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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА ПРОГРАММЫ  

УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

1.1. Место дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной про-

граммы:  

Учебная дисциплина входит в профессиональный цикл как общепрофессиональная дисци-

плина  и имеет связь с дисциплинами ОП 04. Экономические и правовые основы профессио-

нальной деятельности и со всеми профессиональными модулями. 

 

1.3. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, примени-

тельно к различным контекстам. 

ОК 02. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для 

выполнения задач профессиональной деятельности. 

ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное раз-

витие. 

ОК 04. Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, 

руководством, клиентами. 

ОК 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке 

с учетом особенностей социального и культурного контекста. 

ОК 06. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное 

поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей, применять стандарты ан-

тикоррупционного поведения. 

ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффек-

тивно действовать в чрезвычайных ситуациях. 

ОК 08. Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления здо-

ровья в процессе профессиональной деятельности и поддержания необходимого уровня фи-

зической подготовленности. 

ОК 09. Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности. 

ОК 10. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и ино-

странном языках. 

ОК 11. Использовать знания по финансовой грамотности, планировать предпринима-

тельскую деятельность в профессиональной сфере. 

 

 

Код ПК, ОК Умения Знания 

ПК 1.2-1.4,  

ПК 2.2-2.8,  

ПК 3.2-3.6,  

ПК 4.2-4.5,  

ПК 5.2-5.5 

 

-вести учет, оформлять  до-

кументы первичной отчетности по 

учету сырья, товаров и тары  в 

кладовой организации питания; 

-составлять товарный отчет 

за день; 

-определять  процентную до-

лю потерь на производстве при 

различных видах обработки сырья; 

- составлять план-меню, ра-

ботать со сборником рецептур 

блюд и кулинарных изделий, тех-

нологическими  и технико - техно-

логическими картами; 

-рассчитывать цены на гото-

вую продукцию и полуфабрикаты 

-виды учета, требования, предъ-

являемые к учету; 

- задачи бухгалтерского учета; 

-предмет и метод бухгалтерского 

учета;  

-элементы бухгалтерского учета; 

-принципы и формы организации 

бухгалтерского учета 

- особенности организации бух-

галтерского учета в общественном пи-

тании; 

- основные направления совер-

шенствования, учета и контроля отчет-

ности на современном этапе; 

- формы документов, применяе-

мых в организациях питания, их клас-



 

 

собственного производства, 

оформлять калькуляционные кар-

точки; 

-участвовать в проведении 

инвентаризации в кладовой и на 

производстве; 

-пользоваться контрольно-

кассовыми машинами или сред-

ствами автоматизации  при расче-

тах с потребителями; 

-принимать оплату наличны-

ми деньгами; 

-принимать и оформлять 

безналичные платежи; 

-составлять отчеты по 

платежам. 

сификацию; 

- требования, предъявляемые к 

содержанию и оформлению докумен-

тов; 

- права, обязанности и ответ-

ственность главного бухгалтера; 

- понятие  цены, ее элементы, 

виды цен, понятие калькуляции и  по-

рядок определения розничных цен на 

продукцию собственного производ-

ства; 

- понятие товарооборота пред-

приятий питания, его виды и методы 

расчета. 

- сущность плана-меню, его 

назначение, виды, порядок составле-

ния; 

-правила документального 

оформления  движения материальных 

ценностей; 

- источники поступления про-

дуктов и тары; 

-правила оприходования товаров 

и тары материально-ответственными 

лицами,  

реализованных и отпущенных 

товаров;  

-методику осуществления кон-

троля за товарными запасами;  

-понятие и виды товарных по-

терь, методику их списания;  

-методику проведения инвента-

ризации и выявления ее результатов; 

- понятие материальной ответ-

ственности, ее документальное оформ-

ление, отчетность материально-

ответственных лиц; 

- порядок оформления и учета 

доверенностей; 

- ассортимент меню и цены на 

готовую продукцию на день принятия 

платежей; 

- правила торговли; 

- виды оплаты по платежам; 

- виды и правила осуществления 

кассовых операций; 

- правила и порядок расчетов с 

потребителями  при оплате наличными 

деньгами и  при безналичной форме 

оплаты; 

- правила поведения, степень от-

ветственности за правильность расче-



 

 

тов с потребителями. 

 

ОК 01 Распознавать задачу и/или 

проблему в профессиональном 

и/или социальном контексте. 

Анализировать задачу и/или 

проблему и выделять её составные 

части. 

Правильно выявлять и эф-

фективно искать информацию, не-

обходимую для решения задачи 

и/или проблемы. 

Составить план действия.  

Определять необходимые ре-

сурсы. 

Владеть актуальными мето-

дами работы в профессиональной 

и смежных сферах. 

Реализовать составленный 

план. 

Оценивать результат и по-

следствия своих действий (само-

стоятельно или с помощью настав-

ника). 

Актуальный профессиональный 

и социальный контекст, в котором 

приходится работать и жить. 

Основные источники информа-

ции и ресурсы для решения задач и 

проблем в профессиональном и/или 

социальном контексте. 

Алгоритмы выполнения работ в 

профессиональной и смежных обла-

стях. 

Методы работы в профессио-

нальной и смежных сферах. 

Структура плана для решения за-

дач. 

Порядок оценки результатов ре-

шения задач профессиональной дея-

тельности 

ОК 02 Определять задачи поиска 

информации 

Определять необходимые ис-

точники информации 

Планировать процесс поиска 

Структурировать получае-

мую информацию 

Выделять наиболее значимое 

в перечне информации 

Оценивать практическую 

значимость результатов поиска 

Оформлять результаты поис-

ка 

Номенклатура информационных 

источников применяемых в професси-

ональной деятельности 

Приемы структурирования ин-

формации 

Формат оформления результатов 

поиска информации 

 

ОК 03 Определять актуальность 

нормативно-правовой документа-

ции в профессиональной деятель-

ности 

Выстраивать траектории 

профессионального и личностного 

развития 

Содержание актуальной норма-

тивно-правовой документации 

Современная научная и профес-

сиональная терминология 

Возможные траектории профес-

сионального развития  и самообразо-

вания 

ОК 04 Организовывать работу кол-

лектива и команды 

Взаимодействовать с колле-

гами, руководством, клиентами.   

Психология коллектива 

Психология личности 

Основы проектной деятельности 



 

 

ОК 05 Излагать свои мысли на гос-

ударственном языке 

Оформлять документы 

 

Особенности социального и 

культурного контекста 

Правила оформления докумен-

тов. 

ОК 06 Описывать значимость своей 

профессии 

Презентовать структуру 

профессиональной деятельности 

по профессии 

Сущность гражданско-

патриотической позиции 

Общечеловеческие ценности 

Правила поведения в ходе вы-

полнения профессиональной деятель-

ности 

ОК 07 Соблюдать нормы экологи-

ческой безопасности 

Определять направления ре-

сурсосбережения в рамках профес-

сиональной деятельности по про-

фессии  

Правила экологической безопас-

ности при ведении профессиональной 

деятельности 

Основные ресурсы задейство-

ванные в профессиональной деятель-

ности 

Пути обеспечения 

ресурсосбережения. 

ОК 09 Применять средства инфор-

мационных технологий для реше-

ния профессиональных задач 

Использовать современное 

программное обеспечение 

Современные средства и устрой-

ства информатизации 

Порядок их применения и про-

граммное обеспечение в профессиональ-

ной деятельности 

ОК 10 Понимать общий смысл чет-

ко произнесенных высказываний 

на известные темы (профессио-

нальные и бытовые),  

понимать тексты на базовые 

профессиональные темы 

участвовать в диалогах на 

знакомые общие и профессиональ-

ные темы 

строить простые высказыва-

ния о себе и о своей профессио-

нальной деятельности 

кратко обосновывать и объ-

яснить свои действия (текущие и 

планируемые) 

писать простые связные со-

общения на знакомые или интере-

сующие профессиональные темы 

правила построения простых и 

сложных предложений на профессио-

нальные темы 

основные общеупотребительные 

глаголы (бытовая и профессиональная 

лексика) 

лексический минимум, относя-

щийся к описанию предметов, средств 

и процессов профессиональной дея-

тельности 

особенности произношения 

правила чтения текстов профес-

сиональной направленности 

 

 

 

Личностные результаты реализации программы воспитания: 

Код личност-

ных результа-

тов реализа-

ции програм-

мы воспита-

Личностные результаты  

реализации программы воспитания  

к профессии 43.01.09 Повар, кондитер 



 

 

ния 

ЛР 13 

Готовый соответствовать ожиданиям работодателей: активный, проектно-

мыслящий, эффективно взаимодействующий и сотрудничающий с коллек-

тивом, осознанно выполняющий профессиональные требования, ответ-

ственный, пунктуальный, дисциплинированный, трудолюбивый, критиче-

ски мыслящий, демонстрирующий профессиональную жизнестойкость. 

Способный в цифровой среде использовать различные цифровые средства. 

ЛР 20 

Способный генерировать новые идеи для решения задач цифровой эконо-

мики, перестраивать сложившиеся способы решения задач, выдвигать аль-

тернативные варианты действий с целью выработки новых оптимальных 

алгоритмов; позиционирующий себя в сети как результативный и привле-

кательный участник трудовых отношений. 

ЛР 22 
Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой 

для выполнения задач профессиональной деятельности. 

ЛР 27 

Использовать знания по финансовой грамотности, планировать предпри-

нимательскую деятельность в профессиональной сфере. (в ред. Приказа 

Минпросвещения России от 17.12.2020 N 747). 

ЛР 28 Креативно мыслящий, готовый разрабатывать новые виды продукции. 

Обладающий экономической и финансовой культурой, экономической 

грамотностью, а также собственной адекватной позицией отношению к со-

циально-экономической действительности. 

 

 

 

 

 

 

 

 

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

 

Вид учебной работы Объем часов 

 Всего 7 семестр 8 семестр 

Объем образовательной программы (всего)  74   

Суммарная нагрузка во взаимодействии с 

преподавателем  

68 48 20 

в том числе    

теоретические  занятия 46 34 12 

практические занятия (если предусмотрено) 22 14 8 

консультации (если предусмотрено) - - - 

из них в форме практической подготовки 22 14 8 

Промежуточная аттестация (по ФГОС СПО 

ТОП 50) 

2   

Самостоятельная работа обучающегося (все-

го), в том числе индивидуальный проект (ука-

зываются все виды самостоятельной работы: 

реферат, расчетно – графическая работа, внеа-

удиторная самостоятельная работа и т.п.) 

(если предусмотрено) 

4 2 2 

Промежуточная аттестация в форме дифференцированного зачета 2 



 

 

   2.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины  

 
Наименование разделов и тем Содержание учебного материала, лабораторные и практические работы, самостоятельная 

работа обучающихся 

Объем часов Уровень 

усвоения 

Примечания 

1 2 3 4 5 

Тема 1. 

Общая характери-

стика 

бухгалтерского 

учета 

№ 

п/п 
Содержание учебного материала 8   

1 Виды учета в организации питания, требования, предъявляемые к уче-

ту, задачи бухгалтерского учета, предмет и метод бухгалтерского уче-

та, элементы бухгалтерского учета 

4 1  

2 Особенности, принципы и формы организации бухгалтерского учета в 

общественном питании. Основные направления совершенствования, 

учета и контроля отчетности 

2 2  

3 Понятие документооборота, формы документов, применяемых в орга-

низациях питания, их классификация. Требования, предъявляемые к 

содержанию и оформлению документов 

2 2  

Тема 2. 

Ценообразование в 

общественном 

питании 

№ 

п/п 
Содержание учебного материала 24   

4 Понятие цены, ее элементы, виды цен. Ценовая политика организаций 

питания 

2 2  

5 Понятие калькуляции и порядок определения розничных цен на про-

дукцию и собственного производства. Товарооборот предприятий пи-

тания, его виды и методы расчета. 

2 2  

6  План-меню, назначение, виды, порядок составления 4 2  

7 Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий и Сборник рецептур 

мучных кондитерских и булочных изделий как основные нормативные 

документы для определения потребности в сырье и расхода сырья, вы-

хода готовых блюд, 

мучных и кондитерских изделий 

2 2  

8 Практическое занятие № 1 

Работа со Сборником рецептур,  расчет требуемого количества сырья, 

продуктов для приготовления продукции собственного производства, 

определение процентной доли потерь  при различных видах обработки 

сырья 

2 2,3 В форме 

практической 

подготовки 

9 Практическое занятие № 2 4 2,3 В форме 



 

 

 Составление плана-меню. Расчет планового товарооборота на день практической 

подготовки 
10 Практическое занятие № 3 

Калькуляция розничных цен на блюда и полуфабрикаты. Оформление 

калькуляционных карточек. 

4 2,3 В форме 

практической 

подготовки 

11 Практическое занятие № 4 

Калькуляция розничных цен на мучные и кондитерские изделия. 

Оформление калькуляционных карточек 

4 2,3 В форме 

практической 

подготовки 

Тема 3. 

Материальная 

ответственность. 

Инвентаризация 

№ 

п/п 
Содержание учебного материала 6   

12 Материальная ответственность, ее документальное оформление. 2 2,3  

13 Типовой договор о полной индивидуальной материальной ответствен-

ности, порядок оформления и учета доверенностей на получение мате-

риальных ценностей. Отчетность материально-ответственных лиц 

2 2,3  

14 Контроль за товарными запасами. Понятие и задачи проведения ин-

вентаризации, порядок ее проведения и документальное оформление 

2 2,3  

Тема 4. 

Учет сырья, 

продуктов и тары 

в кладовых 

организаций 

питания 

№ 

п/п 
Содержание учебного материала 14   

15 Задачи и правила организации учета в кладовых предприятий 

общественного питания.  

2 2,3  

16 Товарные потери и порядок их списания.  4 2,3  

17 Источники поступления продуктов и тары на предприятие питания, 

документальное оформление поступления сырья и товаров от постав-

щиков. 

2 2,3  

18 Организация количественного учета продуктов в кладовой, порядок 

ведения товарной книги.  

Документальное оформление отпуска продуктов из кладовой 

2 2  

19 Практическое занятие № 5 

Оформление документов первичной отчетности по учету сырья, това-

ров и тары в кладовой организации питания, составление товарного 

отчет за день. 

4 2,3 В форме практи-

ческой подготов-

ки 

Тема 5. 

Учет продуктов 

на 

№ 

п/п 
Содержание учебного материала 10   

20 Организация учета на производстве. Состав товарооборота 

общественного питания 

2 2,3  



 

 

производстве, 

отпуска и 

реализации 

продукции и 

товаров 

предприятиями 

общественного 

питания 

21 Документальное оформление поступления сырья на производство. До-

кументальное оформление и учет реализации отпуска готовой продук-

ции 

Отчетность о реализации и отпуске изделий кухни. 

2 2,3  

22 Отчет о движении продуктов и тары на производстве. 

Особенности учета сырья и готовых изделий в кондитерском цехе 

2 2,3  

23 Практическое занятие № 6 

Оформление документов первичной отчетности по учету сырья, гото-

вой и реализованной продукции и полуфабрикатов на производстве. 

4 2,3  

Тема 6. 

Учет денежных 

средств, расчетных 

и кредитных 

операций 

№ 

п/п 
Содержание учебного материала 6   

24 Правила торговли. Виды оплаты по платежам. Правила и порядок рас-

четов с потребителями при оплате наличными деньгами и при безна-

личной форме оплаты. 

2 2,3  

25 Правила поведения, степень ответственности за правильность расче-

тов с потребителями. Учет кассовых операций и порядок их ведения. 

Порядок работы на контрольно-кассовых машинах, правила осуществ-

ления кассовых операций. 

2 2,3  

26  Документальное оформление поступления наличных денег в кассу и к 

выдаче. Порядок ведения кассовой книги и отчетность кассира 

2 2,3  

Самостоятельная работа обучающихся  

Изучение Закона РФ от 07.02.1992 N 2300-1 (ред. от 03.07.2016) "О защите прав потребителей,  «Ти-

повых правил эксплуатации контрольно-кассовых машин при осуществлении денежных расчетов с 

населением», Правил розничной торговли (текст по состоянию на 18.01.2016 г.) Утверждены 

Постановлением Правительства Российской Федерации от 19 января 1998 года № 55.  

Источники информации  

1. Закон РФ от 07.02.1992 N 2300-1 (ред. от 03.07.2016) "О защите прав потребителей 

http://www.consultant.ru/document/cons_doc_LAW_305/  

2. "Типовые правила эксплуатации контрольно-кассовых машин при осуществлении денежных 

расчетов с населением" (утв. Минфином РФ 30.08.1993 N 104) 

http://www.consultant.ru/document/cons_doc_LAW_2594/  

Правила розничной торговли текст по состоянию на 18.01.2016 г.) Утверждены Постановле-

нием Правительства Российской Федерации от 19 января 1998 года № 55. 

http://www.consultant.ru/law/podborki/pravila_roznichnoj_torgovli 

4   

http://www.consultant.ru/document/cons_doc_LAW_305/
http://www.consultant.ru/document/cons_doc_LAW_2594/
http://www.consultant.ru/law/podborki/pravila_roznichnoj_torgovli


 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  Дифференцированный зачет 2   

   

Всего: 

                                                 максимальная учебная нагрузка 

         в том числе: 

                                                         обязательная аудиторная нагрузка 

                                        самостоятельная работа 

 

 

 

74 

 

68 
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИ-

НЫ 

3.1. Для реализации программы учебной дисциплины  должны быть 

предусмотрены следующие специальные помещения: 

Кабинет «Социально-экономических дисциплин», оснащенный оборудованием: 

доской учебной, рабочим местом преподавателя, столами, стульями (по числу 

обучающихся), шкафами для хранения муляжей (инвентаря), раздаточного 

дидактического материала и др.; техническими средствами компьютером, средствами 

аудиовизуализации, мультимедийным проектором; наглядными пособиями 

(натуральными образцами продуктов, муляжами, плакатами, DVD фильмами, 

мультимедийными пособиями). 

 

3.2. Информационное обеспечение реализации программы 

Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации 

должен иметь  печатные и/или электронные образовательные и информационные ресурсы, 

рекомендуемых для использования в образовательном процессе  

 

3.2.1. Печатные издания: 

1. Российская Федерация. Законы. Трудовой кодекс Российской Федерации: федер. за-

кон: [принят Гос. Думой  21 дек. 2001 г.: по состоянию на 25 апр. 2016 г.]. – М.: Рид 

Групп, 2016. – 256 с. – (Законодательство России с комментариями к изменениями).  

2. Российская Федерация. Законы. Гражданский кодекс Российской Федерации: офиц. 

текст: [по сост. на 1 мая 2016 г.]. – М.: Омега-Л, 2016. – 688с. – (кодексы Российской 

Федерации). 

3. Российская Федерация. Законы. Налоговый кодекс Российской Федерации: [федер. за-

кон: принят Гос. Думой 16 июля 1998 г.: по состоянию на 1 янв. 2016 г.]. – М.: ЭЛИТ, 

2016. – 880 с.  

4. ГОСТ 31985-2013 Услуги общественного питания. Термины и определения.- Введ. 

2015-01-01. -  М.: Стандартинформ, 2014.-III, 10 с. 

5. ГОСТ 30390-2013  Услуги общественного питания. Продукция общественного пита-

ния, реализуемая населению. Общие технические условия – Введ. 2016 – 01 – 01.- М.: 

Стандартинформ, 2014.- III, 12 с. 

6. ГОСТ 30389 - 2013  Услуги общественного питания. Предприятия общественного пи-

тания. Классификация и общие требования – Введ. 2016 – 01 – 01. – М.: Стандартин-

форм, 2014.- III, 12 с. 

7. ГОСТ Р 31987-2012 Услуги общественного питания. Технологические документы на 

продукцию общественного питания. Общие требования к оформлению, построению 

и содержанию. 

8. ГОСТ 31988-2012 Услуги общественного питания. Метод расчета отходов и потерь 

сырья и пищевых продуктов при производстве продукции общественного питания. 

9. ГОСТ Р 30390-2013 "Услуги общественного питания. Продукция общественного пита-

ния, реализуемая населению. Общие технические условия" 

10. Жабина С.Б., Бурдюгова О.М., Колесова А.В. Основы экономики, менеджмента и мар-

кетинга в общественном питании: учебник для студентов СПО/ С.Б. Жабина, 

О.М.Бурдюгова, А.В. Колесова.- 3-е изд. Стер.- М.: Издательский центр «Академия», 

2015. – 336 с. 

11. Потапова И.И. Калькуляция и учет: учеб. для  учащихся учреждений нач. проф. обра-

зования/ И.И. Потапова. М.: Образовательно-издательский центр «Академия»; ОАО 

«Московские учебники», 2013.-176с. 

 

2.2.2. Электронные издания: 



 

 

 

 

1. Федеральный закон "О бухгалтерском учете" от 06.12.2011 N 402-ФЗ (действую-

щая редакция, 2016) http://www.consultant.ru/document/cons_doc_LAW_122855/ 

2. Закон РФ от 07.02.1992 N 2300-1 (ред. от 03.07.2016) "О защите прав потребите-

лей» 

3. http://www.consultant.ru/document/cons_doc_LAW_305/ 

4. "Типовые правила эксплуатации контрольно-кассовых машин при осуществлении 

денежных расчетов с населением" (утв. Минфином РФ 30.08.1993 N 104) 

5. http://www.consultant.ru/document/cons_doc_LAW_2594/  

6. Приказ Минфина РФ от 13.06.1995 N 49 (ред. от 08.11.2010) "Об утверждении Ме-

тодических указаний по инвентаризации имущества и финансовых обяза-

тельств"http://www.consultant.ru/document/cons_doc_LAW_7152/  

7. Правила  продажи отдельных видов товаров  (текст по состоянию на 18.01.2016 

г.) Утврждены Постановлением Правительства Российской Федерации от 19 

января 1998 года № 55. 

http://www.consultant.ru/law/podborki/pravila_roznichnoj_torgovli/ 

8. Правила розничной торговли текст по состоянию на 18.01.2016 г.) Утверждены 

Постановлением Правительства Российской Федерации от 19 января 1998 года 

№ 55. http://www.consultant.ru/law/podborki/pravila_roznichnoj_torgovli/ 

9. http://economy.gov.ru  

10. http://www.consultant.ru  

 

 

 

 

http://www.consultant.ru/document/cons_doc_LAW_122855/
http://www.consultant.ru/document/cons_doc_LAW_305/
http://www.consultant.ru/document/cons_doc_LAW_2594/
http://www.consultant.ru/document/cons_doc_LAW_7152
http://www.consultant.ru/law/podborki/pravila_roznichnoj_torgovli/
http://www.consultant.ru/law/podborki/pravila_roznichnoj_torgovli/
http://economy.gov.ru/
http://www.consultant.ru/


 

 

 

4.Контроль и оценка результатов освоения дисциплины 

Контроль и оценка результатов освоения дисциплины осуществляется преподавателем в 

процессе проведения практических занятий и лабораторных работ, тестирования, а также 

выполнения обучающимися индивидуальных заданий, проектов, исследований. 

 

Результаты обучения 

(освоенные умения, усвоенные знания) 
Основные показатели оценки результата 

Умение: 

-вести учет, оформлять  документы первич-

ной отчетности по учету сырья, товаров и 

тары  в кладовой организации питания; 

-составлять товарный отчет за день; 

-определять  процентную долю потерь на 

производстве при различных видах обра-

ботки сырья; 

- составлять план-меню, работать со сбор-

ником рецептур блюд и кулинарных изде-

лий, технологическими  и технико - техно-

логическими картами; 

-рассчитывать цены на готовую продукцию 

и полуфабрикаты собственного производ-

ства, оформлять калькуляционные карточ-

ки; 

-участвовать в проведении инвентаризации 

в кладовой и на производстве; 

-пользоваться контрольно-кассовыми ма-

шинами или средствами автоматизации  при 

расчетах с потребителями; 

-принимать оплату наличными деньгами; 

-принимать и оформлять безналичные пла-

тежи; 

-составлять отчеты по платежам. 

 

Правильность, полнота выполнения заданий, 

точность формулировок, точность расчетов, 

соответствие требованиям 

Соответствие требованиям инструкций, ре-

гламентов: -вести учет, оформлять  документы 

первичной отчетности по учету сырья, товаров 

и тары  в кладовой организации питания; 

-составлять товарный отчет за день; 

-определять  процентную долю потерь на про-

изводстве при различных видах обработки сы-

рья; 

- составлять план-меню, работать со сборни-

ком рецептур блюд и кулинарных изделий, 

технологическими  и технико - технологиче-

скими картами; 

-рассчитывать цены на готовую продукцию и 

полуфабрикаты собственного производства, 

оформлять калькуляционные карточки; 

-участвовать в проведении инвентаризации в 

кладовой и на производстве; 

-пользоваться контрольно-кассовыми маши-

нами или средствами автоматизации  при рас-

четах с потребителями; 

-принимать оплату наличными деньгами; 

-принимать и оформлять безналичные плате-

жи; 

-составлять отчеты по платежам. 

 

Знание: 
виды учета, требования, предъявляемые к 

учету; 

- задачи бухгалтерского учета; 

-предмет и метод бухгалтерского учета;  

-элементы бухгалтерского учета; 

-принципы и формы организации бухгал-

терского учета 

- особенности организации бухгалтерского 

учета в общественном питании; 

- основные направления совершенствова-

ния, учета и контроля отчетности на совре-

менном этапе; 

- формы документов, применяемых в орга-

Называет виды учета, требования, предъявля-

емые к учету; 

- перечисляет задачи бухгалтерского учета; 

- называет предмет и метод бухгалтерского 

учета;  

- называет элементы бухгалтерского учета; 

- называет принципы и формы организации 

бухгалтерского учета 

- называет особенности организации бухгал-

терского учета в общественном питании; 

- называет основные направления совершен-

ствования, учета и контроля отчетности на со-

временном этапе; 

- называет формы документов, применяемых в 



 

 

 

низациях питания, их классификацию; 

- требования, предъявляемые к содержанию 

и оформлению документов; 

- права, обязанности и ответственность 

главного бухгалтера; 

- понятие  цены, ее элементы, виды цен, по-

нятие калькуляции и  порядок определения 

розничных цен на продукцию собственного 

производства; 

- понятие товарооборота предприятий пита-

ния, его виды и методы расчета. 

- сущность плана-меню, его назначение, ви-

ды, порядок составления; 

-правила документального оформления  

движения материальных ценностей; 

- источники поступления продуктов и тары; 

-правила оприходования товаров и тары ма-

териально-ответственными лицами,  

реализованных и отпущенных товаров;  

-методику осуществления контроля за то-

варными запасами;  

-понятие и виды товарных потерь, методику 

их списания;  

-методику проведения инвентаризации и 

выявления ее результатов; 

- понятие материальной ответственности, ее 

документальное оформление, отчетность 

материально-ответственных лиц; 

- порядок оформления и учета доверенно-

стей; 

- ассортимент меню и цены на готовую про-

дукцию на день принятия платежей; 

- правила торговли; 

- виды оплаты по платежам; 

- виды и правила осуществления кассовых 

операций; 

- правила и порядок расчетов с потребите-

лями  при оплате наличными деньгами и  

при безналичной форме оплаты; 

- правила поведения, степень ответственно-

сти за правильность расчетов с потребите-

лями. 

 

организациях питания, их классификацию; 

- перечисляет требования, предъявляемые к 

содержанию и оформлению документов; 

- называет права, обязанности и ответствен-

ность главного бухгалтера; 

- называет понятие  цены, ее элементы, виды 

цен, понятие калькуляции и  порядок опреде-

ления розничных цен на продукцию собствен-

ного производства; 

- называет понятие товарооборота предприя-

тий питания, его виды и методы расчета. 

- называет сущность плана-меню, его назначе-

ние, виды, порядок составления; 

- называет правила документального оформ-

ления  движения материальных ценностей; 

- называет источники поступления продуктов 

и тары; 

- называет правила оприходования товаров и 

тары материально-ответственными лицами,  

реализованных и отпущенных товаров;  

- называет методику осуществления контроля 

за товарными запасами;  

- называет понятие и виды товарных потерь, 

методику их списания;  

- называет методику проведения инвентариза-

ции и выявления ее результатов; 

- называет понятие материальной ответствен-

ности, ее документальное оформление, отчет-

ность материально-ответственных лиц; 

- перечисляет порядок оформления и учета до-

веренностей; 

- перечисляет ассортимент меню и цены на 

готовую продукцию на день принятия плате-

жей; 

- называет правила торговли; 

- называет виды оплаты по платежам; 

- называет виды и правила осуществления кас-

совых операций; 

- перечисляет правила и порядок расчетов с 

потребителями  при оплате наличными день-

гами и  при безналичной форме оплаты; 

- перечисляет правила поведения, степень от-

ветственности за правильность расчетов с по-

требителями. 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

Аннотация к рабочей программе учебной дисциплины  

ОП. 05 Основы калькуляции и учета 

 по профессии 43.01.09 Повар, кондитер 

 

1. Место учебной дисциплины в структуре ППКРС 

Учебная дисциплина входит в общепрофессиональный цикл 

2. Ожидаемые результаты образования и компетенции по завершении освоения учебной 

дисциплины 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен уметь: 

-вести учет, оформлять  документы первичной отчетности по учету сырья, товаров и тары  

в кладовой организации питания; 

-составлять товарный отчет за день; 

-определять  процентную долю потерь на производстве при различных видах обработки 

сырья; 

- составлять план-меню, работать со сборником рецептур блюд и кулинарных изделий, 

технологическими  и технико - технологическими картами; 

-рассчитывать цены на готовую продукцию и полуфабрикаты собственного производства, 

оформлять калькуляционные карточки; 

-участвовать в проведении инвентаризации в кладовой и на производстве; 

-пользоваться контрольно-кассовыми машинами или средствами автоматизации  при рас-

четах с потребителями; 

-принимать оплату наличными деньгами; 

-принимать и оформлять безналичные платежи; 

-составлять отчеты по платежам. 

знать: 

-виды учета, требования, предъявляемые к учету; 

- задачи бухгалтерского учета; 

-предмет и метод бухгалтерского учета;  

-элементы бухгалтерского учета; 

-принципы и формы организации бухгалтерского учета 

- особенности организации бухгалтерского учета в общественном питании; 

- основные направления совершенствования, учета и контроля отчетности на современном 

этапе; 

- формы документов, применяемых в организациях питания, их классификацию; 

- требования, предъявляемые к содержанию и оформлению документов; 

- права, обязанности и ответственность главного бухгалтера; 

- понятие  цены, ее элементы, виды цен, понятие калькуляции и  порядок определения 

розничных цен на продукцию собственного производства; 

- понятие товарооборота предприятий питания, его виды и методы расчета. 

- сущность плана-меню, его назначение, виды, порядок составления; 

-правила документального оформления  движения материальных ценностей; 

- источники поступления продуктов и тары; 

-правила оприходования товаров и тары материально-ответственными лицами,  

реализованных и отпущенных товаров;  

-методику осуществления контроля за товарными запасами;  

-понятие и виды товарных потерь, методику их списания;  

-методику проведения инвентаризации и выявления ее результатов; 

- понятие материальной ответственности, ее документальное оформление, отчетность ма-

териально-ответственных лиц; 

- порядок оформления и учета доверенностей; 

- ассортимент меню и цены на готовую продукцию на день принятия платежей; 



 

 

 

- правила торговли; 

- виды оплаты по платежам; 

- виды и правила осуществления кассовых операций; 

- правила и порядок расчетов с потребителями  при оплате наличными деньгами и  при 

безналичной форме оплаты; 

- правила поведения, степень ответственности за правильность расчетов с потребителями. 

3. Структура и содержание учебной дисциплины. 

Общая характеристика бухгалтерского учета 

Ценообразование в общественном питании 

Материальная ответственность. Инвентаризация. 

Учет сырья, продуктов и тары в кладовых организаций питания. 

Учет продуктов на производстве, отпуска и реализации продукции и товаров предприяти-

ями общественного питания. 

Учет денежных средств, расчетных и кредитных операций. 

4. Методы и формы обучения: 

- репродуктивные методы; 

- лекция; 

- практическое занятие; 

- самостоятельная работа. 

5. Формы контроля 

Текущая аттестация: 

 - самостоятельная работа; 

- тестирование. 

Итоговая аттестация – дифференцированный зачет в 8 семестре 

6. Общая трудоемкость учебной дисциплины: 

максимальной учебной нагрузки обучающихся 74 часов, в том числе: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающихся 68 часов, в том числе 22 часов 

лабораторно-практических работ; 

практическая подготовка 22 часа 

самостоятельной работы обучающихся 4 часа; 

промежуточная аттестация – 2 часа 

 

 


