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1.ПАСПОРТРАБОЧЕЙПРОГРАММЫУЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ. 

ОП.06«Основы калькуляции и учета» 
1.1 Область применения рабочей программы 

Программаучебнойдисциплиныявляетсячастьюпримернойосновнойпрофесси
ональнойобразовательнойпрограммывсоответствиисФГОСпопрофессииСПО
43.01.09Повар,кондитер,(от9.12.2016г.за№156798) 

Рабочаяпрограммаучебнойдисциплиныможетбытьиспользованавдополнитель
ном профессиональном образовании, профессиональной подготовке
 и переподготовке работников в области
 технологиипродовольственныхтоваровипотребительскихтоваровпринал
ичиисреднего(полного)общегообразования.Опыт работы не требуется. 

1.2.Место дисциплины в структуре основной профессиональной 
образовательной программы: дисциплина относится к 
общепрофессиональномуциклу,связанасосвоениемпрофессиональныхкомпет
енцийповсемпрофессиональныммодулям,входящимвпрофессию,сдисциплина
ми ОП.01Основы микробиологии, физиологии
 питания,санитарияигигиена,ОП.02.Товароведениепродовольственныхт
оваров. 

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

В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь: 

                           
оставлятьиоформлятьдокументы,рассчитатьпотребностьсырьяипродуктов,ис
пользуясборникпроцедур; 

оформлятьдокументынаотпускготовыхизделий,составляеттоварныйотчетзаде
нь; 

выполнятькалькуляциюблюд,рассчитыватьучетныеипродажныеценынаготов
ыеизделия,передаваемыевреализацию; 

-оформлятьдокументыпорезультатаминвентаризации;-
составлятьтехнологическуюкарту.

В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать: 

цели,задачи,сущностьбухгалтерскогоучета,новыезаконодательныеинорматив
ныедокументы,используемыеворганизацияхучета,документыидокументацию,
ееоформлениеииспользованиевучете; 



-
структуруиназначениеСборникарецептурблюдикулинарныхизделий,Сборник
арецептурмучныхкондитерскихизделий,порядокценообразованияикалькуляц
иикулинарныхблюдимучныхкондитерскихизделий; 

-порядокрасчетапотребностисырьянапроизводствеивкондитерскомцехе;-
порядокполученияпродуктовизкладовой; 

-документальноеоформлениеотпускаблюдикондитерскихизделий;-
порядокпроведенияинвентаризации; 

-порядок учета предметов материального оснащения.  

Перечень формируемых компетенций:  

Общие компетенции (ОК):  

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, применять стандарты антикоррупционного поведения.  

ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 
эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях.  

ОК 08. Использовать средства физической культуры для сохранения и 
укрепления здоровья в процессе профессиональной деятельности и 
поддержания необходимого уровня физической подготовленности.  

ОК 09. Использовать информационные технологии в профессиональной 
деятельности.  

 



ОК 10. Пользоваться профессиональной документацией на государственном 
и иностранном языке.  

ОК 11. Использовать знания по финансовой грамотности, планировать 
предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере.  

Профессиональные компетенции (ПК):   

ПК 1.1. Организовывать подготовку «рабочих мест, оборудования, сырья, 
материалов для приготовления полуфабрикатов в соответствии с 
инструкциями и регламентами.  

ПК 1.2. Осуществлять обработку, подготовку экзотических и редких   

 видов сырья: овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, дичи.  

ПК 1.3. Проводить приготовление и подготовку к реализации 
полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента.  

ПК 1.4. Осуществлять разработку, адаптацию рецептур полуфабрикатов с 
учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 
обслуживания.  

ПК 2.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, 
материалов для приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 
сложного ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами.  

ПК 2.2. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 
реализации супов сложного ассортимента с учетом потребностей различных 
категорий потребителей, видов и форм обслуживания.  

ПК 2.3. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение горячих 
соусов сложного ассортимента.  

ПК 2.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 
реализации горячих блюд и гарниров из овощей, круп, бобовых, макаронных 
изделий сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 
потребителей, видов и форм обслуживания.  

ПК 2.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 
реализации горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки сложного ассортимента 
с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 
обслуживания.  

 

 



ПК 2.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 
реализации горячих блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного 
ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, 
видов и форм обслуживания.  

ПК 2.7. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 
реализации горячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи и кролика 
сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 
потребителей, видов и форм обслуживания.  

ПК 2.8. Осуществлять разработку, адаптацию рецептур горячих блюд, 
кулинарных изделий, закусок, в том числе авторских, брендовых, 
региональных с учетом потребностей различных категорий потребителей, 
видов и форм обслуживания.  

ПК 3.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, 
материалов для приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 
в соответствии с инструкциями и регламентами.  

ПК 3.2. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение 
холодных соусов, заправок с учетом потребностей различных категорий 
потребителей, видов и форм обслуживания.  

ПК 3.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 
реализации салатов сложного ассортимента с учетом потребностей 
различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.  

ПК 3.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 
реализации канапе, холодных закусок сложного ассортимента с учетом 
потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 
обслуживания.  

ПК 3.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 
реализации холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного 
ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, 
видов и форм обслуживания.  

ПК 3.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 
реализации холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи сложного 
ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, 
видов и форм обслуживания.  

 

 



ПК 3.7. Осуществлять разработку, адаптацию рецептур холодных блюд, 
кулинарных изделий, закусок, в том числе авторских, брендовых, 
региональных с учетом потребностей различных категорий потребителей, 
видов и форм обслуживания.  

ПК 4.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, 
материалов для приготовления холодных и горячих сладких блюд, десертов, 
напитков в соответствии с инструкциями и регламентами.  

ПК 4.2. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 
реализации холодных десертов сложного ассортимента с учетом 
потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 
обслуживания.  

ПК 4.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 
реализации горячих десертов сложного ассортимента с учетом потребностей 
различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.  

ПК 4.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 
реализации холодных напитков сложного ассортимента с учетом 
потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 
обслуживания.  

ПК 4.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 
реализации горячих напитков сложного ассортимента с учетом потребностей 
различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.  

ПК 4.6. Осуществлять разработку, адаптацию рецептур холодных и горячих 
десертов, напитков в том числе авторских, брендовых, региональных с 
учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 
обслуживания.  

ПК 5.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, 
материалов для приготовления хлебобулочных, мучных кондитерских 
изделий разнообразного ассортимента в соответствии с инструкциями и 
регламентами.  

ПК 5.2. Осуществлять приготовление, хранение отделочных полуфабрикатов 
для хлебобулочных, мучных кондитерских изделий.  

ПК 5.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к 
реализации хлебобулочных изделий и праздничного хлеба сложного 
ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, 
видов и форм обслуживания.  

 



ПК 5.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к 
реализации мучных кондитерских изделий сложного ассортимента с учетом 
потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 
обслуживания.  

ПК 5.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к 
реализации пирожных и тортов сложного ассортимента с учетом 
потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 
обслуживания.  

ПК 5.6. Осуществлять разработку, адаптацию рецептур хлебобулочных, 
мучных кондитерских изделий, в том числе авторских, брендовых, 
региональных с учетом потребностей различных категорий потребителей.  

ПК 6.1. Осуществлять разработку ассортимента кулинарной и кондитерской 
продукции, различных видов меню с учетом потребностей различных 
категорий потребителей, видов и форм обслуживания.  

ПК 6.2. Осуществлять текущее планирование, координацию деятельности 
подчиненного персонала с учетом взаимодействия с другими 
подразделениями.  

ПК 6.3. Организовывать ресурсное обеспечение деятельности подчиненного 
персонала.  

ПК 6.4. Осуществлять организацию и контроль текущей деятельности 
подчиненного персонала.  

ПК 6.5. Осуществлять инструктирование, обучение поваров, кондитеров, 
пекарей и других категорий работников кухни на рабочем месте.  

1.4Количествочасов на освоение рабочей программы учебной 

дисциплины: 

максимальнойучебнойнагрузкив-32часов,                                                                
в том числе: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки  обучающегося–32часов; 
Практические занятия–18часов;



2.СТРУКТУРАИСОДЕРЖАНИЕУЧЕБНОЙДИСЦИПЛИНЫ. 
ДИСЦИПЛИНЫ. ОП06«Основы калькуляции и учета» 
2.1Объемучебнойдисциплиныивидыучебнойработы 

Вид учебной работы 
 

Объем часов 
 

Максимальная учебная нагрузка(всего) 
 

32 
 

Обязательная аудиторная нагрузка(всего) 
 

32 

В том числе: 
 

 

Лабораторные работы 
 

 

Практические занятия 
 

18 

Контрольные работы 
 

 

Самостоятельная работа 
обучающихся(всего) 
 

 

Итоговая аттестация в форме   зачета 
 

 

 



2.2Тематический план и содержание учебной дисциплины ОП06«Основы калькуляции и учета» 
 

Наименование 
разделов и тем 

Содержание учебного материала, лабораторные и 
практические работы, 

самостоятельная работа обучающихся (курсовой проект) 

Объем 
часов 

Уровень 
освоения 

1 2 3 4 
Тема1.Общая 
характеристика 
бухгалтерского 
учета. 

 

Содержание учебного материала:  
 

3 

 

 

2 

 
 

 

 

1.2 

1.Виды учета в организации питания, требования, предъявляемые к 
учету, задачи бухгалтерского учета, предмет и метод 
бухгалтерского учета, элементы бухгалтерского учета  
2.Особенности, принципы и формы организации бухгалтерского 
учета в общественном питании. Основные направления 
совершенствования, учета и контроля отчетности. 
3.Понятие документооборота, формы документов, применяемых в 
организациях питания, их классификация. Требования, 
предъявляемые к содержанию и оформлению документов. 
4.Права, обязанности и ответственность главного бухгалтера. 
Автоматизация учета на предприятии ресторанного бизнеса 

Тема 
2.Ценообразование в 
общественном 
питании. 

 

1.Понятиецены,ееэлементы,видыцен.Ценоваяполитикаорганиза
цийпитания 
2.Понятиекалькуляцииипорядокопределениярозничныхцен
напродукциюиполуфабрикатысобственногопроизводства 
3.Товарооборотпредприятийпитания,еговидыиметодырасч
ета 
4.План-меню,егоназначение,виды,порядоксоставления 
5.СборникрецептурблюдикулинарныхизделийиСборникрецептурму
чныхкондитерскихибулочныхизделийкакосновныенормативныедок
ументыдляопределенияпотребностивсырьеирасходасырья,выходаго

 
 

2 

 
 

1.2 



товыхблюд,мучныхикондитерскихизделий 
Практическиезанятия:  

 

6 

 
 

2.3 
 1.Работа со Сборником рецептур ,расчет  потребителей. 
 Правила торговли. Виды оплаты по платежам. 
2.Правилаипорядокрасчетовспотребителямиприоплатеналичнымид
еньгамииприбезналичнойформеоплаты.Правилаповедения,степеньо
тветственностизаправильностьрасчетовспотребителями. 
3.Учеткассовыхоперацийипорядокихведения.Порядокработынакон
трольно-
кассовыхмашинах,правилаосуществлениякассовыхопераций.Докум
ентальноеоформлениепоступления 
4.Порядокведениякассовойкнигииотчетностькассираналичныхденег
вкассуиквыдачемогоколичествасырья,продуктовдляприготовления
продукциисобственного производства, 
пределениепроцентнойдолипотерьприразличныхвидахобработкисы
рья. 
2.Составлениеплана-меню.Расчетплановоготоварооборотанадень. 
3.Калькуляциярозничныхценнаблюдаиполуфабрикаты.Калькуляция
розничныхценнамучныеикондитерскиеизделия.Оформлениекальку
ляционныхкарточек. 

  

Тема3Материальная 
ответственность. 
Инвентаризация. 

 
 

Содержание учебного материала:  
 

2 

 
 

 

1.2 

 
1.Материальнаяответственность,еедокументальноеоформление.Тип
овой 
договорополнойиндивидуальнойматериальнойответственности,пор
ядокоформленияиучетадоверенностейнаполучениематериальныхце



 нностей.Отчетностьматериально-ответственныхлиц. 
2.Контрользатоварнымизапасами.Понятиеизадачипроведенияинвен
таризации,порядокеепроведенияидокументальноеоформление  
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Тема4.Учетсырья, 
продуктов и                                             
тары в кладовых 
организаций питания. 

 

 

Содержание учебного материала:  
 

 

2 

 1.Задачииправилаорганизацииучетавкладовыхпредприятий 
общественногопитания.Источникипоступленияпродуктовитарынап
редприятиепитания,документальноеоформлениепоступлениясырья
итоваровотпоставщиков. 
2.Организацияколичественногоучетапродуктоввкладовой,порядокв
едениятоварнойкниги.Товарныепотериипорядокихсписания.Докуме
нтальноеоформлениеотпускапродуктовизкладовой. 
Практическиезанятия№4:  
Оформлениедокументовпервичнойотчетностипоучетусырья,товаро
витарывкладовойорганизациипитания,составлениетоварногоотчетза
день. 

6 2.3 

Тема5.Учетпродуктов
напроизводстве,отпус
каиреализациипродук
цииитоваровпредприя
тиямиобщественногоп
итания 

 

Содержание учебного материала:  
 

 

2 

 
 

 

1.2 

1.Организацияучетанапроизводстве.Составтоварооборотаобществе
нногопитания. 
2.Документальноеоформлениепоступлениясырьянапроизводство.Д
окументальноеоформлениеиучетреализацииотпускаготовойпродукц
ии. 
3.Отчетностьореализациииотпускеизделийкухни.Отчетодвижении 
продуктовитарынапроизводстве.Особенностиучетасырьяиготовыхи
зделийвкондитерскомцехе 
Практическиезанятия№5:   



Оформлениедокументовпервичнойотчетностипоучетусырья,готово
йиреализованнойпродукциииполуфабрикатовнапроизводстве. 

 

6 

 

2.3 

Тема6.Учетденежныхс
редств,расчетныхикре
дитныхопераций 

 

Содержание учебного материала:  
 

 
 

2 

 
 

 

1.2 

 1.Правилаторговли.Видыоплатыпоплатежам. 
2.Правилаипорядокрасчетовспотребителямиприоплатеналичнымид
еньгамииприбезналичнойформеоплаты.Правилаповедения,степеньо
тветственностизаправильностьрасчетовспотребителями. 
3.Учеткассовыхоперацийипорядокихведения.Порядокработынакон
трольно-
кассовыхмашинах,правилаосуществлениякассовыхопераций.Докум
ентальноеоформлениепоступления 
4.Порядокведениякассовойкнигииотчетностькассираналичныхденег
вкассуиквыдаче 

  
Итого 

32  

  Зачет   

 

 

  



3.УСЛОВИЯРЕАЛИЗАЦИИУЧЕБНОЙДИСЦИПЛИНЫ. 
 

3.1. Требования к минимальному материально-

техническомуобеспечению: 

Реализацияпрограммыдисциплинытребуетналичиятеоретическогоучебногока
бинета. 
Оборудованиеучебногокабинета: 
-рабочиеместапоколичествуобучающихся;-рабочееместопреподавателя; 
-доскаучебная; 
-комплектучебно-методическойдокументации;-
бланкибухгалтерскихдокументов. 
 
Техническиесредстваобучения: 
-
компьютерслицензионнымпрограммнымобеспечениемMicrosoftWord,Microso
ftExcel; 
- мультимедиапроектор;- экран. 
 
 

3.2.ИнформационноеобеспечениеобученияПереченьиспользуемыхучеб

ных изданий, Интернет-ресурсов, дополнительной

 литературыОсновнаялитература: 

1.Потапова,И.И.Калькуляцияиучет:учебникдляиспользованиявучебном

процессеобразовательныхучреждений,реализующихпрограммыначальногопр

офессиональногообразованияпопрофессии"Повар,кондитер"/И.И.Потапова.-

10-еизд.,стер.-Москва:Академия,2021.–173с.:табл.2.Николаева, М.А.

 Идентификация и обнаружение

 фальсификациипродовольственныхтоваров:учебноепособиедля

студентоввысшихучебныхзаведений,обучающихсяпоспециальностям080301-

Коммерция(торговоедело)и080111-

Маркетинг/М.А.Николаева,М.А.Положишникова.-Москва:ФОРУМ:ИНФРА-

М,2014.-463с.:ил.,табл. 
 
 

Дополнительнаялитература:1.Сборникмучныхкондитерскихизделий.Санкт-

Петербург.Гидрометеоиздат.2022г.2.Сборникрецептур



блюдикулинарныхизделий.Москва.Экономика.2013г.Интернет-ресурсы 
 
1.http://www.buh.ru/document-3762.http://www.texno-plus.ru/publ/1-1-0-6
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