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1 ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

1.1 Область применения рабочей программы

Рабочая программа учебной дисциплины является частью основной образовательной программы в соответствии с ФГОС СПО по профессии 43.01.09 Повар,  кондитер.

1.2 Место учебной дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной программы: учебная дисциплина входит в общепрофессиональный цикл.

1.3 Цель и планируемые результаты освоения дисциплины:
	Компетенции
	Уметь
	Знать

	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

ОК 1-7, 9,10,
	-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.
	-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 това​ров; 
-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.


2 СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

2.1 Объем учебной дисциплины и виды учебной работы

	Вид учебной работы
	Объем

часов

	Объем образовательной нагрузки
	36

	Всего учебных занятий
	36

	в том числе:

	теоретическое обучение
	24

	лабораторные занятия 
	–

	практические занятия 
	12

	курсовая работа (проект) 
	–

	контрольная работа
	–

	самостоятельная работа 
	-

	Практическое обучение
	12

	Консультации
	–

	Промежуточная аттестация 
	–

	Форма промежуточной аттестации – зачёт


2.2 Тематический план и содержание учебной дисциплины ОП.05 Основы калькуляции и учета

	Наименование разделов и тем
	Содержание учебного материала и формы организации деятельности обучающихся
	Объем  часов
	Практическая подготовка
	Достижение результата 

	1
	2
	12
	
	4

	Тема 1.1 Общая характеристика бухгалтерского учета


	Содержание учебного материала
	2
	
	ПК 

1.2-1.5

2.2-2.5

3.2-3.5

4.2-4.5

5.2-5.5

ОК1-7, 9, 10


	
	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 предприятиях ресторанного бизнеса.
	
	
	

	Тема 1.2 Ценообразование в общественном питании
	Содержание учебного материала
	4
	
	ПК 

1.2-1.5

2.2-2.5

3.2-3.5

4.2-4.5

5.2-5.5

ОК1-7, 9, 10

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

	
	Понятие калькуляция и определение порядка розничных цен на продукцию и полуфабрикаты собственного производства
	
	
	

	
	 Товарооборот предприятия питания, его виды, методы расчета
	
	
	

	
	План-меню, его назначение, виды порядок составления
	
	
	

	
	 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 кондитерских изделий
	
	
	

	
	Практические занятия
	8
	8
	

	
	Работа со Сборником рецептур: 

- расчет требуемого количества сырья, продуктов для приготовления продукции собственного производства;

- определение процентной доли потерь при различных видах обработки сырья
	
	
	

	
	 Составление план-меню. Расчет планового товарооборота на день
	
	
	

	
	Калькуляция розничных цен на блюда и полуфабрикаты.

Калькуляция розничных цен на мучные и кондитерские изделия

Оформление калькуляционных карточек.
	
	
	

	Тема 1.3 Материальная ответственность, инвентаризация.
	Содержание учебного материала
	4
	
	ПК 

1.2-1.5

2.2-2.5

3.2-3.5

4.2-4.5

5.2-5.5

ОК1-7, 9, 10

	
	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 инвентаризации, порядок ее проведения и документальное оформление.
	
	
	

	Тема 1.4 Учет сырья, продуктов и тары в кладовых организаций питания
	Содержание учебного материала
	4
	
	ПК 

1.2-1.5

2.2-2.5

3.2-3.5

4.2-4.5

5.2-5.5

ОК1-7, 9, 10

	
	Задачи и правила организации учета в кладовых предприятий общественного питания. Источники поступления продуктов и тары на предприятия питания, документальное оформление поступления сырья и товаров от поставщиков.
	
	
	

	
	Организация количественного учета продуктов в кладовой, порядок ведения товарной книги. Товарные потери и порядок их списания. Документальное оформление отпуска продуктов из кладовой.
	
	
	

	
	Практические занятия
	2
	2
	

	
	Оформление документов первичной отчетности по учету сырья, товаров и тары в кладовой организаций питания, составление товарного отчета за день
	
	
	

	Тема 1.5 Учет продуктов на производстве, отпуска и реализации продукции и товаров предприятиями общественного питания

	Содержание учебного материала
	4
	
	ПК 

1.2-1.5

2.2-2.5

3.2-3.5

4.2-4.5

5.2-5.5

ОК1-7, 9, 10

	
	Организация учета на производстве. Состав товарооборота общественного питания.
	
	
	

	
	Документальное оформление поступления сырья на производство. Документальное оформление и учет реализации отпуска готовой продукции. 
	
	
	

	
	Отчетность о реализации и отпуске изделий кухни. Отчет о движении продуктов и тары на производстве. Особенности учета сырья и готовых изделий в кондитерском цехе.
	
	
	

	
	Практические занятия
	2
	2
	

	
	Оформление документов первичной отчетности по учету сырья, готовой  и реализованной продукции и полуфабрикатов на производстве
	
	
	

	Тема 1.6 Учет денежных средств, расчетных и кредитных операций
	Содержание учебного материала
	4
	
	

	
	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.
	
	
	

	
	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
	
	
	

	
	Порядок ведения кассовой книги и отчетность кассира.
	
	
	

	Зачёт
	2
	12
	

	Всего:
	36
	
	


3 УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

3.1. Материально-техническое обеспечение

 Реализация программы предполагает  наличие учебного кабинета социально- экономических дисциплин.

Оборудование учебного кабинета и рабочих мест кабинета:

1. Мебель и стационарное оборудование учебного кабинета

– доска учебная;

-  рабочее место для преподавателя;

- столы, стулья для обучающихся;

- шкафы для хранения  раздаточного дидактического материала
2. Технические средства обучения:

– компьютер с лицензионным программным обеспечением и мультимедиапроектор;

– интерактивная доска.

3.2 Информационное обеспечение обучения

3.2.1
Основные источники (печатные издания)

1. Калькуляция и учет. Учебное пособие. И.И. Потапова. — 9-е изд., стер. — М.: Издательский центр «Академия», 2016. — 160 с. 

2. Основы калькуляции и учета в общественном питании. Учебно-практическое пособие. Т.И. Перетятко – М 2014 Издательско-торговая корпорация «ДАШКОВ и К».

3. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий. Москва. Экономика. 2017г.

4. Сборник мучных кондитерских изделий. Санкт-Петербург. Гидрометеоиздат.2018г.

3.2.2 Электронные издания (ресурсы)

http://www.buh.ru/document-376
http://www.audit-it.ru/articles/account/otrasl/a89/42253.html
3.         http://zakon.kuban.ru/private3/132/132-04.shtml
3.2.3 Дополнительные источники (печатные издания)

1.  Брыкова Н.В. Основы бухгалтерского учета: Учеб. пособие для нач. проф. образования / Н. В. Брыкова. — М.: Издательский центр «Академия», 2003. — 144 с.

2.  Российская Федерация. Законы. Трудовой кодекс Российской Федерации: 

 закон: [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). 

3. ГОСТ 31985-2013 Услуги общественного питания. Термины и определения.- Введ. 2015-01-01. - М.: Стандартинформ, 2014.-III, 10 с. 

4. ГОСТ 30390-2013 Услуги общественного питания. Продукция общественного питания, реализуемая населению. Общие технические условия – Введ. 2016 – 01 – 01.-М.: Стандартинформ, 2014.- III, 12 с. 

5.  ГОСТ 31988-2012 Услуги общественного питания. Метод расчета отходов и потерь сырья и пищевых продуктов при производстве продукции общественного питания.
4 КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОГО ПРЕДМЕТА

	Формы и методы оценки и контроля 
	ФОС

	Текущий контроль
	
	

	практическая работа
	1
	Критерии оценки практической работы

	тестирование
	2
	Критерии оценки

	практические задания, расчетные задачи
	3
	Эталон

	Промежуточная аттестация
	
	Зачёт по материалам стандартизированной формы (спецификация, задание, критерии оценивания):

	
	1
	тестирование

	
	2
	практическое задание
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