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АННОТАЦИЯ  

к программе учебной дисциплины ОП.05 Основы калькуляции и учета 

для профессии 43.01.09 Повар, кондитер 

1. Область применения 

Программа учебной дисциплины является частью основной образовательной программы 

в соответствии с ФГОС СПО по профессии 43.01.09 Повар, кондитер, относящейся к укрупнен-

ной группе профессий, специальностей 43.00.00 Сервис и туризм 

 

2. Место дисциплины в структуре программы подготовки. 
Дисциплина относится к общепрофессиональному циклу, связана с освоением профес-

сиональных компетенций по всем профессиональным модулям, входящим в профессию. 

Цели и задачи дисциплины (курса, модуля). 

Цель освоения дисциплины: приобретение обучающимися теоретических знаний и прак-

тических умений в области товароведения продовольственных товаров. 

3. Требования к результатам освоения дисциплины (курса, модуля).  

В результате освоения учебной дисциплины  ОП.10 Основы калькуляции и учета у вы-

пускника должны быть сформированы следующие компетенции:     

Общие:  

Ши

фр 

Наименова-

ние компе-

тенций 

Дискрипторы (показате-

ли сформированности) 
Умения Знания 

ОК 

1 

Выбирать 

способы ре-

шения задач 

профессио-

нальной де-

ятельности, 

примени-

тельно к 

различным 

контекстам 

Распознавание сложных 

проблемных ситуации в 

различных контекстах. 

Проведение анализа 

сложных ситуаций при 

решении задач профес-

сиональной деятельно-

сти Определение этапов 

решения задачи. Опре-

деление потребности в 

информации Осуществ-

ление эффективного по-

иска. 

Выделение всех воз-

можных источников 

нужных ресурсов, в том 

числе неочевидных. 

Разработка детального 

плана действий 

Оценка рисков на каж-

дом шагу Оценивает 

плюсы и минусы полу-

ченного результата, сво-

его плана и его реализа-

ции, предлагает крите-

рии оценки и рекомен-

дации по улучшению 

плана. 

Распознавать за-

дачу и/или про-

блему в профес-

сионально м и/или 

социальном кон-

тексте; 

Анализировать 

задачу и/или про-

блему и выделять 

её составные ча-

сти; 

Правильно выяв-

лять и эффектив-

но искать инфор-

мацию, необхо-

димую для реше-

ния задачи и/или 

проблемы; 

Составить план 

действия, 

Определить необ-

ходимые ресурсы; 

Реализовать со-

ставленный план; 

Оценивать ре-

зультат и послед-

ствия своих дей-

ствий (самостоя-

тельно или с по-

мощью наставни-

ка). 

Актуальный 

профессиональный и 

социальный кон-

текст, в котором 

приходится работать 

и жить; Основные 

источники информа-

ции и 

ресурсы для решения 

задач и проблем в 

профессиональном 

и/или социальном 

контексте. 

Алгоритмы выпол-

нения работ в про-

фессиональной и 

смежных областях; 

Порядок оценки ре-

зультатов решения 

задач  профессио-

нальной деятельно-

сти 

ОК 

2. 

Осуществ-

лять поиск, 

анализ и ин-

   



терпретацию 

информа-

ции, необ-

ходимой для 

выполнения 

задач про-

фессиональ-

ной дея-

тельности 

ОК 

2. 

Осуществ-

лять поиск, 

анализ и ин-

терпретацию 

информа-

ции, необ-

ходимой для 

выполнения 

задач про-

фессиональ-

ной дея-

тельности 

Планирование инфор-

мационного поиска из 

широкого набора источ-

ников, необходимого 

для выполнения профес-

сиональных задач 

Проведение анализа по-

лученной информации, 

выделяет в ней главные 

аспекты. 

Структурировать ото-

бранную информацию в 

соответствии с парамет-

рами поиска; 

Интерпретация полу-

ченной информации в 

Контексте профессио-

нальной деятельности 

Определять зада-

чи поиска инфор-

мации Определять 

необходимые 

Источники ин-

формации Плани-

ровать процесс 

поиска Структу-

рировать получа-

емую информа-

цию Выделять 

наиболее значи-

мое в перечне ин-

формации 

Оценивать прак-

тическую значи-

мость результатов 

поиска  

Оформлять ре-

зультаты 

поиска 

Номенклатура ин-

формационных ис-

точников применяе-

мых в профессио-

нальной деятельно-

сти. Приемы струк-

турирования инфор-

мации Формат 

Оформления резуль-

татов поиска 

информации 

ОК 

4. 

Работать в 

коллективе и 

команде, 

эффективно 

взаимодей-

ствовать с 

коллегами, 

руковод-

ством, кли-

ентами 

Участие в деловом об-

щении для эффективно-

го решения деловых за-

дач. Планирование про-

фессиональной деятель-

ность 

Организовывать 

работу коллектива 

и команды 

Взаимодейство-

вать с коллегами, 

руководством, 

клиентами. 

Психология коллек-

тива 

Психология лично-

сти 

Основы проектной 

деятельности 

ОК 

5. 

Осуществ-

лять устную 

и письмен-

ную комму-

никацию на 

государ-

ственном 

языке с уче-

том особен-

ностей со-

циального и 

культурного 

контекста 

Грамотно устно и пись-

менно излагать свои 

мысли по профессио-

нальной тематике на 

государственном языке 

Проявление толерант-

ность в рабочем коллек-

тиве 

Излагать свои 

мысли на госу-

дарственном язы-

ке 

Оформлять 

документы 

Особенности соци-

ального и культур-

ного контекста 

Правила оформления 

документов 

ОК 

10. 

Использо-

вать инфор-

Применение 

Средств информатиза-

Применять сред-

ства информаци-

Современные сред-

ства и устройства 



мационные 

технологии 

в професси-

ональной 

деятельно-

сти 

ции и информационных 

технологий для реализа-

ции профессиональной 

деятельности 

онных технологий 

для решения про-

фессиональных 

Задач Использо-

вать современное 

Программное 

обеспечение 

информатизации По-

рядок их применения 

и программное обес-

печение в професси-

ональной деятельно-

сти 

ОК 

11. 

Пользовать-

ся профес-

сиональной 

документа-

цией на гос-

ударствен-

ном и ино-

странном 

языке 

Применение в профес-

сиональной деятельно-

сти инструкций на госу-

дарственном и ино-

странном языке. Веде-

ние общения на Про-

фессиональные темы 

Понимать общий 

смысл четко про-

изнесенных вы-

сказываний на из-

вестные темы 

(профессиональ-

ные и бытовые), 

понимать тексты 

на базовые про-

фессиональны е 

темы участвовать 

в диалогах на зна-

комые общие и 

профессиональны 

е темы строить  

простые высказы-

вания о себе и о 

своей профессио-

нально й деятель-

ности кратко 

обосновывать и 

объяснить свои 

действия (теку-

щие и планируе-

мые) писать про-

стые связные со-

общения на зна-

комые или инте-

ресующие про-

фессиональны е 

темы 

Современные сред-

ства и устройства 

информатизации 

Порядок их приме-

нения и программное 

обеспечение в про-

фессиональной дея-

тельности правила 

построения простых 

и сложных предло-

жений на професси-

ональные темы ос-

новные общеупотре-

бительные глаголы 

(бытовая и профес-

сиональная лексика) 

лексический мини-

мум, относящийся к 

описанию предме-

тов, средств и про-

цессов профессио-

нальной деятельно-

сти особенности 

произношения пра-

вила чтения текстов 

профессиональной  

направленности  

 

Профессиональные: 

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

обработки сырья, приготовления полуфабрикатов в соответствии с инструкциями и регламен-

тами. 

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 разнооб-

разного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из рыбы и нерыбного водного сырья. 

ПК 1.4. Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов разнооб-

разного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из мяса, домашней птицы, дичи, кролик. 

ПК 2.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для 

приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента в со-

ответствии с инструкциями и регламентами. 

ПК 2.2. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение бульонов, отваров 

разнообразного ассортимента. 



ПК 2.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализа-

ции супов разнообразного ассортимента. 

ПК 2.4. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение горячих соусов раз-

нообразного ассортимента. 

ПК 2.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализа-

ции горячих блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых, макаронных изделий разнооб-

разного ассортимента. 

ПК 2.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализа-

ции горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из яиц, творога, сыра, муки разнообразного 

ассортимента. 

ПК 2.7. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализа-

ции горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья разнооб-

разного ассортимента. 

ПК 2.8. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализа-

ции горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, домашней птицы, дичи и кролика 

разнообразного ассортимента. 

ПК 3.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для 

приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок в соответствии с инструкциями и 

регламентами. 

ПК 3.2. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение холодных соусов, 

заправок разнообразного ассортимента. 

ПК 3.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализа-

ции салатов разнообразного ассортимента. 

ПК 3.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализа-

ции бутербродов, канапе, холодных закусок разнообразного ассортимента. 

ПК 3.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализа-

ции холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента. 

ПК 3.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализа-

ции холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи разнообразного ассортимента. 

ПК 4.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для 

приготовления холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассорти-

мента в соответствии с инструкциями и регламентами. 

ПК 4.2. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализа-

ции холодных сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента. 

ПК 4.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализа-

ции горячих сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента. 

ПК 4.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализа-

ции холодных напитков разнообразного ассортимента. 

ПК 4.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализа-

ции горячих напитков разнообразного ассортимента. 

ПК 5.1. Подготавливать рабочее место кондитера, оборудование, инвентарь, кондитер-

ское сырье, исходные материалы к работе в соответствии с инструкциями и регламентами. 

ПК 5.2. Осуществлять приготовление и подготовку к использованию отделочных полу-

фабрикатов 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. 

 

Уметь: 
У1 оформлять документы первичной отчетности и вести учет сырья, готовой и реализо-

ванной продукции и полуфабрикатов на производстве, 

У2 оформлять документы первичной отчетности по учету сырья, товаров и тары в кла-



довой организации питания; 

У3 составлять товарный отчет за день; 

У4 определять процентную долю потерь на производстве при различных видах обработ-

ки сырья; 

У5 составлять план-меню, работать со сборником рецептур блюд и кулинарных изделий, 

технологическими и технико - технологическими картами; 

У6 рассчитывать цены на готовую продукцию и полуфабрикаты собственного производ-

ства, оформлять калькуляционные карточки; 

У7 участвовать в проведении инвентаризации в кладовой и на производстве;  

У8 пользоваться контрольно-кассовыми машинами или средствами автоматизации при 

расчетах с потребителями; 

У9 принимать оплату наличными деньгами; 

У10 принимать и оформлять безналичные платежи; 

У11 составлять отчеты по платежам. 

Знать: 

З1 виды учета, требования, предъявляемые к учету; 

З2 задачи бухгалтерского учета; 

З3 предмет и метод бухгалтерского учета; 

З4 элементы бухгалтерского учета; 

З5 принципы и формы организации бухгалтерского учета 

З6 особенности организации бухгалтерского учета в общественном питании; 

З7 основные направления совершенствования, учета и контроля отчетности на совре-

менном этапе; 

З8 формы документов, применяемых в организациях питания, их классификацию; 

З9 требования, предъявляемые к содержанию и оформлению документов; 

З10 права, обязанности и ответственность главного бухгалтера; 

З11 понятие цены, ее элементы, виды цен, понятие калькуляции и порядок определения 

розничных цен на продукцию собственного производства; 

З12 Понятие товарооборота предприятий питания, его виды и методы расчета. 

З13 сущность плана-меню, его назначение, виды, порядок составления; 

З14 правила документального оформления движения материальных ценностей; 

З15 источники поступления продуктов и тары; 

З16 правила оприходования товаров и тары материально-ответственными лицами, 

реализованных и отпущенных товаров; 

З17 методику осуществления контроля за товарными запасами; 

З18 понятие и виды товарных потерь, методику их списания; 

З19 методику проведения инвентаризации и выявления ее результатов; 

З20 понятие материальной ответственности, ее документальное оформление, отчетность 

материально-ответственных лиц; 

З21 порядок оформления и учета доверенностей; 

З22 ассортимент меню и цены на готовую продукцию на день принятия платежей; 

З23 правила торговли; 

З24 виды оплаты по платежам; 

З25 виды и правила осуществления кассовых операций; 

З26 правила и порядок расчетов с потребителями при оплате наличными деньгами и при 

безналичной форме оплаты; 

З27 правила поведения, степень ответственности за правильность расчетов с потребите-

лями. 

З28 Нормативно правовые акты Российской Федерации, регулирующие деятельность ор-

ганизаций питания 

 

4. Объем учебных часов и виды учебной работы. 

Вид учебной работы Объем часов 

Суммарная учебная нагрузка во взаимодействии с преподавателем 64 



Самостоятельная работа1  - 

Объем образовательной программы  64 

в том числе: 

теоретическое обучение 42 

практические занятия (если предусмотрено) 12 

контрольная работа  2 

самостоятельная работа  6 

Промежуточная аттестация проводится в форме (указать) дифференцированный зачет 

 

5. Формы контроля. 

Форма промежуточной аттестации – дифференцированный зачет. 

 

6. Содержание дисциплины: 

Тема 1. Общая характеристика Бухгалтерского учета 

Тема 2. Ценообразование в общественном питании 

Тема 3. Материальная ответственность. Инвентаризация 

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

Тема 5. Учет продуктов на производстве, отпуска и реализации продукции и товаров предприя-

тиями общественного питания 

Тема 6. Учет денежных средств, расчетных и кредитных операций 
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