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1. пАспорт рАБочЕй прогрАммы учЕБной дисциплины
оп.05 основы кАлькуляциии учЁтд

1.1. Область применения рабочей программы :

Рабочая программа учебной дисциплины является частью основной,

профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС по профессии СПО.

43.01.09 < < Повар, кондитер)>  базовой подготовки.

Разработана на основе ФГОС СПО по профессии 43.01.09 кПовар, кондитер> > ,'

утвержденного прикi} зом Министерства науки и образования Российской Федерации, приказ

от 09 декабря 20| 6 r., М 1569 (зарегистрировано в Минюсте России 22 декабря 2016 г. Nq:.

44898);

Примерной основной образовательной программы среднего

образования по профессии 43.01.09 кПовар, кондитер).

профессионального

1.2. Место дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной

программы: общепрофессиональный цикл.

1.3. Щель и планируемые результаты освоения дисциплины:

Код ПК, оК Умения Знания
пк \ .2­| .4,
пк2,2­2.8,
пк 3.2­3.6,

пк 4,2­4.5,

пк 5.2­5.5

­оформлять документы
первичной отчетности и вести

учет сырья, готовой и

реализованной продукции и
полуфабрикатов на
производстве;

­оформлять документы
первичной отчетности по учету
сырья, товаров и тары в

кладовой организац ии пит ания;
­составлять

отчет за день;
­ определять процентную

долю потерь на производстве
при различных видах обработки
сырья;

­составлять I Iлан­меню,

работать со сборником рецептур
блюд и кулинарных изделий,
технологическими и технико­
технологическими каDтами:

товарныи

­виды учота, требования,
предъявляемые к учету;

­ задачи бухгалтерского учета;
­предмет и метод

бухгалтерского учета;
­элементы бухгалтерского

учета;
­принципы и формы

организации бухгалтерского учета
­ особенности оргаЕизации

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
содеDжанию и офопмлению



полуфабрикаты собственного l ответственность главного
производства, оформлять

­рассчитывать цены на
готовую продукцию и

калькуляционные карточки;
­участвовать в проведении

инвентаризации в кладовой и на
производстве;

­ основы пользования
контрольно­кассовыми
машинами или средствtll\ 4и

автоматизации при расчетах с
потребителями;

­принимать оплату
наличными деньга] \4и;

­принимать и оформлять
безналичные платежи;

­составлять отчеты по
платежам.

документов;
­ права, обязанности и

бухгалтера;
­ понятие цены, ее элемонты,

виды цен, понятие калькуляции и
порядок определения розничных цен
на продукцию собственного
производства;

­ понятие товарооборота
предприятий rlитания, его виды и
методы расчета.

­ сущность плана­меню, его
нчвначение,

составления;
виды, порядок

­правила документального
оформления движения
материtlпьных ценностей;

­ источники поступления
продуктов и тары;

­правила оприходования
товаров и тары матери€rпьно­

ответственными лицами,

реализованных и отпущенных това­

ров;
­методику осуществления

контроля за товарными запасаI \dи;

­понятие и виды товарных
потерь, методику их списt} ния;

­методику проведения
инвентаризации и вьuIвления ее

результатов;
­ понятие материальной

ответственности, ее документ€tпьное
оформление, отчетность
материально­ответственных лиц;

­ порядок оформления и учета
доверенностей;

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

­ правила торговли;
­ виды оплаты по ппатежЕlм;
­ виды и правиJIа

осуществления кассовых операций;
­ правила и порядок расчетов с

потребителями при оплате
нЕlличными деньгами и при
безналичной форме оплаты;

­ правила поведения, степень
ответственности за правильность
Dасчетов с потоебителями.

ок 01 Распознавать задачу иlили дктуальный

5



проблему в профессиональном
иl или социt} льном контексте,

Анализировать задачу
иlцли проблему и выделять её

составные части.
Правильно вьuIвлять и

эффективно искать информацию,
необходимую для решения
задачи иlили проблемы.

Составить план действия.
Определять необходимые

ресурсы.
Владеть актуitльными

методами работы в

профессиональной и смежных
сферах.

реализовать составленный
план.

Оценивать результат и
последствия своих действий
(самостоятельно или с помощью
наставника).

профессиональный и социальный
контекст, в котором приходится

работать и жить.
основные источники

информации и ресурсы для решения
задач и проблем в

профессионt} льном иlили
социчlJIьном контексте.

Алгоритмы выполнения работ
в профессиональной и смежных
областях.

Методы работы в

профессиональной и смежных
сферах.

Структура плана для решения
задач.

Порядок оценки результатов
решения задач профессиональной

деятельности

ок 02 Определять задачи поиска
информации

Определять необходимые
источники информации

Планировать процесс
поиска

Структурировать
получаемую информацию

Выделять наиболее
значимое в перечне информации

Оценивать практическую
значимость результатов поиска

Оформлять результаты
поиска

Номенклатура
информационЕых источников
применяемых в профессиональной

деятельности
Приемы структурирования

информации
Формат оформления

результатов поиска информации

ок 0з Определять aKTyElJIbHocTb

нормативно­правовой

документации в

профессиональной деятельности
Выстраивать траектории

профессионztльного и
личностного развития

Содержание актуальной
нормативно­правовой документации

Современная научная и
профессиональнаJI  терминология

Возможные траектории
профессионt} льного развития и
саlrлообразования

ок 04 Организовывать работу
коллектива и команды

Взаимодействовать с
коллегами, руководством,
клиентами.

психология коллектива
Психология личности
Основы проектной

деятельности

ок 05 Излагать свои мысJIи на
государственном языке

Оформлять документы

Особенности социаJIьного и

культурного контекста
Правила оформления

документов.
ок 06 описывать значимость Суrцность гDажданско­
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своеЙ профессии
Презентовать структуру

профессионшtьной деятельности
по профессии

патриотической позиции
Общечеловеческие ценности
Правила поведения в ходе

выполнения профессиональной

деятельности

ок 07 Соблюдать нормы

экопогической безопасности
Определять направления

ресурсосбережения в рамках
профессиональной деятельности
по профессии

Правила экологической
безопасности при ведении

профессиональной деятельности
Основные ресурсы

задействованные в

профессиональной деятельности
Пути обеспечения

оесчпсосбеDежения.

ок 09 Применять средства

информационных технологи й для

решения профессионЕtльных задач

Использовать современное

пDогDаммное обеспечение

Современные средства и

устройства инф орматизации
Порядок их применения и

программное обеспечение в

профессиональ­ной деятельности

ок 10 Понимать общий смысл

четко произнесенных

высказ,ываний на известные

темы (профессионtlJIьные и

бытовые),
понимать тексты на

базовые профессионalльные темы

участвовать в диалогах на

знакомые общие и

профессиончtльные темы
строить простые

высказывания о себе и о своей

профессиональной деятельности
кратко обосновывать и

объяснить свои действия
(текущие и планируемые)

писать простые связные

сообщения на знакомые или
интересующие
поофессиональные темы

правила построения простых и

сложных предложении на

профессионt} льные темы

основные
общеупотребительные
(бытовая и профессионаJIьнtuI

лексика)
лексический

глаголы

минимум,
относящийся к описанию предметов,

средств и процессов

профессиональной деятельности
особенности произношения

правила чтения текстов

профессиональной направпенности

ок 11 Вести документооборот Основы учета хозяйственной

деятельности предприя"гия питания

1.4. Количество часов на освоение рабочей программы учебной дисциплины:

максимальной учебной нагрузки обучающегося ­ 40 часов, в том числе:

аудиторной учебной работы обучающегося (обязательных учебньrх занятий) ­ 3б часов;

внеаудиторной (самостоятепьной) учебной работы обучающегося ­ 4 часов



2. структурА и содЕржАниЕ учЕБной дисциплины

2.1 Объем учебной дисциплины и виды учебной работы

Вид учебной работы

объем

часов

Максимальная учебная нагрузка (всего) 40

Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего) зб

в том числе:

прtжтические занятиlI l2

Самостоятельная работа обучающегося (всего) 4

в том числе:

составление решение задач 1

составление документов 2

сап{ остоятельное изrIение тем, состtlвление конспектов 1

Промеяtуточная аттестация в форме дифференцированного зачета
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ РАБОЧЕИ ПРОГРАММЫ ДИСЦИПЛИНЫ

3.1. Требования к минимальному материально­техническому обеспечению

Реаllизация процрtll\ 4мы дисциплины требует нч} личия уrебного кабинета

теоретического обучения.

Оборудование учебного кабинета: столы rIенические, стулья ученические по

количеству студентов, рабочее место преподаватеJrя, комплект уrебно­методической

докр(ентации, унифицированные формы документов для предприятий питания.

Технические средства обуrения: персональный компьютер, монитор, ноутбук,

мультимедиапроектор, экран, МФУ, rтрогрtlммное обеспечение общего и

профессионаJIьного назначения.

3.2. Информационное обеспечение обучения

Перечень рекомендуемьж учебных изданий, Интернет­ресурсов, дополнптельной

литераrуры.

.Щополнительные истоI Iники :

1.Потапова И.И. Калькуляция и )цет: учеб. Для студ. Учреждений

СРед.проф.образования. ­ 10­е изд., стер. ­ М: Издательский центр < Ак4демия> > ,2014. ­
176 с.

2. Н.Э. Харченко Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий: учеб.

пособие дJIя студ. у{ реждений сред. проф. образования.­ 10­е изд., стер.­ М.: Издательский

центр "Академия", 2017,­5l2c.

3. Сшrулевич И.А. Ка­пькуляция и r{ ет в общественном питании: уrебно

практическое пособие. ­ кИздательсике решения).

4. Шестакова Т.И. Кальуляция и учет в общественном питании: у"rебно

ПРаКТическое пособие. ­ Изд. 7­е, доп. И перераб. ­ Ростов н/ .Щ: Феникс, 2010. ­ З46 с.

Интернет ­ ресурсы:

1. htф:/ /www.consultant.ru/document/ corrs doc LAW 26617 l
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4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКД РЕЗУЛЬТДТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОИ

дисциплины

контроль и оценка результатов освоения дисциrrлины осуществляется преподавателем в

процессе проведения практических занятий, опроса, а также выполнения обучающимися

индивидуaльных заданий.

Результаты обучения
(основные умения, усвоенные знания)

Крumерuu оценка Формьt u

меmоdьt, оценкu

Умеmь:

­оформлять документы первичной

отчетности и вести учет сырья, готовой и

реализованной продукции и полуфабрикатов на

производстве;
­оформлять документы первичной

отчетности по учету сырья, товаров и тары в

кладовой организ ац ии пит ания;

­составлять товарный отчет за день;
­ определять процентную долю потерь на

производстве при рЕ} зличных видах обработки

сырья;
­составлять план­меню, 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;

­ основы пользования контрольно­

кассовыми машинами или средствами

автоматизации при расчетах с потребителями;
­принимать оплату нЕlличными деньгами;
­принимать и оформлять безналичные

платежи;
­составлять отчеты по платежам.

Правильность,
полнота
выполнения
заданий, точность

формулировок,
точность расчетов,
соответствие
требованиям
Адекватность,
оптимальность
выбора способов

действий, методов,

техник,
последовательност
ей действий и т.д.

Точность оценки
соответствие
требованиям

инструкций,

регламентов
Рациональность

действий и т.д.

Правильное
выполнение
заданий в полном
объеме

Текущий
контроль:
­ защита отчетов
по практическим
занятиям;
­ оценка заданий

для
внеаудиторной
(самостоятельно
й) работы
­ экспертная
оценка

демонстрируемы
х

умений,
выполняемых

действий в

процессе

практических
занятиil,;

Промежуточна
я аттестация
­ экспертнаJI

оценка

выпопнения

практических

заданий на

дифференцирова

нном зачете.

3наmь:

­виды учета, требования, предъявляемые

к учету;
­ задачи бухгалтерского учета;
­предмет и метод бухгалтерского учета;
­элементы бухгалтерского учета;
­принципы и формы организации

бухгалтерского учета

Полнота ответов,
точность

формулировок, не

менее 75 %

правильных
ответов.

Текущий
контроль
при
проведении:

письменного/ус
тного опроса;
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­ требования, предъявляемые к |  профессиональной |  Промежуточна
содержаниюиоформлениюдокументов; |  терминологии |  яаттестация

­ 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;

­ права, обязанности и ответственность

главного бухгалтера;
­ понятие цены, ее элемонты, виды цен,

понятие калькуляции и порядок определения

розниtIных цен на продукцию собственного

производства;
­ понятие товарооборота предприятий

питания, его виды и методы расчета.
­ сущность плана­меню, его назначение,

виды, порядок составления;
­правила документального оформления

движения маториальньrх ценностей ;

­ источники поступления продуктов и

тары;
­правила оприходования товаров и тары

материально­ответственными лицами,

реализованных и отпущенных товаров;
­методику осуществления контроля за

товарными запасами;
­понятие и виды товарньш потерь)

методику их списания;
­методику проведения инвентаризации и

вьuIвления ее результатов;
­ понятие материальной ответственности,

ее документttльное оформление, отчетность

материt} льно­ответственных 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 наJIичными

деньгами и при безналичной форме оплаты;
­ правила поведения, степень

ответственности за правильность расчетов с

ми.

Актуальность
темы, адекватность

результатов
поставленным

целям,
адекватность
применения

­тестирования;
­оценки

результатов
внеаудиторной
(самостоятельн

ой) работы

в форме
дифферинциров
анного зачета
по учебной
дисциплине
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.Щата

внесения

изменении,

дополнений

Номер
листаlраздела

рабочей
программы

Краткое
содержание
изменения

Основания для
внесения

изменений

Подпись лица,

которое вносит
изменениlI

5.лист измЕнЕниЙ, дополнЕниЙ
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