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ПОЯСНИТЕЛЬНАЯ ЗАПИСКА 

Рабочая программа учебной дисциплины «Основы калькуляции и учета» предназначена 
для подготовки квалифицированных рабочих предприятий общественного питания по 
профессии 43.01.09 Повар, кондитер. 

Рабочая программа учебной дисциплины разработана на основе нормативных 
документов: 

• Федеральный закон от 29 декабря 2012 г. № 273-ФЗ «Об образовании в Российской 
Федерации»; 

• Приказ Минобрнауки России от 9 декабря 2016 года № 1569 «Об утверждении 
федерального государственного образовательного стандарта среднего профессионального 
образования по профессии 43.01.09 Повар, кондитер» (зарегистрирован Министерством 
юстиции Российской Федерации 22 декабря 2016 года, регистрационный № 44898); 

• Приказ Минобрнауки России от 16 августа 2013 г. № 968 «Об утверждении Порядка 
проведения государственной итоговой аттестации по образовательным программам среднего 
профессионального образования» (зарегистрирован Министерством юстиции Российской 
Федерации 1 ноября 2013 г., регистрационный № 30306); 

• Приказ Минобрнауки России от 18 апреля 2013 г. № 291 «Об утверждении Положения о 
практике обучающихся, осваивающих основные профессиональные образовательные 
программы среднего профессионального образования» (зарегистрирован Министерством 
юстиции Российской Федерации 14 июня 2013 г., регистрационный № 28785). 

• Приказ Министерства труда и социальной защиты  Российской Федерации от 08.09.2015 
г. № 610н «Об утверждении профессионального стандарта 33.011 Повар» (зарегистрирован 
Министерством юстиции Российской Федерации 29 сентября 2015 г., регистрационный № 
39023);  

• Приказ Министерства труда и социальной защиты  Российской Федерации от 07.09.2015 
г. № 597н «Об утверждении профессионального стандарта 33.010 Кондитер» (зарегистрирован 
Министерством юстиции Российской Федерации 21 сентября 2015 г., регистрационный № 
38940);  

• Приказ Министерства труда и социальной защиты Российской Федерации от 01.12.2015 
г. № 914н «Об утверждении профессионального стандарта 33.014 Пекарь» (зарегистрирован 
Министерством юстиции Российской Федерации 25 декабря 2015 г., регистрационный № 
40270); 

• Примерная основная образовательная программа по профессии 43.01.09 Повар, кондитер 
разработанная ФУМО в системе СПО по укрупненной группе профессий, специальностей 
43.00.00 Сервис и туризм; 

• Положение об итоговой аттестации. 
 

  



 
 

1 . ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ 
ДИСЦИПЛИНЫ «Основы калькуляции и учета» 

1.1. Область применения рабочей программы 
Программа учебной дисциплины ОП 05. Основы калькуляции и учета является частью 

образовательной программы подготовки квалифицированных рабочих, служащих, составлена 

на основе федерального государственного образовательного стандарта среднего 

профессионального образования по профессии 43.01.09 Повар, кондитер, утвержденного 

приказом Министерства образования и науки РФ от 9 декабря 2016 г. № 1569 (ред. от 

17.12.2020).  

При разработке данной программы соблюдены особенности работы с обучающимися  с 

ограниченными возможностями здоровья  и инвалидностью.  

  Реализация   данной  программы возможна с применением электронного обучения и 

дистанционных образовательных технологий. 

1.2. Место дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной 

программы: дисциплина относится к общепрофессиональному циклу, связана с освоением 

профессиональных компетенций по всем профессиональным модулям, входящим в 

профессию, с дисциплинами ОП 02. Товароведение продовольственных товаров, ОП 03. 

Техническое оснащение и организация рабочего места. 

1.3. Цели и задачи дисциплины – требования к результатам освоения 
дисциплины: 

Код ПК, 
ОК, ЛР 

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 
 

-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  

-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 



 
 

при расчетах с потребителями; 
-принимать оплату наличными 

деньгами; 
-принимать и оформлять безналичные 

платежи; 
-составлять отчеты по платежам. 

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. 

ОК 01 Распознавать задачу и/или проблему в 
профессиональном 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 

профессиональной и смежных сферах. 

Актуальный профессиональный и 
социальный контекст, в котором 
приходится работать и жить. 

Основные источники информации и 
ресурсы для решения задач и проблем в 
профессиональном и/или социальном 
контексте. 

Алгоритмы выполнения работ в 
профессиональной и смежных областях. 

Методы работы в профессиональной и 
смежных сферах. 

Структура плана для решения задач. 



 
 

Реализовать составленный план. 
Оценивать результат и последствия своих 

действий (самостоятельно или с помощью 
наставника). 

Порядок оценки результатов решения 
задач профессиональной деятельности 

ОК 02 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 
профессиональной деятельности 

Приемы структурирования 
информации 

Формат оформления результатов 
поиска информации 

 

ОК 03 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 развития  и 
самообразования 

ОК 04 Организовывать работу коллектива и 
команды 

Взаимодействовать с коллегами, 
руководством, клиентами.   

Психология коллектива 
Психология личности 
Основы проектной деятельности 

ОК 05 Излагать свои мысли на 
государственном языке 

Оформлять документы 

Особенности социального и 
культурного контекста 

Правила оформления документов. 
ОК 06 Описывать значимость своей профессии 

Презентовать структуру 
профессиональной деятельности по 
профессии 

Сущность гражданско-патриотической 
позиции 

Общечеловеческие ценности 
Правила поведения в ходе выполнения 

профессиональной деятельности 
ОК 07 Соблюдать нормы экологической 

безопасности 
Определять направления 

ресурсосбережения в рамках 
профессиональной деятельности по 
профессии  

Правила экологической безопасности 
при ведении профессиональной 
деятельности 

Основные ресурсы задействованные в 
профессиональной деятельности 

Пути обеспечения ресурсосбережения. 
ОК 09 Применять средства информационных 

технологий для решения 
профессиональных задач. 

Использовать современное программное 
обеспечение 

Современные средства и устройства 
информатизации 

Порядок их применения и программное 
обеспечение в профессиональ-ной 
деятельности 

ОК 10 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 

правила построения простых и 
сложных предложений на 
профессиональные темы 

основные общеупотребительные 
глаголы (бытовая и профессиональная 
лексика) 

лексический минимум, относящийся к 
описанию предметов, средств и 
процессов профессиональной 
деятельности 



 
 

кратко обосновывать и объяснить свои 
действия (текущие и планируемые) 

писать простые связные сообщения на 
знакомые или интересующие 
профессиональные темы 

особенности произношения 
правила чтения текстов 

профессиональной направленности 

ЛР 2 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 13 Выполняющий профессиональные навыки в сфере приготовления и 

обслуживания на предприятиях общественного питания 

ЛР 14 Выполняющий трудовые функции в соответствии с получаемой 
профессией 

ЛР 15 Демонстрирующий готовность и способность вести диалог с 
другими людьми, достигать в нем взаимопонимания, находить 
общие цели и сотрудничать для их достижения в профессиональной 

деятельности 
ЛР16 Проявляющий сознательное отношение к непрерывному 

образованию как условию успешной профессиональной и общественной 
деятельности 

ЛР 17 Демонстрирующий профессиональные навыки в сфере поварского, 
кондитерского дела 

 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 
 

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

часов 
Максимальная учебная нагрузка (всего) 66 
Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего) 60 
В том числе , в форме практической подготовки 22 
в том числе:  
Теоретические занятия 37 
Практические занятия 22 
Промежуточная  аттестация в форме дифференцированного 
зачета 

1 

Внеаудиторная   (самостоятельная)   работа   обучающегося 6 



 
 

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 в 
часах 

Коды компетенций и 
личностных 
результатов , 

формированию которых 
способствует элемент 

программы 
1 2 3 5 

Тема 1. Общая 
характеристика 
бухгалтерского 
учета 

Содержание учебного материала 10(8+2)  
1 Требования, предъявляемые к учету 1 ОК 01- 05,  

09 - 11. 
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 
ЛР 2,13-17 

2 Виды учета 1 
3 Особенности, принципы и формы организации бухгалтерского учета  в  

общественном  питании.   
1 

4 Основные  направления совершенствования, учета и контроля отчетности. 1 
5 Понятие  о документах учета  1 
6 Требования, предъявляемые к содержанию и оформлению документов. 1 
7 Права, обязанности и ответственность главного бухгалтера. 1 
8 Автоматизация учета на предприятии ресторанного бизнеса. 1 

Практические занятия 2 
9-10 Практическое занятие №1 Работа с документацией, составление таблицы 

«Классификация документации». 
2 

Самостоятельная работа обучающихся 
Изучение Федерального закона "О бухгалтерском учете" от 06.12.2011 N 402-ФЗ (действующая 
редакция, 2016) 

2 
 

Тема 2 
Ценообразование 
в общественном 
питании 

Содержание учебного материала 14 (8+6)  
11 Понятие цены, ее элементы, виды цен. 1 ОК 01- 05,  

09 - 11. 
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 
ЛР 2,13-17 

12 План-меню, его назначение, виды, порядок составления. 1 
13 Сборник  рецептур блюд и  кулинарных изделий   1 
14 Сборник рецептур мучных  кондитерских  и булочных изделий 1 
15 Расчет необходимого количества продуктов 1 
16 Практические задания со Сборником рецептур 1 
17 Калькуляция розничных цен 1 
18 Порядок определения розничных цен  1 

Практические занятия 6 



 
 

19-20 Практическое занятие 2. Расчет товарооборота предприятия 2 
21-22 Практическое занятие 3. Составление плана - меню. 2 
23-24 Практическое занятие 4. Работа со сборником рецептур. 2 

 Самостоятельная работа обучающихся 
Работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы; изучение нормативных 
материалов; решение задач и упражнений по образцу; решение ситуационных производственных 
(профессиональных задач); подготовка сообщений 

1 

 

Тема 3 
Материальная 
ответственность. 
Инвентаризация. 

Содержание учебного материала 11(7+4)  
 

25 Материальная ответственность, ее документальное оформление. 1 ОК 01- 05,  
09 - 11. 

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 
ЛР 2,13-17 

26 Типовой договор о индивидуальной материальной ответственности.  1 
27 Источники поступления продуктов и тары 1 
28 Документальное оформление отпуска продуктов из кладовой 1 
29 Учет тары  1 
30 Товарные потери и порядок их списания   1 
31 Порядок проведения инвентаризации 1 

Практические занятия 4 
32-33 Практическое занятие 5. Заполнение договора о 

материальной ответственности. 
2 

34-35 Практическое занятие 6. Заполнение отчетной документации. 2 
Самостоятельная работа обучающихся 
Работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы; изучение нормативных 
материалов; решение задач и упражнений по образцу; решение ситуационных производственных 
(профессиональных задач); подготовка сообщений 

 
1 

 

 Содержание учебного материала 9 (5+4)  

Тема 4. Учет 
сырья, продуктов 
и тары 

36 Задачи и правила организации учета в кладовых организаций о.п. 1 ОК 01- 05,  
09 - 11. 

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 
ЛР 2,13-17 

37 Источники поступления продуктов и тары на предприятия. 1 
38 Оформление поступления от поставщиков. 1 
39 Организация количественного учета. 1 
40 Ведение товарной книги. 1 

Практические занятия 4 
41-42 Практическое занятие 7. Оформление документов первичной отчетности по 

учету сырья, товаров и тары в кладовой организации питания, составление 
товарного отчет за день. 

2 

43-44 Практическое занятие 8. Списание потерь. Заполнение 
документации по отпуску продуктов со склада. 

2 



 
 

Самостоятельная работа обучающихся 
Работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы; изучение нормативных 
материалов; решение задач и упражнений по образцу; решение ситуационных производственных 
(профессиональных задач); подготовка сообщений 

 
1 

 

Тема 5. Учет 
продуктов на 
производстве, 
отпуск и 
реализация 
продукции 
 
 

Содержание учебного материала 11(5+6)  

45 Организация учета на производстве. Товарооборот  и его состав. 1 ОК 01- 05,  
09 - 11. 

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 
ЛР 2,13-17 

46 Документальное оформление поступления сырья на производство. 1 
47 Документальное оформление учета отпуска продукции. 1 
48 Учет реализации готовой продукции. 1 
49 Отчет о движении продукции и тары на производстве. Особенности учета 

сырья и тары в кондитерском цехе. 
1 

Практические занятия 6 
50-51 Практическое занятие 9. Составление первичной отчетности по учету 

отпуска сырья. 
2 

52-53 Практическое занятие 10. Составление первичной отчетности по учету тары 
в кондитерском цехе. 

2 

54-55 Практическое занятие 11.Составление первичной отчетности по учету 
готовой и реализованной продукции. 

2 

Самостоятельная работа обучающихся 
Работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы; изучение нормативных 
материалов; решение задач и упражнений по образцу; решение ситуационных производственных 
(профессиональных задач); подготовка сообщений 

 
1 

Тема 6. Учет 
средств, 
расчетных и 
кредитных 
операций 
 

Содержание учебного материала 4  
56 Правила торговли. Виды оплаты по платежам. 1 ОК 01- 05,  

09 - 11. 
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 
ЛР 2,13-17 

57 Правила и порядок расчета с  потребителями наличными и по 
безналичному расчету.  

1 

58 Учет кассовых операций и порядок ведения. 1 
59 Порядок ведения кассовой книги и отчетность кассира. 1 

60 Дифференцированный зачет 1  
  Всего: 60  

 
 



 
 

3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 
 3.1. Требования к минимальному материально-техническому 
обеспечению 
Реализация программы учебной дисциплины требует наличия учебного 
кабинета.  
Оборудование учебного кабинета: 
1. Доска для письма 
2. Столы 
3. Стулья 
4. Стеллажи  
5. Обучающие диски, муляжи, натуральные образцы продукции. 
Технические средства обучения:  
1. Компьютер. 
2. Телевизор.  
3. Обучающие диски. 
 
3.2 Информационные ресурсы Перечень рекомендуемых учебных 
изданий, Интернет – ресурсов, дополнительной литературы 
 
Основная литература 
1. 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. ГОСТ 31985-2013 Услуги общественного питания. Термины и определения.- Введ. 
2015-01-01. - М.: Стандартинформ, 2014.-III, 10 с.  
3.ГОСТ 30390-2013 Услуги общественного питания. Продукция общественного питания, 
реализуемая населению. Общие технические условия – Введ. 2016 – 01 – 01.-М.: 
Стандартинформ, 2014.- III, 12 с.  
4. ГОСТ 31988-2012 Услуги общественного питания. Метод расчета отходов и потерь 
сырья и пищевых продуктов при производстве продукции общественного питания.  
5. Потапова И.И. Калькуляция и учет: учеб. для учащихся учреждений нач. проф. 
образования/ И.И. Потапова. М.: Образовательно-издательский центр «Академия»; 
ОАО «Московские учебники», 2012.-176с. 
 
Основные источники для преподавателя: 

1. Федеральный закон от 29.11.2012 № 273-ФЗ «Об образовании в Российской 
Федерации». 
2. Приказ Минобрнауки России от 09.12.2016 N 1569 (ред. от 17.12.2020) "Об 
утверждении федерального государственного образовательного стандарта среднего 
профессионального образования по профессии 43.01.09 Повар, кондитер" 
(Зарегистрировано в Минюсте России 22.12.2016 N 44898) 
3. Профессиональный стандарт «Повар», утвержденного приказом Министерства труда 
и социальной защиты Российской Федерации от 08.09.2015 г. № 610н,  
4. Профессиональный стандарт «Кондитер», утвержденного приказом Министерства 
труда и социальной защиты Российской Федерации от 07.09.2015 г. № 597н. 
5. Профессиональный стандарт «Пекарь», утвержденного приказом Министерства труда 
и социальной защиты Российской Федерации от 01.12.2015 N 914н  



 
 

6. Примерной основной образовательной программы среднего профессионального 
образования (ПООП СПО) программы подготовки квалифицированных рабочих, 
служащих по профессии 43.01.09 Повар, кондитер 

7. Приказ Минобрнауки России от 17.05.2012 № 413 «Об утверждении федерального 
государственного образовательного стандарта среднего (полного) общего 
образования». 

8. Приказ Министерства образования и науки РФ от 31 декабря 2015 г. N 1578 "О 
внесении изменений в федеральный государственный образовательный стандарт 
среднего общего образования, утвержденный приказом Министерства образования и 
науки Российской Федерации от 17 мая 2012 г. N413" 

9. Приказ Минобрнауки России от 29.12.2014 № 1645 «О внесении изменений в 
Приказ Министерства образования и науки Российской Федерации от 17.05.2012 № 
413 “Об утверждении федерального государственного образовательного стандарта 
среднего (полного) общего образования”». 

10. Примерная основная образовательная программа среднего общего образования, 
одобренная решением федерального учебно-методического объединения по общему 
образованию (протокол от 28 июня 2016 г. № 2/16-з). 

11. Письмо Департамента государственной политики в сфере подготовки рабочих 
кадров и ДПО Минобрнауки России от 17.03.2015 № 06-259 «Рекомендации по 
организации получения среднего общего образования в пределах освоения 
образовательных программ среднего профессионального образования на базе 
основного общего образования с учетом требований федеральных государственных 
образовательных стандартов и получаемой профессии или специальности среднего 
профессионального образования». 

12. Приказ Министерства просвещения РФ от 28 августа 2020 г. № 441 “О внесении 
изменений в Порядок организации и осуществления образовательной деятельности 
по образовательным программам среднего профессионального образования, 
утвержденный приказом Министерства образования и науки Российской Федерации 
от 14 июня 2013 г. N 464” (документ не вступил в силу) 

13.  Приказ Министерства науки и высшего образования Российской Федерации, 
Министерство просвещения Российской Федерации N 885/390 от 5 августа 2020 года 
«О практической подготовке обучающихся» 

 
Интернет-ресурсы 
1. http://economy.gov.ru 
2. http://www.consultant.ru



 
 

 
3.3. Кадровое обеспечение образовательного процесса 

 
Реализация образовательной программы обеспечивается руководящими и 

педагогическими работниками образовательной организации, а также лицами, 
привлекаемыми к реализации образовательной программы на условиях гражданско-
правового договора, в том числе из числа руководителей и работников организаций, 
деятельность которых связана с направленностью реализуемой образовательной программы 
(имеющих стаж работы в данной профессиональной области не менее 3 лет). 
Квалификация педагогических работников образовательной организации должна отвечать 
квалификационным требованиям, указанным в профессиональных стандартах «Повар», 
«Педагог профессионального обучения, профессионального образования и дополнительного 
профессионального образования». 

Педагогические работники получают дополнительное профессиональное образование 
по программам повышения квалификации, в том числе в форме стажировки в 
организациях, направление деятельности которых соответствует области профессиональной 
деятельности, указанной в пункте 1.5 ФГОС СПО по профессии 43.01.09 Повар, кондитер, не 
реже 1 раза в 3 года с учетом расширения спектра профессиональных компетенций. 
Доля педагогических работников (в приведенных к целочисленным значениям ставок), 
обеспечивающих освоение обучающимися профессиональных модулей, имеющих опыт 
деятельности не менее 3 лет в организациях, направление деятельности которых 
соответствует области профессиональной деятельности, указанной в пункте 1.5 ФГОС СПО 
по профессии 43.01.09 Повар, кондитер, в общем числе педагогических работников, 
реализующих образовательную программу, должна быть не менее 25 процентов



 
 

4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ 
ДИСЦИПЛИНЫ 

Результаты обучения Критерии оценки Формы и методы оценки 
-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; 

 
 
Полнота ответов, 
точность 
формулировок, не 
менее 75% 
правильных ответов. 
Не менее 75% 
правильных ответов. 
 
Актуальность темы, 
адекватность 
результатов 
поставленным целям,  
полнота ответов, 
точность 
формулировок, 
адекватность 
применения 
профессиональной 
терминологии 
 
 

Текущий контроль 
при проведении: 
-письменного/устного 
опроса; 
 
-тестирования; 
 
 
-оценки результатов 
внеаудиторной 
(самостоятельной) работы  
 
 
 
 
 
Промежуточная 
аттестация 
в форме 
дифференцированного 
зачета/ экзамена по МДК в 
виде:  
-письменных/ устных 
ответов,  
-тестирования. 
 
 



 
 

- правила и порядок расчетов с 
потребителями  при оплате наличными 
деньгами и  при безналичной форме 
оплаты; 
- правила поведения, степень 
ответственности за правильность 
расчетов с потребителями;  
- 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 

 
Правильность, 
полнота выполнения 
заданий, точность 
формулировок, 
точность расчетов, 
соответствие 
требованиям 
 
 
 
 
 
-Адекватность, 
оптимальность 
выбора способов 
действий, методов, 
техник, 
последовательностей 
действий и т.д.  
-Точность расчетов 
-Соответствие 
требованиям НД  
и т.д. 
 
 
 

Текущий контроль: 
- защита отчетов по 
практическим/ 
лабораторным занятиям; 
- оценка заданий для 
внеаудиторной 
(самостоятельной)  работы: 
презентаций 
 
 
- экспертная оценка 
демонстрируемых умений, 
выполняемых действий в 
процессе 
практических/лабораторных 
занятий 
 
 
 
 
 
 
Промежуточная 
аттестация: 
- экспертная оценка 
выполнения практических 
заданий на зачете/экзамене  
 

Оценка индивидуальных образовательных достижений по результатам текущего контроля 
и промежуточной аттестации производится в соответствии с универсальной шкалой 
(таблица).  

 
Процент 

результативности 
(правильных ответов) 

Качественная оценка индивидуальных 
образовательных достижений 
балл (отметка) вербальный аналог 

90 ÷ 100 5 отлично 
70 ÷ 89 4 хорошо 
50 ÷ 69 3 удовлетворительно 
менее 50 2 неудовлетворительно 

На этапе промежуточной аттестации по медиане качественных оценок индивидуальных 
образовательных достижений экзаменационной комиссией определяется интегральная 
оценка освоенных обучающимися профессиональных и общих компетенций как 
результатов освоения профессионального модуля. 
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