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1. ПАСПОРТ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ 

ДИСЦИПЛИНЫ 

1.1. Область применения рабочей программы 

Рабочая программа учебной дисциплины является частью основной 

профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС СПО по 

профессии 43.01.09 Повар, кондитер, входящей в состав укрупненной группы профессий, 

специальностей 43.00.00 Сервис и туризм 

1.2. Место учебной дисциплины в структуре основной профессиональной 

образовательной программы: 
 Учебная дисциплина относится к общепрофессиональному циклу, связана с 

освоением профессиональных компетенций по всем профессиональным модулям, 

входящим в образовательную программу профессии, с дисциплиной ОПД.05 Основы 

калькуляции и бухгалтерского учета. 

1.3. Цели и задачи дисциплины – требования к результатам освоения 

дисциплины  

1.3.1. В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь: 
-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 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 дисциплины обучающийся 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; 

-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. 

1.3.2. Освоение учебной дисциплины способствует формированию следующих 

компетенций  

 

Общие  и 

профессиональн

ые компетенции 

Дескрипторы 

сформированнос

ти 

(действия) 

Умения Знания 

ОК 01.  

Выбирать 

способы решения 

задач 

профессиональной 

деятельности, 

применительно к 

различным 

контекстам. 

Распознавание 

сложных 

проблемных 

ситуаций в 

различных 

контекстах.  

Проведение 

анализа сложных 

ситуаций при 

решении задач 

профессиональной 

деятельности. 

Определение 

этапов решения 

задачи. 

Определение 

потребности в 

информации.  

Осуществление 

эффективного 

поиска. 

Выделение всех 

возможных 

источников 

нужных ресурсов, 

в том числе 

неочевидных. 

Разработка 

детального плана 

действий. 

Распознавать 

задачу и/или 

проблему в 

профессионально

м и/или 

социальном 

контексте. 

Анализировать 

задачу и/или 

проблему и 

выделять её 

составные части. 

Правильно 

выявлять и 

эффективно 

искать 

информацию, 

необходимую 

для решения 

задачи и/или 

проблемы. 

Составить план 

действия.  

Определять 

необходимые 

ресурсы. 

Владеть 

актуальными 

методами работы 

в 

Актуальный 

профессиональны

й и социальный 

контекст, в 

котором 

приходится 

работать и жить. 

Основные 

источники 

информации и 

ресурсы для 

решения задач и 

проблем в 

профессионально

м и/или 

социальном 

контексте. 

Алгоритмы 

выполнения работ 

в 

профессионально

й и смежных 

областях. 

Методы работы в 

профессионально

й и смежных 

сферах. 

Структура плана 

для решения 

задач. 



 

Оценка рисков на 

каждом шагу.  

Оценка плюсов и 

минусов 

полученного 

результата, своего 

плана и его 

реализации, 

определение 

критериев оценки 

и рекомендаций 

по улучшению 

плана.  

профессионально

й и смежных 

сферах. 

Реализовать 

составленный 

план. 

Оценивать 

результат и 

последствия 

своих действий 

(самостоятельно 

или с помощью 

наставника). 

Порядок оценки 

результатов 

решения задач 

профессионально

й деятельности 

ОК 02. 

Осуществлять 

поиск, анализ и 

интерпретацию 

информации, 

необходимой для 

выполнения задач 

профессиональной 

деятельности. 

Планирование 

информационного 

поиска из 

широкого набора 

источников, 

необходимого для 

выполнения 

профессиональны

х задач.  

Проведение 

анализа 

полученной 

информации, 

выделение в ней 

главных аспектов. 

Структурирование 

отобранной 

информации в 

соответствии с 

параметрами 

поиска. 

Интерпретация 

полученной 

информации в 

контексте 

профессиональной 

деятельности  

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 

информационных 

источников 

применяемых в 

профессионально

й деятельности. 

Приемы 

структурирования 

информации. 

Формат 

оформления 

результатов 

поиска 

информации. 

 

ОК 03. 

Планировать и 

реализовывать 

собственное 

профессиональное и 

личностное развитие. 

Использование 

актуальной 

нормативно-

правовой 

документации по 

специальности. 

Применение 

современной 

научной 

профессиональной 

терминологии. 

Определение 

Определять 

актуальность 

нормативно-

правовой 

документации в 

профессиональной 

деятельности. 

Выстраивать 

траектории 

профессионального 

и личностного 

развития 

Содержание 

актуальной 

нормативно-

правовой 

документации. 

Современная 

научная и 

профессиональная 

терминология. 

Возможные 

траектории 

профессионального 



 

траектории 

профессионального  

развития и 

самообразования 

развития  и 

самообразования 

ОК 04. 

Работать в 

коллективе и 

команде, эффективно 

взаимодействовать с 

коллегами, 

руководством, 

клиентами. 

Участие в  деловом 

общении для 

эффективного 

решения деловых 

задач. 

Планирование 

профессиональной 

деятельности 

Организовывать 

работу коллектива и 

команды. 

Взаимодействовать 

с коллегами, 

руководством, 

клиентами 

Психология 

коллектива. 

Психология 

личности 

Основы проектной 

деятельности 

ОК 05. 

Осуществлять 

устную и 

письменную 

коммуникацию на 

государственном 

языке с учетом 

особенностей 

социального и 

культурного 

контекста. 

Грамотное  в устной 

и письменной форме  

изложение своих 

мыслей по 

профессиональной 

тематике на 

государственном 

языке. 

Проявление 

толерантности в 

рабочем коллективе 

Излагать свои 

мысли на 

государственном 

языке. 

Оформлять 

документы 

 

Особенности 

социального и 

культурного 

контекста. 

Правила 

оформления 

документов. 

ОК 06. 

Проявлять 

гражданско-

патриотическую 

позицию, 

демонстрировать 

осознанное 

поведение на основе 

общечеловеческих 

ценностей 

Понимание 

значимости своей 

специальности. 

Демонстрация 

поведения на основе 

общечеловеческих 

ценностей 

Описывать 

значимость своей 

специальности. 

Презентовать 

структуру 

профессиональной 

деятельности по 

специальности 

Сущность 

гражданско-

патриотической 

позиции. 

Общечеловеческие 

ценности. 

Правила поведения в 

ходе выполнения 

профессиональной 

деятельности 

ОК 07. 

Содействовать 

сохранению 

окружающей среды, 

ресурсосбережению, 

эффективно 

действовать в 

чрезвычайных 

ситуациях 

Соблюдение правил 

экологической 

безопасности при 

ведении 

профессиональной 

деятельности. 

Обеспечение 

ресурсосбережение 

на рабочем месте 

 

Соблюдать нормы 

экологической 

безопасности. 

Определять 

направления 

ресурсосбережения 

в рамках 

профессиональной 

деятельности по 

специальности 

Правила 

экологической 

безопасности при 

ведении 

профессиональной 

деятельности. 

Основные ресурсы 

задействованные в 

профессиональной 

деятельности 

Пути обеспечения 

ресурсосбережения. 

ОК 09. 

Использовать 

информационные 

технологии в 

профессиональной 

деятельности 

Применение средств 

информатизации и 

информационных 

технологий для 

реализации 

профессиональной 

деятельности 

Применять средства 

информационных 

технологий для 

решения 

профессиональных 

задач. 

Использовать 

Современные 

средства и 

устройства 

информатизации 

Порядок их 

применения и 

программное 



 

современное 

программное 

обеспечение 

обеспечение в 

профессиональ-ной 

деятельности 

ОК 10. 

Пользоваться 

профессиональной 

документацией на 

государственном и 

иностранном языке. 

Применение в 

профессиональной 

деятельности 

инструкций на 

государственном и 

иностранном языке. 

Ведение общения на 

профессиональные 

темы 

Понимать общий 

смысл четко 

произнесенных 

высказываний на 

известные темы 

(профессиональные 

и бытовые),  

Понимать тексты на 

базовые 

профессиональные 

темы. 

Участвовать в 

диалогах на 

знакомые общие и 

профессиональные 

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 

профессиональные 

темы 

Правила построения 

простых и сложных 

предложений на 

профессиональные 

темы. 

Основные 

общеупотребительн

ые глаголы (бытовая 

и профессиональная 

лексика) 

лексический 

минимум, 

относящийся к 

описанию 

предметов, средств и 

процессов 

профессиональной 

деятельности. 

Особенности 

произношения 

правила чтения 

текстов 

профессиональной 

направленности 

ПК 1.1, 2.1, 3.1, 4.1, 

5.1, 6.3 

Ресурсное 

обеспечение 

выполнения заданий 

в соответствии с 

заказами, планом 

работы 

-Применять 

требования 

нормативных 

документов к 

основным видам 

продукции (услуг) и 

процессов; 

-Оформлять 

техническую 

документацию в 

соответствии с 

действующей 

нормативной базой; 

-Использовать в 

профессиональной 

деятельности 

документацию 

-Основные понятие, 

термины в области 

контроля качества; 

-Принципы системы 

ХААСП на 

предприятиях 

питания. 

-Требования к 

качеству сырья, 

полуфабрикатов и 

готовой продукции; 

-Методы 

лабораторного 

контроля качества 

сырья, 

полуфабрикатов и 

готовой продукции; 



 

систем качества; 

-Проводить 

контроль качества 

продукции и услуг 

в общественном 

питании на разных 

стадиях 

технологического 

процесса; 

-Проводить 

идентификацию 

продукции и услуг; 

-Выявлять 

фальсификацию 

сырья 

полуфабрикатов и 

готовой продукции 

 

-Назначение 

испытательных 

лабораторий; 

-Правила отбора 

проб и образцов 

продукции для 

проведения 

контроля их 

качества; 

-Виды 

фальсификации 

сырья и готовой 

продукции, способы 

обнаружения и меры 

предупреждения 

 

 

1.4. Количество часов на освоение рабочей программы учебной дисциплины: 
Объем образовательной программы 82 часа,   

Работа во взаимодействии с преподавателем 82 часа 

в том числе: 

- теоретические занятия – 70 часов; 

- практические занятия – 12 часов. 

1.5. Количество часов из вариативной части на освоение рабочей программы 

дисциплины: отсутствуют. 

  



 

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

Вид учебной работы Объем часов 

Объем образовательной программы 82 

Работа во взаимодействии с преподавателем 82 

в том числе:  

- теоретические занятия 70 

- практические занятия 12 

Самостоятельная работа обучающегося (всего)  

Промежуточная аттестация в форме дифференцированного зачета 



 

2.2 Тематический план и содержание учебной дисциплины  

Наименование 

разделов и тем 

Содержание учебного материала, лабораторные и практические 

работы, самостоятельная работа обучающихся, курсовая работа 

Объем  

часов 

Уровень 

освоения 

Тема 1. 

Общая 

характеристика 

бухгалтерского учета  

Содержание учебного материала  2 

1. Виды учета в организации питания, требования, предъявляемые  к 

учету, задачи бухгалтерского учета, предмет и метод бухгалтерского 

учета, элементы бухгалтерского учета 

3 

2. Особенности, принципы и формы организации бухгалтерского учета в 

общественном питании. Основные направления совершенствования, 

учета и контроля отчетности 

3 

3. Понятие документооборота, формы документов, применяемых в 

организациях питания, их классификация. Требования, предъявляемые к 

содержанию и оформлению документов 

3 

4. Права, обязанности и ответственность главного бухгалтера. 

Автоматизация учета на предприятии ресторанного бизнеса 

3 

Тема 2. 

Ценообразование в 

общественном 

питании  

Содержание учебного материала  2 

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

питания 

3 

2. Понятие калькуляции и порядок определения розничных цен на 

продукцию и полуфабрикаты собственного производства 

3 

3. Товарооборот предприятий питания, его виды и методы расчета 3 

4. План-меню, его назначение, виды, порядок составления 3 

5. 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, 

выхода готовых блюд, мучных и кондитерских изделий 

5 

Практические занятия   

ПЗ №1 Работа со Сборником рецептур: 

-расчет требуемого количества сырья, продуктов для приготовления 

продукции собственного производства 

2 

ПЗ №2 Составление плана-меню. Расчет планового товарооборота на 

день продукции собственного производства 

2 

 ПЗ №3 Калькуляция розничных цен на блюда и полуфабрикаты. 2  



 

Калькуляция розничных цен на мучные и кондитерские изделия. 

Оформление калькуляционных карточек. 

Тема 3. 

Материальная 

ответственность. 

Инвентаризация 

Содержание учебного материала  2 

1. 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 

5 

2. Контроль за товарными запасами. Понятие и задачи проведения 

инвентаризации, порядок ее проведения и документальное оформление 

4 

Тема 4.  

Учет сырья, 

продуктов и тары в 

кладовых 

организаций 

общественного 

питания 

Содержание учебного материала  2 

1. 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  

4 

2. Организация количественного учета продуктов в кладовой, порядок 

ведения товарной книги. Товарные потери и порядок их списания. 

Документальное оформление отпуска продуктов из кладовой 

4 

Практические занятия   

ПЗ №4 Оформление документов первичной отчетности по учету сырья, 

товаров и тары  в кладовой организации питания, составление товарного 

отчет за день. 

2 

Тема 5. 

Учет продуктов на 

производстве, 

отпуска и 

реализации 

продукции и 

товаров 

предприятиями 

общественного 

питания 

Содержание учебного материала  2 

1. Организация учета на производстве. Состав товарооборота 

общественного питания 

3 

2. Документальное оформление поступления сырья на производство. 

Документальное оформление и учет реализации отпуска готовой 

продукции 

3 

3. Отчетность о реализации и отпуске изделий кухни. Отчет о движении 

продуктов и тары на производстве. Особенности  учета сырья и готовых 

изделий в кондитерском цехе 

3 

Практические занятия   

ПЗ №5 Оформление документов первичной отчетности по учету сырья, 

товаров и тары в кладовой организации питания, составление товарного 

4 



 

отчета за месяц. 

Тема 6. 

Учет денежных 

средств, расчетных и 

кредитных операций 

Содержание учебного материала   

1. Правила торговли. Виды оплаты по платежам 

Правила и порядок расчетов с потребителями при оплате наличными 

деньгами и при безналичной форме  оплаты. Правила поведения, степень 

ответственности за правильность расчетов с потребителями 

5 2 

2. Учет кассовых операций и порядок их ведения. Порядок работы на 

контрольно-кассовых машинах, правила осуществления кассовых  

операций. Документальное оформление поступления наличных денег в 

кассу и к выдаче 

5 

3. Порядок ведения кассовой книги и отчетность кассира 3 

 Дифференцированный зачет 2 

всего 82 



3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

3.1. Требования к минимальному материально-техническому обеспечению          

  Оборудование учебного кабинета: 

-доска учебная; 

-рабочее место для преподавателя; 

-рабочие места по количеству обучающихся; 

-шкафы для хранения муляжей (инвентаря), раздаточного дидактического 

материала и др.; 

Технические средства обучения:  

-компьютер;  

-средства аудиовизуализации;  

-наглядные пособия (натуральные образцы, муляжи, плакаты, DVD фильмы, 

мультимедийные пособия). 

3.2. Информационное обеспечение обучения: 

Перечень рекомендуемых учебных изданий, Интернет-ресурсов, 

дополнительные источники: 

Основные источники: 

1. ИД Кнорус ЭБС Документирование хозяйственных операций и ведение 

бухгалтерского учета имущества организации (СПО) Любушин Н.П., Учебник, 2018 

3.3. Условия реализации рабочей программы для инвалидов и лиц с 

ограниченными возможностями 

В соответствии с Федеральным законом «Об образовании в Российской 

Федерации» профессиональное образование обучающихся с ограниченными 

возможностями здоровья осуществляется на основе данной программы, которая не 

требует адаптации, обучение происходит в общей группе, для лиц с соматическими 

нарушениями здоровья. 

Для адаптации данной рабочей программы для лиц с ограниченными 

возможностями здоровья предполагается: 

- выбор методов обучения, обусловленный в каждом отдельном случае целям 

обучения, содержанием обучения, исходным уровнем знаний, умений, навыков, 

особенностями восприятия информации обучающимся; 

- обеспечение обучающихся инвалидов и лиц с ограниченными возможностями 

здоровья дополнительными печатными и электронными образовательными ресурсами; 

- разработка, при необходимости, индивидуальных заданий и проведение 

дополнительных консультаций по их выполнению; 

- проведение текущего контроля успеваемости, промежуточной аттестации 

обучающихся с учетом особенностей их здоровья.  



 

4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ ДИСЦИПЛИНЫ 

4.1.Контроль освоения умений и знаний 

Результаты обучения 

(освоенные умения, усвоенные знания) 

Формы и методы контроля 

и оценки результатов 

обучения 

Умения: 

-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 

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 атвтоматизации при расчетах с 

потребителями; 

-принимать оплату наличными деньгами; 

-принимать и оформлять безналичные платежи; 

-составлять отчеты по платежам 

ПЗ №1 

ПЗ №2 

ПЗ №3 

ПЗ №4 

ПЗ №5 

 

Знания: 

-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 

Текущий контроль при 

проведении: 

-письменного/устного опроса; 

-тестирования; 

 

Промежуточная аттестация 

дифференцированный зачет в 

виде: 

-письменных/ устных ответов, 

-тестирования. 

 



 

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; 
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