Аннотация.
Рабочая программа:  МДК 04.01. «Приготовление блюд из рыбы»
По профессии: 19.01.17. Повар,  кондитер.
Цель и освоение  МДК 04.01. «Приготовление блюд из рыбы»
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
ОК.1. Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и способов ее достижения, определенных руководителем.
ОК.2. Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и способов ее достижения, определенных руководителем.
ОК.3. Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты  своей  работы.
ОК.4. Осуществлять поиск информации необходимый для эффективного выполнения профессиональных задач.
ОК.5. Использовать информационно-коммуникационные технологии в профессиональной деятельности
ОК.6. Работать в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, клиентами.
ОК.7. Исполнять воинскую обязанность, в том числе с применением полученным профессиональных знаний (для  юношей).
Результате  освоения программы профессионального модуля обучающийся должен
имеет практический опыт:
-обработки рыбного сырья;
-приготовление полуфабрикатов и блюд из рыбы;
уметь:
проверять органолептическим способом качество рыбы и соответствие технологическим требованиям к простым блюдам из рыбы;
выбирать производственный инвентарь и оборудование для приготовления полуфабрикатов и блюд из рыбы;
использовать различные технологии приготовления и оформления блюд из рыбы
оценивать качество готовых блюд;
знать: 
классификацию, пищевую ценность, требования к качеству рыбного сырья, полуфабрикатов и готовых блюд;
правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним при приготовлении блюд из рыбы;
последовательность выполнения технологических операций при подготовке сырья и приготовлении блюд из рыбы;
правила проведения бракеража;
способы сервировки и варианты оформления, температуру подачи;
правила хранения и требования к качеству готовых блюд из рыбы;
температурный режим и правила охлаждения, замораживания и хранения полуфабрикатов и готовых блюд из рыбы;
виды необходимого технологического оборудования и производственного инвентаря, правила их безопасного использования

2. Краткое содержание МДК.
Раздел 1 
-Производство  обработки рыбы с костным скелетом
Значение, роль рыбных  продуктов в  питании, классификация.
Значение и пищевая  ценность рыбных продуктов.
Классификация  рыбы.
Производство механической кулинарной обработки рыбы с костным скелетом.
Размораживания  рыбы.
Обработка чешуйчатой рыбы.
Обработка бесчешуйчатой  рыбы
Обработка рыбы для использования в целом виде.
Разделка рыбы на порционные куски и на филе.
Особенности обработки некоторых видов рыб.
Подготовка рыбы к фаршированию.
Обработка соленой рыбы.
Раздел 2  
-Производство приготовления или подготовки полуфабрикатов из рыбы с костным скелетом.
Приготовление полуфабрикатов из рыбы, рыбной котлетной  массы.
Разделка  рыбы для использования в целом виде, на порционные куски.
Разделка  рыбы для использования  на чистое филе.
Приготовление  рыбных полуфабрикатов для варки.
Приготовление  рыбных полуфабрикатов для пропускания.
Приготовление  рыбных полуфабрикатов  жарки, для жарки во  фритюре.
Приготовление рыбной котлетной массы.
Приготовление колет, биточков из рыбной котлетной массы.
Приготовление тефтелей, зраз из рыбной котлетной массы.
Приготовление тельное, фрикаделек из рыбной котлетной массы.
Приготовление  рулета из рыбной котлетной массы.
Приготовление кнельной массы.
Приготовление щуки фаршированной
Приготовление судака фаршированного.
Раздел 3  
- Приготовление и оформление простых блюд из рыбы с костным скелетом.		
Блюда  из  рыбы с костным скелетом.
Блюда из отварной рыбы.
Блюда из рыбы припущенной.
Блюда из жареной рыбы.
Рыба запеченная.
Блюда из рыбной котлетной массы.
Способы сервировки, варианты  оформления, температура  подачи, блюд из рыбы
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