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1. ПАСПОРТ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
ОП.10 БУХГАЛТЕРСКИЙ УЧЕТ В ОБЩЕСТВЕННОМ ПИТАНИИ 1.1. Область применения программы
Рабочая программа учебной дисциплины предназначена для реализации требований Федерального государственного образо-вательного стандарта и является частью программы подготовки специалистов среднего звена по специальности 43.02.15 По-варское и кондитерское дело.
Рабочая программа учебной дисциплины может быть использована для базовой подготовки в дополнительном профессио-нальном образовании и в программах профессиональной подготовки (программах повышения квалификации и переподготов-ке) обучающихся по специальности укрупненной группы 43.00.00 Сервис и туризм.
1.2. Место дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной программы:
Учебная дисциплина принадлежит общепрофессиональному учебному циклу программы подготовки специалистов среднего звена.
1.3. Цели и задачи дисциплины – требования к результатам освоения дисциплины:
В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен уметь:
· использовать данные бухгалтерского учета и отчетности в профессиональной деятельности; В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен знать:
· основы бухгалтерского учета, структуру и виды бухгалтерского баланса, документы хозяйственных операций, бухгалтер-скую отчетность;
· особенности ценообразования в общественном питании;
· нормативно-правовую базу бухгалтерского учета;
В результате освоения дисциплины обучающийся осваивает компетенции:
	Шифр
	Наименование
	Дискрипторы
	Умения
	Знания
	

	комп.
	компетенций
	(показатели сформированности)
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	ПК 6.1.
	Осуществлять разработку ассортимен-
	 разработке различных видов меню, ассорти-
	 анализировать  потребительские  предпочтения
	 актуальные направления, тенденции ресто-
	

	
	та кулинарной и кондитерской про-
	мента кулинарной и кондитерской продукции;
	посетителей, меню конкурирующих и наиболее
	ранной моды в области ассортиментной по-
	

	
	дукции, различных видов меню с уче-
	 разработке и адаптации рецептур блюд, напит-
	популярных организаций питания в различных
	литики;
	

	
	том потребностей различных катего-
	ков, кулинарных и кондитерских изделий, в
	сегментах ресторанного бизнеса;
	 классификация организаций питания;
	

	
	рий потребителей, видов и форм об-
	том числе авторских, брендовых, региональных
	 разрабатывать,  презентовать  различные  виды
	 стиль ресторанного меню;
	

	
	служивания
	с учетом потребностей различных категорий
	меню с учетом потребностей различных катего-
	 взаимосвязь профиля и концепции  ресто-
	


	
	
	потребителей, видов и форм обслуживания;
	рий потребителей, видов и форм обслуживания;
	рана и меню;
	
	
	
	
	

	
	
	 презентации нового меню, новых блюд, кули-
	 принимать решение  о составе меню с учетом
	 названия основных продуктов и блюд в

	
	
	нарных и кондитерских изделий, напитков
	типа организации питания, его технического ос-
	различных странах, в том числе на ино-

	
	
	
	нащения, мастерства персонала,  единой компо-
	странном языке;
	
	
	
	

	
	
	
	зиции, оптимального соотношения блюд в ме-
	 ассортимент
	блюд, составляющих класси-

	
	
	
	ню, типа кухни, сезона и концепции ресторана,
	ческое ресторанное меню;
	
	
	

	
	
	
	числа конкурирующих позиций в меню;
	
	 основные типы меню, применяемые в на-

	
	
	
	 рассчитывать цену на  различные виды кули-
	стоящее время;
	
	
	
	

	
	
	
	нарной и кондитерской продукции;
	
	 принципы, правила разработки, оформления

	
	
	
	 рассчитывать энергетическую ценность
	блюд,
	ресторанного меню;
	
	
	
	

	
	
	
	кулинарных и кондитерских изделий;
	
	 сезонность кухни и ресторанного меню;
	

	
	
	
	 предлагать стиль оформления меню с учетом
	 основные принципы подбора алкогольных

	
	
	
	профиля и концепции организации питания;
	напитков к блюдам, классические
	вариан-

	
	
	
	 составлять понятные и привлекательные описа-
	ты и актуальные закономерности сочетае-

	
	
	
	ния блюд;
	
	мости блюд и алкогольных напитков;
	
	

	
	
	
	 выбирать формы и методы презентации меню,
	 примеры
	успешного  ресторанного
	меню,

	
	
	
	взаимодействовать с руководством, потребите-
	приемлемого с кулинарной
	и
	ком-

	
	
	
	лем в целях презентации новых блюд меню;
	мерческой точек зрения, организаций пита-

	
	
	
	 владеть профессиональной терминологией, кон-
	ния с разной ценовой категорией и типом

	
	
	
	сультировать потребителей, оказывать им по-
	кухни в регионе;
	
	
	
	

	
	
	
	мощь в выборе блюд в новом меню;
	
	 правила
	ценообразования,
	факторы,

	
	
	
	 анализировать спрос на новую кулинарную и
	влияющие на цену кулинарной и кондитер-

	
	
	
	кондитерскую продукцию в меню и  использо-
	ской продукции собственного производст-

	
	
	
	вать   различные способы оптимизации
	ме-
	ва;
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	ню
	
	 методы расчета стоимости различных видов

	
	
	
	
	
	кулинарной и кондитерской продукции в

	
	
	
	
	
	организации питания;
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	 правила
	расчета энергетической
	ценности

	
	
	
	
	
	блюд, кулинарных и кондитерских изделий;

	
	
	
	
	
	 возможности
	применения  специализиро-

	
	
	
	
	
	ванного
	программного
	обеспечения
	для

	
	
	
	
	
	разработки меню, расчета стоимости кули-

	
	
	
	
	
	нарной и кондитерской продукции;
	
	

	
	
	
	
	
	 базовый словарный запас на иностранном

	
	
	
	
	
	языке, техника общения, ориентированная

	
	
	
	
	
	на потребителя
	
	
	
	

	ПК 6.2.
	Осуществлять текущее планирование,
	 осуществлении  текущего  планирования  дея-
	 взаимодействовать со службой обслуживания и
	 виды  организационных
	требований
	и
	их

	
	координацию деятельности подчинен-
	тельности подчиненного персонала с учетом
	другими структурными подразделениями орга-
	влияние  на  планирование  работы  брига-

	
	ного персонала с учетом взаимодейст-
	взаимодействия с другими подразделениями;
	низации питания;
	
	ды/команды;
	
	
	
	
	

	
	вия с другими подразделениями
	 координации деятельности подчиненного пер-
	 планировать работу подчиненного персонала;
	 дисциплинарные процедуры в организации

	
	
	сонала
	 составлять графики работы с учетом потребно-
	питания;
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	сти организации питания;
	
	 методы эффективного планирования работы

	
	
	
	 управлять конфликтными ситуациями, разраба-
	бригады/команды;
	
	
	
	


	
	
	
	
	тывать и осуществлять мероприятия по мотива-
	 методы
	привлечения
	членов
	брига-

	
	
	
	
	ции и стимулированию персонала;
	ды/команды к процессу планирования рабо-

	
	
	
	
	 предупреждать факты хищений и других случа-
	ты;
	
	
	
	

	
	
	
	
	ев нарушения трудовой дисциплины;
	 методы
	эффективной организации
	работы

	
	
	
	
	 рассчитывать по принятой методике основные
	бригады/команды;
	
	
	

	
	
	
	
	производственные показатели, стоимость гото-
	 способы
	получения информации о работе

	
	
	
	
	вой продукции;
	бригады/команды со стороны;
	

	
	
	
	
	 вести утвержденную учетно-отчетную докумен-
	 способы
	оценки
	качества  выполняемых

	
	
	
	
	тацию;
	работ членами бригады/команды, поощре-

	
	
	
	
	 организовывать документооборот
	ния членов бригады/команды;
	

	
	
	
	
	
	 личные обязанности и ответственность бри-

	
	
	
	
	
	гадира на производстве;
	
	

	
	
	
	
	
	 принципы  разработки  должностных  обя-

	
	
	
	
	
	занностей, графиков работы и табеля учета

	
	
	
	
	
	рабочего времени;
	
	
	

	
	
	
	
	
	 правила работы с документацией, составле-

	
	
	
	
	
	ние и ведение которой входит в обязанно-

	
	
	
	
	
	сти бригадира;
	
	
	

	
	
	
	
	
	 нормативно-правовые  документы,
	регули-

	
	
	
	
	
	рующие
	область
	личной
	ответственности

	
	
	
	
	
	бригадира;
	
	
	

	
	
	
	
	
	 структура организаций питания различных

	
	
	
	
	
	типов, методы осуществления взаимосвязи

	
	
	
	
	
	между подразделениями производства;

	
	
	
	
	
	 методы предотвращения и разрешения про-

	
	
	
	
	
	блем в работе, эффективного общения в

	
	
	
	
	
	бригаде/команде;
	
	
	

	
	
	
	
	
	 психологические типы характеров работни-

	
	
	
	
	
	ков
	
	
	
	

	ПК 6.3.
	Организовывать  ресурсное
	обеспече-
	 организации ресурсного обеспечения деятель-
	 взаимодействовать со службой снабжения;
	 требования к условиям, срокам хранения и

	
	ние деятельности подчиненного пер-
	ности подчиненного персонала;
	 оценивать потребности, обеспечивать наличие
	правила складирования пищевых продуктов

	
	сонала
	
	 контроле  хранения запасов, обеспечении со-
	материальных и других ресурсов;
	в организациях питания;
	
	

	
	
	
	хранности запасов;
	 рассчитывать потребность и оформлять доку-
	 назначение,  правила эксплуатации
	склад-

	
	
	
	 проведении инвентаризации запасов
	ментацию по учету товарных запасов, их полу-
	ских  помещений,  холодильного  и  моро-

	
	
	
	
	чению и расходу в процессе производства;
	зильного оборудования;
	
	

	
	
	
	
	 определять потребность в производственном
	 изменения, происходящие в продуктах при

	
	
	
	
	персонале для выполнения производственной
	хранении;
	
	
	

	
	
	
	
	программы;
	 сроки и условия хранения скоропортящихся

	
	
	
	
	 контролировать условия, сроки, ротацию, то-
	продуктов;
	
	
	

	
	
	
	
	варное соседство сырья, продуктов в процессе
	 возможные риски при хранении продуктов

	
	
	
	
	хранения;
	(микробиологические, физические, химиче-

	
	
	
	
	 проводить инвентаризацию, контролировать
	ские и прочие) ;
	
	
	

	
	
	
	
	сохранность запасов
	 причины возникновения рисков в процессе


	
	
	
	
	
	 составлять акты списания (потерь при хранении)
	хранения продуктов (человеческий фактор,

	
	
	
	
	
	запасов, продуктов
	
	
	отсутствие/недостаток информации, небла-

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	гоприятные условия и прочее).
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	 способы и формы инструктирования персо-

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	нала в области безопасности хранения пи-

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	щевых продуктов и ответственности за хра-

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	нение продуктов и последующей проверки

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	понимания персоналом своей ответственно-

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	сти;
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	 графики технического обслуживания холо-

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	дильного и морозильного оборудования и

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	требования к обслуживанию;
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	 современные тенденции в области хранения

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	пищевых продуктов на предприятиях пита-

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	ния;
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	 методы контроля возможных хищений за-

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	пасов на производстве;
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	 процедура и правила инвентаризации запа-

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	сов продуктов;
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	 порядок списания продуктов (потерь при

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	хранении);
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	 современные тенденции в области обеспе-

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	чения сохранности запасов на предприятиях

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	питания
	
	
	
	

	ПК 6.4.
	Осуществлять организацию и контроль
	 планировании
	собственной  деятельности
	в
	 контролировать
	соблюдение
	регламентов
	и
	 нормативные правовые акты в области ор-

	
	текущей  деятельности  подчиненного
	области организации и контроля работы произ-
	стандартов организации питания, отрасли;
	
	ганизации
	питания
	различных
	категорий

	
	персонала
	водственного
	персонала (определять объекты
	 определять критерии качества
	готовых блюд,
	потребителей:
	
	
	

	
	
	контроля, периодичность и формы контроля)
	
	кулинарных, кондитерских изделий, напитков;
	 санитарные
	правила
	и
	нормы
	(СанПиН),

	
	
	 контроле качества выполнения работ;
	
	 органолептически оценивать качество готовой
	профессиональные стандарты, должностные

	
	
	 организации текущей деятельности персонала
	
	кулинарной и кондитерской продукции, прово-
	инструкции,
	
	
	

	
	
	
	
	
	дить бракераж, вести документацию по контро-
	 положения, инструкции по пожарной безо-

	
	
	
	
	
	лю качества готовой продукции;
	
	
	пасности,  технике  безопасности,  охране

	
	
	
	
	
	 определять риски в области производства кули-
	труда персонала ресторана;
	

	
	
	
	
	
	нарной и кондитерской продукции, определять
	 отраслевые стандарты;
	
	

	
	
	
	
	
	критические точки контроля качества и безопас-
	 правила внутреннего трудового распорядка

	
	
	
	
	
	ности продукции в процессе производства;
	
	ресторана;
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	 организовывать
	рабочие места
	различных
	зон
	 правила, нормативы учета рабочего време-

	
	
	
	
	
	кухни;
	
	
	
	ни персонала;
	
	
	

	
	
	
	
	
	 организовывать,
	контролировать  и  оценивать
	 стандарты
	на  основе
	системы
	ХАССП,

	
	
	
	
	
	работу подчиненного персонала
	
	
	ГОСТ ISO 9001-2011
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	 классификацию организаций питания;

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	 структуру организации питания;
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	 принципы организации процесса приготов-


	
	
	
	
	
	
	ления кулинарной и кондитерской продук-
	

	
	
	
	
	
	
	ции, способы ее реализации;
	

	
	
	
	
	
	
	 правила отпуска готовой продукции из кух-
	

	
	
	
	
	
	
	ни для различных форм обслуживания;
	

	
	
	
	
	
	
	 правила организации работы, функциональ-
	

	
	
	
	
	
	
	ные обязанности и области ответственности
	

	
	
	
	
	
	
	поваров, кондитеров, пекарей и других ка-
	

	
	
	
	
	
	
	тегорий работников кухни;
	

	
	
	
	
	
	
	 методы планирования, контроля и оценки
	

	
	
	
	
	
	
	качества работ исполнителей;
	

	
	
	
	
	
	
	 схема, правила проведения производствен-
	

	
	
	
	
	
	
	ного контроля;
	

	
	
	
	
	
	
	 основные
	производственные  показатели
	

	
	
	
	
	
	
	подразделения организации питания;
	

	
	
	
	
	
	
	 правила
	первичного   документооборота,
	

	
	
	
	
	
	
	учета и отчетности;
	

	
	
	
	
	
	
	 формы документов, порядок их заполнения;
	

	
	
	
	
	
	
	 контрольные точки процессов производст-
	

	
	
	
	
	
	
	ва, обеспечивающие безопасность готовой
	

	
	
	
	
	
	
	продукции;
	

	
	
	
	
	
	
	 современные тенденции и передовые тех-
	

	
	
	
	
	
	
	нологии, процессы приготовления продук-
	

	
	
	
	
	
	
	ции собственного производства;
	

	
	
	
	
	
	
	 правила составления графиков выхода на
	

	
	
	
	
	
	
	работу
	
	

	ОК 01
	Выбирать способы решения задач
	­
	распознавание сложных проблемные си-
	­   распознавать задачу и/или проблему в
	­   актуальный профессиональный и со-
	

	
	профессиональной деятельности,
	­
	туации в различных контекстах.
	
	профессиональном и/или социальном кон-
	циальный контекст, в котором прихо-
	

	
	применительно к различным контек-
	
	проведение анализа сложных ситуаций
	
	тексте;
	дится работать и жить;
	

	
	стам.
	
	при решении задач профессиональной
	­   анализировать задачу и/или проблему и
	­   основные источники информации и
	

	
	
	
	деятельности
	
	выделять её составные части;
	ресурсы для решения задач и проблем
	

	
	
	­   определение этапов решения задачи.
	­   правильно выявлять и эффективно искать
	в профессиональном и/или социаль-
	

	
	
	­   определение потребности в информации
	
	информацию, необходимую для решения
	ном контексте.
	

	
	
	­
	осуществление эффективного поиска.
	­
	задачи и/или проблемы;
	­   алгоритмы выполнения работ в про-
	

	
	
	­   выделение всех возможных источников
	
	составить план действия,
	фессиональной и смежных областях;
	

	
	
	
	нужных ресурсов, в том числе неочевид-
	­
	определить необходимые ресурсы;
	­   методы работы в профессиональной и
	

	
	
	
	ных.
	­   владеть актуальными методами работы в
	смежных сферах. структура плана для
	

	
	
	­   разработка детального плана действий.
	­
	профессиональной и смежных сферах;
	решения задач
	

	
	
	­   оценка рисков на каждом шагу.
	
	реализовать составленный план; оценивать
	­   порядок оценки результатов решения
	

	
	
	­   оценивает плюсы и минусы полученного
	
	результат и последствия своих действий
	задач профессиональной деятельности
	

	
	
	
	результата, своего плана и его реализа-
	
	(самостоятельно или с помощью наставни-
	
	
	

	
	
	
	ции, предлагает критерии оценки и реко-
	
	ка).
	
	
	

	
	
	
	мендации по улучшению плана.
	
	
	
	
	

	ОК.02
	Осуществлять поиск, анализ и ин-
	­
	планирование информационного поиска
	­
	определять задачи поиска информации
	­   номенклатура информационных ис-
	


	
	терпретацию информации, необхо-
	
	из широкого набора  источников, необ-
	­   определять необходимые источники ин-
	
	точников применяемых в профессио-
	

	
	димой для выполнения задач про-
	
	ходимого для выполнения профессио-
	­
	формации
	­
	нальной деятельности
	

	
	фессиональной деятельности.
	­
	нальных задач
	
	планировать процесс поиска
	
	приемы структурирования информа-
	

	
	
	
	проведение анализа полученной инфор-
	­
	структурировать получаемую информацию
	­
	ции
	

	
	
	­
	мации, выделяет в ней главные аспекты.
	­   выделять наиболее значимое в перечне
	
	формат оформления результатов по-
	

	
	
	
	структурировать отобранную информа-
	
	информации
	
	иска информации
	

	
	
	
	цию в соответствии с параметрами поис-
	­   оценивать практическую значимость ре-
	
	
	

	
	
	­
	ка;
	­
	зультатов поиска
	
	
	

	
	
	
	интерпретация полученной информации в
	
	оформлять результаты поиска
	
	
	

	
	
	
	контексте профессиональной деятельно-
	
	
	
	
	

	
	
	
	сти
	
	
	
	
	

	ОК 3
	Планировать и реализовывать собст-
	­
	использование актуальной нормативно-
	­
	определять актуальность нормативно- пра-
	­
	содержание актуальной нормативно-
	

	
	венное профессиональное и личност-
	
	правовой документацию по профессии
	
	вовой документации в профессиональной
	­
	правовой документации
	

	
	ное развитие.
	­
	(специальности)
	­
	деятельности
	
	современная научная и профессио-
	

	
	
	
	применение современной научной про-
	
	выстраивать траектории профессионально-
	­
	нальная терминология
	

	
	
	­
	фессиональной терминологии
	
	го и личностного развития
	
	возможные траектории профессио-
	

	
	
	
	определение траектории профессиональ-
	
	
	
	нального развития и самообразования
	

	
	
	
	ного развития и самообразования
	
	
	
	
	

	ОК 4
	Работать в коллективе и команде, эф-
	­
	участие в деловом общении для эффек-
	­   организовывать работу коллектива и ко-
	­
	психология коллектива
	

	
	фективно взаимодействовать с колле-
	­
	тивного решения деловых задач
	­
	манды
	­
	психология личности
	

	
	гами, руководством, клиентами.
	
	планирование профессиональной дея-
	
	взаимодействовать с коллегами, руково-
	­
	основы проектной деятельности
	

	
	
	
	тельности
	
	дством, клиентами.
	
	
	

	ОК 5
	Осуществлять устную и письмен-
	­
	грамотно устно и письменно излагать
	­   излагать свои мысли на государственном
	­
	особенности социального и культур-
	

	
	ную коммуникацию на государст-
	
	свои мысли по профессиональной тема-
	
	языке оформлять документы
	
	ного контекста правила оформления
	

	
	венном языке с учетом особенно-
	
	тике на государственном языке проявле-
	
	
	
	документов.
	

	
	стей социального и культурного
	
	ние толерантность в рабочем коллективе
	
	
	
	
	

	
	контекста.
	
	
	
	
	
	
	

	ОК 6
	Проявлять гражданско- патриотиче-
	­
	понимать значимость своей профессии
	­   описывать значимость своей профессии
	­
	сущность гражданско-патриотической
	

	
	скую позицию, демонстрировать
	­
	(специальности)
	­
	презентовать структуру профессиональной
	­
	позиции
	

	
	осознанное поведение на основе
	
	демонстрация поведения на основе об-
	
	деятельности по профес-
	
	общечеловеческие ценности
	

	
	общечеловеческих ценностей.
	
	щечеловеческих ценностей
	
	сии(специальности)
	­
	правила поведения в ходе выполне-
	

	
	
	
	
	
	
	
	ния профессиональной деятельности
	

	ОК 7
	Содействовать сохранению окру-
	­
	соблюдение правил экологической безо-
	­
	соблюдать нормы экологической безопас-
	­
	правила экологической безопасности
	

	
	жающей среды, ресурсосбережени
	
	пасности при ведении профессиональной
	­
	ности
	
	при ведении профессиональной дея-
	

	
	ю, эффективно действовать в чрез-
	­
	деятельности;
	
	определять направления ресурсосбереже-
	­
	тельности
	

	
	вычайных ситуациях.
	
	обеспечивать ресурсосбережение на ра-
	
	ния в рамках профессиональной деятель-
	
	основные ресурсы задействованные в
	

	
	
	
	бочем месте
	
	ности по профессии (специальности)
	­
	профессиональной деятельности
	

	
	
	
	
	
	
	
	пути обеспечения ресурсосбережения.
	

	ОК 9
	Использовать информационные техно-
	­
	применение средств информатизации и
	­   применять средства информационных тех-
	­
	современные средства и устройства
	

	
	логии в профессиональной деятельно-
	
	информационных технологий для реали-
	
	нологий для решения профессиональных
	­
	информатизации
	

	
	сти.
	
	зации профессиональной деятельности
	
	задач
	
	порядок их применения и программ-
	

	
	
	
	
	
	
	
	ное обеспечение в профессиональной
	

	
	
	
	
	
	
	
	деятельности
	

	ОК 10
	Пользоваться профессиональной до-
	­
	применение в профессиональной дея-
	­
	использовать современное программное
	­
	правила построения простых и слож-
	


	
	кументацией на государственном и
	тельности инструкций на государствен-
	­
	обеспечение
	
	ных предложений на профессиональ-
	

	
	иностранном языке.
	ном и иностранном языке.
	
	понимать общий смысл четко произнесен-
	­
	ные темы
	

	
	
	­   ведение общения на профессиональные
	
	ных высказываний на известные темы
	
	основные общеупотребительные гла-
	

	
	
	темы
	
	(профессиональные и бытовые),
	
	голы (бытовая и профессиональная
	

	
	
	
	­   понимать тексты на базовые профессио-
	­
	лексика)
	

	
	
	
	
	нальные темы участвовать в диалогах на
	
	лексический минимум, относящийся к
	

	
	
	
	
	знакомые общие и профессиональные те-
	
	описанию предметов, средств и про-
	

	
	
	
	
	мы
	
	цессов профессиональной деятельно-
	

	
	
	
	­   строить простые высказывания о себе и о
	­
	сти
	

	
	
	
	
	своей профессиональной деятельности
	
	особенности произношения правила
	

	
	
	
	­   кратко обосновывать и объяснить свои
	
	чтения текстов профессиональной на-
	

	
	
	
	­
	действия (текущие и планируемые)
	
	правленности
	

	
	
	
	
	писать простые связные сообщения на
	
	
	

	
	
	
	
	знакомые или интересующие профессио-
	
	
	

	
	
	
	
	нальные темы
	
	
	

	ОК 11
	Планировать предприниматель-
	Определение
	
	Выявлять достоинства и недостатки
	
	Основы предпринимательской
	

	
	скую профессиональной сфере.
	Инвестиционной привлекательности
	
	коммерческой идеи.
	
	деятельности.
	

	
	
	коммерческих идей.
	
	
	
	
	


2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ ОП.10 БУХГАЛТЕРСКИЙ УЧЕТ В ОБЩЕСТВЕННОМ ПИТАНИИ
2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы
	Вид учебной работы
	Объем часов

	
	

	Максимальная учебная нагрузка (всего)
	64

	Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего)
	48

	в том числе:
	

	лабораторные работы
	

	практические занятия
	10

	Самостоятельная работа обучающегося (всего)
	16

	в том числе:
	

	Промежуточная аттестация в форме дифференцированного зачета
	


2.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины ОП.10 Бухгалтерский учет в общественном питании
	Наименование разделов и
	Содержание учебного материала, лабораторные и практические работы, само-
	Объем ча-
	Осваиваемые
	

	
	
	
	элементы ком-
	

	тем
	
	стоятельная работа обучающихся
	
	
	сов
	
	

	
	
	
	
	
	
	петенций
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	1
	
	2
	
	
	3
	4
	

	Раздел 1.
	Теоретические основы бухгалтерского учёта
	
	
	18
	ПК 6.1-6.5
	

	Тема 1.1.
	Содержание учебного материала
	
	Уровень
	2
	ОК 1-ОК5, ОК7,
	

	Основы бухгалтерского
	
	
	
	освоения
	
	ОК9, ОК10,ОК11
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	учета
	1.
	Основы бухгалтерского учета
	
	2
	2
	
	

	
	Самостоятельная работа обучающихся:
	
	
	0
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	­  Изучение главы 1 Федерального закона «О бухгалтерском учете»
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	Тема 1.2
	Содержание учебного материала
	
	Уровень
	8
	
	

	Структура и виды бух-
	
	
	
	освоения
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	галтерского баланса
	1.
	Бухгалтерский баланс.
	
	2
	2
	ПК 6.1-6.5
	

	
	2.
	Влияние хозяйственных операций на баланс: типовые изменения.
	
	2
	2
	ОК 1-ОК5, ОК7,
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	3.
	Счета бухгалтерского учета. Двойная запись операций на счетах
	
	2
	2
	ОК9, ОК10,ОК11
	

	
	4.
	План счетов бухгалтерского учета: понятие, структур.
	
	2
	2
	
	

	
	Практические занятия
	
	
	4
	
	

	
	Практическая работа № 1. Группировка хозяйственных средств предприятия по со-
	2
	
	

	
	ставу, размещению и источникам образования
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	Практическая работа № 2. Запись хозяйственных средств на счетах синтетического
	
	
	

	
	и   аналитического   учета.   Составление   оборотных   ведомостей
	по   счетам
	2
	
	

	
	синтетического и аналитического учета.
	
	
	
	
	

	
	Самостоятельная работа обучающихся:
	
	
	0
	
	

	
	Тематика самостоятельной (внеаудиторной) работы:
	
	
	
	
	

	
	­  Изучение главы 4 «Содержание бухгалтерского баланса»
	
	
	
	
	

	
	­  Положения по бухгалтерскому учету
	
	
	
	
	

	
	­  «Бухгалтерская отчетность» ПБУ 4/99.
	
	
	
	
	

	Тема 1.3
	Содержание учебного материала
	
	Уровень
	4
	
	

	Документы хозяйствен-
	
	
	
	освоения
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	ных операций
	1.
	Документы хозяйственных операций, инвентаризация
	
	2
	4
	ПК 6.1-6.5
	

	
	Самостоятельная работа обучающихся:
	
	
	0
	ОК 1-ОК5, ОК7,
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	



	
	­  Изучение главы 2 Федерального закона «О бухгалтерском учете».
	
	
	ОК9, ОК10,ОК11
	

	
	­  Изучение нормативных документов по проведению инвентаризации
	
	
	
	

	Раздел 2.
	Особенности бухгалтерского учета в общественном питании
	
	40
	
	

	Тема 2.1.
	Содержание учебного материала
	Уровень
	2
	
	

	Особенности организа-
	
	
	освоения
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	ция бухгалтерского учета
	1.
	Задачи   и   принципы   организации   бухгалтерского   учета   в
	2
	2
	ПК 6.1-6.5
	

	
	
	
	
	
	ОК 1-ОК5, ОК7,
	

	в общественном питании
	
	общественном питании
	
	
	
	

	
	Самостоятельная работа обучающихся:
	
	0
	ОК9, ОК10,ОК11
	

	
	
	
	
	
	

	
	Тематика самостоятельной (внеаудиторной) работы:
	
	
	
	

	
	Оформление договора об индивидуальной материальной ответственности
	
	
	
	

	Тема 2.2
	Содержание учебного материала
	Уровень
	4
	
	

	Оценка и учет сырья,
	
	
	освоения
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	товаров и тары в кладо-
	1.
	Оценка и учет сырья, товаров и тары в кладовых. Инвентаризация
	2
	2
	
	

	
	
	продуктов и тары в кладовой: цели, сроки и порядок проведения,
	
	
	
	

	вых
	
	
	
	
	
	

	
	
	документальное оформление, выявление результатов
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	2.
	Составление  товарной  накладной,  доверенности,  счета-фактуры,
	2
	
	
	

	
	
	карточки складского учета, накладных на отпуск товаров и тары из
	
	2
	
	

	
	
	кладовой,   товарного   отчета,   инвентаризационной   описи   и
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	сличительной ведомости
	
	
	
	

	
	
	Самостоятельная работа обучающихся:
	
	0
	
	

	
	Тематика самостоятельной (внеаудиторной) работы:
	
	
	
	

	
	Изучение
	
	
	
	

	
	­  Положения по бухгалтерскому учету «Учет материально-производственных запа-
	0
	
	

	
	
	сов» ПБУ 5/01
	
	
	
	

	
	­  Методических указаний по бухгалтерскому учету материально-производственных
	
	
	

	
	
	запасов, утв. Приказом Минфина РФ от 28.12.01. № 1194
	
	
	
	

	Тема 2.3
	Содержание учебного материала
	Уровень
	4
	
	

	Ценообразование в об-
	
	
	освоения
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	щественном питании
	1.
	Расчет цен и документальное оформление услуг по обслуживанию
	2
	
	ПК 6.1-6.5
	

	
	
	торжеств,   банкетов,   семейных   обедов   согласно   договорам.
	
	
	ОК 1-ОК5, ОК7,
	

	
	
	
	
	2
	
	

	
	
	Исчисление цен на покупные товары. Расчет входной платы при
	
	
	ОК9, ОК10,ОК11
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	оказании услуг по типу «шведского стола»
	
	
	
	

	
	2
	Калькуляция свободных розничных цен на холодные закуски, первые
	2
	2
	
	

	
	
	блюда, напитки, сладкие блюда. Калькуляция свободных розничных
	
	
	
	


	
	
	цен на вторые блюда,  соусы,  гарниры.  Составление акта сдачи-
	
	
	
	
	

	
	
	приемки услуг и заказа-счета на оказываемую услугу
	
	
	
	
	

	
	
	Самостоятельная работа обучающихся:
	
	
	0
	
	

	
	Тематика самостоятельной (внеаудиторной) работы:
	
	
	
	
	

	
	Расчет в потребности в сырье, необходимом для выпуска запланированного количест-
	
	
	

	
	ва блюд, для обслуживания по типу «шведского стола»
	
	
	
	
	

	Тема 2.4.
	Содержание учебного материала
	Уровень
	
	
	

	Учет производства и реа-
	
	
	освоения
	4
	
	

	лизации (отпуска) гото-
	1.
	Документальное   оформление   реализации   (отпуска)   готовой
	2
	
	ПК 6.1-6.5
	

	вой продукции
	
	продукции  в  зависимости  от  назначение,  формы  обслуживания,
	
	
	2
	ОК 1-ОК5, ОК7,
	

	
	
	порядка расчета и т.д.
	
	
	
	ОК9, ОК10,ОК11
	

	
	2.
	Составление отчетности о  реализации  и отпуске  изделий  кухни,
	2
	2
	
	

	
	
	ведомости о движении продуктов и тары на производстве.
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	Практические занятия
	
	
	2
	
	

	
	Практическая работа № 3. Составление калькуляционных карточек
	
	
	2
	
	

	
	Самостоятельная работа обучающихся:
	
	
	0
	
	

	
	Тематика самостоятельной (внеаудиторной) работы:
	
	
	
	
	

	
	­  Изучение отчетности материально-ответственных лиц на производстве в социаль-
	
	
	

	
	
	но-ориентированных предприятиях общественного питания
	
	
	
	
	

	Тема 2.5.
	Содержание учебного материала
	Уровень
	
	
	

	Учет реализации готовой
	
	
	освоения
	4
	
	

	продукции и товаров в
	1.
	Документальное оформление движения товаров, готовой продукции
	2
	4
	ПК 6.1-6.5
	

	буфетах, магазинах ку-
	
	производства, тары, сдачи выручки
	
	
	
	ОК 1-ОК5, ОК7,
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	линарии и мелкорознич-
	
	Самостоятельная работа обучающихся:
	
	
	0
	ОК9, ОК10,ОК11
	

	ной сети
	Тематика самостоятельной (внеаудиторной) работы:
	
	
	
	
	

	
	­  Составление журнала учета столовой посуды и приборов, выдаваемых под отчет
	
	
	

	
	
	работникам организации
	
	
	
	
	

	Тема 2.6.
	Содержание учебного материала
	
	Уровень
	6
	
	

	Учет расчетов по оплате
	
	
	
	освоения
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	труда
	1.
	Особенности оплаты труда на предприятиях общественного питания.
	
	2
	2
	ПК 6.1-6.5
	

	
	2.
	Расчет отчислений на социальное страхование и обеспечение.
	
	2
	2
	ОК 1-ОК5, ОК7,
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	3.
	Документальное оформление оплаты труда
	
	2
	2
	ОК9, ОК10,ОК11
	

	
	
	Практические занятия
	
	
	2
	
	


	
	Практическая работа № 4. Расчет заработной платы и доплат различным категориям
	2
	
	

	
	работников
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	Самостоятельная работа обучающихся:
	
	0
	
	

	
	Тематика самостоятельной (внеаудиторной) работы:
	
	
	
	

	
	­  Расчёт заработной платы бригаде официантов с учетом КТУ
	
	
	
	

	Тема 2.7.
	Содержание учебного материала
	Уровень
	4
	
	

	Учет денежных средств,
	
	
	
	освоения
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	текущих обязательств и
	1.
	Учет денежных средств, текущих обязательств и расчетов
	2
	2
	ПК 6.1-6.5
	

	
	2.
	Составление авансового отчета. Составление реестра сдачи выручки
	2
	
	ОК 1-ОК5, ОК7,
	

	расчетов
	
	
	
	2
	
	

	
	
	
	
	
	ОК9, ОК10,ОК11
	

	
	
	официантом и документов к нему
	
	
	
	

	
	
	Практические занятия
	
	2
	
	

	
	Практическая работа № 5. Оформление документов по кассе.
	
	2
	
	

	
	Самостоятельная работа обучающихся:
	
	0
	
	

	
	Тематика самостоятельной (внеаудиторной) работы:
	
	
	
	

	
	­  Изучение ФЗ «О применении контрольно-кассовой техники при осуществлении
	
	
	

	
	
	наличных денежных расчетов и (или) расчетов с использованием платежных карт».
	
	
	

	Тема 2.8.
	Содержание учебного материала
	Уровень
	4
	
	

	Учет доходов, расходов и
	
	
	
	освоения
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	финансовых результатов
	1.
	
	Учет  доходов,  расходов  и  финансовых  результатов.  Расчет
	2
	2
	ПК 6.1-6.5
	

	
	
	
	реализованных расценок. Расчет расходов, приходящихся на остаток
	
	
	ОК 1-ОК5, ОК7,
	

	
	
	
	товара.
	
	
	ОК9, ОК10,ОК11
	

	
	2.
	
	Расчет амортизации основных средств. Составление документов на
	2
	2
	
	

	
	
	
	списание инвентаря.
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	Раздел 3.
	Нормативная и правовая база бухгалтерского учета
	
	8
	ПК 6.1-6.5
	

	Тема 3.1.Учетная поли-
	Содержание учебного материала
	Уровень
	6
	ОК 1-ОК5, ОК7,
	

	тика организации
	
	
	
	освоения
	
	ОК9, ОК10,ОК11
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	1.
	Учетная политика: принципы формирования, понятие, требования,
	2
	6
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	документальное оформление
	
	
	
	

	Тема 3.2.
	Содержание учебного материала
	Уровень
	2
	ПК 6.1-6.5
	

	Бухгалтерская отчет-
	
	
	
	освоения
	
	ОК 1-ОК5, ОК7,
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	ность предприятия
	1.
	Бухгалтерская отчетность: понятие, виды и назначение, основные
	2
	2
	ОК9, ОК10,ОК11
	

	
	
	
	требования.
	
	
	
	

	
	
	Дифференцированный зачет
	
	2
	
	

	
	Всего:
	
	68
	
	


3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ ОП.10 БУХГАЛТЕРСКИЙ УЧЕТ В ОБЩЕСТВЕННОМ ПИТАНИИ
3.1. Требования к минимальному материально-техническому обеспечению
Реализация учебной дисциплины предполагает наличия учебной лаборатории «Учебная фирма»
Оборудование учебного кабинета:
Комплект учебной мебели:
· столы,
· стулья,
· доска;
Технические средства обучения:
· мультимедийный проектор;
· компьютеры;
· доска интерактивная,
· обучающая программа «1С: Предприятие 8.2».
3. 2. Информационное обеспечение обучения Перечень учебных изданий, Интернет-ресурсов, дополнительной литературы: Основной источник:
1. Жабина С.Б. Основы экономики, менеджмента и маркетинга в общественном питании. [Электронный ресурс] - М.: Изд.
центр «Академия», 2017 (www.academia-moscow.ru)
2. Гомола А.И. и др. Бухгалтерский учет: учеб. для студ. СПО.- 3-е изд.-М.: Изд. центр «Академия», 2013.- 480с.
Дополнительный источник:
1. Гомола А.И. и др. Бухгалтерский учет: учеб. для студ. СПО.- 3-е изд.-М.: Изд. центр «Академия», 2010.- 480с.
3.3. Требования к реализации образовательного процесса
Реализация программы предусматривает выполнение обучающимися заданий для практических занятий, внеауди-торной (самостоятельной) работы с использованием персонального компьютера с лицензионным программным обеспечением и с подключением к информационно-телекоммуникационной сети "Интернет)'.
По дисциплине предусмотрена внеаудиторная самостоятельная работа, направленная на закрепление знаний, освое-ние умений, формирование общих и профессиональных компетенций обучающихся. Внеаудиторная (самостоятель-ная) работа должна сопровождаться методическим обеспечением и обоснованием времени, затрачиваемого на её выполнение. В процессе внеаудиторной (самостоятельной) работы предусматривается работа над учебным материа-лом, ответы на контрольные вопросы; изучение нормативных материалов; решение задач и упражнений по образцу; решение ситуационных производственных (профессиональных задач); подготовка сообщений, рефератов, презента-ций и обеспечивается учебно-методической документацией по всем разделам программы.
Реализация программы дисциплины обеспечивается доступом каждого обучающегося к библиотечным фондам, укомплектованным печатными изданиями и (или) электронными изданиями по каждой дисциплине обще профес-сионального цикла и по каждому профессиональному модулю профессионального цикла из расчета одно печатное издание и (или) электронное издание по каждой дисциплине, модулю на одного обучающегося. Библиотечный фонд должен быть укомплектован печатными изданиями и (или) электронными изданиями основной и дополнительной учебной литературы, вышедшими за последние 5 лет.
· случае наличия электронной информационно-образовательной среды допускается замена печатного библиотечно-го фонда предоставлением права одновременного доступа не менее 25% обучающихся к электронно-библиотечной системе (электронной библиотеке).
Обучающиеся с ограниченными возможностями здоровья и инвалиды должны быть обеспечены печатными и (или) электронными образовательными ресурсами, адаптированными к ограничениям их здоровья.
Текущий контроль знаний и умений можно осуществлять в форме различных видов опросов на занятиях и во время инструктажа перед лабораторными и практическими занятиями, контрольных работ, различных форм тестового контроля и др. Текущий контроль освоенных умений осуществляется в виде экспертной оценки результатов выпол-нения лабораторных, практических занятий и заданий по внеаудиторной самостоятельной работе, Промежуточная аттестация обучающихся осуществляется в рамках освоения общепрофессионального цикла в соот-ветствии с разработанными образовательной организацией фондами оценочных средств, позволяющими оценить достижение запланированных по отдельным дисциплинам результатов обучения. Завершается освоение программы в рамках промежуточной аттестации экзаменом или дифференцированным зачётом, включающем как оценку теоре-тических знаний, так и практических умений.
При реализации программы дисциплины могут проводиться консультации для обучающихся. Формы проведения
консультаций (групповые, индивидуальные, письменные, устные) определяются образовательной организацией.
При реализации образовательной программы образовательная организация вправе применять электронное обучение
и дистанционные образовательные технологии,
При обучении лиц с ограниченными возможностями здоровья электронное обучение и дистанционные образова-тельные технологии должны предусматривать возможность приема - передачи информации в доступных для них формах.
3.4. Кадровое обеспечение образовательного процесса
Реализация образовательной программы обеспечивается руководящими и педагогическими работниками образова-тельной организации, а также лицами, привлекаемыми к реализации образовательной программы на условиях граж-данско-правового договора, в том числе из числа руководителей и работников организаций,, деятельность которых связана с направленностью реализуемой образовательной программы (имеющих стаж работы в данной профессио-нальной области не менее 3 лет).
Квалификация педагогических работников образовательной организации должна отвечать квалификационным тре-бованиям, укачанным в профессиональных стандартах «Повар», «Педагог профессионального обучения, профес-сионального образования и дополнительного профессионального образования».
Педагогические работники получают дополнительное профессиональное образование по программам повышения квалификации, в том числе в форме стажировки в организациях, направление деятельности которых соответствует области профессиональной деятельности, указанной в пункте 1.5 ФГОС СПО по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело, не реже 1 раза в 3 года с учетом расширения спектра профессиональных компетенций.
Доля педагогических работников (в приведенных к целочисленным значениям ставок), обеспечивающих освоение обучающимися профессиональных модулей, имеющих опыт деятельности не менее 3 лет в организациях, направле-ние деятельности которых соответствует области профессиональной деятельности, указанной в пункте 1.5 ФГОС СПО по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело, в общем числе педагогических работников, реали-зующих образовательную программу, должна быть не менее 25 процентов.
5. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ ОП.10 БУХГАЛТЕРСКИЙ УЧЕТ В ОБЩЕСТВЕННОМ ПИТАНИИ
	
	Результаты обучения
	Критерии оценки
	Формы и методы оценки
	

	Знания:
	Полнота отпетое, точность формулировок, не
	Текущий контроль при проведении:
	

	­
	основы бухгалтерского учета, структуру и виды
	менее 70% правильных ответов. Не менее 75%
	-письменного/устного опроса
	

	
	бухгалтерского баланса, документы хозяйствен-
	правильных ответов.
	-тестирования:
	

	­
	ных операций, бухгалтерскую отчетность;
	Актуальность темы, адекватность результатов по-
	-оценки результатов внеаудиторной
	

	
	особенности  ценообразования  в  общественном
	ставленным целям, полнота ответов, точность
	(самостоятельной) работы (докладов,
	

	­
	питании;
	формулирован, адекватность применения профес-
	рефератов, презентаций, теоретической
	

	
	нормативно-правовую базу бухгалтерского учета;
	сиональной терминологии
	части проектов, учебных исследований
	

	
	
	Полнота ответов, точность формулировок, не
	и т.д.)
	

	
	
	менее 70% правильных ответов.
	Промежуточная аттестация
	

	
	
	Не менее 75% правильных ответов
	в форме дифференцированного зачета/
	

	
	
	
	экзамена по МДК в виде:
	

	
	
	
	-письменных/ устных ответов
	

	
	
	
	-тестирования.
	

	Умения:
	Правильность, полнота выполнения заданий, точ-
	Текущий контроль:
	

	­
	использовать данные бухгалтерского учета и от-
	ность формулировок, точность расчетов, соответ-
	-  защита отчетов по практическим/ ла-
	

	
	четности в профессиональной деятельности;
	ствие требованиям -Адекватность, оптимальность
	бораторным занятиям;
	

	
	
	выбора способов действий, методов, техник, по-
	-  оценка заданий для внеаудиторной
	

	
	
	следовательностей действии и т.д. -Точность
	(самостоятельной) работы:
	

	
	
	оценки
	-  экспертная оценка демонстрируемых
	

	
	
	-Соответствие требованиям инструкций, регла-
	умений, выполняемых действий в про-
	

	
	
	ментов
	цессе практических/лабораторных заня-
	

	
	
	-Раиионалыюсть действий и т.д.
	тий
	

	
	
	
	Промежуточная аттестация
	

	
	
	
	-  экспертная оценка выполнения прак-
	

	
	
	
	тических заданий на зачете/экзамене
	


5. Возможности использования программы в других ООП
Рабочая программа учебном дисциплины ОП.10 Бухгалтерский учет в общественном питании может быть использована для профессии
43. 01.09 Повар, кондитер, специальности 43.02.01 Организация обслуживания в общественном питании относящихся к укрупненной группе профессий и специальностей 43.00.00 Сервис и туризм 43.00.00
