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ПОЯСНИТЕЛЬНАЯ ЗАПИСКА

Рабочая программа по учебной дисциплине «Калькуляция и учет в общественном питании» разработана на основе профессионального стандарта  профессии 16675 «Повар» со сроком обучения 1 год 10 месяцев лиц, не имеющих основного общего образования
I. ПАСПОРТ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ
1.1. Область применения программы 

Программа учебной дисциплины « Калькуляция и учет в общественном питании» – является частью основной профессиональной образовательной программы по профессии 16675 «Повар»
в части освоения соответствующих общекультурных компетенций (ОК):
ОК 1. Понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, проявлять к ней устойчивый интерес.
ОК 2. Организовывать собственную деятельность, исходя из целей и способов её достижения, определённых руководителем.
ОК 3. Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы.
ОК 4. Осуществлять поиск и использование информации, необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач.
ОК 5. Использовать информационно-коммуникативные технологии в профессиональной деятельности.

ОК 6. Работать в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, клиентами.

ОК 7. Исполнять воинскую обязанность, в том числе с применением полученных профессиональных знаний.
1.2. Цели и задачи учебной дисциплины
В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь:

· оформлять документы по товарным, денежным и расчётным операциям; 

· проводить инвентаризацию и оформлять её результаты; 

· производить калькуляцию свободных розничных цен на продукцию.

В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать:

· цели, задачи и сущность бухгалтерского учёта;

· законодательные акты и нормативные документы, регулирующие порядок организации бухгалтерского учёта в Российской Федерации; 

· систему счетов бухгалтерского учёта; 

· документы хозяйственных операций; 

· организацию, методы, документальное оформление учёта на предприятии; 

· порядок проведения инвентаризации; 

механизм ценообразования на продукцию и услуги
1.3. Рекомендуемое количество часов на освоение программы учебной дисциплины
всего – 32 часа, в том числе:

максимальной учебной нагрузки обучающегося – 74 часа, включая:

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося –  74 часов;


II. результаты освоения учебной дисциплины
Результатом освоения программы является овладение обучающимися общекультурными (ОК) компетенциями:

	Код
	Наименование результата обучения

	ОК 1.
	Понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, проявлять к ней устойчивый интерес.

	ОК 2. 
	Организовывать собственную деятельность, исходя из целей и способов её достижения, определённых руководителем.

	ОК 3.
	Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы.

	ОК 4.
	Осуществлять поиск и использование информации, необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач.

	ОК 5. 
	Использовать информационно-коммуникативные технологии в профессиональной деятельности.

	ОК 6.
	Работать в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, клиентами.

	ОК 7.
	Исполнять воинскую обязанность, в том числе с применением полученных профессиональных знаний.


III. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

3.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы
	Вид учебной работы
	Количество часов

	Максимальная учебная нагрузка (всего)
	74

	Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего) 
	74

	в том числе:
	

	практических 
	37

	Итоговая аттестация в форме                                                                      зачёт


3.2. Тематический план учебной дисциплины

	Коды общих и/или профессиональных компетенций
	Наименования разделов
	Всего часов

(макс. учебная нагрузка)
	Объем времени, отведенный на освоение учебной дисциплины

	
	
	
	Обязательная аудиторная учебная нагрузка обучающегося
	Самостоятельная работа обучающегося

	
	
	
	Всего,

часов
	в т.ч. лабораторные работы и практические занятия,

часов
	в т.ч., курсовая работа/индивидуальный проект,

часов
	Всего,

часов
	в т.ч., курсовая работа/индивидуальный проект,

часов

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8

	ОК2, ОК4, Л1, Л2, Л4, М3, П1
	Раздел 1. Основы теории бухгалтерского учета
	22
	22
	 10
	
	
	

	ОК2, ОК4, Л1, Л4, М1, М3, П1, П2
	Раздел 2. Бухгалтерский учёт в общественном питании.
	52
	52
	27
	
	
	

	
	Всего:
	74
	74
	37
	
	
	


3.3.  Содержание учебной дисциплины  
	Наименование разделов и тем
	Содержание учебного материала, лабораторные и практические работы, самостоятельная работа обучающихся
	Объем часов
	Уровень освоения

	1
	2

	3
	4

	Раздел 1. Основы теории бухгалтерского учета

	
	2

	Тема 1.1. Основы теории бухгалтерского учета
	Содержание учебного материала

	4


	

	
	Цели, задачи и предмет учебной дисциплины, межпредметные связи. Хозяйственный учёт: понятие, виды.  Измерители, применяемые в учёте. Сущность, задачи и функции бухгалтерского учёта в условиях современной экономики.

Предмет и метод бухгалтерского учёта. Объекты и элементы метода бухгалтерского учёта. Нормативные документы. 
	
	

	
	
	
	2

	Тема 1. 2. Ценообразование и калькуляция на предприятиях общественного питания
	Содержание учебного материала
	8
	

	
	Цена понятие, назначение. Виды цен применяемых в общественном питании, их структура.

. Основные этапы ценообразования.

План-меню, его содержание и назначение. 

Нормативные документы, устанавливающие порядок формирования свободных розничных цен на продукцию собственного производства. 

Калькуляция: определение, назначение, исходные данные, последовательность этапов.

Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий и Сборник рецеп​тур мучных кондитерских и булочных изделий для предприятий общественного пита​ния, их использование. 
	
	

	
	
	
	2

	
	Практические занятия:

1. Расчет расходов сырья, выхода полуфабрикатов и готовых изделий при обработке овощей, грибов, плодов, ягод, рыбы, мяса и мясопродуктов 

2. Составление плана-меню 

3. Составление калькуляции

4. Нормы взаимозаменяемости продуктов и нормы потерь при 

тепловой обработке при приготовлении блюд

	10


	

	Раздел 2. Бухгалтерский учёт в общественном питании.
	
	

	Тема 2. 1. Учёт сырья, товаров и тары в кладовых
	Содержание учебного материала
	6
	2



	
	Материальная ответственность: понятие, организация, документальное оформление. Оформление доверенностей, контроль за их использованием. Источники и учёт поступления продуктов, товаров и тары. Документальное оформление поступления сырья, продуктов и тары. Отпуск продуктов и тары из кладовой. Учёт продуктов в кладовой и в бухгалтерии. Товарная книга: назначение, порядок ведения. Отчётность материально-ответственных лиц по товарам и таре. 
	
	

	
	Практические занятия 

1. Оформление доверенностей. Составление товарных накладных и счетов-фактур.

2. Оформление накладных на отпуск продуктов и тары из кладовой.
	6

         
	

	Тема 2.2. Учёт сырья на производстве, реализация готовой продукции.
	Содержание учебного материала
	4
	

	
	Задачи и принципы бухгалтерского учёта производства и реализации готовой продукции. Документальное оформление поступления сырья на производство. Документальное оформление реализации готовой продукции в зал в зависимости от назначения, формы обслуживания. Отчётность о реализации изделий кухни.
	
	

	
	Практические занятия

1. Оформление первичных документов по реализации и отпуску готовой продукции.

2. Оформление наряда-заказа и отчёта по цеху (по заданию преподавателя)
	4
	

	Тема 2.3. Учёт денежных средств, расчётных и кредитных операций.
	Содержание учебного материала
	
	

	
	Учёт денежных средств и расчётных операций: задачи. Порядок ведения и оформления кассовых операций.
	5
	2



	
	Практические занятия

Заполнение книги кассира - операциониста, оформление приходных и расходных кассовых ордеров.
	7
	

	Тема 2.4. Учёт расчётов по оплате труда.
	Содержание учебного материала

Состав фонда оплаты труда. Учёт труда: задачи, расчёты по его оплате. Учёт использования рабочего времени и норм выработки. 
	6
	

	
	
	
	2

	
	
	
	

	
	Практические занятия

Оформление табеля учёта использования рабочего времени.
	6
	

	Тема 2.5. Учет предметов материально-технического оснащения. Инвентаризация
	Содержание учебного материала

Понятие об основных средствах, предметах материально-технического оснаще​ния, малоценном и быстроизнашивающемся инвентаре. Документальное оформление. 
	4
	

	
	
	
	2

	
	
	
	

	
	Практические занятия

1. Оформление инвентаризационной описи и сличительной ведомости.
	4
	

	
	
	
	

	
	
	74
	


IV. условия реализации программы УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 
4.2. Информационное обеспечение обучения

Перечень рекомендуемых учебных изданий, Интернет-ресурсов, дополнительной литературы

Основные источники: 

1. Куликова О.А. Бухгалтерский учет в общественном питании: учеб. пособие. – Ростов н/Д.: Феникс, 2007 – 344с.

2. Потапова И.И. Калькуляция и учет: учеб. пособие для НПО. – М.: Изд. центр «Академия», 2008. – 160с.

3. Шестакова Т.И. Калькуляция и учет в общественном питании. Учебно-практическое пособие. Изд-е 3-е, дополн. – Ростов н/Д.: Феникс, 2008. – 384с.

Дополнительные источники:

1. Федеральный закон « О бухгалтерском учёте» , Ф.З. – 123 от 23.07.2005 с изменениями и дополнениями.

2. Программа реформирования бухгалтерского учёта в соответствии с международными стандартами финансовой отчётности. (Утв. Постановлением Правительства Р.Ф.от 06.03.2002 №283)

3. Положение по ведению бухгалтерского учёта и бухгалтерской отчётности в Российской Федерации (Утв. Приказом Минфина Р.Ф.от 29.07.2002 №34)

1. Положение по бухгалтерскому учёту № -№ -1-19(Утв. Приказом Минфина Р.Ф. в 2002г.)

2. План счетов бухгалтерского учёта финансово-хозяйственной деятельности организации и инструкция по его применению (Утв.Приказом Минфина Р.Ф. от 31.12.2000г.
4.3. Общие требования к организации образовательного процесса

При формировании ППКРС образовательная организация:

имеет право использовать объем времени, отведенный на вариативную часть учебных циклов ППКРС, увеличивая при этом объем времени, отведенный на дисциплины и модули обязательной части, либо вводя новые дисциплины и модули в соответствии с потребностями работодателей и спецификой деятельности образовательной организации;

обязана ежегодно обновлять ППКРС с учетом запросов работодателей, особенностей развития региона, науки, культуры, экономики, техники, технологий и социальной сферы в рамках, установленных настоящим ФГОС СПО;

обязана в рабочих программах всех дисциплин и профессиональных модулей четко формулировать требования к результатам их освоения: компетенциям, приобретаемому практическому опыту, знаниям и умениям;

обязана обеспечивать эффективную самостоятельную работу обучающихся в сочетании с совершенствованием управления ею со стороны преподавателей и мастеров производственного обучения;

обязана обеспечивать обучающимся возможность участвовать в формировании индивидуальной образовательной программы;

обязана формировать социокультурную среду, создавать условия, необходимые для всестороннего развития и социализации личности, сохранения здоровья обучающихся, способствовать развитию воспитательного компонента образовательного процесса, включая развитие самоуправления, участие обучающихся в работе общественных организаций, спортивных и творческих клубов;

должна предусматривать при реализации компетентностного подхода использование в образовательном процессе активных форм проведения занятий с применением электронных образовательных ресурсов, деловых и ролевых игр, индивидуальных и групповых проектов, анализа производственных ситуаций, психологических и иных тренингов, групповых дискуссий в сочетании с внеаудиторной работой для формирования и развития общих и профессиональных компетенций обучающихся.

Практика является обязательным разделом ППКРС. Она представляет собой вид учебной деятельности, направленной на формирование, закрепление, развитие практических навыков и компетенций в процессе выполнения определенных видов работ, связанных с будущей профессиональной деятельностью. При реализации ППКРС предусматриваются следующие виды практик: учебная и производственная.

Учебная практика и производственная практика проводятся образовательной организацией при освоении обучающимися профессиональных компетенций в рамках профессиональных модулей и могут реализовываться как концентрированно в несколько периодов, так и рассредоточенно, чередуясь с теоретическими занятиями в рамках профессиональных модулей.

Цели и задачи, программы и формы отчетности определяются образовательной организацией по каждому виду практики.

Производственная практика должна проводиться в организациях, направление деятельности которых соответствует профилю подготовки обучающихся.

Аттестация по итогам производственной практики проводится с учетом (или на основании) результатов, подтвержденных документами соответствующих организаций.

Текущий контроль предусматривает тестирование, устный опрос, контрольные работы. Промежуточная аттестация проводится в форме квалификационного экзамена.

Консультации проводятся согласно графику проведения консультаций, как групповые, так и индивидуальные.

Производственная практика проводится концентрированно в специально выделенный период в соответствии с запросом работодателей.

Дисциплины и модули, изучение которых должно предшествовать освоению данного модуля:

- Микробиология, санитария и гигиена в пищевом производстве;

- Физиология питания;

- Организация хранения и контроль запасов и сырья;

- Профессиональный модуль  «Выполнение работ по профессии «Повар».

4.4. Кадровое обеспечение образовательного процесса

Требования к квалификации педагогических (инженерно-педагогических) кадров, обеспечивающих обучение по междисциплинарному курсу (курсам): наличие высшего профессионального образования соответствующего профиля.

Требования к квалификации педагогических кадров, осуществляющих руководство практикой

Инженерно-педагогический состав: наличие высшего и среднего профессионального образования соответствующего профиля.

 Мастера: наличие среднего или высшего профессионального образования соответствующего профиля.

V. Контроль и оценка результатов освоения учебной дисциплины/профессионального модуля (вида профессиональной деятельности)
Контроль и оценка результатов освоения дисциплины осуществляется преподавателем в процессе проведения практических занятий и лабораторных работ, 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 по товарным, денежным и расчётным операциям; 
	- письменная проверка;



	проводить инвентаризацию и оформлять её результаты; 
	- письменная проверка;



	производить калькуляцию свободных розничных цен на продукцию.
	- контрольная работа



	Знания:

цели, задачи и сущность бухгалтерского учёта; законодательные акты и нормативные документы, регулирующие порядок организации бухгалтерского учёта в Российской Федерации 
	- тестовый контроль

- выполнение и защита практической работы

	механизм ценообразования на продукцию и услуги
	- выполнение и защита практической работы

	документы хозяйственных операций
	- выполнение и защита практической работы


	организацию, методы, документальное оформление учёта на предприятии; 


	- тестовый контроль

- выполнение и защита практической работы

	порядок проведения инвентаризации;
	- контрольная работа
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