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1. паспорт  РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

Основы калькуляции и учёта
1.1 Место учебной дисциплины в учебном плане

Программа учебной дисциплины является частью адаптированной образовательной программы  по профессии 16675 Повар.

Дисциплина входит в общепрофессиональный цикл.

1.2 Требования к результатам освоения учебной 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;

- источники поступления продуктов и тары;

-правила оприходования товаров и тары материально-ответственными лицами, реализованных и отпущенных товаров;

-методику осуществления контроля за товарными запасами;

-понятие и виды товарных потерь, методику их списания;

-методику проведения инвентаризации и выявления ее результатов;

- понятие материальной ответственности, ее документальное оформление,

отчетность материально-ответственных лиц;

- порядок оформления и учета доверенностей;

- ассортимент меню и цены на готовую продукцию на день принятия платежей;

- правила торговли;

- виды оплаты по платежам;

- виды и правила осуществления кассовых операций;

- правила и порядок расчетов с 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 (всего)
	32

	Обязательная  аудиторная учебная нагрузка (всего) 
	32

	в том числе:
	

	     практические занятия
	12

	Промежуточная аттестация в форме дифференцированного зачёта


2.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины Основы калькуляции и учёта
	Наименование разделов и тем
	Содержание учебного материала, практические занятия и самостоятельная работа обучающихся
	Объем часов
	Уровень освоения

	1
	2
	3
	4

	Тема 1. 
Общая

характеристика

бухгалтерского учета
	Содержание учебного материала
	2
	

	
	   1
	Виды учета в организации питания, требования, предъявляемые к учету, задачи бухгалтерского учета, предмет и метод бухгалтерского учета, элементы бухгалтерского учета.
	
	2

	Тема 2. Ценообразование в

общественном

питании
	Содержание учебного материала
	4
	

	
	   2

	Понятие цены, ее элементы, виды цен. Понятие калькуляции и порядок определения розничных цен на продукцию и полуфабрикаты собственного производства.
	
	2



	
	   3
	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.
	
	2

	
	Практическое занятие
№ 1 Расчет требуемого количества сырья, продуктов для приготовления продукции

собственного производства.

№ 2 Составление плана-меню. Расчет планового товарооборота на день.

№ 3 Калькуляция розничных цен на блюда и полуфабрикаты.
	6
	

	Тема 3. 
Материальная

ответственность.

Инвентаризация
	Содержание учебного материала
	2
	

	
	   4
	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. Понятие и задачи проведения инвентаризации.
	
	2

	
	Практическое занятие
№ 4 Документальное оформление материальной ответственности. 
	2
	

	Тема 4. 
Учет сырья,

продуктов и тары в

кладовых

организаций питания

	Содержание учебного материала
	2
	

	
	  5

	Задачи и правила организации учета в кладовых предприятий общественного питания. Организация количественного учета продуктов в кладовой, порядок ведения товарной книги. Товарные потери и порядок их списания.
	
	2

	
	Практические занятия
№ 5 Оформление документов первичной отчетности по учету сырья и  товаров и тары в кладовой организации питания.
	2
	

	Тема 5. 

Учет продуктов на

производстве, отпуска и

реализации продукции и

товаров предприятиями

общественного питания
	Содержание учебного материала
	4
	

	
	  6
	Организация учета на производстве. Состав товарооборота общественного питания. Документальное оформление поступления сырья на производство. Документальное оформление и учет реализации отпуска готовой продукции.
	
	2

	
	  7
	Учёт реализации продукции. Учёт реализации продукции за наличный расчёт и по пластиковым картам. Учёт реализации с присутствием отпуска по безналичному расчёту. Учёт реализации при работе по методу «шведского стола». Документальное оформление.
	
	

	
	Практические занятия

№ 6 Оформление документов первичной отчетности по учету готовой и реализованной продукции на производстве.
	2
	

	Тема 6. 
Учет денежных средств, расчетных и кредитных

операций

	Содержание учебного материала
	6        


	

	
	 8
	Кассовые операции. Контрольно-кассовая техника (ККТ). Главная касса. Документальное оформление получения и выдачи денег кассой.
	
	2

	
	  9
	Порядок ведения кассовой книги. Ревизия кассы. 
	
	2

	
	10
	 Порядок проведения ревизии кассы. Работа с подотчетными лицами.

Промежуточная аттестация в форме дифференцированного зачета
	
	

	Всего:
	32
	


3. условия реализации программы дисциплины

3.1 Материально-техническое обеспечение

Реализация программы осуществляется в учебном кабинете технологии и кондитерского производства; организации обслуживания; технического оснащения кулинарного и кондитерского производства. 

Оборудование учебного кабинета и рабочих мест кабинета:

- доска учебная; 
- рабочее место преподавателя
- рабочие места обучающихся; шкафы для хранения муляжей (инвентаря), раздаточного дидактического материала и др.
Технические средства обучения:
- компьютер;
- телевизор;
Наглядные пособия (муляжи блюд и кулинарных изделий, плакаты,

мультимедиапродукция).

3.2 Информационное обеспечение обучения

Основные источники:

1.
ГОСТ 30390-2013 Услуги общественного питания. Продукция общественного питания, реализуемая населению. Общие технические условия – Введ. 2019 – 01 – 01.- М.: Стандартинформ, 2019.- III, 12 с.

2.
ГОСТ 30389 - 2013 Услуги общественного питания. Предприятия 
общественного питания. Классификация и общие требования – Введ. 2016 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2014.- III, 12 с.

3.
ГОСТ Р 31987-2012 Услуги общественного питания. Технологические документы на продукцию общественного питания. Общие требования к оформлению, построению и содержанию.

4.
ГОСТ 31988-2012 Услуги общественного питания. Метод расчета отходов и потерь сырья и пищевых продуктов при производстве продукции обще-ственного питания.

5.
ГОСТ Р 30390-2013 "Услуги общественного питания. Продукция 
общественного питания, реализуемая населению. Общие технические условия"

6.
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.: Издатель-ский центр «Академия», 2015. – 336 с.
Интернет – ресурсы:

7. Федеральный закон "О бухгалтерском учете" от 06.12.2011 N 402-ФЗ (действующая редакция, 2016) http://www.consultant.ru/document/cons_doc_LAW_122855/
8. Закон РФ от 07.02.1992 N 2300-1 (ред. от 03.07.2016) "О защите прав потребителей»
9. http://www.consultant.ru/document/cons_doc_LAW_305/
10. "Типовые правила эксплуатации контрольно-кассовых машин при осуществлении денежных расчетов с населением" (утв. Минфином РФ 30.08.1993 N 104)

11. http://www.consultant.ru/document/cons_doc_LAW_2594/ 
12. 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/ 

13. Правила  продажи отдельных видов товаров  (текст по состоянию на 18.01.2016 г.) Утврждены Постановлением Правительства Российской Федерации от 19 января 1998 года № 55. http://www.consultant.ru/law/podborki/pravila_roznichnoj_torgovli/
14. Правила розничной торговли 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/
15. http://economy.gov.ru 

16. http://www.consultant.ru 
4. Контроль и оценка результатов освоения УЧЕБНОЙ Дисциплины
Контроль и оценка результатов освоения учебной дисциплины осуществляется преподавателем в процессе проведения практических занятий, тестирования, а также выполнения обучающимися индивидуальных заданий, проектов, исследований.
	Результаты обучения

(освоенные умения, усвоенные знания)
	Формы и методы контроля и оценки результатов обучения

	Умения: 
	

	- оформлять документы первичной отчетности и вести учет сырья, готовой и реализованной продукции и полуфабрикатов на производстве,

-оформлять документы первичной отчетности по учету сырья, товаров и тары в кладовой организации питания;

-составлять товарный отчет за день;

-определять процентную долю потерь на производстве при различных видах обработки сырья;

- составлять план-меню, работать со сборником рецептур блюд и кулинарных изделий, технологическими и технико - технологическими картами;

-рассчитывать цены на готовую продукцию и полуфабрикаты собственного производства, оформлять калькуляционные карточки;

-участвовать в проведении инвентаризации в кладовой и на производстве;

-пользоваться контрольно-кассовыми машинами или средствами автоматизации при расчетах с потребителями;

-принимать оплату наличными деньгами;

-принимать и оформлять безналичные платежи;

-составлять отчеты по платежам.
	Экспертное наблюдение и оценивание выполнения практических работ

Текущий контроль в форме защиты практических работ

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	Знания:
	

	-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;

-правила и порядок расчетов с потребителями при оплате наличными деньгами и при безналичной форме оплаты;

-правила поведения, степень ответственности за правильность расчетов с потребителями.
	Устный опрос, тестирование, выполнение индивидуальных заданий различной сложности
Оценка ответов в ходе эвристической беседы
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