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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ 

ДИСЦИПЛИНЫ ОП.05 ОСНОВЫ КАЛЬКУЛЯЦИИ И УЧЕТА 

1.1. Место дисциплины в структуре программы подготовки 

квалифицированных рабочих, служащих:  

Учебная дисциплина ОП.05 Основы калькуляции и учета является 

обязательной частью общепрофессионального цикла программы подготовки 

квалифицированных рабочих, служащих в соответствии с ФГОС по 

профессии 43.01.09 Повар, кондитер.  

Программа учебной дисциплины может быть использована для 

получения обще учебных  знаний при подготовке обучающихся на 

профессиях естественнонаучного профиля, в дополнительном 

профессиональном образовании и профессиональной подготовке. 

Особое значение дисциплина имеет при формировании и развитии 

общих, профессиональных компетенций:  

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной 

деятельности, применительно к различным контекстам. 

ОК 02. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, 

необходимой для выполнения задач профессиональной деятельности. 

ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и 

личностное развитие. 

ОК 04. Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать 

с коллегами, руководством, клиентами. 

ОК 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на 

государственном языке с учетом особенностей социального и культурного 

контекста. 

ОК 06. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, 

демонстрировать осознанное поведение на основе традиционных 

общечеловеческих ценностей. 

ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, 

ресурсосбережению, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях. 

ОК 09. Использовать информационные технологии в профессиональной 

деятельности. 

ОК 10. Пользоваться профессиональной документацией на 

государственном и иностранном языке. 

ОК 11. Планировать предпринимательскую деятельность в 

профессиональной сфере. 

ПК 1.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные 

материалы для обработки сырья, приготовления полуфабрикатов в 

соответствии с инструкциями и регламентами. 

ПК 1.2. Осуществлять обработку, подготовку овощей, грибов, рыбы, 

нерыбного водного сырья, мяса, 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 мяса, домашней птицы, дичи, кролика. 

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 мяса, 

домашней птицы, дичи и кролика 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. 

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 мяса, домашней птицы, дичи 

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. 

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. 

 

Содержание рабочей программы ОП.05 «Основы калькуляции и учета» 

также направлено на формирование  следующих личностных результатов: 

 
Личностные результаты  

реализации программы воспитания  

(дескрипторы) 

Код личностных 

результатов 

реализации 

программы 

воспитания 

Осознающий себя гражданином и защитником великой 

страны. 
ЛР 1 

Проявляющий активную гражданскую позицию, 

демонстрирующий приверженность принципам честности, 

порядочности, открытости, экономически активный и 

участвующий в студенческом и территориальном 

самоуправлении, в том числе на условиях добровольчества, 

продуктивно взаимодействующий и участвующий в 

деятельности общественных организаций. 

ЛР 2 

Соблюдающий нормы правопорядка, следующий идеалам 

гражданского общества, обеспечения безопасности, прав и 

свобод граждан России. Лояльный к установкам и 

проявлениям представителей субкультур, отличающий их от 

групп с деструктивным и девиантным поведением. 

Демонстрирующий неприятие и предупреждающий 

социально опасное поведение окружающих. 

ЛР 3 

Проявляющий и демонстрирующий уважение к людям 

труда, осознающий ценность собственного труда. 

Стремящийся к формированию в сетевой среде личностно и 

профессионального конструктивного «цифрового следа». 

ЛР 4 

Демонстрирующий приверженность к родной культуре, 

исторической памяти на основе любви к Родине, родному 

народу, малой родине, принятию традиционных ценностей   
ЛР 5 



 

 

многонационального народа России. 

Проявляющий уважение к людям старшего поколения и 

готовность к участию в социальной поддержке и 

волонтерских движениях.   

ЛР 6 

Осознающий приоритетную ценность личности человека; 

уважающий собственную и чужую уникальность в 

различных ситуациях, во всех формах и видах деятельности.  
ЛР 7 

Проявляющий и демонстрирующий уважение к 

представителям различных этнокультурных, социальных, 

конфессиональных и иных групп. Сопричастный к 

сохранению, преумножению и трансляции культурных 

традиций и ценностей многонационального российского 

государства. 

ЛР 8 

Соблюдающий и пропагандирующий правила здорового и 

безопасного образа жизни, спорта; предупреждающий либо 

преодолевающий зависимости от алкоголя, табака, 

психоактивных веществ, азартных игр и т.д. Сохраняющий 

психологическую устойчивость в ситуативно сложных или 

стремительно меняющихся ситуациях. 

ЛР 9 

Заботящийся о защите окружающей среды, собственной и 

чужой безопасности, в том числе цифровой. 
ЛР 10 

Проявляющий уважение к эстетическим ценностям, 

обладающий основами эстетической культуры.  
ЛР 11 

Принимающий семейные ценности, готовый к созданию 

семьи и воспитанию детей; демонстрирующий неприятие 

насилия в семье, ухода от родительской ответственности, 

отказа от отношений со своими детьми и их финансового 

содержания. 

ЛР 12 

Личностные результаты 

реализации программы воспитания,  

определенные отраслевыми требованиями к деловым качествам личности 

Выполняющий профессиональные навыки в сфере сервиса 

домашнего и коммунального хозяйства/гостиничного дела 
ЛР 13 

Личностные результаты 

реализации программы воспитания,  

определенные субъектом Российской Федерации 

Выполняющий профессиональные навыки в сфере сервиса 

домашнего и коммунального хозяйства/гостиничного делас 

учетом специфики субъекта Российской Федерации 

ЛР 14 

Личностные результаты 

реализации программы воспитания,  

определенные ключевыми работодателями 

Выполняющий профессиональные навыки в сфере сервиса 

домашнего и коммунального хозяйства/гостиничного дела 
ЛР 13 

 

 

 

 

 



 

 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины:    

В рамках программы учебной дисциплины обучающимися осваиваются 

умения и знания 
 

Код ОК, ПК, Умения Знания 

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, 9,10,11 

-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 

-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; 



 

 

машинами или 

средствами 

автоматизации  при 

расчетах с 

потребителями; 

-принимать оплату 

наличными 

деньгами; 

-принимать и 

оформлять 

безналичные 

платежи; 

-составлять отчеты 

по платежам. 

- 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  

Максимальная учебная нагрузка  60 

Самостоятельная работа  10 

Обязательная учебная нагрузка   50 

в том числе:   

теоретическое обучение  38 

лабораторные занятия (если предусмотрено)  - 

практические занятия (если предусмотрено)  12 

курсовая работа (проект) (если предусмотрено)  - 

Промежуточная аттестация проводится в форме 

дифференцированного зачёта 

2 

 



 

2.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины  

 

 

Наименование 

разделов и тем 

Содержание учебного материала и формы организации 

деятельности обучающихся 

 

Объем часов по учебной 

дисциплине 

Коды 

компетенций 

и личностных 

результатов, 

формировани

ю которых 

способствует 

элемент 

программы 

(ПК, ОК) 

Уровень 

освоения  

раздела, 

темы 

в том числе  

на 

практическу

ю подготовку 

по 

указанному 

занятию 

1 2 3 4 5 6 

Тема 1.Общая 

характеристика 

бухгалтерского 

учета  

Содержание учебного материала 12    

 1 Виды учета в организации питания, требования, 

предъявляемые к учету, задачи бухгалтерского 

учета, предмет и метод бухгалтерского учета, 

элементы бухгалтерского учета 

2  ОК 1-7,  

ОК 9,  

ОК 10 

 

1 

 2 Особенности, принципы и формы организации 

бухгалтерского учета в общественном питании. 

Основные направления  

совершенствования, учета и контроля отчетности 

2  ОК 1-7,  

ОК 9,  

ОК 10 

 

1,2 

 3 Понятие документооборота, формы документов, 

применяемых в организациях питания, их 

классификация. Требования, предъявляемые к 

содержанию и оформлению документов 

2  ОК 1-7,  

ОК 9,  

ОК 10 

 

1,2 



 

 4 Права, обязанности и ответственность главного 

бухгалтера. Автоматизация учета на предприятии 

ресторанного бизнеса 

1  ОК 1-7,   

ОК 9, 

ОК 10 

1,2 

 5 Контрольная работа №1 Общая характеристика 

бухгалтерского учета  
 

1  ОК 1-7,  

ОК 9,  

ОК 10 

2 

 В том числе, самостоятельная работа 

обучающихся 

Изучение Федерального  закона "О бухгалтерском 

учете" от 0.12.2011 N 402-ФЗ (действующая редакция, 

2016)   

Источники информации  

Федеральный закон «О бухгалтерском учете» от 

06.12.2011 N 42-ФЗ (действующая редакция, 2016) 

http://www.consultant.ru/document/cons_doc_LAW_1228

55/ 

Подготовка компьютерных презентаций по темам: 

 - Виды учета в организации питания; 

- Формы документов, применяемых в организациях 

питания, их классификация.  
http://www.consultant.ru/document/cons_doc_LAW_122855/ 

4    

Тема 2.  

Ценообразова-

ние в 

общественном 

питании 

Содержание учебного материала 17    

 
1.  

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

1  ОК 1-7,  

ОК 9,  

ОК 10 

ПК 1.1-1.4 

ПК 2.1-2.8 

ПК 3.1-3.6 

2 

http://www.consultant.ru/document/cons_doc_LAW_122855/
http://www.consultant.ru/document/cons_doc_LAW_122855/
http://www.consultant.ru/document/cons_doc_LAW_122855/
http://www.consultant.ru/document/cons_doc_LAW_122855/


 

ПК 4.1-4.5 

ПК 5.1-5.5 

 
2.  

Понятие калькуляции и порядок определения 

розничных цен на продукцию и полуфабрикаты 

собственного производства 

3  ОК 1-7,  

ОК 9,  

ОК 10 

ПК 1.1-1.4 

ПК 2.1-2.8 

ПК 3.1-3.6 

ПК 4.1-4.5 

ПК 5.1-5.5 

2 

 
3.  

Товарооборот предприятий питания, его виды и 

методы расчета 

1  ОК 1-7,  

ОК 9,  

ОК 10 

2 

 
4.  

План-меню, его назначение, виды, порядок 

составления 

1  ОК 1-7,  

ОК 9,  

ОК 10 

ПК 1.1-1.4 

ПК 2.1-2.8 

ПК 3.1-3.6 

ПК 4.1-4.5 

ПК 5.1-5.5 

2 

 
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. 

2  ОК 1-7,  

ОК 9,  

ОК 10 

ПК 1.1-1.4 

ПК 2.1-2.8 

ПК 3.1-3.6 

ПК 4.1-4.5 

ПК 5.1-5.5 

2 

 
6.  

 Контрольная работа№ 2 «Ценообразование в 

общественном питании» 

1  ОК 1-7,  

ОК 9,  

ОК 10 

ПК 1.1-1.4 

ПК 2.1-2.8 

ПК 3.1-3.6 

2 



 

ПК 4.1-4.5 

ПК 5.1-5.5 

 В том числе,  практических занятий      

 1.  Практическое занятие №1. Работа со 

Сборником рецептур:  

- расчет требуемого количества сырья, 

продуктов для приготовления продукции 

собственного производства,   

- определение   процентной  доли потерь е при 

различных видах обработки сырья 

 2 ОК 1-7,  

ОК 9,  

ОК 10 

ПК 1.1-1.4 

ПК 2.1-2.8 

ПК 3.1-3.6 

ПК 4.1-4.5 

ПК 5.1-5.5 

2,3 

 2.  Практическое занятие №2. Составление 

плана-меню. Расчет планового товарооборота 

на день 

 2 ОК 1-7,  

ОК 9,  

ОК 10 

ПК 1.1-1.4 

ПК 2.1-2.8 

ПК 3.1-3.6 

ПК 4.1-4.5 

ПК 5.1-5.5 

2,3 

 3.  Практическое занятие  №3. Калькуляция 

розничных цен на блюда и полуфабрикаты.   

Калькуляция розничных цен на мучные и 

кондитерские изделия.   

Оформление калькуляционных карточек. 

 4 ОК 1-7,  

ОК 9,  

ОК 10 

ПК 1.1-1.4 

ПК 2.1-2.8 

ПК 3.1-3.6 

ПК 4.1-4.5 

ПК 5.1-5.5 

2,3 

Тема 3.  

Материальная 

ответствен-

ность. 

Инвентаризация 

Содержание учебного материала 7    

 1.  Материальная ответственность, ее 1  ОК 1-7,  

ОК 9,  
2 



 

документальное оформление.  ОК 10 

 

 2.  Типовой договор о полной индивидуальной 

материальной ответственности, порядок 

оформления и учета доверенностей на получение 

материальных ценностей. 

1  ОК 1-7,  

ОК 9,  

ОК 10 

 

2 

 3.  Отчетность материальноответственных лиц. 1  ОК 1-7,  

ОК 9,  

ОК 10 

2 

 4.  Контроль за товарными запасами. Понятие и 

задачи проведения инвентаризации, порядок ее 

проведения и документальное оформление 

1  ОК 1-7,  

ОК 9,  

ОК 10 

 

2 

 В том числе, самостоятельная работа 

обучающихся 

1.Изучение Трудового кодекса РФ (Раздел XI 

Материальная ответственность сторон трудового 

договора)  

2.Изучение Приказа Минфина РФ от 13.06.1995 N 49 

(ред. от 08.11.2010) "Об утверждении Методических 

указаний по инвентаризации имущества и финансовых 

обязательств" Источники  информации  

1. Российская Федерация. Законы. Гражданский 

кодекс Российской Федерации: офиц. текст:  

[по сост. на 1 мая 2016 г.]. – М.: Омега-Л, 2016. – 688с. – 

( кодексы Российской Федерации). 

2. Приказ Минфина РФ от 13.06.1995 N 49 (ред. от 

08.11.2010) "Об утверждении  

Методических указаний по инвентаризации имущества 

и финансовых обязательств" 

http://www.consultant.ru/document/cons_doc_LAW_7152 

3    

http://www.consultant.ru/document/cons_doc_LAW_7152


 

 

Тема 4.Учет 

сырья, продуктов 

и тары в 

кладовых 

организаций 

питания 

Содержание учебного материала 6    

 
1.  

Задачи и правила организации учета в кладовых 

предприятий общественного питания.  

1  ОК 1-7,  

ОК 9,  

ОК 10 

2 

2.  
Источники поступления продуктов и тары на 

предприятие питания, документальное 

оформление поступления сырья и товаров от 

поставщиков 

1  ОК 1-7,  

ОК 9,  

ОК 10 

 

2 

3.  
Организация количественного учета продуктов в 

кладовой, порядок ведения товарной книги.  

1  ОК 1-7,  

ОК 9,  

ОК 10 

2 

4.  
Товарные потери и порядок их списания. 

Документальное оформление отпуска продуктов 

из кладовой 

1  ОК 1-7,  

ОК 9,  

ОК 10 

2 

 В том числе,  практических занятий     

  Практическое занятие №4. Оформление  

документов первичной отчетности по учету 

сырья, товаров и тары  в кладовой организации 

питания, составление товарного отчета за день. 

 2 ОК 1-7,  

ОК 9,  

ОК 10 

 

2,3 

Тема 5.  

Учет продуктов 

на производстве, 

отпуска и 

реализации 

Содержание учебного материала   11    



 

продукции и 

товаров 

предприятиями 

общественного  

питания 

 1 Организация учета на производстве.  1  ОК 1-7,  

ОК 9,  

ОК 10 

2 

 2  Состав товарооборота общественного питания 1  ОК 1-7,  

ОК 9,  

ОК 10 

2 

 3 Документальное оформление поступления сырья 

на производство 

1  ОК 1-7,  

ОК 9,  

ОК 10 

2 

 4 Документальное оформление и учет реализации 

отпуска готовой продукции 

1  ОК 1-7,  

ОК 9,  

ОК 10 

ПК 1.1-1.4 

ПК 2.1-2.8 

ПК 3.1-3.6 

ПК 4.1-4.5 

ПК 5.1-5.5 

2 

 5 Отчетность о реализации и отпуске изделий 

кухни. 

1  ОК 1-7,  

ОК 9,  

ОК 10 

ПК 1.1-1.4 

ПК 2.1-2.8 

ПК 3.1-3.6 

ПК 4.1-4.5 

ПК 5.1-5.5 

2 

 6 Отчет о движении продуктов и тары на 

производстве. 

1  ОК 1-7,  

ОК 9,  

ОК 10 

ПК 1.1-1.4 

ПК 2.1-2.8 

2 



 

ПК 3.1-3.6 

ПК 4.1-4.5 

ПК 5.1-5.5 

 7 Особенности учета сырья и готовых изделий в 

кондитерском цехе 

1  ОК 1-7,  

ОК 9,  

ОК 10 

ПК 1.1-1.4 

ПК 2.1-2.8 

ПК 3.1-3.6 

ПК 4.1-4.5 

ПК 5.1-5.5 

2 

 В том числе,  практических занятий     

  Практическое занятие№ 5. 

Оформление  документов первичной отчетности  

сырья, по     учету готовой и  реализованной 

продукции и полуфабрикатов  на производстве. 

 2 ОК 1-7,  

ОК 9,  

ОК 10 

ПК 1.1-1.4 

ПК 2.1-2.8 

ПК 3.1-3.6 

ПК 4.1-4.5 

ПК 5.1-5.5 

2,3 

 Самостоятельная работа обучающихся   

Изучение Закона РФ от 07.02.1992 N 2300-1 (ред. от 

03.07.2016) "О защите прав потребителей,  «Типовых 

правил эксплуатации контрольно-кассовых машин при 

осуществлении денежных расчетов с населением», 

Правил розничной торговли (текст по состоянию на 

18.01.2016 г.) Утверждены Постановлением 

Правительства Российской Федерации от 19 января 

1998 года № 55.   

Источники информации   

1. Закон РФ от 07.02.1992 N 2300-1 (ред. от 
03.07.2016) "О защите прав потребителей 

http://www.consultant.ru/document/cons_doc_LAW

2    

http://www.consultant.ru/document/cons_doc_LAW_305/


 

_305/http://www.consultant.ru/document/cons_doc_LA

W_305/ 

2. "Типовые правила эксплуатации контрольно-
кассовых машин при осуществлении денежных 

расчетов с населением" (утв. Минфином РФ 
30.08.1993 N 104)  

http://www.consultant.ru/document/cons_doc_LAW_25

94/http://www.consultant.ru/document/cons_doc_LAW_259

4/ 

3. Правила розничной торговлитекст по состоянию 

на 18.01.2016 г.) Утверждены Постановлением 

Правительства Российской Федерации от 19 января 

1998 года № 55. 

http://www.consultant.ru/law/podborki/pravila_roznichnoj_t

orgovli/ 

Тема 6.  

Учет денежных 

средств, 

расчетных и 

кредитных 

операций 

Содержание учебного материала   7    

 1.  Правила торговли. Виды оплаты по платежам   1  ОК 1-7,  

ОК 9,  

ОК 10 

 

2 

 2.  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  ОК 1-7,  

ОК 9,  

ОК 10 

 

2 

 3.  Учет кассовых операций и порядок их ведения. 1  ОК 1-7,  2 

http://www.consultant.ru/document/cons_doc_LAW_305/
http://www.consultant.ru/document/cons_doc_LAW_305/
http://www.consultant.ru/document/cons_doc_LAW_305/
http://www.consultant.ru/document/cons_doc_LAW_2594/
http://www.consultant.ru/document/cons_doc_LAW_2594/
http://www.consultant.ru/document/cons_doc_LAW_2594/
http://www.consultant.ru/document/cons_doc_LAW_2594/
http://www.consultant.ru/document/cons_doc_LAW_2594/
http://www.consultant.ru/law/podborki/pravila_roznichnoj_torgovli
http://www.consultant.ru/law/podborki/pravila_roznichnoj_torgovli
http://www.consultant.ru/law/podborki/pravila_roznichnoj_torgovli


 

Порядок работы на контрольно-кассовых 

машинах, правила осуществления кассовых 

операций. Документальное оформление 

поступления наличных денег в кассу и к выдаче 

ОК 9,  

ОК 10 

 

 4.  Порядок ведения кассовой книги и отчетность 

кассира 

1  ОК 1-7,  

ОК 9,  

ОК 10 

2 

 В том числе,  практических занятий     

  Практическая работа №6 
Заполнение книги кассира - операциониста, 

оформление приходных и расходных кассовых 

ордеров. 

 2 ОК 1-7,  

ОК 9,  

ОК 10 

 

2,3 

 Самостоятельная работа обучающихся   

Изучение Закона РФ от 07.02.1992 N 2300-1 (ред. от 

03.07.2016) "О защите прав потребителей,  «Типовых 

правил эксплуатации контрольно-кассовых машин при 

осуществлении денежных расчетов с населением», 

Правил розничной торговли (текст по состоянию на 

18.01.2016 г.) Утверждены Постановлением 

Правительства Российской Федерации от 19 января 

1998 года № 55.   

Источники информации   

1. Закон РФ от 07.02.1992 N 2300-1 (ред. от 

03.07.2016) "О защите прав потребителей 
http://www.consultant.ru/document/cons_doc_LAW_305/ht

tp://www.consultant.ru/document/cons_doc_LAW_305/ 

2. "Типовые правила эксплуатации контрольно-
кассовых машин при осуществлении денежных 

расчетов с населением" (утв. Минфином РФ 30.08.1993 
N 104)  

1    

http://www.consultant.ru/document/cons_doc_LAW_305/
http://www.consultant.ru/document/cons_doc_LAW_305/
http://www.consultant.ru/document/cons_doc_LAW_305/


 

http://www.consultant.ru/document/cons_doc_LAW_2594/

http://www.consultant.ru/document/cons_doc_LAW_2594/ 

Правила розничной торговли текст по состоянию на 

18.01.2016 г.) Утверждены Постановлением 

Правительства Российской Федерации от 19 января 

1998 года № 55 

 Дифференцированный зачет 2  ОК 1-7,  

ОК 9,  

ОК 10 

ПК 1.1-1.4 

ПК 2.1-2.8 

ПК 3.1-3.6 

ПК 4.1-4.5 

ПК 5.1-5.5 

2,3 

 Всего  60    

  

 

 

 

 

 

http://www.consultant.ru/document/cons_doc_LAW_2594/
http://www.consultant.ru/document/cons_doc_LAW_2594/
http://www.consultant.ru/document/cons_doc_LAW_2594/
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ   

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,  

-средства аудиовизуализации;    

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

фильмы, мультимедийные пособия).  

3.2. Информационное обеспечение обучения  

Перечень используемых учебных изданий, Интернет-ресурсов, 

дополнительной литературы  

Основные источники (печатные издания):  

1.Российская Федерация. Законы. Трудовой кодекс Российской 

Федерации: федер. 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).  

2.Российская Федерация. Законы. Гражданский кодекс Российской 

Федерации: офиц. текст: [по сост. на 1 мая 2016 г.]. – М.: Омега-Л, 2016. – 

688с. – ( кодексы Российской Федерации).3.Российская Федерация. Законы. 

Налоговый кодекс Российской Федерации: [федер. закон: принят Гос. Думой 

16 июля 1998 г.: по состоянию на 1 янв. 2016 г.]. – М.: ЭЛИТ, 2016. – 880 с.   
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4. ГОСТ 31985-2013 Услуги общественного питания. Термины и 

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

5. ГОСТ 30390-2013  Услуги общественного питания. Продукция 

общественного питания, реализуемая населению. Общие технические 

условия – Введ. 2016 – 01 – 01.- М.: Стандартинформ, 2014.- III, 12 с.  

6. ГОСТ 30389 - 2013  Услуги общественного питания. 

Предприятия общественного питания. Классификация и общие требования – 

Введ. 2016 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2014.- III, 12 с.  

7. ГОСТ Р 31987-2012 Услуги общественного питания. 

Технологические документы на продукцию общественного питания. Общие 

требования к оформлению, построению и содержанию.  

8. ГОСТ 31988-2012 Услуги общественного питания. Метод расчета 

отходов и потерь сырья и пищевых продуктов при производстве продукции 

общественного питания.  

9. ГОСТ Р 30390-2013 "Услуги общественного питания. Продукция 

общественного питания, реализуемая населению. Общие технические 

условия"  

10. Жабина С.Б., Бурдюгова О.М., Колесова А.В. Основы экономики, 

менеджмента и маркетинга в общественном питании: учебник для 

студентов СПО/ С.Б. Жабина, О.М.Бурдюгова, А.В. Колесова.- 3-е изд. 

Стер.- М.: Издательский центр «Академия», 2021. – 336 с.  

11. Потапова И.И. Калькуляция и учет: учеб. для  учащихся 

учреждений нач. проф. образования/ И.И. Потапова. М.: Образовательно-

издательский центр «Академия»; ОАО «Московские учебники», 2019.-

176с.  

Электронные издания:  
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12. Федеральный закон "О бухгалтерском учете" от 06.12.2011 N 402-

ФЗ (действующая редакция, 2016) 

http://www.consultant.ru/document/cons_doc_LAW_122855/http://www.consulta

nt.ru/document/cons_doc_LAW_122855/ 

13. Закон РФ от 07.02.1992 N 2300-1 (ред. от 03.07.2016) "О защите 

прав потребителей» 

14. http://www.consultant.ru/document/cons_doc_LAW_305/http://www.

consultant.ru/document/cons_doc_LAW_305/ 

15. "Типовые правила эксплуатации контрольно-кассовых машин 

при осуществлении денежных расчетов с населением" (утв. Минфином РФ 

30.08.1993 N 104)  

16. http://www.consultant.ru/document/cons_doc_LAW_2594/http://ww

w.consultant.ru/document/cons_doc_LAW_2594/ 

17. Приказ Минфина РФ от 13.06.1995 N 49 (ред. от 08.11.2010) "Об 

утверждении Методических указаний по инвентаризации имущества и 

финансовых 

обязательств"http://www.consultant.ru/document/cons_doc_LAW_7152/ 

18. Правила  продажи отдельных видов товаров  (текст по состоянию 

на 18.01.2016 г.) Утверждены Постановлением Правительства Российской 

Федерации от 19 января 1998 года № 55 

http://www.consultant.ru/law/podborki/pravila_roznichnoj_torgovli/http://w

ww.consultant.ru/law/podborki/pravila_roznichnoj_torgovli/http://www.consultant

.ru/law/podborki/pravila_roznichnoj_torgovli/ 

19. Правила розничной торговлитекст по состоянию на 18.01.2016 г.) 

Утверждены Постановлением Правительства Российской Федерации от 19 

января 1998 года № 55. 

http://www.consultant.ru/law/podborki/pravila_roznichnoj_torgovli/ 

http://www.consultant.ru/document/cons_doc_LAW_122855/
http://www.consultant.ru/document/cons_doc_LAW_122855/
http://www.consultant.ru/document/cons_doc_LAW_122855/
http://www.consultant.ru/document/cons_doc_LAW_305/
http://www.consultant.ru/document/cons_doc_LAW_305/
http://www.consultant.ru/document/cons_doc_LAW_305/
http://www.consultant.ru/document/cons_doc_LAW_2594/
http://www.consultant.ru/document/cons_doc_LAW_2594/
http://www.consultant.ru/document/cons_doc_LAW_2594/
http://www.consultant.ru/document/cons_doc_LAW_7152
http://www.consultant.ru/document/cons_doc_LAW_7152
http://www.consultant.ru/law/podborki/pravila_roznichnoj_torgovli/
http://www.consultant.ru/law/podborki/pravila_roznichnoj_torgovli/
http://www.consultant.ru/law/podborki/pravila_roznichnoj_torgovli/
http://www.consultant.ru/law/podborki/pravila_roznichnoj_torgovli/
http://www.consultant.ru/law/podborki/pravila_roznichnoj_torgovli/
http://www.consultant.ru/law/podborki/pravila_roznichnoj_torgovli
http://www.consultant.ru/law/podborki/pravila_roznichnoj_torgovli
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Дополнительные источники (печатные издания)  

20. Быстров С.А. Экономика и организация ресторанного бизнеса: 

учебное пособие/ Быстров С.А. – М.: Форум, 2011. -  464с.  

21. Ефимова О.П. Экономика общественного питания: учеб. пособие 

для вузов / О.П. Ефимова; Под ред. Н.И. Кабушкина. - 6-е изд., испр. - Мн.: 

Новое знание, 2008. - 348с.   

22. Перетятко Т.И. П27 Основы калькуляции и учета в общественном 

питании: Учебно практическое пособие. - 6-е изд., перераб. и доп. - М.: 

Издательско-торговая корпорация «Дашков и К0», 2007. - 232 с.  

Интернет-ресурсы 

23. http://economy.gov.ruhttp://economy.gov.ru/ 

24. http://www.consultant.ruhttp://www.consultant.ru/ 
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4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ 

ДИСЦИПЛИНЫ 

Результаты обучения Критерии оценки  

Характеристики 

демонстрируемых знаний, 

которые могут быть 

проверены 

Методы оценки  

студент 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 

Оценка «отлично» 

выставляется 

обучающемуся, если он 

глубоко и прочно усвоил 

программный материал 

курса, исчерпывающе, 

последовательно, четко и 

логически стройно его 

излагает, умеет тесно 

увязывать теорию с 

практикой, свободно 

справляется с задачами и 

вопросами, не 

затрудняется с ответами 

при видоизменении 

заданий, правильно 

обосновывает принятые 

решения, владеет 

разносторонними 

навыками и приемами 

выполнения практических 

задач; 

оценка «хорошо» 

выставляется 

обучающемуся, если он 

твердо знает материал 

курса, грамотно и по 

существу излагает его, не 

допуская существенных 

неточностей в ответе на 

вопрос, правильно 

применяет теоретические 

положения при решении 

практических вопросов и 

задач, владеет 

необходимыми навыками 

Тестирование, 

письменные и 

устные формы 

опроса 

Оценка 

выполнения 

практических 

(лабораторных) 

работ 

Оценка 

выполнения 

самостоятельной 

работы 

Оценка решений 

ситуационных 

задач 

Оценка 

выполнения 

реферативных 

работ 
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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.  

 

  

и приемами их 

выполнения; 

оценка 

«удовлетворительно» 

выставляется 

обучающемуся, если он 

имеет знания только 

основного материала, но 

не усвоил его деталей, 

допускает неточности, 

недостаточно правильные 

формулировки, 

нарушения логической 

последовательности в 

изложении программного 

материала, испытывает 

затруднения при 

выполнении 

практических задач; 

оценка 

«неудовлетворительно» 

выставляется 

обучающемуся, который 

не знает значительной 

части программного 

материала, допускает 

существенные ошибки, 

неуверенно, с большими 

затруднениями решает 

практические задачи или 

не справляется с ними 

самостоятельно. 
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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;  

-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 

ипорядок определения 

розничных цен на 

продукцию собственного 

производства;  

- понятие товарооборота 

предприятий питания, 

Проверка правильности 

расчетов и осуществления 

необходимых действий 

90 - 100% правильных 

расчетов и действий – 

«отлично» 

89- 80% правильных 

расчетов и действий – 

«хорошо» 

79-70% правильных 

расчетов и действий – 

«удовлетворительно» 

69% и менее – 

«неудовлетворительно» 

Тестирование, 

письменные и 

устные формы 

опроса 

Оценка 

выполнения 

практических 

(лабораторных) 

работ 

Оценка 

выполнения 

самостоятельной 

работы 

Оценка решений 

ситуационных 

задач 

Оценка 

выполнения 

реферативных 

работ 

Промежуточная 

аттестация 

Интерпретация 

результатов 

наблюдений за 

деятельностью 

обучающегося в 

процессе 

освоения 

образовательной 

программы 

подготовки 

рабочих. 
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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 
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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. 

-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 
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содержанию и 

оформлению 

документов;  

-права, обязанности и 

ответственность 

главного бухгалтера;  

-понятие  цены, ее 

элементы, виды цен, 
понятие калькуляции 

ипорядок 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 
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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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