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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ  ПРОГРАММЫ 

УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

1.1.Область применения программы 

Рабочая программа учебной дисциплины ОП.05 Основы калькуляции и учета 

является частью образовательной программы в соответствии с ФГОС СПО по 

профессии 43.01.09 Повар, кондитер. 

Программа учебной дисциплины реализуется с использованием 

электронного обучения и дистанционных образовательных технологий. 

 

 1.2. Место дисциплины в структуре программы подготовки 

специалистов среднего звена: 

учебная дисциплина ОП.05 Основы калькуляции и учета относится к 

общепрофессиональному циклу.  

 

 1.3. Цели и задачи дисциплины – требования к результатам освоения 

дисциплины: 

В результате освоения учебной дисциплины студент 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 расчетах с потребителями; 

-принимать оплату наличными деньгами; 

-принимать и оформлять безналичные платежи; 

-составлять отчеты по платежам. 

В результате освоения учебной дисциплины студент должен 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; 
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- 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 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 ответственности за правильность расчетов с 

потребителями. 

 

В результате освоения дисциплины формируются общие компетенций: 

 
Код Наименование общих компетенций 

ОК 01 Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности 

применительно к различным контекстам 

ОК 02 Использовать современные средства поиска, анализа и интерпретации 

информации, и информационные технологии для выполнения задач 

профессиональной деятельности 

ОК 03 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 

развитие, предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере, 

использовать знания по правовой и финансовой грамотности в различных 

жизненных ситуациях 

ОК 04 Эффективно взаимодействовать и работать  в коллективе и команде 

ОК 05 Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке 

Российской Федерации с учетом особенностей социального и культурного 

контекста 



6 

 

ОК 06 Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное 

поведение на основе традиционных российских духовно-нравственных 

ценностей, в том числе с учетом гармонизации межнациональных и 

межрелигиозных отношений, применять стандарты антикоррупционного 

поведения 

ОК 07 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, применять 

знания об изменении климата, принципы бережливого производства, эффективно 

действовать в чрезвычайных ситуациях 

ОК 09 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языках 

Перечень профессиональных компетенций, которые формируются в рамках 

дисциплины 
Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций 

ВД 1 Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий разнообразного ассортимента 

ПК 1.2 Осуществлять обработку, подготовку овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного 

сырья, мяча, домашней птицы, дичи, кролика 

ПК 1.3 Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов 

разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из рыбы и 

нерыбного водного сырья 

ПК 1.4 Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов 

разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из мяча, домашней 

птицы, дичи, кролика 

ВД 2 Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента 

ПК 2.2 Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение бульонов, отваров 

разнообразного ассортимента 

ПК 2.3 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации  

супов разнообразного ассортимента 

ПК 2.4 Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение горячих соусов 

разнообразного ассортимента 

ПК 2.5 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

горячих блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых, макаронных изделий 

разнообразного ассортимента  

ПК 2.6 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из яиц, творога, сыра, муки 

разнообразного ассортимента 

ПК 2.7 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья 

разнообразного ассортимента 

ПК 2.8 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации  

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из мяча, домашней птицы, дичи, 

кролика разнообразного ассортимента 

ВД 3 Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок разнообразного ассортимента 

ПК 3.2 Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение холодных соусов, заправок 

разнообразного ассортимента 

ПК 3.3 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

салатов разнообразного ассортимента 



7 

 

ПК 3.4 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

бутербродов, канапе, холодных закусок разнообразного ассортимента 

ПК 3.5 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента 

ПК 3.6 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

холодных блюд из мяча, домашней птицы, дичи, кролика разнообразного ассортимента  

ВД 4 Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и горячих сладких 

блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента 

ПК 4.2 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

холодных сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента 

ПК 4.3 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

горячих сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента 

ПК 4.4 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

холодных напитков разнообразного ассортимента 

ПК 4.5 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

горячих напитков разнообразного ассортимента 

ВД 5 Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий разнообразного ассортимента 

ПК 5.2 Осуществлять приготовление и подготовку к использованию отделочных 

полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

ПК 5.3 Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации 

хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного ассортимента 

ПК 5.4 Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации мучных 

кондитерских изделий разнообразного ассортимента 

ПК 5.5 Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации 

пирожных и тортов разнообразного ассортимента 
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2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

 

Вид учебной работы 
Объем 

часов 

Объем программы  32 

в том числе: 

теоретическое обучение 10 

лабораторные занятия  0 

практические занятия  14 

самостоятельная работа 6 

консультации 0 

Промежуточная аттестация в виде дифференцированного 

зачета 
2 
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2.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины 

 

 

Наименование разделов и тем 

 

 

Содержание учебного материала, лабораторные работы и практические занятия , 

самостоятельная работа обучающихся 

О
б

ъ
ем

 ч
а

со
в

 

Тип занятия 

 

Ф
о

р
м

и
р

о
в

а
н

и
е 

 

к
о

м
п

е
т
е
н

ц
и

й
 

1 2 3 5 7 

ОП.05 Основы калькуляции и 

учета 

 32   

Раздел 1.  Калькуляция и учет  32   

Тема 1.1   Общая характеристика 

бухгалтерского учета 

 2  ОК 02-07, 09 

ПК 1.2-1.5 

ПК 2.2-2.5 

ПК 3.2-3.5 

ПК 4.2-4.5 

ПК 5.2-5.5 

 

Тема 1.1.1   Общая характеристика 

бухгалтерского учета 

Виды учета в организации питания, требования, предъявляемые к учету, задачи  бухгалтерского 

учета, предмет и метод бухгалтерского учета, элементы  бухгалтерского учета 

Особенности, принципы и формы организации бухгалтерского учета в  общественном питании. 

Основные направления совершенствования, учета и контроля отчетности 

Понятие документооборота, формы документов, применяемых в организациях питания, их 

классификация. Требования, предъявляемые к содержанию и оформлению документов 

Права, обязанности и ответственность главного бухгалтера. Автоматизация учета  на 

предприятии ресторанного бизнеса 

2 Лекция 

Тема 1.2    Ценообразование в  

общественном питании 

 8   

ОК 01-06, 09,  

ПК 1.2-1.5 

ПК 2.2-2.5 

ПК 3.2-3.5 

ПК 4.2-4.5 

ПК 5.2-5.5 

 

 

 

 

 

 

Тема 1.2.1   Ценообразование в  

общественном питании 

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

Понятие калькуляции и порядок определения розничных цен на продукцию и полуфабрикаты 

собственного производства. Товарооборот предприятий питания, его виды и методы расчета 

План-меню, его назначение, виды, порядок составления. 

2 Лекция 

Тема 1.2.2  Расчет требуемого 

количества сырья, продуктов для 

приготовления продукции  

собственного производства.. 

Работа со Сборником рецептур блюд и кулинарных изделий и Сборником рецептур мучных  

кондитерских и булочных изделий как основные нормативные документы для определения 

потребности в сырье и расхода сырья, выхода готовых блюд, мучных и кондитерских изделий. 

Определение процентной доли потерь е при различных видах обработки сырья 

2 Практическое 

занятие 

Практикум 

Тема 1.2.3    Составление плана-

меню.  

Расчет планового товарооборота на день 2 Практическое 

занятие 

Практикум  
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Тема 1.2.4    Оформление 

калькуляционных карточек.  

Калькуляция розничных цен на блюда и полуфабрикаты. Калькуляция розничных цен на 

мучные и кондитерские изделия. 

2 Практическое 

занятие 

Практикум  

 

 

 

 

 

 

 

 

Тема 1.3     Материальная  

ответственность.  

 

 6   

ОК 01-06, 09,  

ПК 1.2-1.5 

ПК 2.2-2.5 

ПК 3.2-3.5 

ПК 4.2-4.5 

ПК 5.2-5.5 

 

 

Тема 1.3.1     Материальная  

ответственность. Инвентаризация. 

Учет сырья, продуктов и тары в 

кладовых  

организаций питания 

Материальная ответственность, ее документальное оформление. Типовой договор о полной 

индивидуальной материальной ответственности, порядок оформления и учета доверенностей на 

получение материальных ценностей. Отчетность материально ответственных лиц 

Контроль за товарными запасами. Понятие и задачи проведения инвентаризации, порядок ее 

проведения и документальное оформление 

Организация количественного учета продуктов в кладовой, порядок ведения товарной книги. 

Товарные потери и порядок их списания. Документальное оформление отпуска продуктов из 

кладовой 

2 Лекция  

Тема 1.3.2   Составление договора 

проекта договора о материальной 

ответственности 

Задачи и правила организации учета в кладовых предприятий общественного питания. 

Источники поступления продуктов и тары на предприятие питания, документальное 

оформление поступления сырья и товаров от поставщиков 

2 Практическое 

занятие 

Практикум 

Тема 1.3.3  Составления алгоритма 

проведения и оформления 

инвентаризации 

Оформления инвентаризационных ведомостей 2 Практическое 

занятие 

Практикум 

Тема 1.4  Учет продуктов на 

производстве, отпуска и 

реализации продукции и товаров 

предприятиями  

общественного питания 

 8   

ОК 01-06, 09,  

ПК 1.2-1.5 

ПК 2.2-2.5 

ПК 3.2-3.5 

ПК 4.2-4.5 

ПК 5.2-5.5 

 

 

Тема 1.4.1  Учет продуктов на 

производстве, отпуска и 

реализации продукции и товаров 

предприятиями  

общественного питания 

Организация учета на производстве. Состав товарооборота общественного питания 

Документальное оформление поступления сырья на производство.  Документальное 

оформление и учет реализации отпуска готовой продукции 

 

2 Лекция 
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Тема 1.4.2  Оформление 

документов первичной отчетности 

по учету сырья, товаров и тары в 

кладовой организации питания, 

составление товарного отчет за 

день. 

Отчетность о реализации и отпуске изделий кухни. Отчет о движении продуктов и тары на 

производстве. Особенности учета сырья и готовых изделий в кондитерском цехе 

2 Практическое 

занятие 

Практикум 

Тема 1.4.3  Оформление 

документов первичной отчетности 

по учету сырья, готовой и 

реализованной продукции и 

полуфабрикатов на производстве. 

Документальное оформление и учет реализации отпуска готовой продукции на производстве 2 Практическое 

занятие 

Практикум 

Тема 1.4.4  Оформление 

документов первичной отчетности 

по учету сырья, готовой и 

реализованной продукции и 

полуфабрикатов на производстве. 

Документальное оформление и полуфабрикатов на производстве 2 Практическое 

занятие 

Практикум 

Тема 1.5  Учет денежных  средств, 

расчетных и  кредитных операций 

 6   

ОК 01-06, 09,  

ПК 1.2-1.5 

ПК 2.2-2.5 

ПК 3.2-3.5 

ПК 4.2-4.5 

ПК 5.2-5.5 

 

 

Тема 1.5.1  Учет денежных  

средств, расчетных и  кредитных 

операций 

Правила торговли. Виды оплаты по платежам. Правила и порядок расчетов с потребителями при 

оплате наличными деньгами и при безналичной норме оплаты. Правила поведения, степень 

ответственности за правильность расчетов с потребителями 

 

2 Лекция 

Тема 1.5.2  Документальное 

оформление поступление 

наличных денег в кассу.  

Принятие оплаты наличными деньгами и безналичными платежами. Порядок ведения кассовой 

книги и отчетность кассира. 

2 Практическое 

занятие 

Практикум 

Тема 1.5.3   Осуществление 

расчетов наличным и 

безналичным способами.  

Учет кассовых операций и порядок их ведения. Порядок работы на контрольно-кассовых 

машинах, правила осуществления кассовых операций. Работа на  контрольно-кассовые машины  

и терминалах оплаты  

2 Практическое 

занятие 

Практикум 

Зачетное занятие  2 Практическое 

занятие 

(дифференциро

ванный зачет) 

Всего  32   
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3.  УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ 

ДИСЦИПЛИНЫ 

 

3.1. Материально-техническое обеспечение 

Для реализации учебной дисциплины имеется: 

- учебный кабинет «Кабинет социально – экономических дисциплин»;  

Оборудование учебного кабинета «Кабинет социально – экономических 

дисциплин»:  

- стол аудиторный;  

- комплект учебной мебели; 

- рабочее место преподавателя; 

- доска ученическая; 

- компьютер; 

- принтер; 

- компьютерный стол; 

- шкаф для пособий; 

- тумбы для пособий; 

- библиотечный фонд; 

- дидактический материал (на бумажных и электронных носителях).. 

 

3.2. Информационное обеспечение реализации программы. 

Перечень рекомендуемых учебных изданий, Интернет-ресурсов, 

дополнительной литературы 

Основные источники: 

1. Усов, В.В. Организация производства и обслуживания на предприятиях 

общественного питания: Учебник для среднего профессионального 

образования: Учебное пособие для среднего профессионального образования. 

– Москва: Профессиональное Образовательное Издательство, 2021-432с – 

ISBN 978-5-4468-7393-7. 

2. Радченко, Л.А.  Организация производства и обслуживания на 

предприятиях общественного питания: учебник для среднего 

профессионального образования. – Москва: Издательский центр «Феникс», 

2020 - ISBN 978-5-907244-00-9. 

3. Костюковой, Е.И, Ельчаниновой, О.В. Основы калькуляции и учета 

(для профессии Повар-кондитер) учебное пособие/ Е.И. Костюкова, О.В. 

Ельчанинова – Москва: Издательский центр «КНОРУС», 2023 – 178с  - ISBN 

978-5-406-11190-1 

Дополнительные источники: 

1. Панова, Л.А. Организация производства на предприятиях питания в 

экзаменационных вопросах и ответах. – Москва: Издательский центр 

«Академия»,  2009.  
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2. Потапова, И.И. Основы калькуляции и учета: учебник для студ. 

учреждений сред. проф. образования/ И.И. Потапова. - М.: Издательский центр 

«Академия», 2018-192с – ISBN 978-5-4468-6014-2 

3. ГОСТ 30524-2013 Услуги общественного питания. Требования к 

персоналу. - Введ.  2016-01-01. -  Москва: Стандартинформ, 2014.-III, 48 с. 

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

определения.- Введ. 2015-01-01. -  Москва: Стандартинформ, 2014.-III, 10 с. 

5. ГОСТ 30389 - 2013  Услуги общественного питания. Предприятия 

общественного питания. Классификация и общие требования – Введ. 2016 – 

01 – Москва: Стандартинформ, 2014.- III, 12 с. 

6. ГОСТ 31984-2012 Услуги общественного питания. Общие требования.- 

Введ.  2015-01-01. -  Москва: Стандартинформ, 2014.-III, 8 с. 

Электронные издания:  

1. Российская Федерация. Законы.  О качестве и безопасности пищевых 

продуктов [Электронный ресурс]: федер. закон: [принят Гос. Думой  1 

дек.1999 г.: одобр. Советом Федерации 23 дек. 1999 г.: в ред. на 

13.07.2015г. № 213-ФЗ]. 

http://pravo.gov.ru/proxy/ips/?docbody=&nd=102063865&rdk=&backlink=1 

2. Российская Федерация. Постановления. Правила оказания услуг 

общественного питания [Электронный ресурс]: постановление Правительства 

РФ: [Утв. 15 авг. 1997 г. № 1036: в ред. от 10 мая 2007 № 276].- 

http://ozpp.ru/laws2/postan/post7.html 

3. СанПиН 2.3.6. 1079-01 Санитарно-эпидемиологические требования к 

организациям общественного питания, изготовлению и оборотоспособности в 

них пищевых продуктов и продовольственного сырья [Электронный ресурс]: 

постановление Главного государственного санитарного врача РФ от 08 ноября 

2001 г. № 31 [в редакции СП 2.3.6. 2867-11 «Изменения и дополнения» № 4»]. 

– Режим доступа: http://ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/9/9744/ 

4. Главный портал индустрии гостеприимства и питания. 

http://www.horeca.ru/    

 

 

 

http://pravo.gov.ru/proxy/ips/?docbody=&nd=102063865&rdk=&backlink=1
http://ozpp.ru/laws2/postan/post7.html
http://ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/9/9744/
http://www.horeca.ru/
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4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ 

ДИСЦИПЛИНЫ 

Контроль и оценка результатов освоения учебной дисциплины 

осуществляются в процессе проведения практических занятий, выполнения 

заданий самостоятельной работы и по итогам промежуточной аттестации. 

Результаты обучения 

 

Формы и методы оценки 

Знает: 

− 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; 

Устный/письменный опрос. 

Тестирование. 

Проверка правильности выполнения расчетных 

показателей. Сравнение результатов выполнения 

задания с эталоном. 

Оценка результатов выполнения практических 

заданий. 

Оценка контрольных / проверочных работ по 

установленным критериям. 

Оценка использования обучающимся методов и 

приёмов личной организации в процессе освоения 

образовательной программы на практических 

занятиях, при выполнении индивидуальных 

домашних заданий. 

Оценка использования обучающимся методов и 

приёмов личной организации при участии в 

профессиональных олимпиадах, конкурсах, 

выставках, научно- практических конференциях. 

Оценка соблюдения правил оформления 

документов и построения устных сообщений на 

государственном языке Российской Федерации, в 

т.ч. иностранных языках. 

Оценка коммуникативной деятельности 

обучающегося в процессе освоения образовательной 

программы на практических занятиях. 

Оценка умения вступать в коммуникативные 

отношения в сфере профессиональной деятельности 

и поддерживать ситуационное взаимодействие, 

принимая во внимание особенности социального и 

культурного контекста, в устной и письменной 

форме, проявление толерантности в коллективе. 

Оценка результатов деятельности обучающихся в 

процессе освоения образовательной программы:  

– на практических занятиях; 

– при проведении промежуточной аттестации. 
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− 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 

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. 

Умеет: 

− 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 расчетах с потребителями; 

− принимать оплату наличными 

деньгами; 

Проверка правильности выполнения расчетных 

показателей. Сравнение результатов выполнения 

задания с эталоном. 

Оценка результатов выполнения практических 

кейс-заданий. 

Оценка контрольных / проверочных работ по 

установленным критериям. 

Оценка использования обучающимся методов и 

приёмов личной организации в процессе освоения 

образовательной программы на практических 

занятиях, при выполнении индивидуальных 

домашних заданий. 

Оценка использования обучающимся методов и 

приёмов личной организации при участии в 

профессиональных олимпиадах, конкурсах, 

выставках, научно- практических конференциях. 

Оценка соблюдения правил оформления 

документов и построения устных сообщений на 

государственном языке Российской Федерации, в 

т.ч. иностранных языках. 

Оценка коммуникативной деятельности 

обучающегося в процессе освоения образовательной 

программы на практических занятиях. 

Оценка умения вступать в коммуникативные 

отношения в сфере профессиональной деятельности 

и поддерживать ситуационное взаимодействие, 
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− принимать и оформлять безналичные 

платежи; 

- составлять отчеты по платежам. 

принимая во внимание особенности социального и 

культурного контекста, в устной и письменной 

форме, проявление толерантности в коллективе. 

Оценка результатов деятельности обучающихся в 

процессе освоения образовательной программы:  

– на практических занятиях; 

– при проведении промежуточной аттестации. 

 


