 Областное государственное бюджетное профессиональное образовательное учреждение «Старомайнский технологический техникум»

Рабочая ПРОГРАММа 

УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

ОП 07. Основы калькуляции и учета

Профессия:16675 Повар

р.п. Старая Майна

2022 г.

	РАССМОТРЕНО

на заседании ЦМК

общепрофессиональных дисциплин и профессиональных модулей

Председатель ЦМК

________________Н.В.Кухтикова

Протокол заседания ЦМК

№ 1 от «29» августа 2022г.
	УТВЕРЖДАЮ

Заместитель директора по

учебной работе

________________Г.В. Ширманова

«29» августа 2022г.


	Автор-разработчик:   Нагорнова  Н.В, преподаватель общепрофессиональных дисциплин

	


СОДЕРЖАНИЕ

	
	стр.

	1. ПАСПОРТ рабочей ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ


	4

	2. СТРУКТУРА и содержание УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ


	5

	3. условия реализации  учебной дисциплины


	15

	4. Контроль и оценка результатов Освоения учебной дисциплины


	17


1. паспорт рабочей ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

 «Основы калькуляции и учета»

1.1. Область применения рабочей программы 
Рабочая программа учебной дисциплины ОД. 07 Основы калькуляции и учета разработана для  выпускников специальной (коррекционной) образовательной школы восьмого вида (с легкой степенью умственной отсталости), с ограниченными возможностями здоровья со сроком обучения 2г.10 м. без получения общего среднего образования по профессии 16675 Повар. 
1.2. Место учебной дисциплины в структуре основной профессиональной 

образовательной программы: общепрофессиональный цикл.

1.3.Цели и задачи учебной дисциплины   
-свободно пользоваться микрокалькуляторами, компьютерной техникой;

-работать со Сборником рецептур блюд и кулинарных изделий;

 -производить расчет расхода сырья, выхода полуфабрикатов  и готовых изделий при обработке овощей, грибов, плодов, ягод, орехов, рыбы, мяса и мясопродуктов;         

- составлять план-меню;    

- составлять калькуляцию;   
-производить  учет продуктов на производстве, отпуска и реализации продукции и товаров в предприятиях общественного питания;        

В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать:

-цели, задачи бухгалтерского учета, виды хозяйственного учета;

-документы учета ,их классификацию реквизиты и требования к содержанию и оформлению документов;

- ценообразование в общественном питании;                        

- нормы взаимозаменяемости продуктов и нормы потерь при тепловой обработке при приготовлении блюд;                   

- порядок составления плана-меню;      

- учет продуктов на производстве, отпуска и реализации продукции и товаров в предприятиях общественного питания;
-правила проведения инвентаризации;

-оформление документа при инвентаризации.

1.4. Рекомендуемое количество часов на освоение программы дисциплины:
максимальной учебной нагрузки обучающегося 119 часов, в том числе:

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося  79 часов;

самостоятельной работы обучающегося 40 часов.

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

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

	Максимальная учебная нагрузка (всего)
	119

	Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего) 
	79

	в том числе:
	

	     практические занятия
	62

	Самостоятельная работа обучающегося (всего)
	40

	в том числе:
	

	      - систематическая проработка конспектов;

- работа с основной и дополнительной литературой;

- подготовка рефератов;

- создание электронных презентаций

      - оформление практических работ, отчетов и подготовка к их защите;
	

	Итоговая аттестация в форме дифференцированного зачета


2.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины
Основы калькуляции и учета
	Наименование разделов и тем.
	Содержание учебного материала, самостоятельные работы обучающихся.
	           Объем  

            Часов.           
	Уровень усвоения.

	
1
	
2
	3
	4

	Раздел 1. «Методы и задачи бухгалтерского учета в общественном питании».
	
	8
	

	Тема 1.1.  «Задачи бухгалтерского учета в общественном питании».
	Содержание учебного материала
Понятие, цели, задачи и методы бухгалтерского учета.  Виды хозяйственного  учета. Организация бухгалтерского учета. Виды учетных измерителей.
	2
	2

	Тема 1.2. «Механизация хозяйственных операций».
	Содержание учебного материала

Микрокалькуляторы и их использование. Компьютерная техника. Программа «Сборник рецептур».Современные контрольно-кассовые машины.
	2
	2

	Тема 1.3. «Общие принципы организации учета на предприятиях общественного питания».
	Содержание учебного материала

Материальная ответственность. Договор материальной ответственности. Документы учета: их роль в осуществлении контроля за хозяйственной и финансовой деятельностью.
Практическое занятие №1. Оформлению документов, требования к содержанию, Классификация, реквизиты, требования к содержанию и оформлению документов. Отчетность материально ответственных  лиц.
	2
2
	2

	Раздел 2. «Сборники рецептур блюд и кулинарных изделий ; мучных кондитерских изделий для предприятий обществен -ного питания».

Тема 2.2. «Принцип построения, основные разделы сборника  рецептур блюд». 
	Содержание учебного материала

1.Сборник рецептур и кулинарных изделий: принцип построения, основные разделы, кондиции сырья

2.Сборник рецептур мучных кондитерских и булочных изделий для предприятий общественного питания

3.Практическое занятие№2 «Расчет расхода сырья, выхода полуфабрикатов  и готовых изделий при обработке овощей, грибов, плодов, ягод, орехов»

4.Практическое занятие №3«Расчет расхода сырья, выхода полуфабрикатов и готовых изделий из рыбы»

5.Практическое занятие№4 «Расчет расхода сырья, выхода полуфабрикатов и готовых изделий из мяса, мясопродуктов»

 6 .Практическое занятие №5 «Нормы взаимозаменяемости продуктов при приготовлении блюд»

7.Практическое занятие№6 «Нормы потерь при тепловой обработке блюд и мучных изделий»


	14
2

2

2

2
2

2

2


	2


	
	
	
	

	
	Самостоятельная работа:

Задача 1. «Расчет выхода п/ф из говяжьей туши».                              Таб.№12 Сборника.

Задача 2.»Обработка субпродуктов» .                                                    Таб.№18 Сборника.

Задача 3. «Норма выхода топленых жиров».                                        Таб №19Сборника.

Задача 4. «Расчет норм выхода тушек, отходов птицы».                   Таб.№20 Сборника.

Задача 5. «Расчет норм, выхода тушек, отходов кролика».                Таб.№24 Сборника.

Задача 6. «Расчет расхода сырья, п/ф и готовых изд. Из рыбы».      Таб.№27 Сборника.

Задача 7. «Расчет выхода готово продукции из морепродуктов».    Таб.№31 Сборника.

Задача 8. «Расчет расхода сырья при обработке овощей, грибов» Таб.№32 Сборника.

Задача 9. «Расчет расхода сырья при приготовлении закусок».      Таб.№33 Сборника.

Задача 10. «Нормы потерь при тепловой обработке блюд».            Таб.№35 Сборника.

Задача 11 «Нормы взаимозаменяемости продуктов при пригот. блюд»Т.4.3.Сборника

Задача 12. «Расход соли и специи при приготовлении блюд».         Таб. 4.4. Сборника.

Задача 13. «Определение расхода сырья, потери сухих веществ»  Таб.1.-2. Сборника.

Выполнения задания по учебнику, подготовка сообщений, рефератов, докладов,

лекций по пройденным темам.
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	Раздел3.«Меню.Калькуляция Ценообразование.Учет сырья  и предметов материально-технического оснащения. Инвентаризация».
	
	19
	

	Тема 3.1. «Порядок составления плана-меню»

«Документы». «Калькуляция».
	Содержание учебного материала

 Понятие о меню.  Порядок его составления и утверждения.  Документы  на основании плана-меню:   План-меню по форме №ОП-2  (таб.5.1.);   Меню- требование  по форме № 299 (таб.5.2;  таб.5.3 );  
Практическое занятие№8. Составление калькуляции для приготовления различных видов блюд;  Составление  заборного листа на  завтрак, обед, полдник, ужин ;   Накладная на отпуск товаров по форме  № ОП-4; 
	2

4
	3

	Тема 3.2. «Ценообразование в общественном питании». 
	Содержание учебного материала
Понятие о цене и ценообразовании. 
Практическое занятие №9. Установление цен на продукцию производства и кондитерского цеха.
Практическое занятие № 10. Расчет количества сырья по нормативам. Способы расчета продажной цены. 
Практическое занятие№11.Порядок составления калькуляционного  расчета (карточки ) по таб. №5.4; 5.5.; 5.6. Рецептуры блюд из Сборника рецептур по таблицам  № 5.7; 5.8 и определение цен на блюда.
	2
2

2

2
	2

	Тема 3.3 «Учет сырья и готовой продукции на производстве и кондитерском цехе».
	Содержание учебного материала

Задачи и организация учета продуктов, товаров, тары и реализация готовой продукции. Документальное оформление  отпуска продуктов и сырья на производство, расчет потребного количества продуктов на день, документальное оформление отпуска готовой продукции с производства и из кондитерского цеха. Отчет о движении продуктов.  Учет товарных потерь по нормам (таб. 6.2; 6.4;)
	2
	2

	Тема 3.4. « Учет предметов материально-технического оснащения».
	Содержание учебного материала

Задачи учета основных средств. Учет малоценных быстроизнашивающихся предметов. Документальное оформление по форме ОП-8. Составление актов списания. Порядок списания.
	1
	2

	Тема 3.5. «Инвентаризация продуктов, товаров и тары».
	Практическое занятие №12. Инвентаризация: понятие, задачи, сроки.  Общие правила проведения инвентаризации. Порядок проведения инвентаризации. Документальное оформление инвентаризации. Определение результатов инвентаризации.
	2
	2

	
	Самостоятельная работа:

1. Оформления накладных  плана-меню;  меню –требование.

2. Составление калькуляции приготовления блюд  для столовой ПУ-34

3. Оформление калькуляционной карточки по таб. 5.6 

4. Составление  рецептуры: салата ,блюд из овощей и грибов; супов, мяса и др. 

5. Оформление доверенности по форме  «ОКУД»;  «ОКПО».

6. Оформление накладной на отпуск товара по форме № М-15.

7. Оформление приемки товара по количеству и качеству.

8. Составление закупочного акта по форме №ОП-5.

9. Решение задач: «Списание товара со склада» по   трем методам списания.

10. Оформление документов  при  инвентаризации.

11. Оформление документа окончательной инвентаризации.

12. Оформление документа  « Взыскание с виновных в случаях недостачи».
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	Наименование разделов и тем
	Содержание учебного материала, практические работы, самостоятельная работа обучающихся
	Количество часов
	Уровень освоения

	1
	2
	3
	4

	Раздел 4.

Методы и задачи бухгалтерского учета в общественном питании
	
	
	

	Тема 4.1.

Задачи бухгалтерского учета в общественном питании
	Содержание учебного материала
	16
	

	
	1
	Сборник рецептур и кулинарных изделий: принцип построения, основные разделы, кондиции сырья
	2
	

	
	2
	Сборник рецептур мучных кондитерских и булочных изделий для предприятий общественного питания
	2
	

	
	3
	Практическое занятие «Расчет расхода сырья, выхода полуфабрикатов  и готовых изделий при обработке овощей, грибов, плодов, ягод, орехов»
	4
	

	
	4
	Практическое занятие «Расчет расхода сырья, выхода полуфабрикатов и готовых изделий из рыбы»
	2
	

	
	5
	Практическое занятие «Расчет расхода сырья, выхода полуфабрикатов и готовых изделий из мяса, мясопродуктов»
	2
	2

	
	 6 
	Практическое занятие «Нормы взаимозаменяемости продуктов при приготовлении блюд»
	2
	

	
	7
	Практическое занятие «Нормы потерь при тепловой обработке блюд и мучных изделий»
	2
	

	
	       Самостоятельная работа обучающихся «Работа со сборником рецептур»,  «Расчет расхода сырья, выхода полуфабрикатов  и готовых изделий при обработке овощей, грибов, плодов, ягод, орехов, рыбы, мяса и мясопродуктов»
	6
	

	
	Содержание учебного материала
	21
	

	Тема 4.2.

Ценообразование и калькуляция на предприятиях общественного питании

	8
	Порядок составления плана-меню
	2
	

	
	9
	Понятие о цене и ценооборазовании
	2
	

	
	10
	Учет продуктов на производстве, отпуска и реализации продукции и товаров в предприятиях общественного питания
	2
	

	
	11
	Составление калькуляции. Расчет сырья по нормативам
	2
	

	
	12
	Практическое занятие «Составления плана –меню»
	4
	

	
	13
	Практическое занятие «Установление  цен на холодные и первые блюда»
	2
	

	
	14
	Практическое занятие «Установление  цен на вторые блюда»
	4
	

	
	15
	Практическое занятие « Установление  цен на продукцию кондитерского цеха»
	2
	

	
	16
	Практическое занятие «Составление калькуляции. Расчет сырья по нормативам»


	1

	

	
	
	Дифференцтрованный зачет
	1
	

	
	
	Самостоятельная работа обучающихся 
Составление плана-меню;    

Составление калькуляции на холодные блюда и закуски,первые, вторые блюда, напитки, мучные кондитерские изделия;   

Документальное оформление и  учет поступления продуктов, сырья на производство, учет реализации и отпуска готовой продукции
	9
	

	Всего:
	119
	


УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ ДИСЦИПЛИНЫ

3.1.  Требования к минимальному материально-техническому обеспечению

Реализация программы дисциплины требует наличия учебного кабинета экономики

Оборудование учебного кабинета:

·  посадочные места по количеству обучающихся;

·  рабочее место преподавателя;

·  комплект учебно-наглядных пособий (плакаты, образцы документов, трафаретные формы документов и т.д.) по дисциплине;

·  учебники и учебные пособия.

Технические средства обучения:

·  компьютер с лицензионным программным обеспечением;

·  мультимедийное оборудование;

3.2. Информационное обеспечение обучения

Перечень рекомендуемых учебных изданий, Интернет-ресурсов, дополнительной литературы

Основные источники:

Основные источники:

1. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий (Текст): Для предприятий общественного питания / Авт.- сост.: А. И. Здобнов, В. А. Цыганенко, М. И. Пересичный. – К: А. С. К., 2021. – 656 с.: ил.
2. Сборник рецептур мучных кондитерских и булочных изделий  (Текст): Для предприятий общественного питания / Авт.- сост.: А. В. Павлов.- СПб.: ПРОФИКС, 2021 – 296с.
3.  Потапова И.И. Калькуляция и учет (Текст): учеб. пособие для нач.проф. образования / И.И.Потапова, -3-е изд., стер.-М.: Академия, 2019.-160 с. 

Дополнительные источники: 
1. Перетятко, Т.И. Основы калькуляции и учета в общественном питании (Текст): учебно-практическое пособие/Т.И. Перетятко – 2-е  изд. М.: Издательско-торговая корпорация «Дашков и К», 2019. – 232 с. 

2. Потапова И.И. Калькуляция и учет (Текст): рабочая тетрадь: учеб. пособие для нач.проф. образования / И.И.Потапова. -М. 
4. Контроль и оценка результатов освоения Дисциплины
Контроль и оценка результатов освоения дисциплины осуществляется преподавателем в процессе проведения практических работ, тестирования, устный опрос, а также выполнения обучающимися индивидуальных заданий.

	Результаты обучения

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

	Умения: 
	

	- производить расчет расхода сырья, выхода полуфабрикатов  и готовых изделий при обработке овощей, грибов, плодов, ягод, орехов, рыбы, мяса и мясопродуктов;         
	Экспертное  оценивание выполнения практической работы

	- составлять план-меню;    

 
	Экспертное  оценивание выполнения практической работы

	-составлять калькуляцию;                   
	Экспертное  оценивание выполнения практической работы

	- производить  учет продуктов на производстве, отпуска и реализации продукции и товаров в предприятиях общественного питания;    
	Устный опрос

	Знания
	

	- ценообразование в общественном питании;                        
	Тестирование

	- нормы взаимозаменяемости продуктов и нормы потерь при тепловой обработке при приготовлении блюд;                            
	Экспертное  оценивание выполнения практической работы

	- порядок составления плана-меню;      


	Устный опрос


	- учет продуктов на производстве, отпуска и реализации продукции и товаров в предприятиях общественного питания;


	Тестирование


