
	Молоко или вода
	40
	40

	    7.
	Масло растительное
	2
	2

	    8.
	Яйца
	1шт
	40

	    9.
	Кулинарный жир
	20
	20

	    10.
	Масса теста
	
	120

	    11.
	Масса рыбы в тесте жареной
	
	200

	    12.
	Соус  
	
	50

	    13
	Лимон
	8
	7

	Выход
	250




Лабораторно практическая  3.
Составление алгоритмов по приготовлению и использованию полуфабрикатов из рыбы с костным скелетом.
Время выполнения – 1 час
Составьте алгоритм: целая разделанная рыба, порционные куски, котлетная масса                        
1.        ____________________________________________________
2.        ____________________________________________________
3.        ____________________________________________________
4.        ____________________________________________________
5.        ____________________________________________________
6.        ____________________________________________________
7.        ____________________________________________________


Лабораторно практическая  4. 
Обработка рыбы, виды панирован
Обучающийся должен:
- знатьметоды обработки различных пород рыб;
- уметь определять назначение обработанной рыбыдля приготовления различных видов блюд.
Цели работы:
- образовательные: приобрести навыки определения назначения обработанной рыбыдля приготовления различных видов блюд;
- развивающие: развить навыки самостоятельной работы; развить умения анализировать рабочую ситуацию, организовывать, оценивать и корректировать собственную деятельность, нести ответственность за результаты своей работы; осуществлять поиск информации;
- воспитательные: воспитать ответственность, трудолюбие, аккуратность.
Перечень средств, используемых при выполнении работы: плакаты,таблица «Рецептура и химический состав продуктов», Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий: учеб.пособие для нач.проф.образования/Н.Э.Харченко. – 3-е изд.,стер.-М.:Издательский Центр «Академия», 2013г.
Этапы выполнения работы: 
Задание 1. Ответьте на вопросы:
Как правильно оттаивают мороженую рыбу?
Какой способ оттаивания мороженой рыбы считается лучшим?
Как разделать крупную рыбу на филе?
Какие виды филе получают при пластовании рыбы?
Задание 2. Допишите схему по образцу

 (
Панировка
Мука 1-го сорта + соль
Размолотые сухари
Мучная
Красная
Черствый пшеничный хлеб
Мелкотертый хлеб
Белая
Хлебная
)





  










Лабораторно практическая  5.
Обработка и полуфабрикаты из рыбы
Обучающийся должен:
- знатьметоды обработки различных пород рыб;
- уметь определять назначение обработанной рыбыдля приготовления различных видов блюд.
Цели работы:
- образовательные: приобрести навыки определения назначения обработанной рыбыдля приготовления различных видов блюд;
- развивающие: развить навыки самостоятельной работы; развить умения анализировать рабочую ситуацию, организовывать, оценивать и корректировать собственную деятельность, нести ответственность за результаты своей работы; осуществлять поиск информации;
- воспитательные: воспитать ответственность, трудолюбие, аккуратность.
Перечень средств, используемых при выполнении работы: плакаты,таблица «Рецептура и химический состав продуктов», Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий: учеб.пособие для нач.проф.образования/Н.Э.Харченко. – 3-е изд.,стер.-М.:Издательский Центр «Академия», 2013г.
Этапы выполнения работы: 
Задание 1.Из приведенных вариантов ответов выберитеневерный. 
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; 
Задание 2. Укажите последовательность приготовления рыбной котлетной 
массы.

	№ п/п
	Технология приготовления
	
Последовательность приго

товления (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
	



Лабораторно практическая  6.
Полуфабрикаты из рыбной котлетной массы
Обучающийся должен:
- знатьметоды обработки различных пород рыб;
- уметь определять назначение обработанной рыбыдля приготовления различных видов блюд.
Цели работы:
- образовательные: приобрести навыки определения назначения обработанной рыбыдля приготовления различных видов блюд;
- развивающие: развить навыки самостоятельной работы; развить умения анализировать рабочую ситуацию, организовывать, оценивать и корректировать собственную деятельность, нести ответственность за результаты своей работы; осуществлять поиск информации;
- воспитательные: воспитать ответственность, трудолюбие, аккуратность.
Перечень средств, используемых при выполнении работы: плакаты,таблица «Рецептура и химический состав продуктов», Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий: учеб.пособие для нач.проф.образования/Н.Э.Харченко. – 3-е изд.,стер.-М.:Издательский Центр «Академия», 2013г.
Этапы выполнения работы: 
Задание 1.Дайте характеристику полуфабрикатам из рыбной котлетной массы.
	Изделие
	Кол-во, 
шт.
	Форма
	Панировка
	
Способ тепловой обработки

	Котлеты
	
2
	Овально-заостренная
	Сухари
	Жаренье

	Биточки
	
	
	
	

	Тефтели
	
	
	
	

	Зразы
	
	
	
	

	Тельное
	
	
	
	

	Рулет
	
	
	
	



Задание 2.Приготовление кнельной массы.
Задание 3. Ответьте на вопросы:
1.Зачем в котлетную массу вводят хлеб?
2.В чем отличие рыбной котлетной массы для котлет и зраз?
3.В чём отличие тефтелей от котлет?
4.Назовите полуфабрикаты из рыбной котлетной массы? 
5.Назовите полуфабрикаты из чистого филе
6.Для чего «рыбу в тесте» маринуют?
7.Какое значение имеет хлеб и жидкость, введённая в котлетную массу?

Лабораторно практическая  7
« Приготовление полуфабрикатов из рыб с костным скелетом»
Обучающийся должен:
- знатьметоды обработки различных пород рыб;
- уметь определять назначение обработанной рыбыдля приготовления различных видов блюд.
Цели работы:
- образовательные: приобрести навыки определения назначения обработанной рыбыдля приготовления различных видов блюд;
- развивающие: развить навыки самостоятельной работы; развить умения анализировать рабочую ситуацию, организовывать, оценивать и корректировать собственную деятельность, нести ответственность за результаты своей работы; осуществлять поиск информации;
- воспитательные: воспитать ответственность, трудолюбие, аккуратность.
Перечень средств, используемых при выполнении работы: плакаты,таблица «Рецептура и химический состав продуктов», Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий: учеб.пособие для нач.проф.образования/Н.Э.Харченко. – 3-е изд.,стер.-М.:Издательский Центр «Академия», 2013г.Этапы выполнения работы: 
Задание 1. В таблице  приведены полуфабрикаты из рыбной котлетной массы. Заполните данную таблицу, указав их характерные признаки.
	Полуфабрикат 
	Вид панировки 
	Вид тепловой обработки 
	Особенности рецептуры 
	Количество на порцию, шт.

	Котлеты рыбные 
	
	
	
	

	Биточки рыбные 
	
	
	
	

	Тефтели рыбные 
	
	
	
	

	Фрикадельки рыбные
	
	
	
	

	Зразы рыбные
	
	
	
	

	Рулет рыбный 
	
	
	
	

	Тельное  
	
	
	
	


Задание 2. Допишите предложение: при разделке рыбы на филе без кожи и рёберных костей пищевые отходы увеличиваются на _____% .
Задание 3. Перечислите способы использования следующих пищевых отходов:  Головы осетровых пород рыб …………………………………………
Кожа и кости ………………………………………………………
Икра, молоки ………………………………………………………
Хрящи ……………………………………………………………    
Визига ……………………………………………………………

Раздел 3 Приготовление и оформление простых блюд из рыбы с костным скелетом
Лабораторно практическая  1.
Составление таблиц «Требования к качеству блюд из рыбы, запеченной, солянки из рыбы на сковороде, котлет, зраз рыбных, тефтелей»
Время выполнения – 2 часа
Используя учебную литературу, заполните таблицу:
	Блюдо
	Внешний вид
	Консис
тенция
	Вкус
	Запах
	Цвет
	Срок хранения

	Рыба,  запеченная
	
	
	
	
	
	

	Солянка из рыбы на сковороде
	
	
	
	
	
	

	Котлеты рыбные
	
	
	
	
	
	

	Зразы рыбные
	
	
	
	
	
	

	Тефтели рыбные
	
	
	
	
	
	



Лабораторно практическая  2
.Составление технологических карт по ассортименту блюд, с использованием сборников рецептур, справочной литературы
Время выполнения – 8 часов
Составьте технологические карты на:
1. Рыба отварная (семейство осетровых)
2. Рыба припущенная (напластованная кусками)
3. Рыба тушенная в томате с овощами
4. Рыба жареная основным способом
5. Рыба, запеченная под молочным соусом
6. Солянка из рыбы на сковороде
7. Котлеты рыбные
     8. Зразы рыбные
     9. Тефтели рыбные
Образец технологической карты
Технологическая карта
Наименование блюда: РЫБА  ОТВАРНАЯ
	№
п/п
	Сырье
	Брутто
	Нетто

	1
	Окунь морской                                                          
	129
	94

	2
	Треска
	118
	91

	3
	Щука
	184
	94

	4
	Морковь
	3
	2

	5
	Лук репчатый
	2,5
	2

	6
	Петрушка ( корень )
	1,5
	1

	7
	Масса отварной рыбы
	
	75

	8
	Гарнир
	
	150

	9
	Соус
	
	50

	Выход
	275


ТЕХНОЛОГИЯ     ПРИГОТОВЛЕНИЯ: Порционные куски рыбы укладывают в один ряд кожей вверх. Кожу на них надрезают, чтобы куски не деформировались. Заливают горячей водой  так, чтобы она была на 2-3 см выше уровня рыбы. Добавляют кусочки сырой моркови, петрушку и лук, соль, лавровый лист и перец горошком, доводят до кипения и варят рыбы без кипения (температура 85-90 градусов) 5-10 мин. С поверхности рыбы снимают свернувшиеся белки. Готовность определяют по внешнему виду, пробуя рыбу на вкус.
На подогретую тарелку укладывают гарнир, рядом помещают горячий кусок отварной рыбы кожей  вверх, поливают соусом польским.                                                      
ТРЕБОВАНИЯ  К  КАЧЕСТВУ
Куски рыбы целые, хорошо сохранившие форму. Мякоть нежная, легко разделяется на слои, в меру солёная. Гарнир, уложенный рядом с рыбой, посыпают зеленью. Соус подают отдельно или поливают им рыбу. Цвет, вкус  и запах должны соответствовать данному виду рыбы и используемым при варке кореньям и специям

Лабораторно практическая  3.
 Приготовление блюд из рыбы
Обучающийся должен:
- знатьметоды обработки различных пород рыб;
- уметь определять назначение обработанной рыбыдля приготовления различных видов блюд.
Цели работы:
- образовательные: приобрести навыки определения назначения обработанной рыбыдля приготовления различных видов блюд;
- развивающие: развить навыки самостоятельной работы; развить умения анализировать рабочую ситуацию, организовывать, оценивать и корректировать собственную деятельность, нести ответственность за результаты своей работы; осуществлять поиск информации;
- воспитательные: воспитать ответственность, трудолюбие, аккуратность.
Перечень средств, используемых при выполнении работы: плакаты,таблица «Рецептура и химический состав продуктов», Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий: учеб.пособие для нач.проф.образования/Н.Э.Харченко. – 3-е изд.,стер.-М.:Издательский Центр «Академия», 2013г.
Этапы выполнения работы: 
Задание 1. Ответьте на вопросы:
1.Укажите, от чего зависит пищевая ценность рыбы?
2. Перечислите витамины и минеральные вещества, содержащиеся в рыбе:
Задание 2. Укажите:
1.Классификацию рыбных блюд по способу тепловой  обработки.
2.Как влияет тепловая обработка на сохранение пищевой ценности  в рыбных блюдах?  
3.Почему в процессе тепловой обработки рыба подвергается сложным физико-химическим изменениям?  Перечислите каким?         
4. Какие белки, содержащиеся в рыбе,  растворяются в воде? 
Задание 3. Вставьте пропущенные слова в предложении:  
В результате тепловой обработки погибают ………, поэтому  необходимо следить за  полным доведением рыбы до…………………………………..
Задание 4. Ответьте на вопросы:
1.Почему рыба при тепловой обработке теряет в массе меньше,чем мясо?  
2.Как отпускают рыбные горячие блюда, при какойтемпературе?  
Задание 5. Выберите правильный ответ: горячие рыбные блюда готовят 
в цехе     а) рыбном     б) суповом      в) соусном           г) горячем

Лабораторно практическая  4. 
Приготовление блюд из рыбы
Обучающийся должен:
- знать методы обработки различных пород рыб;
- уметь определять назначение обработанной рыбы для приготовления различных видов блюд.
Цели работы:
- образовательные: приобрести навыки определения назначения обработанной рыбы для приготовления различных видов блюд;
- развивающие: развить навыки самостоятельной работы; развить умения анализировать рабочую ситуацию, организовывать, оценивать и корректировать собственную деятельность, нести ответственность за результаты своей работы; осуществлять поиск информации;
- воспитательные: воспитать ответственность, трудолюбие, аккуратность.
Перечень средств, используемых при выполнении работы: плакаты,таблица «Рецептура и химический состав продуктов», Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий: учеб.пособие для нач.проф.образования/Н.Э.Харченко. – 3-е изд.,стер.-М.:Издательский Центр «Академия», 2013г.
Этапы выполнения работы: 
Задание 1. Ответьте на вопросы:
1. Какую рыбу используют для варки?
2.Время варки крупной рыбы
    а) 0,5 – 1ч.           б) 1 – 1,5ч          в) 1,5 – 2ч            г) 2 – 2,5ч  
3.Время варки мелкой рыбы
    а) 30 – 45мин.        б) 45 – 50мин       в) 1 – 1,5ч      г) 1,5 – 2ч      
4.Почему, при варке рыбы порционные куски заливают 
    горячей водой, целую рыбу и звенья холодной?
5.За счёт чего повышается калорийность жареной рыбы?
6.Перечислите способы жарки рыбы  
7.Какое масло лучше всего использовать для жарки рыбы?
Задание 2. Заполните таблицу. 

Рыба жареная

	Название блюда
	Рыбный 
Полуфабрикат
	Способ 
Жарки
	Подача

	Рыба жареная
	Целая рыба или порционные куски
	Основной 
	Гарнир: 

	Рыба, жаренная с луком по - ленинградски
	
	
	

	Рыба, жаренная с зелёным маслом
	
	
	

	Рыба, жаренная во фритюре
	
	
	

	Рыба жареная в тесте
	
	
	

	Зразы донские
	
	
	



Задание 3. Подчеркните правильные ответы. 
Для того чтобы рыба хорошо подрумянилась при жарке 
    а) рыбу предварительно замачивают в молоке
    б) к растительному маслу добавляют сливочное масло
    в)  к растительному маслу добавляют свиной жир
    г) предварительно куски обсушивают бумажной салфеткой
    д) рыбу панируют в муке 
    е) рыбу натирают лимоном, солью, перцем
    ж) рыбу предварительно охлаждают

Лабораторно практическая  5. 
Приготовление блюд из рыбы
Обучающийся должен:
- знатьметоды обработки различных пород рыб;
- уметь определять назначение обработанной рыбыдля приготовления различных видов блюд.
Цели работы:
- образовательные: приобрести навыки определения назначения обработанной рыбыдля приготовления различных видов блюд;
- развивающие: развить навыки самостоятельной работы; развить умения анализировать рабочую ситуацию, организовывать, оценивать и корректировать собственную деятельность, нести ответственность за результаты своей работы; осуществлять поиск информации;
- воспитательные: воспитать ответственность, трудолюбие, аккуратность.
Перечень средств, используемых при выполнении работы: плакаты,таблица «Рецептура и химический состав продуктов», Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий: учеб.пособие для нач.проф.образования/Н.Э.Харченко. – 3-е изд.,стер.-М.:Издательский Центр «Академия», 2013г.
Этапы выполнения работы: 
Задание 1. Ответьте на вопросы:
1.Какую рыбу используют для запекания?
2.Перечислите гарниры и соусы,  используемые для запеканиярыбы. 
3.Укажите температуру  и время  для запекания  рыбы 
Задание 2. Составьте технологическую схему приготовления блюда«Рыба, жаренная с луком по -ленинградски»
Задание 3. Определите технологическую цепочку приготовления блюда «Рыба, запечённая с картофелем по-русски» по  операциям:
   а) куски сырой рыбы посолить, уложить на сковороду  ……….
   б) филе рыбы нарезать на порционные куски  ………………….
   в) подготовить гарнир ………………………
   г) выпекать  в жарочном шкафу 15 – 20мин …………………….
   д) вылить на сковороду оставшийся соус  ……………………….
   е) подготовить порционные сковороды, подлив на них часть соуса .......
   ж) приготовить жидкий белый основной соус на рыбном бульоне …….
   з) прогреть жарочный шкаф ……………..






























3.3. САМОСТОЯТЕЛЬНАЯ РАБОТА 

Формы самостоятельной работы:
- работа с учебником;
- подготовка сообщений и докладов;
- составление технологических карт;
- составление таблицы;
- решение задач;
- составление кроссворда «Блюда из рыбы»
	
Методические рекомендации по самостоятельной работе

1. Образец составления технологических карт:

Технологическая карта
Наименование блюда ___________________________________________
Рецептура № ____ по сборнику блюд и кулинарных изделий Госторгиздат, 19__ г.

	№ п/п
	Наименование продукта
	Единица измерения
	1 порция
	8 порций 

	
	
	
	брутто
	нетто
	брутто
	нетто

	1 
	Капитан -рыба
	гр
	237
	128
	
	

	
	
	
	
	
	
	



	- составление требований к качеству блюд.
Образец составления бракеражи таблицы
	Наименование блюд
	Внешний вид
	Цвет
	Вкус, запах
	Консистенция
	Соответствие нормам по стандарту

	Рыба (филе) отварная
	
	
	
	
	



2. Темы сообщений, рефератов, докладов:
- Значение рыбных блюд  в питании человека
- Национальные блюда из рыбы
- Блюда русской кухни из рыбы
- Современная технология приготовления блюд из рыбы и морепродуктов 
- История возникновения рыбных блюд
1. Критерии оценки рефератов,  докладов.
1. Соответствие содержания заявленной теме
2. Глубина проработки материала (число проработанных источников информации по теме)
3. Оформление реферата. 
Требования, предъявляемые к сообщениям:
- время от 3до 5 минут;
- соответствие содержания теме;
- наличие выводов;
- наличие списка литературы.









































3.4. ПРАКТИЧЕСКИЕ ЗАНЯТИЯ 

 Целью практических работ является – отработка обучающимися практических навыков по приготовлению супов и соусов; закрепление теоретических знаний; ознакомление  с организацией рабочего места и санитарно- гигиеническими требованиями при выполнении технологических процессов приготовления рекомендуемых блюд.
Правила личной гигиены. К работе в лаборатории допускаются обучающиеся только после прохождения медицинского осмотра и при наличии санитарной книжки. Перед началом работы учащиеся должны тщательно мыть руки мылом. Эту процедуру необходимо повторять после перерыва в работе, при переходе от одного вида работы к другому (особенно при переходе от разделки сырых продуктов к операциям с продуктами, прошедшими термическую обработку или подготавливаемыми к отпуску). Ногти должны быть коротко острижены, без лака. Часы, кольца, броши и другие украшения следует снять.
Санитарная одежда состоит из халата (куртки) или фартука, колпака или косынки. Она должна прикрывать одежду и волосы. В санитарной одежде из помещения лаборатории выходить нельзя. Обучающиеся должны иметь сменную обувь.
После окончания занятий обучающиеся убирают рабочее место, моют стол водой с содой, а также инвентарь, инструменты и посуду. Дежурная бригада проверяет качество уборки рабочих мест и производит уборку помещения.
Тема 1 
Приготовление, оформление и отпуск  блюд  из рыбы с костным скелетом.
Лабораторная работа №1
Приготовление и отпуск простых блюд из рыбы с костным скелетом.
Требование к качеству. Проведение бракеража.
Цель работы: приобрести практические навыки приготовления и отпуску блюд  из рыбы с костным скелетом.
Научиться определять качество готовых блюд и гарниров. Проводить  бракераж.
Образовательные: 
- сформировать у обучающихся знания технологического процесса приготовления и отпуска блюд из рыбы.  
- способствовать обеспечению правильной последовательности ведения технологического процесса при приготовлении блюд.
Развивающие:
- развивать умение применять знания теории на практике, умение сравнивать, делать выводы
- развивать самостоятельность, наблюдательность, трудолюбие
Воспитательные:
- прививать чувства личной ответственности и сознательного отношения к изученному материалу, как прямой связи с выбранной профессией;
- прививать интерес к выбранной специальности.
-формирование потребности самостоятельно осуществлять поисковую деятельность путем решения проблемных заданий.
Теория.
Процесс обработки рыбы складывается из следующих операций: 
1.Оттаивание. Мороженую рыбу оттаивают в холодной воде (2 л на 1 кг + 7-10 гр соли). Время оттаивания 2-3 ч.
 2.Очистка от чешуи. Начинают с очистки чешуи в направлении от хвоста к голове, вначале с боков, затем с брюшка. 
  3.Потрошение. С мелкой рыбы срезают все плавники, вспаривают брюшко от анального отверстия к голове, вынимают внутренности. Брюшную полость зачищают от пленки и сгустков крови. Из головы удаляют жабры и глаза. Промывают холодной водой.
   У средних рыб (массой до 1,5 кг) надрезают мякоть по краям жаберных крышек до позвоночника, перерубают его и отделяют голову вместе с прикрепленными к ней внутренностями. Затем срезают все плавники. Зачищают брюшную полость и промывают ее холодной водой.
Крупных рыб вспарывают брюшко, потрошат его, зачищают брюшную полость, отрубают голову и срезают плавники. Промывают холодной водой.
   4.Разделка на кругляш. Тушку нарезают на поперечные куски шириной 3-4 см под углом 900 к позвоночнику. На коже рыбы делают 2-3 надреза, чтобы во время тепловой обработки кругляш не деформировался.
  5.Пластование (разделка на филе) осуществляют четырьмя способами.
     а) У тушки прорезают мякоть до позвоночника и срезают филе с позвоночной кости, перерубая реберные. Получают два филе- с кожей и реберными костями и с кожей и реберными костями и позвоночником.
    б) С позвоночника тушки срезают мякоть с реберными костями с обеих сторон рыбы, получается два филе с кожей и реберными костями.
    в) Чтобы получить филе с кожей без костей, с филе с реберными костями срезают реберные кости.
     г) Для получения чистого филе, с филе с кожей срезают кожу.
  6. Пищевые отходы, полученные в результате обработки рыбы, -головы, плавники, реберные и позвоночные кости – используют при варке рыбного бульона.
Блюда из рыбы.
Горячие рыбные блюда занимают значительное место в ассортименте блюд, используемых в питании.
Способы тепловой обработки: отварные, припущенные, жареные основным способом, тушеные, запеченные.
Температура подачи горячих блюд не ниже 65 0С. Количество рыбы на порцию – 75, 100 или 125г.
Рыба отварная.
Для варки используют всевозможные виды рыб: треску, камбалу, сома, окуня, судака, щуку, осетровую рыбу и др.
Варка порционными кусками: используют филе без кожи и костей, филе с кожей без костей и куски круглой формы.
Целыми тушками варят судака, форель, лосося, щуку, стерлядь.
Звенья осетровой рыбы: севрюга, осетрина, крупные куски белуги 2-3 кг.
Рыба припущенная.
Подготовленную рыбу укладывают в рыбный котел, снабженный решеткой. 
 Рыбу заливают водой или рыбным бульон, так чтобы более толстая часть куска была погружена в воду и покрыла ее на 1/3. На 1 кг рыбы 300-500 г жидкости,  добавляют белые коренья, репчатый лук, специи, лимонную кислоту, сливочное масло. Припускают при слабом огне 10-25 мин.
 Укладывают на блюдо, гарнируют и украшают. 
Рыба жареная.
Для жарки используют все виды рыб.
Способы жарки рыбы – основной с небольшим количеством жира и во фритюре. Для жарки используют растительное, подсолнечное, оливковое масло и кулинарный жир.
Рыба запеченная.
Запеченные блюда готовят на противнях, порционных сковородах, блюдах.
Для запекания используют гарниры в виде отварного или жареного картофеля, картофельного пюре, тушеной капусты, гречневой каши, отварных макарон, грибы и соусы. 
Запекают в жарочном шкафу при температуре 250-280 0С, время запекания от 15-30 мин, до образования на поверхности румяной корочки.
Блюда из рыбной котлетной массы.
Котлетную массу приготавливают из мясистой рыбы, содержащей незначительное количество мелких межмышечных костей – треска, щука, окунь морской, мойвы и др.
Блюда из рыбной котлетной массы жарят, тушат, запекают.
Приготовление и отпуск блюд из рыбы.
Инструкционная карта.
1.Оборудование: плиты электрические, жарочный шкаф, электрокипятильник, рыбоочистители, сковорода электрическая, производственные столы.                   
        Инвентарь и посуда: кастрюли, дуршлаг, сотейник, доска разделочная, лопатки, наплитные котлы, противни, лотки, шумовка. 
          Инструменты: поварская игла, поварские ножницы. 
2.Организация рабочего места. 
   Рабочее место повара при приготовлении вторых блюд из рыбы должно быть специализированным, с набором оборудования, инвентаря и инструментов в соответствии с технологическим процессом и действующими нормативами. Оборудование размещают с учетом технологического процесса и обеспечения свободного доступа к нему. Производственные столы должны иметь ровную, гладкую, прочную поверхность с деревянными крышками из твердых пород дерева. Ножи хранят в специальном приспособлении у края стола с правой стороны или вешают на стене. Нож должен иметь деревянную ручку без выбоин и сколов. Инструмент и инвентарь размещают справа, а обрабатываемый продукт – слева. Весы, специи и приправы располагают в глубине стола на расстоянии вытянутой руки, разделочную доску – перед собой. Вблизи производственного стола должны быть установленные ванны с подводкой горячей воды. Рабочее место должно быть расположено вблизи источника естественного освещения, источник света должен быть расположен слева на расстоянии не более 6-7метров.       
   3.Требования техники безопасности и правела санитарии. 
Рыбные полуфабрикаты – скоропортящиеся продукты, поэтому требуется  строго   соблюдать условия и сроки их хранения:  Температура  хранения от – 1 до +6С. Хранение не более двух часов. Рубильники и предохранители должны быть закрытого типа, все движущиеся части машин должны быть ограждены, а моторы заземлены.
      После окончания работы тщательно промывать и протирать все машины, каждое рабочее место. Пол должен быть ровным, не скользким, с уклоном к трапам для стекания воды. При обработке сырья и полуфабриката использовать исправный инвентарь соответствующий маркировкой – «рыба сырая – РС».  При порционировании готовой продукции и блюд использовать инвентарь с маркировкой «рыба вареная – РВ» или «готовая продукция». 
     Соблюдать правила тепловой обработки продуктов. 
Требования к качеству рыбы.
При приемке проверяют наличие сертификата соответствия или гигиенического заключения. 
Основное требование к любому продукту, и особенно к рыбе, - его абсолютная свежесть. Блюда, приготовленные из несвежей рыбы, могут стать причиной отравления. При приемке рыбных товаров в первую очередь проверяется их доброкачественность. 
Запах несвежей рыбы можно определить пробной варкой кусочка рыбы в закрытой посуде. Можно также ввести в толщу мяса рыбы разогретый нож и, быстро вынув его, определить запах рыбы. 
Доброкачественная свежая рыба имеет плотную упругую мякоть, плотно прилегающую блестящую чешую, ярко — красные расправленные жабры, выпуклые глаза. Мышечная ткань с трудом отделяется от костей. При варке доброкачественной рыбы образуется прозрачный, ароматный бульон. 
Недоброкачественная рыба приобретает неприятный запах, слизь при этом теряет прозрачность, жабры теряют естественную окраску, глаза впадают в орбиту. При надавливании на ткань рыбы остается отчетливая ямка, которая не выравнивается. Бульон — мутный, с неприятным запахом. При перечисленных изменениях рыба бракуется и подлежит уничтожению. 
Рыба и полуфабрикаты из нее относятся к скоропортящейся продукции, т.к. она содержит много воды. Подготовленные тушки рыбы для нарезания порционных полуфабрикатов, а также звенья осетровых рыб после охлаждения хранят при температуре 0-4 С не более 24 часов. 
 Органолептическая оценка блюд из рыбы.
          Важным показателем, дающим представление о степени готовности блюда и отчасти о соблюдении рецептуры при его изготовлении, является консистенция блюда. Степень готовности и консистенцию рыбы определяют проколом поварской иглой или деревянной шпилькой, которые должны легко        входить в толщу готового продукта.
          При определении вкуса и запаха блюд обращают внимание на наличие специфических запахов. Вареная рыба должна иметь вкус, характерный для данного ее вида с хорошо выраженным привкусом овощей и пряностей, а жареная - приятный слегка заметный привкус свежего жира, на котором ее жарили. Она должна быть мягкой, сочной, не крошащейся, сохраняющей форму нарезки.
[bookmark: Расход_соли_специй]Расход соли, специй, а также салата, петрушки, зеленого лука, укропа для оформления блюд в рецептурах не указан. Норма расхода на одно блюдо установлена следующая: соли — 2—3 г, перца молотого — 0,02 г, перца горошком — 0,05 г, лаврового листа — 0,01 г, салата или зеленого лука — 5—10 г, перца сладкого — 5—10 г, зелени укропа или петрушки — 2—3 г нетто. Эти продукты включаются при калькулировании по мере надобности.
Задания бригадам:
Приготовить и оформить для подачи следующие блюда:
1. рыба в тесте жареная;
2. рыбы запеченная по - русски;
3. котлеты рыбные;
4. биточки рыбные.
Бригада №1
Производственное задание: 
1. Приготовить и оформить к подаче   «Рыба в тесте жареная» 
2. Выполнить расчёт расхода сырья на 5 порций.
3. Составить отчет (заполнить форму)
Этап  №1
Организация рабочего места
	

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА №_1__
Наименование блюда, изделия ___Рыба в тесте жареная____ _____________________________________рецептура № 530
	Продукты
	Норма закладки 

	
	На 1 порцию
	5 порций

	
	брутто
	нетто
	брутто 
	нетто

	Минтай 
	145
	67
	
	

	Кислота лимонная
	0,2
	0,2
	
	

	Масло растительное
	30
	30
	
	

	Мука пшеничная
	30
	30
	
	

	Молоко или вода
	30
	30
	
	

	Яйца
	¾
	30
	
	

	Соус майонез
	-
	50
	
	

	Выход с соусом 
	
	200
	
	



Этап №2
Приготовление блюда
Определение качества сырья: 
Произвести органолептическую оценку качества  продуктов  по внешнему виду, цвету, запаху, консистенции. 
Подготовка сырья:  
1. Произвести взвешивание сырья.
Технология приготовления:   
1. Рыбу нарезают на кусочки толщиной 1-1,5см и длиной 5-6см. 
2. Затем рыбу маринуют 20-30минут в растительном масле, смешанном с лимонной кислотой, солью, перцем. 
3. Просеянную муку разводят тёплым молоком или водой, размешивают, чтобы не было комков, добавляют  яйцо, соль и оставляют для набухания 10-15минут. 
4. Подготовленную рыбу при помощи поварской иглы погружают в тесто и жарят. 
Оформление и подача:
Отпускают в виде пирамиды по 6-8 кусков с соусом майонез. 
Этап  №3
Органолептическая оценка качества готового блюда
Запах: рыбы  и жареного теста. 
Цвет: светло-золотистый. 
Консистенция: мягкая, сочная. 
Рыба хорошо прожаренная, тесто пористое и пышное.
Дополнительные контрольные вопросы.
1. Почему перед тепловой обработкой необходимо сделать несколько надрезов кожи рыбы?
2. В чём особенность обработки бесчешуйчатой рыбы?
3. Установить время приготовления блюда, рыба жареная в тесте.
Составить отчет (заполнить форму)
Наименование блюда ___________________________________________________
Определение качества сырья: ____________________________________________
______________________________________________________________________
Подготовкасырья:_______________________________________________________
______________________________________________________________________
Последовательность технологии приготовления блюда: ______________________
______________________________________________________________________
Оформление и подача:___________________________________________________
______________________________________________________________________
Внешний вид: __________________________________________________________
______________________________________________________________________
Вкус и запах:___________________________________________________________
______________________________________________________________________
Цвет: _________________________________________________________________
Консистенция:__________________________________________________________Бригада №2
Производственное задание: 
1. Приготовить и оформить к подаче  блюдо «Рыбы запеченная по - русски»
2.  Выполнить расчёт расхода сырья на 8 порций.
3. Составить отчет (заполнить форму)
Этап  №1
Организация рабочего места
ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА №_2__
Наименование блюда, изделия _Рыба запеченная по - русски ____________________________________рецептура № 533
	Продукты
	Норма закладки 

	
	На 1 порцию
	8 порций

	
	брутто
	нетто
	брутто 
	нетто

	Горбуша
	239
	122
	
	

	Картофель
	206
	150
	
	

	Соус белый основной
	-
	125
	
	

	Сухари
	10
	10
	
	

	Масло сливочное
	11
	11
	
	

	Масло растительное
	10
	10
	
	

	Выход
	
	350
	
	



ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА №_3__
Наименование блюда, изделия ___Соус белый основной____ _____________________________________рецептура № 483
	Наименование
продуктов
	Норма закладки

	
	На 0,4 кг
	

	
	брутто
	нетто
	брутто
	нетто

	Бульон
	-
	275
	
	

	Масло растительное
	12,5
	12,5
	
	

	Мука пшеничная
	12,5
	12,5
	
	

	Лук репчатый
	9
	7,5
	
	

	Выход 
	
	250
	
	


Этап №2
Приготовление блюда

Определение качества сырья: 
Произвести органолептическую оценку качества  продуктов  по внешнему виду, цвету, запаху, консистенции. 
Подготовка сырья:  
Произвести взвешивание сырья.
Технология приготовления:   
1. Порционные куски сырой рыбы посыпают солью, перцем чёрным молотым, кладут на сковороду, смазанную растительным маслом. 
2. Сверху кладут ломтики варённого картофеля, заливают соусом белым, посыпают сухарями, сбрызгивают растопленным сливочным малом и запекают в жарочном шкафу. 
Оформление и подача:
Отпускают блюдо на этой же порционной сковороде. 
Этап  №3
Органолептическая оценка качества готового блюда
Вкус: картофеля рыбы и соуса. 
Консистенция: мягкая, сочная. 
Соус должен загустеть, но не высохнуть. 
Рыба и гарнир не пригоревшие, румяная корочка сверху. 
Дополнительные контрольные вопросы.
1. Как определить готовность рыбы?
2. Перечислите виды панировок.
3.Установить время приготовления Рыбы запеченной по- русски.
Составить отчет (заполнить форму)
Наименование блюда ___________________________________________________
Определение качества сырья: ____________________________________________
______________________________________________________________________
Подготовкасырья:_______________________________________________________
______________________________________________________________________
Последовательность технологии приготовления блюда: ______________________
______________________________________________________________________
Оформление и подача:___________________________________________________
______________________________________________________________________
Внешний вид: __________________________________________________________
______________________________________________________________________
Вкус и запах:___________________________________________________________
______________________________________________________________________
Цвет: _________________________________________________________________
Консистенция:__________________________________________________________Бригада №3
Производственное задание: 
1. Приготовить и оформить к подаче  «Котлеты рыбные»
2.  Выполнить расчёт расхода сырья на 8 порций.
3. Составить отчет (заполнить форму)
Этап  №1
Организация рабочего места

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА №_4__
Наименование блюда, изделия ___Котлеты рыбные__________ ______________________________________рецептура № 541
	Продукты
	Норма закладки 

	
	На 1 порцию
	8 порций

	
	брутто
	нетто
	брутто 
	нетто

	Сельдь
	135
	65
	
	

	Хлеб пшеничный
	18
	18
	
	

	Молоко 
	75
	75
	
	

	Сухари
	50
	50
	
	

	Масло растительное
	8
	8
	
	

	Масло сливочное
	10
	10
	
	

	Выход 
	
	257
	
	



Этап №2
Приготовление блюда
Определение качества сырья: 
Произвести органолептическую оценку качества  продуктов  по внешнему виду, цвету, запаху, консистенции. 
Подготовка сырья:  
Произвести взвешивание сырья.
Технология приготовления:   

1. Рыбу разделывают на филе с кожей без костей, нарезают на куски, пропускают через мясорубку вместе с замоченным в молоке пшеничным хлебом, кладут соль, перец черный, перемешивают.
2. Из рыбной котлетной массы формуют котлеты, панируют в сухарях, жарят с обеих сторон 8-10минут и доводят до готовности в жарочном шкафу. 
Оформление и подача:
Подают  1-2 шт на порцию, политые растопленным сливочным маслом. 
Этап  №3
Органолептическая оценка качества готового блюда
Цвет: серый.
Консистенция: мягкая, сочная.
Внешний вид: форма овально- приплюснутая с заостренным концом.
Недопустимы дефекты: неправильная форма, подгоревшая корочка.
Дополнительные контрольные вопросы.
1.Что можно добавлять в рыбную котлетную массу, если она готовится из нежирных видов рыб?
2.Перечислите полуфабрикаты из рыбной котлетной массы.
3. Установить время приготовления котлет рыбных.

Составить отчет (заполнить форму)
Наименование блюда ___________________________________________________
Определение качества сырья: ____________________________________________
______________________________________________________________________
Подготовкасырья:_______________________________________________________
______________________________________________________________________
Последовательность технологии приготовления блюда: ______________________
______________________________________________________________________
Оформление и подача:___________________________________________________
______________________________________________________________________
Внешний вид: __________________________________________________________
______________________________________________________________________
Вкус и запах:___________________________________________________________
______________________________________________________________________
Цвет: _________________________________________________________________
Консистенция:__________________________________________________________Бригада №4
Производственное задание: 
1. Приготовить и оформить к подаче  «Биточки рыбные»
2.  Выполнить расчёт расхода сырья на 12 порций.
3. Составить отчет (заполнить форму)
Этап  №1
Организация рабочего места
ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА №_4__
Наименование блюда, изделия ___Биточки рыбные__________ ______________________________________рецептура № 541
	Продукты
	Норма закладки 

	
	На 1 порцию
	12 порций

	
	брутто
	нетто
	брутто 
	нетто

	Сельдь
	135
	65
	
	

	Хлеб пшеничный
	18
	18
	
	

	Молоко 
	75
	75
	
	

	Сухари
	50
	50
	
	

	Масло растительное
	8
	8
	
	

	Масло сливочное
	10
	10
	
	

	Выход 
	
	257
	
	



Этап №2
Приготовление блюда
Определение качества сырья: 
Произвести органолептическую оценку качества  продуктов  по внешнему виду, цвету, запаху, консистенции. 
Подготовка сырья:  
Произвести взвешивание сырья.
Технология приготовления:   

1. Рыбу разделывают на филе с кожей без костей, нарезают на куски, пропускают через мясорубку вместе с замоченным в молоке пшеничным хлебом, кладут соль, перец черный, перемешивают.
2. Из рыбной котлетной массы формуют биточки, панируют в сухарях, жарят с обеих сторон 8-10минут и доводят до готовности в жарочном шкафу. 

Оформление и подача:
Подают  1-2 шт на порцию, политые растопленным сливочным маслом. 
Этап  №3
Органолептическая оценка качества готового блюда
Цвет: серый.
Консистенция: мягкая, сочная.
Внешний вид: форма округло – приплюснутая  до 6 см диаметр и до 2 см толщиной.
Недопустимы дефекты: неправильная форма, подгоревшая корочка.
Дополнительные контрольные вопросы.
1. Что нужно сделать, чтобы кожа рыбы не лопнула при тепловой обработке?
2 Что можно добавлять в рыбную котлетную массу, если она готовится из нежирных видов рыб?
3. Установить время приготовления биточков рыбных.
Составить отчет (заполнить форму)
Наименование блюда ___________________________________________________
Определение качества сырья: ____________________________________________
______________________________________________________________________
Подготовкасырья:_______________________________________________________
______________________________________________________________________
Последовательность технологии приготовления блюда: ______________________
______________________________________________________________________
Оформление и подача:___________________________________________________
______________________________________________________________________
Внешний вид: __________________________________________________________
______________________________________________________________________
Вкус и запах:___________________________________________________________
______________________________________________________________________
Цвет: _________________________________________________________________
Консистенция:__________________________________________________________











3.5. ЗАКЛЮЧЕНИЕ
  При  проведёнии лабораторных работ осуществляется динамика формирования профессиональных компетенций, предусмотренных ФГОС:

	Результаты 
(освоенные профессиональные компетенции)
	Основные показатели оценки результата

	ПК 1. Производить обработку рыбы с костным скелетом.
	организация рабочего места при  обработке рыбы с костным скелетом с соблюдением санитарно – гигиенических норм и правил;

	
	определение годности первичного сырья требованиям качества органолептическим методом;

	
	соответствие и обоснованность выбора инвентаря, приспособлений и оборудования к работе;

	
	соблюдение правил техники безопасности при эксплуатации инвентаря, приспособлений и оборудования (электрическая плита, жарочный шкаф, электрическая мясорубка,  микроволновая печь, холодильник) с соблюдением правил ТБ;

	
	соблюдение последовательности выполнения действий  согласно  технологического процесса обработки рыбы с костным скелетом;

	
	выполнение действий в соответствии единых норм времени выполнения операций;

	
	соблюдение условий и сроков хранения обработанной рыбы с костным скелетом в соответствии с требованиями СанПиНа;

	ПК 2. Производить приготовление полуфабрикатов из рыбы с костным скелетом.

	определение годности первичного сырья требованиям качества органолептическим методом;

	
	организация рабочего места для подготовки полуфабрикатов из рыбы с костным скелетом с соблюдением санитарно – гигиенических норм и правил;

	
	выбор и его обоснованность инвентаря, приспособлений и оборудования к работе (электрическая плита, жарочный шкаф, электрическая мясорубка, микроволновая печь, холодильник);

	
	соблюдение последовательности выполнения действий согласно  технологического процесса приготовления или подготовки полуфабрикатов из рыбы с костным скелетом;

	
	выполнение действий в соответствии единым нормам времени выполнения операций;

	
	соблюдение условий и сроков хранения подготовленных полуфабрикатов из рыбы с костным скелетом в соответствии с требованиями СанПиНа;

	ПК 3. Готовить и оформлять простые блюда из рыбы с костным скелетом.

	организация рабочего места для приготовления и оформления простых блюд из рыбы с костным скелетом с соблюдением санитарно – гигиенических норм и правил;

	
	организация рабочего места при приготовлении и оформлении простых блюд из рыбы с костным скелетом; 

	
	выбора тепловых режимом при приготовлении и оформлении простых блюд из рыбы с костным скелетом;


	
	расчет количества сырья при приготовлении и оформлении простых блюд из рыбы с костным скелетом;

	
	соблюдение последовательности выполнения действий согласно технологического процесса приготовления и оформлении простых блюд из рыбы с костным скелетом;

	
	выполнение действий в соответствии с едиными нормами времени выполнения операций;

	
	 выбор посуды для отпуска простых блюд из рыбы;
выполнение действий по оформлению и отпуску простых блюд из рыбы;

	
	проведение бракеража простых блюд из рыбы в соответствии с требованиями качества;

	
	соблюдение условий и сроков хранения простых блюд из рыбы в соответствии с требованиями СанПиНа.



Оценки результатов обучения должны позволять проверять у обучающихся не только сформированность профессиональных компетенций, но и развитие общих компетенций и обеспечивающих их умений
	Результаты 
(освоенные общие компетенции)
	Основные показатели оценки результата

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







	- аргументированность и полнота объяснения сущности и социальной значимости будущей профессии;
- активность, инициативность в процессе освоения профессиональной деятельности;
- наличие положительных отзывов по итогам  учебной и производственной  практики;
 -участие в профориентационной деятельности;
- участие в конкурсах профессионального мастерства, тематических мероприятиях;
- эффективность и качество выполнения домашних самостоятельных работ;
1. изучение профессиональных периодических изданий, профессиональной литературы.

	ОК 2.
Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и способов ее достижения, определенных руководителем.
	1. определение задач деятельности, с учетом поставленной руководителем цели;
1. формулирование конкретных целей и на их основе планирование своей деятельности; 
1. обоснование выбора и успешность применения методов и способов решения профессиональных задач;
1. выполнение действий (во время лабораторных занятий, учебной и производственной практики);
1. личностная оценка эффективности и качества собственной деятельности в определенной рабочей ситуации;
1. самооценка качества выполнения поставленных задач;
1. соблюдение техники безопасности и Сан ПиНов.

	ОК 3. 
Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы.
	1. самоанализ и коррекция собственной деятельности в определенной рабочей ситуации;
- правильность и адекватность оценки рабочей ситуации в соответствии с поставленными целями и задачами через выбор соответствующих документов, сырья, инструментов;
- правильность осуществления самостоятельного текущего контроля со стороны исполнителя.

	ОК 4.
Осуществлять поиск информации, необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач.
	1. оперативный поиск необходимой информации;
1. отбор, обработка и результативное использование необходимой информации для эффективного выполнения профессиональных задач;
1. оперативность и самостоятельность поиска информации в нестандартной ситуации. 

	ОК 5.
Использовать информационно-коммуникационные технологии в профессиональной деятельности.
	1. работы с различными видами информации;
1. владение различными способами самостоятельного поиска информации;
1. результативное использование ИКТ и их применение в соответствии с конкретным характером профессиональной деятельности;
1. использование новых информационных продуктов для совершенствования профессиональной деятельности.

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





	- участие в коллективном принятии решений по поводу выбора наиболее эффективных путей выполнения работы;
-аргументированное представление и отстаивание своего мнения с соблюдением этических норм; 
степень владения навыками бесконфликтного общения;
- соблюдение принципов профессиональной этики;
- успешность взаимодействия с обучающимися, преподавателями и мастерами в ходе обучения, с руководителями производственной практики и  наставниками с производства.

	ОК 7. 
Готовить к работе производственное помещение и поддерживать его санитарное состояние.
	- организация рабочих мест в соответствии с требованиями охраны труда и СанПиНа.


	ОК 8.
Исполнять воинскую обязанность, в том числе с применением полученных профессиональных знаний (для юношей). 
	-  моральная и физическая готовность к исполнению воинской обязанности;
-применение профессиональных знаний в ходе прохождения воинской службы.


















4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ  ПМ 03. 
Критерии оценивания выполненных работ.
Уровень подготовки студента оценивается в баллах: 5 «отлично», 4 «хорошо», 3 «удовлетворительно, 2 «неудовлетворительно».
Оценка «5» ставится за работу, выполненную полностью без ошибок и недочётов.
Оценка «4» ставится за работу, выполненную полностью, но при наличии в ней: не более одной грубой ошибки; одной негрубой ошибки и одного недочёта; не более трёх недочётов.
Оценка «3» ставится, если  студент правильно выполнил не менее 2/3 всей работы или допустил: не более одной грубой ошибки и двух недочётов; не более одной грубой ошибки и одной негрубой ошибки; не более трех негрубых ошибок; одной негрубой ошибки и трех недочётов; при наличии 4 - 5 недочётов.
Оценка «2» ставится, если число ошибок и недочётов превысило норму для оценки 3 или правильно выполнено менее 2/3 всей работы.

Контроль и оценка результатов освоения дисциплины осуществляется преподавателем в процессе проведения практических занятий, самостоятельных, контрольных работ, тестирования, а также выполнения обучающимися индивидуальных заданий, проектов, исследований. Оценка результатов обучения производится при помощи бально-рейтинговой системы. Основные критерии оценки:
выполнение индивидуальных домашних заданий 1 задание- 5 балла;
выполнение самостоятельной работы 5 балла;
выполнение лаборатоных практических работ -5 баллов;
практическая работа 5 баллов;
тестирование -  5  балла;
зачетная   работа - 5 баллов
промежуточная аттестация -5 баллов

4.1. Текущий контроль
	Перечень точек 
рубежного контроля
	Охват тем

	Форма контроля

	1. Обработка рыбы с костным скелетом.
	Тема 1.1.- 1.3.
	Тестовые задания

	2. Приготовление  полуфабрикатов из рыбы с костным скелетом.
	Тема 2.1. 2-2
	Тестовые задания

	3. Приготовление  и оформление простых блюд из рыбы с костным скелетом.
	Тема 3.1.- 3.2.
	 Тестовые задания





4.2. Итоговый контроль по МДК 
1. 
1 Примерные варианты тестовых заданий
1. БЕЛКИ РЫБЫ ПРИ ТЕПЛОВОЙ ОБРАБОТКЕ
А) разрушаются                     
Б) улетучиваются паром                       
В) переходят в клейкое вещество глютин
2. РЫБА, У КОТОРОЙ ЯДОВИТА ТЁМНАЯ ПЛЁНКА В БРЮШНОЙ ПОЛОСТИ
А) окунь
Б) Маринка
В) ставрида
3. РЫБА, У КОТОРОЙ КОЖУ СНИМАЮТ ЧУЛКОМ
А) налим, угорь, бельдюга    
Б) щука, навага, линь               
В) камбала, треска, сайда

2.  Контрольные вопросы.
· Назовите правила варки и припускания рыбы.
· Как нарезают рыбу для варки и припускания и почему?
· С каким соусом и гарниром отпускают отварную и припущенную рыбу?
· Почему перед варкой на коже рыбы необходимо сделать несколько надрезов?
· Перечислите все виды панировок
· Для чего перед жаркой рыбу панируют?
· Как определить готовность жареной рыбы?
· Как приготовить тесто кляр?
· Из каких операций состоит механическая кулинарная обработка чешуйчатой 
Рыбы?
· Каковы правила отпуска запеченной рыбы?
· Как подготовить судака для фарширования?
· Какова последовательность приготовления фарша для фарширования рыбы?
· Технология приготовления рыбной котлетной массы
· Технология приготовления кнельной массы
· Чем отличается рыбная котлетная масса от кнельной?
· Какие полуфабрикаты можно приготовить из котлетной массы?
· Форма котлет и биточков
· Чем отличается тельное от зраз?
· Требование к качеству жареной рыбы
· Температура жира для жарки во фритюре
· Температура при запекании рыбы
· Что необходимо сделать, чтобы рулет не растрескивался при тепловой обработке?
· С какой целью в котлетную массу добавляют – вареную рыбу, сырые яйца, хлеб?
· Почему при варке порционных полуфабрикатов рыбы заливают горячей водой, а при варке целыми тушками – холодной?
· В чем преимущество припускания рыбы по сравнению с варкой?
· В течение, какого времени хранят котлетную массу?
· С какой целью перевязывают звенья осетровой рыбы при варке?
· Маркировка разделочной доски и ножа при разделке сырой рыбы?
· Какими способами можно вымачивать соленую рыбу?
· Панировка из пшеничного черствого хлеба без корок нарезанная в виде соломки
· Наибольшее количество отходов получают при обработки рыбы ……
· Наименьшее количество  отходов получают при ….

3. Темы письменных экзаменационных работ
Технология приготовления котлет рыбных
Технология приготовления фрикаделек рыбных с томатным соусом
Технология приготовления рыбы припущенной с соусом белым с рассолом  
Технология приготовления тельного  из рыбы
Технология приготовления рыбы отварной
Технология приготовления  солянки из рыбы на сковороде
Технология приготовления рыбы запеченной под молочным соусом 
Технология приготовления рыбы запеченной по-русски
Технология приготовления тефтелей рыбных
Технология приготовления рыбы жареной с луком по-ленинградски
Технология приготовления рыбы жареной во фритюре 
Технология приготовления  рыбы жареной
Технология приготовления рыбы запеченной в сметанном соусе
Технология приготовления рыбы припущенной
Технология приготовления  рыбы жареной в тесте
Технология приготовления кальмаров  жареных в сухарях
Технология приготовления биточков рыбных


4. Примерное задание экзаменующегося для выполнения практической квалификационной работы.
Задание №1
Коды проверяемых профессиональных  и общих компетенций.
ПК1, ПК2,ПК3
ОК1,ОК2,ОК3,ОК4,ОК6,ОК7
ПО, У1,У2,У3,У4
Инструкция: Внимательно прочитайте задание
Вы можете воспользоваться: технологической картой, оборудованием, инструментами и приспособлениями учебного кулинарного цеха.
  Время выполнения задания 6 часов.
Текст задания:  
Приготовление и отпуск рыбы запеченной в сливках 
Приготовление и отпуск котлет рыбных с гречневой кашей и томатным соусом
Приготовление и отпуск рыбных рулетиков
Приготовление и отпуск рыбных шариков с жареным картофелем и томатным соусом
Приготовление и отпуск рыбы в тесте жареной
Приготовление и отпуск рыбы запеченной «Золотая рыбка»
Приготовление и отпуск тефтелей с рисом отварным
Приготовление и отпуск отбивных из рыбы «Сырные облочка»
Приготовление и отпуск лосось из духовки с картофелем
Приготовление и отпуск рыбных биточков с овощами
Приготовление и отпуск рыбы жареной в сырном кляре с картофелем фри
Приготовление и отпуск зраз  рыбных с картофельным пюре и соусом Приготовление и отпуск рыбы запеченной по-русски
Приготовление и отпуск рыбы  жареной по-ленинградски
Приготовление и отпуск рыбы  припущенной с отварным картофелем.
Приготовление и отпуск рулета рыбного с картофелем жареным и томатным соусом



























5. ИНФОРМАЦИОННОЕ ОБЕСПЕЧЕНИЕ ДИСЦИПЛИНЫ
Перечень рекомендуемых учебных изданий, Интернет-ресурсов, дополнительной литературы.
Основные источники:
1. Анфимова Н. А. Кулинария: учебник для нач.проф.образования. – М.: Академия, 2010 г.
2. Качурина Т. А. Кулинария: учебное пособие. – М.: Академия, 2008 г.
3. Усов В.В. Организация производства и обслуживания на предприятиях общественного питания– М.: Академия, 2008 г.
4. Матюхина, З. П. Товароведение пищевых продуктов: учебник – М.: Академия, 2008 г.
5. Потапова И.И. Калькуляция и учет: рабочая тетрадь– М.:Академия, 2010г.
6. Андросов В.П. Производственное обучение профессии «Повар»: учебное пособие Часть 1, 2, 3, 4. – М.: Академия, 2009 г.
Нормативные документы:
1. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного питания. - М.: Политехника 1996. Сборник технологических нормативов.
2. Сборник рецептур салатов, закусок и холодных блюд для предприятий общественного питания – Ростов-н/Д, Москва, 2007
Дополнительные источники:
Учебники и учебные пособия:
1. Татарская Л. Л. Лабораторно – практические работы для поваров и кондитеров: учебное пособие. – М.: Академия, 2009 г.
2. Семиряжко Т.Г. Кулинария: контрольные материалы. – М.: Академия, 2010 г.
3. Качурина Т. А. Кулинария: рабочая тетрадь. – М.:  Академия, 2007 г.
4. Потапова И.И  Блюда из рыбы и морепродуктов: учебное пособие - М.:  Академия, 2008 г.
Интернет ресурсы:
1. Информационно-справочные материалы «Еда-сервер.ру» [Электронный ресурс]. – Режим доступа http://www.eda-server.ru, свободный. – Заглавие с экрана.
2. Информационно-справочные материалы «Вкусные кулинарные рецепты» [Электронный ресурс]. – Режим доступа http://www.smakov.ru, свободный. – Заглавие с экрана.
3. Информационно-справочные материалы «ГурМания» [Электронный ресурс]. – Режим доступа http://www.gurmania.ru, свободный. – Заглавие с экрана.
4. Информационно-справочные материалы «Русская еда» [Электронный ресурс]. – Режим доступа http://www.russianfood.com, с регистрацией.
5. Информационно-справочные материалы «Твоя любимая кухня» [Электронный ресурс]. – Режим доступа: http://www.meals.ru, с регистрацией.
6. Режим доступа http://www.gurmania.ru, свободный. – Заглавие с экрана.
 http://www.znaytovar.ru/new2785.html

