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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

1.1. Место дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной 
программы:

Учебная дисциплина входит в профессиональный цикл как общепрофессиональная 
дисциплина и имеет связь с дисциплинами ОП 04. Экономические и правовые ос­
новы профессиональной деятельности и со всеми профессиональными модулями.

1.3. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины:

Код ПК, ОК Умения Знания
ПК 1.2-1.4, 
ПК 22-2.8, 
ПК 3.2-3.6, 
ПК 42-4.5, 
ПК 5.2-55

-вести учет, оформлять до­
кументы первичной отчетности по 
учету сырья, товаров и тары в кла­
довой 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 гото­
вую продукцию и полуфабрикаты 
собственного производства, оформ­
лять калькуляционные карточки;

-участвовать в проведении 
инвентаризации в кладовой и на 
производстве;

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

-принимать оплату наличны­
ми деньгами;

-принимать и оформлять без­
наличные платежи;

-составлять отчеты по плате­
жам;

- составлять и оформлять 
технологические рассчитывать 
карты;

- потребность сырья и про­
дуктов, используя Сборник ре­
цептур рассчитывать нормы от­
ходов;

- рассчитывать нормы вза­
имозаменяемости сырья при при­
готовлений блюд и кондитерских 
изделий;

- рассчитывать цены на го-

-виды учета, требования, предъ­
являемые к учету;

- задачи бухгалтерского учета;
-предмет и метод бухгалтерского

учета;
-элементы бухгалтерского учета;
-принципы и формы организации 

бухгалтерского учета
- особенности организации бух­

галтерского учета в общественном пи­
тании;

- основные направления совер­
шенствования, учета и контроля отчет­
ности на современном этапе;

- формы документов, применяе­
мых в организациях питания, их клас­
сификацию;

- требования, предъявляемые к 
содержанию и оформлению докумен­
тов;

- права, обязанности и ответ­
ственность главного бухгалтера;

- понятие цены, ее элементы, ви­
ды цен, понятие калькуляции и порядок 
определения розничных цен на продук­
цию собственного производства;

- понятие товарооборота пред­
приятий питания, его виды и методы 
расчета.

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

-правила документального 
оформления движения материальных 
ценностей;

- источники поступления продук­
тов и тары;

-правила оприходования товаров 
и тары материально-ответственными 
лицами,

реализованных и отпущенных то­
варов;

-методику осуществления кон­
троля за товарными запасами;

-понятие и виды товарных по­
терь, методику их списания;
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товую продукцию и полуфабри­
каты  собственного производства;

- оформлять калькуляци­
онные карточки

-методику проведения инвентари­
зации и выявления ее результатов;

- понятие материальной ответ­
ственности, ее документальное оформ­
ление, отчетность материально­
ответственных лиц;

- порядок оформления и учета 
доверенностей;

- ассортимент меню и цены на го­
товую 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 от­
ветственности за правильность расчетов 
с потребителями;

- порядок пользования сборни­
ками рецептур блюд и кулинарных 
изделий и мучных кондитерских из­
делий;

- расчет расхода сырья, выхода 
полуфабрикатов и готовых изделий 
из овощей, мяса, рыбы и птиц;

- порядок расчета продажных 
цен на продукцию собственного про­
изводства;

-документальное оформление 
хозяйственных операций;

- правила оприходования това­
ров и тары материально- 
отвественными лицами

ОК 01 Распознавать задачу и/или 
проблему в профессиональном 
и/или социальном контексте.

Анализировать задачу и/или 
проблему и выделять её составные 
части.

Правильно выявлять и эф­
фективно искать информацию, не­
обходимую для решения задачи 
и/или проблемы.

Составить план действия.
Определять необходимые ре­

сурсы.
Владеть актуальными мето­

дами работы в профессиональной и 
смежных сферах.

Реализовать составленный
план.

Оценивать результат и по­
следствия своих действий (самосто-

Актуальный профессиональный и 
социальный контекст, в котором прихо­
дится работать и жить.

Основные источники информа­
ции и ресурсы для решения задач и 
проблем в профессиональном и/или со­
циальном контексте.

Алгоритмы выполнения работ в 
профессиональной и смежных областях.

Методы работы в профессио­
нальной и смежных сферах.

Структура плана для решения за­
дач.

Порядок оценки результатов ре­
шения задач профессиональной дея­
тельности
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ятельно или с помощью наставни­
ка).

ОК 02 Определять задачи поиска 
информации

Определять необходимые ис­
точники информации

Планировать процесс поиска 
Структурировать получае­

мую информацию
Выделять наиболее значимое 

в перечне информации
Оценивать практическую 

значимость результатов поиска
Оформлять результаты поис­

ка

Номенклатура информационных 
источников применяемых в профессио­
нальной деятельности

Приемы структурирования ин­
формации

Формат оформления результатов 
поиска информации

ОК 03 Определять актуальность 
нормативно-правовой документа­
ции в профессиональной деятельно­
сти

Выстраивать траектории 
профессионального и личностного 
развития

Содержание актуальной норма­
тивно-правовой документации

Современная научная и профес­
сиональная терминология

Возможные траектории профес­
сионального развития и самообразова­
ния

ОК 04 Организовывать работу кол­
лектива и команды

Взаимодействовать с колле­
гами, руководством, клиентами.

Психология коллектива 
Психология личности 
Основы проектной деятельности

ОК 05 Излагать свои мысли на госу­
дарственном языке

Оформлять документы

Особенности социального и куль­
турного контекста

Правила оформления документов.

ОК 06 Описывать значимость своей 
профессии

Презентовать структуру про­
фессиональной деятельности по 
профессии

Сущность гражданско­
патриотической позиции

Общечеловеческие ценности 
Правила поведения в ходе вы­

полнения профессиональной деятельно­
сти

ОК 07 Соблюдать нормы экологиче­
ской безопасности

Определять направления ре­
сурсосбережения в рамках профес­
сиональной деятельности по про­
фессии

Правила экологической безопас­
ности при ведении профессиональной 
деятельности

Основные ресурсы задействован­
ные в профессиональной деятельности 

Пути обеспечения ресурсосбере­
жения.

ОК 09 Применять средства информа­
ционных технологий для решения 
профессиональных задач

Использовать современное 
программное обеспечение

Современные средства и устрой­
ства информатизации

Порядок их применения и про­
граммное обеспечение в профессиональ­
ной деятельности

ОК 10 Понимать общий смысл чет­
ко произнесенных высказываний на 
известные темы (профессиональные 
и бытовые),

понимать тексты на базовые 
профессиональные темы

участвовать в диалогах на 
знакомые общие и профессиональ-

правила построения простых и 
сложных предложений на профессио­
нальные темы

основные общеупотребительные 
глаголы (бытовая и профессиональная 
лексика)

лексический минимум, относя­
щийся к описанию предметов, средств и
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ные темы
строить простые высказыва­

ния о себе и о своей профессио­
нальной деятельности

кратко обосновывать и объ­
яснить свои действия (текущие и 
планируемые)

писать простые связные со­
общения на знакомые или интере­
сующие профессиональные темы

процессов профессиональной деятель­
ности

особенности произношения 
правила чтения текстов профес­

сиональной направленности

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы
Вид учебной работы Объем часов

Объем образовательной программы 88
Учебная нагрузка во взаимодействии с преподавателем 86
в том числе:
теоретическое обучение 60
лабораторные занятия (если предусмотрено) -
практические занятия (если предусмотрено) 20
самостоятельная работа 2
Промежуточная аттестация экзамен 4

7



2.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины Основы калькуляции и учета

Наименование 
разделов и тем Содержание учебного материала и формы организации деятельности обучающихся Объем в 

часах

Осваиваемые
элементы

компетенций
1 2 3 4

Тема 1.
Общая характери­
стика бухгалтер­
ского учета

Содержание учебного материала 12
1. Виды учета в организации питания, требования, предъявляемые к учету, задачи бух­

галтерского учета, предмет и метод бухгалтерского учета, элементы бухгалтерского 
учета

П К
1.2- 1.5
2.2- 2.5
3.2- 3.5
4.2- 4.5
5.2- 5.5  

ОК1-5, 9 ,1 0

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 пита­
ния, их классификация. Требования, предъявляемые к содержанию и оформлению до­
кументов

4. Права, обязанности и ответственность главного бухгалтера. Автоматизация учета на 
предприятии ресторанного бизнеса

Самостоятельная работа обучающихся
Изучение Федерального закона «О бухгалтерском учете» от 06.12.2011 № 402-ФЗ (дей­

ствующая редакция)
Источники информации
Федеральный закон "О бухгалтерском учете" от 06.12.2011 N  402-ФЗ (действующая ре­

дакция) httD://www.consultant.ru/document/cons doc LAW  122855/

1

Тема 2.
Ценообразование в 
общественном пи­
тании

Содержание учебного материала 12
1. Понятие цены, ее элементы, виды цен. Ценовая политика организаций питания П К

1.2- 1.5
2.2- 2.5
3.2- 3.5
4.2- 4.5
5.2- 5.5  

ОК1-5, 9 ,1 0

2. Понятие калькуляции и порядок определения розничных цен на продукцию и полу­
фабрикаты собственного производства

3. Товарооборот предприятий питания, его виды и методы расчета
4. План-меню, его назначение, виды, порядок составления
5. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий и Сборник рецептур мучных конди­

терских и булочных изделий как основные нормативные документы для определения 
потребности в сырье и расхода сырья, выхода готовых блюд, мучных и кондитерских 
изделий

Тематика практических занятий 12
1. Работа со Сборником рецептур,: 4 П К
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- расчет требуемого количества сырья, продуктов для приготовления продукции соб­
ственного производства,

- определение процентной доли потерь е при различных видах обработки сырья

1.2- 1.5
2.2- 2.5
3.2- 3.5
4.2- 4.5
5.2- 5.5  

ОК1-5, 9 ,1 0
2. Составление плана-меню. Расчет планового товарооборота на день 4
3. Калькуляция розничных цен на блюда и полуфабрикаты. 
Калькуляция розничных цен на мучные и кондитерские изделия. 
Оформление калькуляционных карточек.

4

Тема 3.
Материальная от­
ветственность. 
Инвентаризация

Содержание учебного материала 8
1. 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

П К
1.2- 1.5
2.2- 2.5
3.2- 3.5
4.2- 4.5
5.2- 5.5  

ОК1-5, 9 ,1 02. Контроль за товарными запасами. Понятие и задачи проведения инвентаризации, по­
рядок ее проведения и документальное оформление

Тема 4.
Учет сырья, про­
дуктов и тары в 
кладовых организа­
ций питания

Содержание учебного материала 8
1. 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

П К  1.2-1.5
2.2- 2.5
3.2- 3.5
4.2- 4.5
5.2- 5.5 

ОК1-5, 9 ,1 0
2. Организация количественного учета продуктов в кладовой, порядок ведения товарной 

книги. Товарные потери и порядок их списания. Документальное оформление отпуска 
продуктов из кладовой

Тематика практических занятий и лабораторных работ 4 П К  1.2-1.5
2.2- 2.5
3.2- 3.5
4.2- 4.5
5.2- 5.5 

ОК1-5, 9 ,1 0

Практические занятия 4. Оформление документов первичной отчетности по учету сы­
рья, товаров и тары в кладовой организации питания, составление товарного отчет за 
день.

4

Тема 5.
Учет продуктов на 
производстве, от­
пуска и реализации 
продукции и това­
ров предприятиями 
общественного пи-

Содержание учебного материала 8 П К  1.2-1.5
2.2- 2.5
3.2- 3.5
4.2- 4.5
5.2- 5.5

ОК1-ОК5, ОК9, 
ОК10

1. Организация учета на производстве. Состав товарооборота общественного питания
2. Документальное оформление поступления сырья на производство. Документальное 

оформление и учет реализации отпуска готовой продукции
3. Отчетность о реализации и отпуске изделий кухни. Отчет о движении продуктов и та­

ры на производстве. Особенности учета сырья и готовых изделий в кондитерском цехе
Тематика практических занятий и лабораторных работ 4 П К  1.2-1.5
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тания Практические занятия 5-6. Оформление документов первичной отчетности по учету 
сырья, готовой и реализованной продукции и полуфабрикатов на производстве.

4 2.2- 2.5
3.2- 3.5
4.2- 4.5
5.2- 5.5 

ОК1-5, 9 ,1 0
Тема 6.
Учет денежных 
средств, расчетных 
и кредитных опера­
ций

Содержание учебного материала 12 П К  1.2-1.5
2.2- 2.5
3.2- 3.5
4.2- 4.5
5.2- 5.5  

ОК1-5, 9 ,1 0

1. Правила торговли. Виды оплаты по платежам
2. Правила и порядок расчетов с потребителями при оплате наличными деньгами и при 

безналичной форме оплаты. Правила поведения, степень ответственности за правиль­
ность расчетов с потребителями

3. 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

4. Порядок ведения кассовой книги и отчетность кассира
Самостоятельная работа обучающихся
Изучение Закона РФ от 07.02.1992 N  2300-1 (ред. от 03.07.2016) "О защите прав потреби­

телей, «Типовых правил эксплуатации контрольно-кассовых машин при осуществле­
нии денежных расчетов с населением», Правил розничной торговли (текст по состоя­
нию на 18.01.2016 г.) Утверждены Постановлением Правительства Российской Ф еде­
рации от 19 января 1998 года № 55.

И сточн ики  инф орм ации
1. Закон РФ от 07.02.1992 N  2300-1 (ред. от 03.07.2016) "О защите прав потребителей 

httD://www.consultant.ru/document/cons doc LAW  305/
2. "Типовые правила эксплуатации контрольно-кассовых машин при осуществлении де­

нежных расчетов с населением" (утв. М инфином РФ 30.08.1993 N  104) 
http://www.consultant.ru/document/cons doc LAW  2594/

3. Правила розничной торговли текст по состоянию на 18.01.2016 г.) Утверждены 
Постановлением Правительства Российской Федерации от 19 января 1998 года №  
55. httD://www.consultant.ru/law/Dodborki/Dravila roznichnoi torgovli/

1

Консультации 2

Экзамен 4
Всего: 88
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
3.1. Реализация учебной дисциплины требует наличия учебных кабинетов, лаборато­

рий, мастерских и других помещений:
Перечень кабинетов, лабораторий, мастерских и других помещений 
Кабинеты:

Товароведения продовольственных товаров
Кабинет технологического оборудования кулинарного и кондитерского производства 
Кабинет Технического оснащения кулинарного и кондитерского производства 
Лаборатории:
Учебный кондитерский цех 
Лаборатория учебная кухня ресторана 
Учебный кондитерский цех,
Учебный кулинарный цех

Залы: библиотека, читальный зал; актовый зал.
Оборудование учебного кабинета и рабочих мест кабинета:

-рабочее место для преподавателя;
-столы, стулья для студентов на 25-30 обучающихся;
Технические средства обучения.
Интерактивный комплект InFocus 
Компьютер LG
Ноутбук портативный ПЭВМ  Raybook Bi 
наглядные пособия -  образцы, плакаты.

3.2.Информационное обеспечение обучения.
Нормативные источники:

1. ФЗ РФ «О качестве и безопасности пищевых продуктов»/ Утв. 02.01.2000 ФЗ-29
2. Правила оказания услуг общественного питания (Постановление Правительства РФ от 

15.08.97 № 1036 с изменениями и дополнениями от 21.06.2001 № 389)
3. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного пита­

ния.-М.:Хлебпродинформ, 1996,1997.Сборник технологических нормативов.
4. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного пита­

ния.-М., Экономика, 1981
5. ГОСТ 50647-94 «общественное питание. Термины и определения».
6. ГОСТ Р 50763-95 «Общественное питание. Кулинарная продукция, реализуемая населе­

нию. Общие технические условия».
7. ГОСТ Р 50762-95 «Общественное питание. Классификация предприятий».
8. ОСТ 28-1-95 «Общественное питание. Требования к производственному персоналу»
9. СанПиН 2.3.6.1078-01 Гигиенические требования к безопасности и пищевой ценности 

пищевых продуктов.
10. СанПиН 2.3.6.1079-01 Санитарно-эпидемиологические требования к организации обще­

ственного питания, изготовлению и оборотоспособности в них пищевых продуктов и про­
довольственного сырья.

11. СанПиН 42-123-4117-86 Санитарные правила. Условия, сроки хранения скоропортящихся 
продуктов.

12. Порядок проведения санитарно-эпидемиологической экспертизы продукции /Утв. Прика­
зом Министерства здравоохранения Российской Федерации от 15.08.01 № 325.

11



Основные источники:
13. Потапова И.И. Калькуляция и учет: учебник -М.: Изд.центр «Академия», 2016. -176с.
14. Самулевич И.А. Калькуляция и учет в общественном питании: учебно-практическое посо- 

бие-М.: Издательская система Ridero, 2017 г.
15. Усов В.В. Организация производства и обслуживания на предприятиях общественного пи­

тания.- М.: Изд.центр «Академия», 2016. -  432с.
16. Харченко Н.Э. Сборник рецептр блюд и кулинарных изделий: учеб. пособие для 

студ.учреждений сред.проф. образования/- 11-е изд., стер...- М.: Изд. центр «Академия», 
2017.-512с.

Дополнительные источники:
17. Зайко Г.М., Джум Т.А., Организация производства и обслуживания на предприятиях об­

щественного питания. -  М.: Изд.центр МАГИСТР ИНФРА-М, 2015.- 560с.
18. Золин В.Л., Технологическое оборудование предприятий общественного питания -  М.:

Изд. центр «Академия», 2015. -  320с.
19. Качурина Т.А. М етрология и стандартизация: учебник для студ. Учреждений 

сред.проф.образования-М.: Изд.центр «Академия», 2015. -128с.
20. Потапова И.И. Калькуляция и учет: рабочая тетрадь. -  М.: Изд.центр «Академия», 2016.­

160с.

Интернет-ресурсы:
Электронные издания:

1. Федеральный закон "О бухгалтерском учете" от 06.12.2011 N  402-ФЗ (действующая 
редакция, 2016) http://www.consultant.ru/document/cons doc LAW  122855/

2. Закон РФ от 07.02.1992 N  2300-1 (ред. от 03.07.2016) "О защите прав потребителей»
3. http://www.consultant.ru/document/cons doc LAW  305/
4. "Типовые правила эксплуатации контрольно-кассовых машин при осуществлении де­

нежных расчетов с населением" (утв. М инфином РФ 30.08.1993 N  104)
5. http://www.consultant.ru/document/cons doc LAW  2594/
6. Приказ М инфина РФ от 13.06.1995 N  49 (ред. от 08.11.2010) "Об утверждении М ето­

дических указаний по инвентаризации имущества и финансовых обяза­
тельств" http: www.consHltant.rH document cons doc LAW  7152/

7. 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/

8. 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/

9. http://economy.gov.ru
10. http://www.consultant.ru
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4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ ДИСЦИ­
ПЛИНЫ

Результаты обучения Критерии оценки Формы и методы 
оценки

-виды учета, требования, предъявляе- Текущий контроль
мые к учету; при провдении:
- задачи бухгалтерского учета; Полнота ответов, -письменного/устного
-предмет и метод бухгалтерского учета; точность формулиро- опроса;
-элементы бухгалтерского учета; вок, не менее 75%
-принципы и формы организации бух- правильных ответов. -тестирования;
галтерского учета Не менее 75% пра-
- особенности организации бухгалтер- вильных ответов.
ского учета в общественном питании; -оценки результатов
- основные направления совершенство- Актуальность темы, внеаудиторной (само-
вания, учета и контроля отчетности на адекватность ре- стоятельной) работы
современном этапе; зультатов постав-
- формы документов, применяемых в ленным целям,
организациях питания, их классифика- полнота ответов,
цию; точность формулиро-
- требования, предъявляемые к содер- вок, адекватность
жанию и оформлению документов; применения профес- Промежуточная
- права, обязанности и ответственность сиональной термино- аттестация
главного бухгалтера; логии в форме дифференци-
- понятие цены, ее элементы, виды цен, рованного зачета/ эк-
понятие калькуляции и порядок опре- замена по М ДК в ви-
деления розничных цен на продукцию де:
собственного производства; -письменных/устных
- Понятие товарооборота предприятий ответов,
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, ме­
тодику их списания;
-методику проведения инвентаризации 
и выявления ее результатов;
- понятие материальной ответственно­
сти, ее документальное оформление, 
отчетность материально-ответственных 
лиц;
- порядок оформления и учета доверен-

-тестирования.
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ностей;
- ассортимент меню и цены на готовую 
продукцию на день принятия платежей;
- правила торговли;
- виды оплаты по платежам;
- виды и правила осуществления кассо­
вых операций;
- правила и порядок расчетов с потре­
бителями при оплате наличными день­
гами и при безналичной форме оплаты;
- правила поведения, степень ответ­
ственности за правильность расчетов с 
потребителями;
- порядок пользования сборниками ре­
цептур блюд и кулинарных изделий и 
мучных кондитерских изделий;
- расчет расхода сырья, выхода полу­
фабрикатов и готовых изделий из ово­
щей, мяса, рыбы и птиц;

- порядок расчета продажных цен 
на продукцию собственного производ­
ства;
-документальное оформление хозяй­
ственных операций;
- правила оприходования товаров и та­
ры материально-отвественными лицами
- оформлять документы первичной от- Текущий контроль:
четности и вести учет сырья, готовой и Правильность, пол- - защита отчетов по
реализованной продукции и полуфаб- нота выполнения за- практическим/ лабо-
рикатов на производстве, даний, точность раторным занятиям;
-оформлять документы первичной от- формулировок, точ- - оценка заданий для
четности по учету сырья, товаров и та- ность расчетов, со- внеаудиторной (само-
ры в кладовой организации питания; ответствие требова- стоятельной) рабо-
-составлять товарный отчет за день; ниям ты:
-определять процентную долю потерь презентаций
на производстве при различных видах 
обработки сырья;
- составлять план-меню, работать со - экспертная оценка
сборником рецептур блюд и кулинар- демонстрируемых
ных изделий, технологическими и тех- -Адекватность, оп- умений, выполняемых
нико - технологическими картами; тимальность выбора действий в процессе
-рассчитывать цены на готовую про- способов действий, практиче-
дукцию и полуфабрикаты собственного методов, техник, по- ских/лабораторных
производства, оформлять калькуляци- следовательностей занятий
онные карточки; действий и т.д.
-участвовать в проведении инвентари- -Точность расчетов
зации в кладовой и на производстве; -Соответствие тре-
-пользоваться контрольно-кассовыми бованиям Н Д
машинами или средствами автоматиза- и т.д.
ции при расчетах с потребителями; 
-принимать оплату наличными деньга- Промеж уточная
ми; аттестация:
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-принимать и оформлять безналичные 
платежи;
-составлять отчеты по платежам;
- составлять и оформлять технологиче­
ские рассчитывать карты;
- потребность сырья и продуктов, ис­
пользуя Сборник рецептур рассчиты­
вать нормы отходов;
- рассчитывать нормы взаимозаменяе­
мости сырья при приготовлений блюд и 
кондитерских изделий;
- рассчитывать цены на готовую про­
дукцию и полуфабрикаты собственного 
производства;
- оформлять калькуляционные карточ­
ки

- экспертная оценка 
выполнения практи­
ческих заданий на эк­
замене
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