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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ  
УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ ОП.05 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. 
1.2. Место учебной дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной 
программы: общепрофессиональные дисциплины естественнонаучного профиля. 
1.3. Цели и задачи учебной дисциплины – требования к результатам освоения дисциплины: 
В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь: 
- оформлять документы первичной отчетности и вести учет сырья, готовой и реализованной 
продукции и полуфабрикатов на производстве; 
-оформлять документы первичной отчетности по учету сырья, товаров и тары в кладовой 
организации питания; 
-составлять товарный отчет за день; 
-определять процентную долю потерь на производстве при различных видах обработки сырья; 
-составлять план-меню, работать со сборником рецептур блюд и кулинарных изделий, 
технологическими и технико-технологическими картами; 
-рассчитывать цены на готовую продукцию и полуфабрикаты собственного производства, 
оформлять калькуляционные карточки; 
-участвовать в проведении инвентаризации в кладовой и на производстве; 
-пользоваться контрольно-кассовыми машинами или средствами автоматизации  
при расчетах с потребителями; 
-принимать оплату наличными деньгами; 
-принимать и оформлять безналичные платежи; - составлять отчеты по платежам. 
В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать: 
 -виды учета, требования, предъявляемые к учету;  
-задачи бухгалтерского учета;  
-предмет и метод бухгалтерского учета;  
-элементы бухгалтерского учета; 
-принципы и формы организации бухгалтерского учета особенности организации  
бухгалтерского учета в общественном питании; 
-основные направления совершенствования, учета и контроля отчетности на современном этапе; 
-формы документов, применяемых в организациях питания, их классификацию; 
-требования, предъявляемые к содержанию и оформлению документов;  
-права, обязанности и ответственность главного бухгалтера; 
-понятие цены, ее элементы, виды цен, понятие калькуляции и порядок определения розничных 
цен на продукцию собственного производства; 
 -понятие товарооборота предприятий питания, его виды и методы расчета. 
 -сущность плана-меню, его назначение, виды, порядок составления правила документального 
оформления движения материальных ценностей; 
 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; 
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-ассортимент меню и цены на готовую продукцию на день принятия платежей; 
-правила торговли; 
-виды оплаты по платежам; 
-виды и правила осуществления кассовых операций; 
-правила и порядок расчетов с потребителями при оплате наличными деньгами и при 
безналичной форме оплаты; 
-правила поведения, степень ответственности за правильность расчетов с потребителями. 
1.3.1. Планируемы результаты освоения учебной дисциплины  
Особое значение дисциплина имеет при формировании и развитии общих компетенций и 
личностных результатов:  
ПК 1.2-1.4 Умение 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; 
ПК 2.2-2.8Составлять 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; 
ПК 3.2-3.6 Принимать оплату наличными деньгами, оформлять безналичные платежи, 
составлять отчеты по платежам. 
ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности применительно к 
различным контекстам; 
ОК 02. Использовать современные средства поиска, анализа и интерпретации информации, и 
информационные технологии для выполнения задач профессиональной деятельности; 
ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие, 
предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере, использовать знания по 
правовой и финансовой грамотности в различных жизненных ситуациях; 
ОК 04. Эффективно взаимодействовать и работать в коллективе и команде; 
ОК 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке 
Российской Федерации с учетом особенностей социального и культурного контекста; 
ОК 06. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное поведение 
на основе традиционных российских духовно-нравственных ценностей, в том числе с учетом 
гармонизации межнациональных и межрелигиозных отношений, применять стандарты 
антикоррупционного поведения; 
ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, применять знания 
об изменении климата, принципы бережливого производства, эффективно действовать в 
чрезвычайных ситуациях; 
ЛР 1 Осознающий себя гражданином и защитником великой страны. 
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 3 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 4 Проявляющий и демонстрирующий уважение к людям труда, осознающий ценность 
собственного труда. Стремящийся к формированию в сетевой среде личностно и профессионального 
конструктивного «цифрового следа».  
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ЛР 5 Демонстрирующий приверженность к родной культуре, исторической памяти на основе любви 
к Родине, родному народу, малой родине, принятию традиционных ценностей многонационального 
народа России.  
ЛР 6 Проявляющий уважение к людям старшего поколения и готовность к участию в социальной 
поддержке и волонтерских движениях. 
ЛР 7 Осознающий приоритетную ценность личности человека; уважающий собственную и чужую 
уникальность в различных ситуациях, во всех формах и видах деятельности. 
ЛР 8 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 9 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 10 Заботящийся о защите окружающей среды, собственной и чужой безопасности, в том числе 
цифровой.  
ЛР 11 Проявляющий уважение к эстетическим ценностям, обладающий основами эстетической 
культуры.  
ЛР 12 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 Личностные результаты реализации 
программы воспитания, определенные субъектами образовательного процесса в ГБПОУ 
«Альметьевский профессиональный колледж».  
ЛР 13 Принимающий Правила внутреннего распорядка обучающихся ГБПОУ «Альметьевский 
профессиональный колледж» в части исполнения корпоративной культуры: внешнего вида, делового 
дресс-кода, выполнения санитарно-гигиенических норм поведения. 
ЛР 14 Исполняющий нормы культурного поведения в учебных зданиях ГБПОУ «Альметьевский 
профессиональный колледж»: в гардеробе, в столовой, учебных аудиториях и мастерских, 
библиотеке, в коридорах и рекреациях.   
ЛР 15 Активно участвующий в общественно-полезной трудовой деятельности по поддержанию и 
улучшению условий образовательной деятельности: субботники, дежурство по колледжу, по 
закрепленной за группой аудиторией, поддержание в чистоте закрепленного при колледже участка. 
1.4. Рекомендуемое количество часов на освоение рабочей программы учебной 
дисциплины: 
Объем образовательной нагрузки 34 ч., нагрузка во взаимодействии с преподавателем: 
- всего учебных занятий 32 ч.; 
- по учебным дисциплинам теоретического обучения 20 ч.; 
- по учебным дисциплинам лабораторных и практических занятий 12 ч.; 
- самостоятельная работа 2 ч.; 
- итоговая аттестация – в форме дифференцированного зачета 
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2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

Вид учебной работы Объем часов 

Объем образовательной нагрузки 34 
Нагрузка во взаимодействии с преподавателем: 
- всего во взаимодействии с преподавателем 
- по учебным дисциплинам теоретического обучения 
- по учебным дисциплинам лабораторных и практических занятий 
- самостоятельная работа 

 
32 
20 
12 
2 

6 семестр итоговая аттестация Дифференцированный 
зачет 

 
 
 

 



8 

 

2.2. Тематический план и содержание учебной дисциплиныОП.05 Основы калькуляции и учета 
 

Наименование 
разделов и тем 

 
Содержание учебного материала, лабораторные работы и практические занятия, 

самостоятельная работа обучающихся, курсовая работа (проект) 

 
Объем 
часов 

 
Формируе

мые 
компетенц

ии 
1 2 3 4 

Тема 1. 
Общая 
характеристика 
бухгалтерского 
учета 

 
 
 
 

Содержание учебного материала   
 
 
 

4 

 
ПК 1.2-

1.4 
ПК 2.2-

2.8 
ПК 3.2-

3.6 
ОК 01 
ОК 02 
ОК 06 
ОК 07 
ЛР 1 
ЛР4 
ЛР5 

 

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 
предприятии ресторанного бизнеса. 

Практическое занятие Составление должностной инструкции главного бухгалтера. 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   
 

4 

 
ПК 1.2 
ПК 1.3 
ПК 1.4 
ОК 03 
ОК 04 
ОК 05 
ЛР 1 

Понятие цены, ее элементы, виды цен. Ценовая политика организаций питания. 
Понятие калькуляции и порядок определения розничных цен на продукцию и полуфабрикаты 
собственного производства. Товарооборот предприятий питания, его виды и 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 и кондитерских изделий. 
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Практическое занятие: Калькуляция розничных цен на блюда и полуфабрикаты. Калькуляция 
розничных цен на мучные и кондитерские изделия.  

Оформление калькуляционных карточек. Составление калькуляционных карточек. 

2 
 
 

ЛР 5 
ЛР 7 

ЛР 10 
Тема 3. 
Материальная 
ответственность. 
Инвентаризация 

Содержание учебного материала   
 

4 
 

ПК 1.2-
1.4 

ПК 2.2-
2.8 

ПК 3.2-
3.6 

ОК 01 
ОК 02 
ОК 06 
ОК 07 
ЛР 1 
ЛР 5 
ЛР 7 
ЛР 10 
ЛР 14 
ЛР 15 

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 проведения инвентаризации, порядок ее 
проведения и документальное оформление. 

Практическое занятие: Заполнение договора о материальной ответственности. 2 
Практическое занятие: 

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". 

 
 

2 

Тема 4. 
Учет сырья, 
продуктов и тары в 
кладовых 
организаций 
питания 

Содержание учебного материала   
 
 

2 
 

 
ОК 01 
ОК 02 
ОК 06 
ОК 07 
ПК 1.2 
ПК 1.3 
ЛР 7 

ЛР 10 
ЛР 13 
ЛР 14 

 

Задачи и правила организации учета в кладовых предприятий общественного питания. 
Источники поступления продуктов и тары на предприятие питания, документальное 
оформление поступления сырья и товаров от поставщиков. Организация количественного 
учета продуктов в кладовой, порядок ведения товарной книги. Товарные потери и порядок 
их списания. Документальное оформление отпуска продуктов из кладовой. 

Практическое занятие: Списание потерь. Заполнение документации по отпуску продуктов со 
склада. 

2 

Тема 5. Содержание учебного материала   ПК 3.3 
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Учет продуктов на 
производстве, 
отпуска и 
реализации 
продукции и 
товаров 
предприятиями 
общественного 
питания 

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. 

 
 

2 

ПК 3.4 
ПК 3.5 
ПК 3.6 
ПК 2.6 
ПК 2.7 
ПК 2.8 
ОК 3 
ОК 4 
ОК 5 
ЛР 1 
ЛР 5 
ЛР 2 
ЛР 3 
ЛР 4 
ЛР 5 
ЛР 6 

Практические занятия: Оформление документов первичной отчетности по учету отпуска 
сырья. 

2 
 
 
 
 
 
 
 

 

Тема 6. 
Учет денежных 
средств, расчетных 
и кредитных 
операций 

Содержание учебного материала   ПК 2.2-2.5 
ОК 1 
ОК 3 
ОК 5 
ЛР 7 
ЛР 8 
ЛР 9 

ЛР 10 
ЛР 11 
ЛР 12 
ЛР 13 
ЛР 14 
ЛР 15 

 

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. 

2 
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Дифференцированный зачет  
2 

Всего: 34  
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 
3.1. Требования к минимальному материально-техническому обеспечению 

Реализация учебной дисциплины требует наличия учебного кабинета (лаборатории) № 102 
Кабинет – технологии кулинарного и кондитерского производства 
Оборудование учебного кабинета:  
- посадочные места студентов;  
- рабочее место преподавателя;  
- рабочая меловая доска;  
- шкафы с полками 
- наглядные пособия (учебники, плакаты, стенды, раздаточный материал).  
Технические средства обучения: телевизор.  
3.2. Информационное обеспечение обучения. Перечень рекомендуемых учебных изданий,  

Основные источники: 
1.Основы калькуляции и учета (для профессии "Повар-кондитер"). (СПО). Учебное пособие. 
Костюкова Е.И., Ельчанинова О.В., КноРус, 2025 г.-176 с.; 
2.Технология составления бухгалтерской отчетности. (СПО). Учебное пособие., Карпова Т.П., 
КноРус,2025 г.- 304 с.; 
3. Управление рисками и страхованием на предприятиях общественного питания. (Бакалавриат, 
Магистратура). Учебник., Цыганов А.А. (под ред.), КноРус,2023 г.-238 с.; 
4. Экономика и учет в общественном питании. (Бакалавриат). Учебное пособие., Саполгина Л.А., 
Оборин М.С., КноРус, 2024 г.- 324 с.; 

Интернет – ресурсы: 
1. Федеральный закон "О бухгалтерском учете" от 06.12.2011 N 402-ФЗ (действующая 
редакция, 2016)  
2. 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/ 
3. "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_2594/ 
4. 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/  
5. 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/ 
6. http://economy.gov.ru 
7. http://www.consultant.ru 
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4.КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

Контроль и оценка раскрываются через усвоенные знания и приобретенные обучающимися 
умения, направленные на формирование общих и профессиональных компетенций. Компетенции 
должны быть соотнесены с предметными результатами. Для контроля и оценки результатов 
обучения преподаватель выбирает формы и методы с учетом профессионализации обучения по 
программе дисциплины 

Код и наименование 
формируемых компетенций 

Раздел/Тема Тип оценочных 
мероприятий 

ОК 01Выбирать способы 
решения задач 
профессиональной 
деятельности, 
применительно к 
различным контекстам. 

Раздел 1. 
 

 
 
 
- устный опрос;  
- фронтальный 
опрос;  
- оценка контрольных 

работ;  
- наблюдение за ходом 

выполнения 
лабораторных работ; -
оценка выполнения 
лабораторных работ;  

- оценка практических 
работ (решения 
качественных, 
расчетных, 
профессионально 
ориентированных 
задач);  

- оценка тестовых 
заданий;  

- наблюдение за ходом 
выполнения 
индивидуальных 
проектов и оценка 
выполненных 
проектов;  

- выполнениезаданий. 

ОК 02. Осуществлять поиск, 
анализ и интерпретацию 
информации, необходимой 
для выполнения задач 
профессиональной 
деятельности. 

Раздел 1. 
 

ОК 03. Планировать и 
реализовывать собственное 
профессиональное и 
личностное развитие. 

Раздел 1. 
 

ОК 04. Работать в коллективе и 
команде, эффективно 
взаимодействовать с 
коллегами, руководством, 
клиентами. 

Раздел 1. 
 

ОК 05. Осуществлять устную и 
письменную 
коммуникацию на 
государственном языке с 
учетом особенностей 
социального и культурного 
контекста. 

Раздел 1. 
 

ОК 06.Проявлять гражданско-
патриотическую позицию, 
демонстрировать 
осознанное поведение на 
основе традиционных 
общечеловеческих 
ценностей, применять 
стандарты 
антикоррупционного 
поведения.  

(в ред. Приказа 
Минпросвещения России от 
17.12.2020 N 747) 
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ОК 07. Содействовать 
сохранению окружающей 
среды, ресурсосбережению, 
эффективно действовать в 
чрезвычайных ситуациях. 

Раздел 1. = 

 




