






 
 

1. ПАСПОРТ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 
ОП.05 Основы калькуляции и учета 

 
1.1. Область применения  программы 

 Программа учебной дисциплины является частью рабочей программы 
подготовки квалифицированных рабочих и служащих  по профессии СПО   
43.01.09 Повар, кондитер. 

 
Программа учебной дисциплины может быть использована   в 

дополнительном профессиональном образовании 
 
1.2. Место учебной дисциплины в структуре основной профессиональной 
образовательной программы: общепрофессиональный цикл 
 
1.3. Цели и задачи учебной дисциплины – требования к результатам 
освоения учебной дисциплины: 
 
В результате освоения учебной 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 учебной дисциплины обучающийся должен знать: 

−   виты учета, требования, предъявляемые к учету; 
−  задачи бухгалтерского учета; 
−  предмет и метод бухгалтерского учета; 
−  элементы бухгалтерского учета; 



 
 

−  принципы и формы организации бухгалтерского учета в 
общественном питании; 

− основные направления совершенствования, учета и контроля 
отчетности на современном этапе; 

−  формы документов, применяемых 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 потребителям при оплате наличными 

деньгами и при безналичной форме оплаты; 
−  правила поведения, степень ответственности за правильность 

расчетов с потребителями 
 
 
 
 
1.4. Количество часов на освоение программы учебной дисциплины: 
     учебной нагрузки обучающегося  36      часов, в том числе: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося         22   часа; 
самостоятельной работы обучающегося  2   часа. 

 
 



 
 

 
 
 

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 
  2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 
 

Вид учебной работы Объем часов 
Учебная нагрузка (всего) 36 
Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего)  22 
в том числе:  
     лабораторные  работы  
     практические занятия 12 
     контрольные работы  
       
Самостоятельная работа обучающегося (всего) 2 
в том числе:  
 заполнение таблиц, оформление отчетной документации,  
 оформление отчетности материально-ответственных лиц 

 
 

Промежуточная аттестация в форме  Экзамена 
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8 
 
9 
 
 
10 
11 
12 
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правильность расчетов с потребителями.                                                                                         
Сущность плана-меню, его назначение, виды, порядок 
составления: ассортимент меню и цены на готовую продукцию на 
день принятия платежей.                                                                                                                                       
Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий : расчет 
необходимого количества продуктов; практические задания со 
сборником рецептур.                                                                          
Сборник рецептур   мучных  кондитерских и булочных изделий: 
расчет необходимого количества продуктов; практические задания со 
сборником рецептур.                                                                                                                               
Расчет необходимого количества продуктов.                                                
Понятие калькуляции, оценка сырья при калькуляции.                                                                                                                          
Порядок определения розничных цен на продукцию собственного 
производства. 
Понятие товарооборота предприятий питания, его виды и методы 
расчета.                                                                                                                                                     

Практические занятия 6 2 
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Составление плана-меню  
Расчет закладки соли, специй и зелени для приготовления блюд 
Определение нормы отходов и потерь при разделке мяса 
Расчет  количества продуктов 
 Расчет  количества продуктов  
Определение продажных цен блюд и кондитерских изделий 

1 
1 
1 
1 
1 
1 

 

   

Раздел 2. Учет 
сырья готовой 
продукции на 

производстве и 
в кондитерском 

цехе 

          17  

Тема 2.1.Учет 
сырья готовой 

Содержание учебного материала 8  

1 
 

Задачи организации бухгалтерского учета в кладовых предприятий 
общественного питания.                                                                                            

 ** ПК 1.2-1.4 
2.2.-2.8 
3.2-3.6 



 
 

продукции на 
производстве и в 
кондитерском 
цехе  

2 
 
3 
4 
 
5 
6 
7 
8 

Правила документального оформления движения материальных 
ценностей. 
Источники поступления продуктов и тары. 
Правила оприходования товаров и тары материально-
ответственными лицами, реализованных и отпущенных товаров. 
Методика осуществления контроля за товарными запасами.                              
Понятие и виды товарных потерь, порядок  их списания. 
Методика проведения инвентаризации и выявления ее результатов.      
Отчетность материально ответственных лиц.  
Порядок оформления и учета доверенностей. 

4.2-4.5 
5.2-5.5  

ОК 1-11 

Практические занятия 6  
 

2 

 

 Оформление  документов первичной отчетности и проведение  учета 
сырья.  
Оформление  документов первичной отчетности и проведение  учета 
готовой и реализованной продукции и полуфабрикатов на производстве  
Работа на  контрольно-кассовых машинах или средствах автоматизации 
при расчетах с потребителями 
Работа на  контрольно-кассовых машинах или средствах автоматизации 
при расчетах с потребителями 
Участие в проведении инвентаризации в кладовой.                                                                
Участие в проведении инвентаризации на производстве. 

1 
 
1 
 
1 
 
1 
1 
1 

 

Самостоятельная работа обучающихся 2  

заполнение таблиц, оформление отчетной документации,  оформление 
отчетности материально-ответственных лиц 

  

 Экзамен   

Всего: 36 
 

 

 
 
 



 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 
 

3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 
3.1. Требования к материально-техническому обеспечению. 
 
Реализация учебной дисциплины требует наличия учебного кабинета  
- посадочные места по количеству обучающихся; 
- рабочее место преподавателя; 
- комплект учебно-наглядных пособий « 
- схемы, таблицы, справочные материалы. 
 
Технические средства обучения:  
- компьютер с выходом в интернет и лицензионным программным 
обеспечением, мультимедиапроектор. 
 
 
3.2. Информационное обеспечение обучения 
Перечень учебных изданий, Интернет-ресурсов, дополнительной 
литературы 
Основные источники:  
  
Дополнительные источники: 
1.Интернет-ресурсы: 
- http://www.tehbez.ru 
- http://www.eq-vip.ru 
- http://www.tehdoc.ru 
- http://www.xserver.ru 
- http://www.trade-design.ru 
- http://www.kobor.ru 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 
 

 
4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ 
ДИСЦИПЛИНЫ 
 
             Контроль и оценка результатов освоения учебной 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) 

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 автоматизации 
при расчетах с потребителями; 
принимать оплату наличными деньгами; 
принимать и оформлять безналичные 
платежи; 
составлять отчеты по платежам 
 

экспертное наблюдение в ходе практических 
работ; отчеты по практическим работам; 
устный опрос; 
тестирование, 

Знания:  
виты учета, требования, предъявляемые к 
учету; 
 задачи бухгалтерского учета; 
предмет и метод бухгалтерского учета; 
элементы бухгалтерского учета; 
 принципы и формы организации 
бухгалтерского учета в общественном 
питании; 
основные направления 

экспертное наблюдение в ходе практических 
работ; отчеты по практическим работам; 
устный опрос; 
тестирование, 



 
 

совершенствования, учета и контроля 
отчетности на современном этапе; 
формы документов, применяемых 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 
потребителям при оплате наличными 
деньгами и при безналичной форме 
оплаты; 
правила поведения, степень 
ответственности за правильность расчетов 
с потребителями 
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