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1. ПАСПОРТ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ
МДК 05.01 Технология обработки сырья и приготовление блюд из рыбы и морепродуктов
1.1. Область применения рабочей программы
Адаптированная образовательная программа профессионального обучения, для лиц с нарушением интеллекта (лёгкая степень умственной отсталости), по профессии 16675 Повар разработана на основании Единого тарифно-квалификационного справочника работ и профессий рабочих (ЕТКС), статья 79, п.8 государственного образовательного стандарта среднего профессионального образования, с учётом «Методических рекомендаций по организации и осуществлению образовательной деятельности по программам профессионального обучения лиц с умственной отсталостью (нарушениями интеллектуального развития)», разработанных ФГБОУ ДПО «Институт развития профессионального образования» Федеральный методический центр по инклюзивному образованию, 2022 год, и Письма Минпросвещения России от 11.02.2019 № 05-108 «О профессиональном обучении лиц с различными формами умственной отсталости».
Технология обработки сырья и приготовление блюд из рыбы и морепродуктов и соответствующих профессиональных компетенций:
ПК 5.1. Производить обработку рыбы с костным скелетом и морепродуктов.
ПК 5.2. Производить приготовления или подготовку полуфабрикатов из рыбы с костным скелетом и морепродуктов.
ПК 5.3. Готовить и оформлять простые блюда из рыбы с костным скелетом и морепродуктов.
1.2. Цели и задачи профессионального модуля – требования к результатам освоения профессионального модуля
С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности и соответствующими профессиональными компетенциями в ходе освоения профессионального модуля должен:
иметь практический опыт:
- обработка рыбного сырья;
- приготовления полуфабрикатов и блюд из рыбы и морепродуктов;
уметь:
- проверять органолептическим способом качество рыбы и морепродуктов на соответствие технологическим требованиям к простым блюдам из рыбы и морепродуктов;
- выбирать производственный инвентарь и оборудование для приготовления полуфабрикатов и блюд из рыбы и морепродуктов;
- использовать различные технологии приготовления и оформления блюд из рыбы и морепродуктов;
- оценивать качество готовых блюд;
знать:
- классификацию, пищевую ценность, требования к качеству рыбного сырья, полуфабрикатов и готовых блюд;
- правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним при приготовлении блюд из рыбы и морепродуктов;
- последовательность выполнения технологических операций при подготовке сырья и приготовлении блюд из рыбы и морепродуктов;
- правила проведения бракеража;
- способы сервировки и варианты оформления, температуру подачи;
- правила хранения и требования к качеству готовых блюд из рыбы и морепродуктов;
- температурный режим и правила охлаждения, замораживания и хранения полуфабрикатов и готовых блюд из рыбы и морепродуктов;
- виды необходимого технологического оборудования и производственного инвентаря, правила их безопасного использования;
1.3. Количество часов на освоение программы профессионального модуля:
всего – 68 часов.


2. РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ
Результатом освоения профессионального модуля является овладение видами профессиональной деятельности МДК 05.01 Технология обработки и приготовление блюд из рыбы и морепродуктов, в том числе профессиональными и общими компетенциями:
	Код
	Наименование результата обучения

	ПК 5.1.
	Производить обработку рыбы с костным скелетом и морепродуктов.

	ПК 5.2.
	Производить приготовление или подготовку полуфабрикатов из рыбы с костным скелетом и морепродуктов.

	ПК 5.3.
	Готовить и оформлять простые блюда из рыбы с костным скелетом и морепродуктов.

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

	ОК 2.
	Организовывать собственную деятельность, исходя из цели способов её достижения, определённых руководителем.

	ОК 3.
	Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы.

	ОК 4.
	Осуществлять поиск информации, необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач.

	ОК 5.
	Использовать информационно-коммуникативные технологии в профессиональной деятельности.

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

	ОК 7.
	Готовить к работе производственное помещение и поддерживать его санитарное состояние.

	ОК 8.
	Исполнять воинскую обязанность, в том числе с применением полученных профессиональных навыков.




3. СОДЕРЖАНИЕ ОБУЧЕНИЯ ПО ПРОФЕССИОНАЛЬНОМУ МОДУЛЮ
МДК 05.01 Технология обработки и приготовление блюд из рыбы и морепродуктов
	Коды профессиональных компетенций
	Наименования разделов профессионального модуля
	Всего часов
	Обязательная аудиторная учебная нагрузка обучающегося, часов

	ПК 5.1.–5.3.
	Раздел 1. Выполнение работ по обработке сырья и приготовлению блюд из рыбы и морепродуктов.
	68
	68





















Тематический план профессионального модуля
	Наименование разделов профессионального модуля (ПМ), междисциплинарных курсов (МДК) и тем
	Содержание учебного материала
	Объём часов

	Раздел ПМ 05. Выполнение работ по обработке сырья и приготовлению блюд из рыбы и морепродуктов
	
	68

	МДК 05.01. Технология обработки сырья и приготовление блюд из рыбы
	
	

	Тема 01.1 Механическая кулинарная обработка рыбы и морепродуктов
	В результате изучения профессионального модуля обучающийся должен:
уметь:
- обрабатывать рыбное сырьё и нарезать рыбу в зависимости от её размера и использования;
- проверять органолептическим способом качество рыбы;
- выбирать производственный инвентарь для обработки рыбы.
знать:
- классификацию, пищевую ценность, требования к качеству рыбного сырья;
- температурный режим и правила охлаждения, замораживания и хранения сырья;
- виды технического оборудования и производственного инвентаря, правила их безопасного использования.
	

	
	Содержание
	10

	01.1.1.
	Пищевая ценность рыбы, значение рыбы в питании, виды рыб, используемые в питании. Пищевые отходы, их обработка и использование, требования к качеству, сроки хранения.
	4

	01.1.2.
	Классификация рыбы.
	3

	01.1.3.
	Выбор производственного инвентаря для механической кулинарной обработки рыб, операции обработки.
	3

	Тема 01.2. Особенности обработки чешуйчатой, бесчешуйчатой и осетровой рыбы.
	В результате изучения профессионального модуля обучающийся должен:
уметь:
- обрабатывать и нарезать чешуйчатую, бесчешуйчатую и осетровую рыбу в зависимости от назначения блюда;
знать:
- особенности обработки рыбы;
- основные виды нарезки.
	

	
	Содержание
	14

	01.2.1.
	Особенности обработки чешуйчатой рыбы.
	3

	01.2.2.
	Особенности обработки бесчешуйчатой рыбы.
	3

	01.2.3.
	Особенности обработки осетровой рыбы.
	3

	01.2.4.
	Разделка на порционные куски.
	3

	01.2.5.
	Подготовка к фаршированию.
	2

	Тема 01.3. Морепродукты
	В результате изучения профессионального модуля обучающийся должен:
уметь:
- приготавливать блюда из морепродуктов.
знать:
- ассортимент и пищевую ценность морепродуктов;
- процесс обработки, технологию приготовления.
	

	
	Содержание
	8

	01.3.1.
	Ассортимент и пищевая ценность морепродуктов.
	3

	01.3.2.
	Использование пищевых продуктов моря на ПОП.
	3

	01.3.3.
	Технология приготовления блюд из морепродуктов. Требования к качеству, сроки хранения.
	2

	Тема 01.4. Приготовление рыбных полуфабрикатов
	В результате изучения профессионального модуля обучающийся должен:
уметь:
- приготавливать рыбные п/ф;
- панировать по видам панировки, мариновать.
знать:
- технологию приготовления рыбных п/ф;
- значение панировки и маринования.
	

	
	Содержание
	10

	01.4.1.
	Приготовление п/ф: для варки, припускания, жарки.
	4

	01.4.2.
	Способы панировки.
	3

	01.4.3.
	Маринование рыбы.
	3

	Тема 01.5. Приготовление рыбной котлетной массы и полуфабрикатов из неё.
	В результате изучения профессионального модуля обучающийся должен:
уметь:
- приготавливать котлетную массу, кнельную массу и п/ф из них.
знать:
- правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов;
- требования к качеству полуфабрикатов;
- последовательность технологических операций при приготовлении котлетной и кнельной массы и полуфабрикатов из них.
	

	
	Содержание
	6

	01.5.1.
	Приготовление котлетной и кнельной массы из рыбы.
	3

	01.5.2.
	Приготовление полуфабрикатов из котлетной и кнельной массы: биточки, котлеты, тефтели, зразы, рулет.
	3

	Тема 01.6. Выполнение работ по приготовлению и оформлению простых блюд из рыбы с костным скелетом.
	В результате изучения профессионального модуля обучающийся должен:
уметь:
- проверять соответствие технологическим требованиям к простым блюдам из рыбы;
- использовать различные технологии приготовления и оформления блюд из рыбы, оценивать качество готовых блюд.
знать:
- классификацию и пищевую ценность готовых блюд;
- правила выбора основных блюд и дополнительных ингредиентов к ним при приготовлении блюд из рыбы;
- последовательность технологических операций;
- правила проведения бракеража;
- способы сервировки и варианты оформления, температуры подачи;
- правила хранения и требования к качеству готовых блюд из рыбы.
	

	
	Содержание
	10

	01.6.1.
	Характеристика рыбных блюд, значение рыбных блюд в питании, усвояемость рыбы.
	2

	01.6.2.
	Рыба отварная, припущенная: рецептуры блюд, технология приготовления, оформление и сервировка блюд, температура подачи, проведение бракеража.
	4

	01.6.3.
	Рыба жареная и запечённая. Виды рыб, используемые для жарения и запекания. Способы жарки и запекания. Рецептуры блюд: рыба жареная основным способом, рыба жареная с луком по-ленинградски, рыба жареная во фритюре, рыба запечённая с картофелем по-русски. Технология приготовления, оформление и сервировка блюд, температура подачи, проведение бракеража.
	3

	01.6.4.
	Рыба фаршированная: технология приготовления, оформление и сервировка блюд, температура подачи, проведение бракеража.
	1

	Тема 01.7. Блюда из рыбной котлетной массы.
	В результате изучения профессионального модуля обучающийся должен:
уметь:
- приготавливать блюда из рыбной котлетной массы.
знать:
- технологию приготовления блюд из рыбной котлетной массы.
	

	
	Содержание
	4

	01.7.1.
	Приготовление блюд из котлетной массы: жареные котлеты, запечённые биточки, тушёные фрикадельки.
	4

	Тема 01.8. Рыбные блюда и закуски.
	В результате изучения профессионального модуля обучающийся должен:
уметь:
- приготавливать блюда;
- определять качество изделий, порционировать, украшать, правильно подать.
знать:
- приготовление блюд;
- нормы закладки сырья, отпуск готовой продукции.
	

	
	Содержание
	6

	01.8.1.
	Ассортимент, значение рыбных блюд в питании.
	2

	01.8.2.
	Приготовление, оформление и сервировка блюд, температура подачи, проведение бракеража.
	2

	01.8.3.
	Требования к качеству готовых блюд.
	2

	
	Всего:
	68




[bookmark: _GoBack]4. МАТЕРИАЛЬНО – ТЕХНИЧЕСКОЕ ОСНАЩЕНИЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ
Мастерская «Поварское дело» для реализации АООП ПО оснащена специализированным учебным и коррекционно-развивающим оборудованием с учетом особых образовательных потребностей обучающихся с ОВЗ, приобретенное в рамках федерального проекта «Современная школа» национального проекта «Образование»:
	№ п/п
	Наименование оборудования (РВПО)
	Краткие примерные технические характеристики (РВПО)

	1.
	Универсальный учебно-демонстрационный методический комплекс для кабинета СБО, мастерской МОП и Кулинарии
	Универсальный учебно-демонстрационный методический сенсорный комплекс для индивидуальных и групповых коррекционно-развивающих занятий в кабинетах СБО и мастерских МОП для демонстрации учебного материала и интерактива. Оснащение и методическое наполнение для мастерской СБО и МОП + дооснащение по теме "Кулинария". Встроенный сенсорный экран с электронной регулировкой по высоте, панель для светящихся плакатов, магнитно-маркерная доска с подсветкой, тумба.

	2.
	Кухонный гарнитур современный
	Стиль Лофт, тип поверхности - матовая, материал фасада - МДФ, покрытие фасада - ПВХ, глубина кухни со столешницей 60 см.

	3.
	Мойка + смеситель
	Встраиваемая мойка из искусственного камня (мрамора). Двухконтурная поверхность чаши с шероховатым дном и гладкими стенками. Смеситель для кухни с высоким поворотным изливом. В комплекте: мойка с дополнительной чашей, сливная арматура, фреза, смеситель, гибкая подводка для смесителя.

	4.
	Стол производственный металлический для разделывания и обработки пищевых продуктов
	Металлический стол, высота: 85 см., размер столешницы: 70 х 60 см. Материал столешницы - нержавеющая сталь, материал каркаса - оцинкованная сталь, материал полки - оцинкованная сталь.

	5.
	Набор посуды для приготовления
	Кастрюли, изготовленные из высококачественной нержавеющей стали, совместимые со всеми плитами, включая индукционные. Устойчивые к холоду ручки для удобства и безопасности, измерительные отметки.

	6.
	Набор кухонных принадлежностей
	Набор на подставке, с петлей для подвешивания: венчик, картофелемялка, ложка поварская, лопатка, половник, шумовка. Особенности: мытье в посудомоечной машине, материал - нержавеющая сталь.

	7.
	Тостер для обжаривания
	Режимы тостера: размораживание. Конструктивные особенности: подсветка кнопок, поддон для крошек.

	8.
	Шнековая соковыжималка Moulinex Juiceo ZU150110
	Фильтрация сока, регулировка количества мякоти, противокапельная система.

	9.
	Таймер кухонный
	Таймер кухонный электронный с магнитом и звуковым сигналом.

	10.
	Точилка для ножей на присоске для заточки ножей
	Ножеточка на вакуумной присоске.

	11.
	Миксер для взбивания или смешивания ингредиентов
	В комплекте насадки для взбивания и перемешивания.

	12.
	Набор кухонных ножей
	Набор ножей 7 предметов: Подставка + 5 ножей + ножницы.

	13.
	Нескользящий коврик для сушки посуды
	Коврик универсальный силиконовый. Термостойкий.

	14.
	Чайный набор для чаепития
	Чайный набор на 6 персон: чашка, блюдце. Материал - ударопрочное стекло, устойчивое к резким перепадам температуры.

	15.
	Набор посуды столовой для сервировки стола
	Посуда изготовлена из ударопрочного стекла на 6 персон: тарелка обеденная, тарелка суповая, тарелка десертная, салатник средний, салатник малый, кружка с ручкой.

	16.
	Набор столовых приборов для приема пищи
	Набор столовых приборов выполнен из высококачественной нержавеющей стали, рассчитан на шесть персон и состоит из 24 предметов: вилок, ножей, столовых и чайных ложек.

	17.
	Мерная чаша для жидкостей и сыпучих продуктов
	Мерная чаша: объем 1200 мл, материал: пищевой пластик.

	18.
	Терка для измельчения овощей и фруктов
	Изделие из нержавеющей стали.

	19.
	Набор разделочных досок
	Набор из четырех разделочных досок на подставке имеют разный цвет и обозначение продукта. Доски изготовлены из пищевого пластика, безопасного для здоровья и устойчивого к повреждениям.

	20.
	Нескользящая миска для смешивания продуктов
	Миска выполнена из нержавеющей стали и оснащена нескользящим силиконовым дном. Диаметр: 18 см, высота: 9 см.

	21.
	Кухонные весы
	Взвешивание любых продуктов весом до 5 кг, учитывание веса тары.

	22.
	Погружной блендер
	Блендер укомплектован насадкой-измельчителем и венчиком для взбивания.

	23.
	Кухонный комбайн
	Кухонный комбайн оснащен чашей, в комплекте насадки для шинковки продуктов, терка и диск-эмульгатор для приготовления соусов и кремов, толкатель.

	24.
	Электрическая мясорубка
	Многофункциональная электромясорубка. Автоматическое отключение до полного остывания двигателя. Управление кнопочное, режим обратной прокрутки шнека.

	25.
	Мультиварка
	Тип управления сенсорный, количество автоматических программ 10, максимальное время установки таймера до 24 часов.

	26.
	Микроволновая печь
	Внутреннее покрытие лак. Тип управления механический. Защита от детей.

	27.
	Вытяжка
	Уровень шума 38 дБ, встроенная подсветка, тип подсветки – светодиодное, регулировка уровня мощности, антивозвратный клапан.

	28.
	Электрический духовой шкаф
	Электрический духовой шкаф, в классическом дизайне, покрыт прочной эмалью. Механическое управление с помощью двух поворотных ручек, индикация включения нагрева, сенсорный таймер со звуковым сигналом.

	29.
	Индукционная плита (настольная) для приготовления различных блюд
	Материал рабочей поверхности: стеклокерамика. Количество конфорок: индукционных 2. Управление: сенсорное. Таймер: электронный. Особенности: дисплей.

	30.
	Холодильник
	Количество камер: двухкамерный; морозильная камера: снизу.


Общие требования к организации образовательного процесса
Максимальный объём учебной нагрузки обучающегося составляет 68 часов, включая все виды аудиторной учебной работы по освоению основной профессиональной образовательной программы.
Образовательный процесс организуется на основе личностно-ориентированной технологии, с применением когнитивных, информационно-коммуникативных технологий: метод решения проблем, проектный метод, игровая технология. Освоение данного модуля идёт с опорой на общепрофессиональные дисциплины: ОП.01. Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевом производстве, ОП.02. Физиология питания с основами товароведения продовольственных товаров, ОП.03. Техническое оснащение и организация рабочего места.
Формы организации учебных занятий: фронтальные, групповые, индивидуальные.


5. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ
МДК 05.01 Технология обработки и приготовление блюд из рыбы
	Результаты (освоенные профессиональные компетенции)
	Основные показатели оценки результата
	Формы и методы контроля и оценки

	ПК 5.1. Производить обработку рыбы с костным скелетом.
	1. Организация рабочего места повара для обработки рыбы с костным скелетом.
2. Подготовка и безопасное использование производственного инвентаря и оборудования для обработки рыбы с костным скелетом.
3. Подготовка сырья для приготовления блюд.
4. Выполнение операций по обработке рыбы: размораживание, вымачивание, разделка (в целом виде, на порционные куски, на филе пластование).
	Тестирование, устный опрос, экспертное наблюдение и оценка на теоретических занятиях. Экспертная оценка выполнения заданий в ходе учебной и производственной практики.

	ПК 5.2. Производить приготовление или подготовку полуфабрикатов из рыбы с костным скелетом.
	1. Организация рабочего места повара для приготовления или подготовки полуфабрикатов из рыбы с костным скелетом.
2. Соблюдение техники безопасности и санитарных правил.
3. Безопасное использование производственного инвентаря и оборудования для приготовления полуфабрикатов из рыбы.
4. Использование различных технологий приготовления полуфабрикатов из рыбы.
5. Соблюдение температурного режима и срока хранения полуфабрикатов из рыбы.
6. Оценка качества приготовленных полуфабрикатов для определенных блюд.
	Тестирование, устный опрос, экспертное наблюдение и оценка на теоретических занятиях. Экспертная оценка выполнения заданий в ходе учебной и производственной практики.

	ПК 5.3. Готовить и оформлять простые блюда из рыбы с костным скелетом и морепродуктов.
	1. Организация рабочего места повара для приготовления и оформления блюд из рыбы.
2. Соблюдение техники безопасности и санитарных правил.
3. Использование различных технологий приготовления и оформления блюд из рыбы и морепродуктов.
4. Соблюдение температурного режима и правил хранения готовых блюд.
5. Оценка качества готовых блюд.
6. Соблюдение норм времени.
	Тестирование, устный опрос, экспертное наблюдение и оценка на теоретических занятиях. Экспертная оценка выполнения заданий в ходе учебной и производственной практики.



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

	ОК 1. Понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, проявлять к ней устойчивый интерес
	- Понимание значимости выбранной профессии;
- Объяснение и приведение примеров, подтверждающих социальную значимость профессии;
	- Экспертная оценка;
- Тестовые задания;
- Презентации;
- Участие в конкурсах профессионального мастерства.

	ОК 2. Организовывать собственную деятельность, исходя из цели способов её достижения, определённых руководителем
	- Планирование деятельности;
- Планирование ресурсов;
- Определение методов решения профессиональных задач;
	- Экспертное наблюдение и оценка на теоретических занятиях;
- Выполнение работ по учебной и производственной практике.

	ОК 3. Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы
	- Анализ рабочей ситуации;
- Контроль и корректировка своей деятельности;
- Оценивание результатов своей деятельности;
- Принятие ответственных решений;
	- Экспертное наблюдение и оценка на теоретических занятиях;
- Выполнение работ по учебной и производственной практике;
- Экспертное наблюдение в ходе освоения АООП ПО.

	ОК 4. Осуществлять поиск информации, необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач
	- Поиск информации;
- Извлечение и первичная обработка информации;
- Обработка информации;
	- Экспертное наблюдение на теоретических занятиях;
- Выполнение работ по учебной и производственной практике;
- Экспертное наблюдение в ходе освоения АООП ПО.

	ОК 5. Использовать информационно-коммуникативные технологии в профессиональной деятельности
	- Владение персональным компьютером;
- Использование программного обеспечения в решении профессиональных задач;
- Применение мультимедиа в своей деятельности;
	- Экспертное наблюдение за деятельностью на теоретических занятиях;
- Презентации;
- Проекты;
- Программные продукты.

	ОК 6. Работать в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, клиентами
	- Работа в команде (группе);
- Эффективное общение: монолог;
- Эффективное общение: диалог;
- Эффективное общение: письменная коммуникация;
	- Экспертное наблюдение и оценка на теоретических занятиях;
- Выполнение работ по учебной и производственной практике;
- Экспертное наблюдение в ходе формализованных образовательных ситуаций.

	ОК 7. Готовить к работе производственное помещение и поддерживать его санитарное состояние
	- Подбор соответствующего оборудования и инвентаря;
- Подбор соответствующего сырья;
- Подготовка технологического оборудования к работе;
- Выполнение правил личной гигиены;
- Выполнение санитарных требований к производственным помещениям.
	- Экспертное наблюдение и оценка на теоретических занятиях;
- Экспертное наблюдение при выполнении работ по учебной и производственной практике.

	ОК 8. Исполнять воинскую обязанность, в том числе с применением полученных профессиональных навыков
	- Объяснение о применении знаний и умений в области профессиональной деятельности в процессе прохождения воинской службы;
- Обоснование необходимости прохождения воинской службы;
- Владение способами оказания помощи и защиты в условиях чрезвычайной ситуации;
- Владение способами бесконфликтного общения и саморегуляции в повседневной жизни и в условиях чрезвычайной ситуации.
	- Портфолио;
- Экспертное наблюдение в ходе формализованных образовательных ситуаций;
- Экспертное наблюдение в ходе освоения АООП ПО.



