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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

1.1. Область применения примерной программы 

Рабочая программа учебной дисциплины ОП.05 Основы калькуляции и учёта явля-

ется частью примерной основной образовательной программы в соответствии с ФГОС 

СПО по профессии 43.01.09 Повар, кондитер. 

 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 

 
Код ПК, ОК Умения Знания 
ПК 1.2-1.4,  
ПК 2.2-2.8,  
ПК 3.2-3.6,  
ПК 4.2-4.5,  
ПК 5.2-5.5 
 

-вести учет, оформлять  документы 

первичной отчетности по учету сырья, 

товаров и тары  в кладовой организации 

питания; 
-составлять товарный отчет за день; 
-определять  процентную долю по-

терь на производстве при различных 

видах обработки сырья; 

- составлять план-меню, работать со 

сборником рецептур блюд и кулинар-

ных изделий, технологическими  и 

технико - технологическими картами; 
-рассчитывать цены на готовую про-

дукцию и полуфабрикаты собственного 

производства, оформлять калькуляцион-

ные карточки; 
-участвовать в проведении инвентари-

зации в кладовой и на производстве; 
-пользоваться контрольно-кассовыми 

машинами или средствами автоматиза-

ции  при расчетах с потребителями; 
-принимать оплату наличными деньга-

ми; 
-принимать и оформлять безналичные 

платежи; 
-составлять отчеты по платежам. 

-виды учета, требования, предъявля-

емые к учету; 
- задачи бухгалтерского учета; 
-предмет и метод бухгалтерского 

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

бухгалтерского учета 
- особенности организации бухгал-

терского учета в общественном пита-

нии; 
- основные направления совершен-

ствования, учета и контроля отчетно-

сти на современном этапе; 
- формы документов, применяемых 

в организациях питания, их класси-

фикацию; 
- требования, предъявляемые к со-

держанию и оформлению докумен-

тов; 
- права, обязанности и ответствен-

ность главного бухгалтера; 
- понятие  цены, ее элементы, виды 

цен, понятие калькуляции и  порядок 

определения розничных цен на про-

дукцию собственного производства; 
- понятие товарооборота предприя-

тий питания, его виды и методы рас-

чета. 
- сущность плана-меню, его назна-

чение, виды, порядок составления; 
-правила документального оформ-

ления  движения материальных цен-

ностей; 
- источники поступления продуктов 

и тары; 

-правила оприходования товаров и 

тары материально-ответственными 

лицами,  
реализованных и отпущенных това-

ров;  
-методику осуществления контроля 

за товарными запасами;  
-понятие и виды товарных потерь, 

методику их списания;  
-методику проведения инвентариза-



 

ции и выявления ее результатов; 
- понятие материальной ответствен-

ности, ее документальное оформле-

ние, отчетность материально-

ответственных лиц; 
- порядок оформления и учета дове-

ренностей; 
- ассортимент меню и цены на гото-

вую продукцию на день принятия 

платежей; 
- правила торговли; 
- виды оплаты по платежам; 
- виды и правила осуществления 

кассовых операций; 
- правила и порядок расчетов с по-

требителями при оплате наличными 

деньгами и при безналичной форме 

оплаты; 
- правила поведения, степень от-

ветственности за правильность 

расчетов с потребителями. 

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 эффективно ис-

кать информацию, необходимую для ре-

шения задачи и/или проблемы. 
Составить план действия.  
Определять необходимые ресурсы. 
Владеть актуальными методами работы 

в профессиональной и смежных сферах. 
Реализовать составленный план. 
Оценивать результат и последствия 

своих действий (самостоятельно или с 

помощью наставника). 

Актуальный профессиональный и 

социальный контекст, в котором при-

ходится работать и жить. 
Основные источники информации и 

ресурсы для решения задач и проблем 

в профессиональном и/или социаль-

ном контексте. 
Алгоритмы выполнения работ в 

профессиональной и смежных обла-

стях. 
Методы работы в профессиональной 

и смежных сферах. 
Структура плана для решения задач. 
Порядок оценки результатов реше-

ния задач профессиональной дея-

тельности 
ОК 02 Определять задачи поиска информации 

Определять необходимые источники 

информации 
Планировать процесс поиска 
Структурировать получаемую инфор-

мацию 
Выделять наиболее значимое в перечне 

информации 
Оценивать практическую значимость 

результатов поиска 
Оформлять результаты поиска 

Номенклатура информационных ис-

точников, применяемых в професси-

ональной деятельности 
Приемы структурирования инфор-

мации 
Формат оформления результатов 

поиска информации 
 

ОК 03 Определять актуальность нормативно-

правовой документации в профессио-

нальной деятельности 
Выстраивать траектории профессио-

нального и личностного развития 

Содержание актуальной норматив-

но-правовой документации 
Современная научная и профессио-

нальная терминология 
Возможные траектории профессио-

нального развития  и самообразова-

ния 
ОК 04 Организовывать работу коллектива и Психология коллектива 



 

команды 
Взаимодействовать с коллегами, руко-

водством, клиентами.   

Психология личности 
Основы проектной деятельности 

ОК 05 Излагать свои мысли на государствен-

ном языке 
Оформлять документы 
 

Особенности социального и куль-

турного контекста 
Правила оформления документов. 

ОК 06 Описывать значимость своей профес-

сии 
Презентовать структуру профессио-

нальной деятельности по профессии 

Сущность гражданско-

патриотической позиции 
Общечеловеческие ценности 
Правила поведения в ходе выполне-

ния профессиональной деятельности 
ОК 07 Соблюдать нормы экологической без-

опасности 
Определять направления ресурсосбере-

жения в рамках профессиональной дея-

тельности по профессии  

Правила экологической безопасно-

сти при ведении профессиональной 

деятельности 
Основные ресурсы, задействован-

ные в профессиональной деятельно-

сти 
Пути обеспечения ресурсосбереже-

ния. 
ОК 09 Применять средства информационных 

технологий для решения профессиональ-

ных задач 
Использовать современное программ-

ное обеспечение 

Современные средства и устройства 

информатизации 
Порядок их применения и про-

граммное обеспечение в профессио-

наль-ной деятельности 
ОК 10 Понимать общий смысл четко произне-

сенных высказываний на известные темы 

(профессиональные и бытовые),  
понимать тексты на базовые професси-

ональные темы 
участвовать в диалогах на знакомые 

общие и профессиональные темы 
строить простые высказывания о себе и 

о своей профессиональной деятельности 
кратко обосновывать и объяснить свои 

действия (текущие и планируемые) 
писать простые связные сообщения на 

знакомые или интересующие профессио-

нальные темы 

правила построения простых и 

сложных предложений на професси-

ональные темы 
основные общеупотребительные 

глаголы (бытовая и профессиональ-

ная лексика) 
лексический минимум, относящийся 

к описанию предметов, средств и 

процессов профессиональной дея-

тельности 
особенности произношения 
правила чтения текстов профессио-

нальной направленности 

 

1.3. Изучение учебной дисциплины обеспечивает формирование части профессио-

нальных и общих компетенций: 

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, приме-

нительно к различным контекстам. 

ОК 02. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой 

для выполнения задач профессиональной деятельности. 

ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 

развитие. 

ОК 04. Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с колле-

гами, руководством, клиентами. 

ОК 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном 

языке с учетом особенностей социального и культурного контекста. 

ОК 06. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осо-

знанное поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей. 



 

ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эф-

фективно действовать в чрезвычайных ситуациях. 

ОК 09. Использовать информационные технологии в профессиональной деятельно-

сти. 

ОК 10. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и ино-

странном языке. 

ПК 1.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы 

для обработки сырья, приготовления полуфабрикатов в соответствии с инструкциями и 

регламентами. 

ПК 1.2. Осуществлять обработку, подготовку овощей, грибов, рыбы, нерыбного 

водного сырья, мяса, домашней птицы, дичи, кролика. 

ПК 1.3. Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов раз-

нообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из рыбы и нерыбного водного 

сырья. 

ПК 1.4. Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов раз-

нообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из мяса, домашней птицы, ди-

чи, кролик. 

ПК 2.2. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение бульонов, от-

варов разнообразного ассортимента. 

ПК 2.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реа-

лизации супов разнообразного ассортимента. 

ПК 2.4. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение горячих со-

усов разнообразного ассортимента. 

ПК 2.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реа-

лизации горячих блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых, макаронных изделий 

разнообразного ассортимента. 

ПК 2.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реа-

лизации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из яиц, творога, сыра, муки разнооб-

разного ассортимента. 

ПК 2.7. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реа-

лизации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья 

разнообразного ассортимента. 

ПК 2.8. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реа-

лизации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, домашней птицы, дичи и 

кролика разнообразного ассортимента. 

ПК 3.2. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение холодных со-

усов, заправок разнообразного ассортимента. 

ПК 3.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реа-

лизации салатов разнообразного ассортимента. 

ПК 3.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реа-

лизации бутербродов, канапе, холодных закусок разнообразного ассортимента. 

ПК 3.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реа-

лизации холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного ассортимен-

та. 

ПК 3.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реа-

лизации холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи разнообразного ассортимента. 

ПК 4.2. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реа-

лизации холодных сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента. 

ПК 4.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реа-

лизации горячих сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента. 

ПК 4.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реа-

лизации холодных напитков разнообразного ассортимента. 



 

ПК 4.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реа-

лизации горячих напитков разнообразного ассортимента. 

ПК 5.2. Осуществлять приготовление и подготовку к использованию отделочных 

полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных кондитерских изделий. 

ПК 5.3. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реали-

зации хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного ассортимента. 

ПК 5.4. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реали-

зации мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента. 

ПК 5.5. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реали-

зации пирожных и тортов разнообразного ассортимента. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

 

 

Вид учебной работы 

Объем 

часов 

 

Объем образовательной программы 36 

Суммарная учебная нагрузка во взаимодействии с преподавателем 32 

в том числе: 

теоретическое обучение 14 

лабораторные занятия  - 

практические занятия  16 

курсовая работа (проект)  - 

Самостоятельная работа  4 

Промежуточная аттестация (дифференцированный зачет, 3 семестр) 2 



 

2.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины   ОП.05 Основы калькуляции и учета 

 
Наименование 

разделов и тем 

Содержание учебного материала и формы организации деятельности обучающихся Объем 

часов 

Коды компе-

тенций, форми-

рованию кото-

рых способ-

ствует элемент 

программы 

1 2 3 4 

Тема 1.  

Общая характеристи-

ка  

бухгалтерского учета 

 

Содержание учебного материала  2  

ОК1-7, 9, 10 

ПК 1.2-1.4, 

ПК 2.2-2.8, 

ПК 3.2-3.6, 

ПК 4.2-4.5, 

    ПК 5.2-5.5 

1. Виды учета в организации питания, требования, предъявляемые к учету, задачи бухгалтер-

ского учета, предмет и метод бухгалтерского учета, элементы бухгалтерского учета 

2 

2. Особенности, принципы и формы организации бухгалтерского учета в общественном пита-

нии. Основные направления совершенствования, учета и контроля отчетности 

Самостоятельная работа обучающихся 2 

Самостоятельная работа 

Изучение Федерального закона   "О   бухгалтерском   учете"   от   06.12.2011  N402-ФЗ (дей-

ствующая редакция,2016) 

Источники информации 

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 

Тема 2. 

Ценообразование  

в общественном  

питании 

Содержание учебного материала  16 ОК1-7, 9, 10 

ПК 1.2-1.4,  

ПК 2.2-2.8,  

ПК 3.2-3.6,  

ПК 4.2-4.5,  

ПК 5.2-5.5 

 

1. Понятие цены, ее элементы, виды цен. Ценовая политика организаций  питания 2 

2. Понятие калькуляции и  порядок определения розничных цен на продукцию и полуфабрика-

ты собственного производства 

3. Товарооборот предприятий питания, его виды и методы расчета 2 

4. План-меню, его назначение, виды, порядок составления 

5. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий и Сборник рецептур мучных кондитерских и 

булочных изделий как основные нормативные документы для определения потребности в 

сырье и расхода сырья, выхода готовых блюд, мучных и кондитерских изделий 

2 

Практические занятия 8 ОК1-7, 9, 10 

ПК 1.2-1.4,  

ПК 2.2-2.8,  

ПК 3.2-3.6,  

ПК 4.2-4.5,  

ПК 5.2-5.5 

Практическое занятие №1.  

Работа со сборником рецептур блюд и кулинарных изделий. Работа со сборником рецептур мучных, 

булочных и кондитерских изделий.  Составление технологических карт (ТК) 

-расчет требуемого количества сырья, продуктов для приготовления продукции собственного 

производства,  

4 

http://www.consultant.ru/document/cons_doc_LAW_122855/


 

- определение   процентной  доли потерь  при различных видах обработки сырья  

Практическое занятие № 2.  

Составление плана-меню.  

Расчет потребного количества сырья 

2 

Практическое занятие № 3.  

Методика расчета калькуляции розничных цен на блюда и полуфабрикаты.  

Методика расчета калькуляции розничных цен на мучные и кондитерские изделия. 

Оформление калькуляционных карточек  (КК)  унифицированная форма № ОП-1 вручную 

4 

 

Самостоятельная работа обучающихся 2 

Методика расчета калькуляция и порядок определения розничных цен на продукцию и полуфабрика-

ты собственного производства в формате Excel.  
2 

Тема 3. 

Материальная  

ответственность. 

Инвентаризация 

Содержание учебного материала  2  

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 

2 ОК1-7, 9, 10 

ПК 1.2-1.4,  

ПК 2.2-2.8,  

ПК 3.2-3.6,  

ПК 4.2-4.5,  

ПК 5.2-5.5 

2. Контроль за товарными запасами. Понятие и задачи проведения инвентаризации, порядок ее 

проведения и документальное оформление 

Тема 4.  

Учет сырья,  

продуктов и  

тары в кладовых  

организаций питания 

Содержание учебного материала 6 ОК1-7, 9, 10 

ПК 1.2-1.4,  

ПК 2.2-2.8,  

ПК 3.2-3.6,  

ПК 4.2-4.5,  

ПК 5.2-5.5 

1. Задачи и правила организации учета в кладовых предприятиях общественного питания. Ис-

точники поступления продуктов и тары на предприятие питания, документальное оформле-

ние поступления сырья и товаров от поставщиков 

 2 

2. Организация количественного учета продуктов в кладовой, порядок ведения товарной книги. 

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

кладовой 

Практические занятия 4 ОК1-7, 9, 10 

ПК 1.2-1.4,  

ПК 2.2-2.8,  

ПК 3.2-3.6,  

ПК 4.2-4.5,  

ПК 5.2-5.5 

Практические занятия №4.  

Оформление документов первичной отчетности по учету сырья, товаров и тары в кладовой орга-

низации питания. 

Составление товарного отчета за день. 

2 

Практическое занятие № 5 

 Составление товарного отчета за день. 

2 

Тема 5. 

Учет продуктов на  

производстве,  

отпуска и  

Содержание учебного материала  4 ОК1-7, 9, 10 

ПК 1.2-1.4,  

ПК 2.2-2.8,  

ПК 3.2-3.6,  

1. Организация учета на производстве. Состав товарооборота общественного питания 2 

2. Документальное оформление поступления сырья на производство. Документальное оформле-

ние и учет реализации отпуска готовой продукции 



 

реализации  

продукции и  

товаров  

предприятиями  

общественного  

питания 

 

3. Отчетность о реализации и отпуске изделий кухни. Отчет о движении продуктов и тары на 

производстве. Особенности учета сырья и готовых изделий в кондитерском цехе 

ПК 4.2-4.5,  

ПК 5.2-5.5 

Практические занятия 2 ОК1-7, 9, 10 

ПК 1.2-1.4,  

ПК 2.2-2.8,  

ПК 3.2-3.6,  

ПК 4.2-4.5,  

ПК 5.2-5.5 

Практические занятия № 6.  

Оформление  документов первичной отчетности по  учету сырья, готовой и  реализованной продук-

ции и полуфабрикатов  на производстве. 

2 

Тема 6. 

Учет  

денежных средств,  

расчетных и  

кредитных  

операций 

Содержание учебного материала  2 ОК1-7, 9, 10 

ПК 1.2-1.4,  

ПК 2.2-2.8,  

ПК 3.2-3.6,  

ПК 4.2-4.5,  

ПК 5.2-5.5 

 

1. Правила торговли. Виды оплаты по платежам  2 

2. Правила и порядок расчетов с потребителями при оплате наличными деньгами и при безна-

личной форме оплаты. Правила поведения, степень ответственности за правильность расче-

тов с потребителями 

3. Учет кассовых операций и порядок их ведения. Порядок работы на контрольно-кассовых ма-

шинах, правила осуществления кассовых операций. Документальное оформление поступле-

ния наличных денег в кассу и к выдаче 

4. Порядок ведения кассовой книги и отчетность кассира 

Промежуточная аттестация 2 ОК1-7, 9, 10 

ПК 1.2-1.4,  

ПК 2.2-2.8,  

ПК 3.2-3.6,  

ПК 4.2-4.5,  

ПК 5.2-5.5 

Всего: 36  

 



 

3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

3.1 Материально-техническое обеспечение  

Программа учебной дисциплины предполагает реализуется в учебном кабинете:           

Технологии кулинарного производства. 

Оборудование кабинета: 

 доска учебная; 

 посадочные места по количеству обучающихся; 

 рабочее место преподавателя; 

 комплект учебно-методических материалов преподавателя; 

 комплект учебно-наглядных пособий, в том числе на электронных носителях; 

 контрольно-оценочные материалы 

 учебные пособия;  

 таблицы; бланки нормативных документов; калькуляторы; 

 методические рекомендации для обучающихся по выполнению практических работ. 

          

Технические средства обучения: 

 компьютер с лицензионным программным обеспечением и выходом в сеть Интер-

нет, принтер, проектор;  

 средства аудиовизуализации; 

 наглядные пособия (плакаты, DVD-фильмы, мультимедийные пособия). 

Мастерская «Поварское дело», оснащенная оборудованием: 

весы настольные электронные Corp.Ltd.Весы AD-5; плита индукционная т.м. EKSI се-

рии IPD, мод. IPD 5; шкаф холодильный среднетемпературный DM105-S (ШХ-0,5 ДС); шкаф 

шоковой заморозки Eqta серии BCС, мод. BCС 14 TEN; KitchenAid Блендер-гомогенизатор 

погружной серии 5KHB2571EAC (5-скоростной, кремовый); Vitamix Corporation Блендер, 

модель Touch and Go 2 (Тритан); слайсер; куттер (для тонкого измельчения продуктов); со-

ковыжималки (для цитрусовых, универсальная); мясорубка Vortmax серии MMFS, мод. 

MMFS 12U 220V (1/2 unger, 200 кг/ч); фритюрница; стол производственный (полка сплошная 

нерж, борт, каркас разборный - ножки из квадратной трубы 40х40 мм, нерж., регулируемые 

по высоте опоры. 1600*600*860 мм); стол производственный (стол-тумба типа СТПк 

1600х600х860 (двери-купе)); стол производственный (стол-тумба типа СТПк 1800х600х860 

(промежуточная полка, каркас сварной - труба нерж.)); стол производственный (стол СППр 

полка сплошная нерж, борт, каркас разборный – ножки из квадратной трубы 40х40 мм, 

нерж., регулируемые по высоте опоры. 1800*600*850 мм); стол производственный с моечной 

ванной (ванна моечная со столом ВМТц-1, отверстие для смесителя, борт, цельнотянутая 

мойка справа м.о. 500*400*250 мм, каркас – сварной труба нерж. 1000*600*850 мм, двери 

распашные, без задней стенки); стеллаж 4-х уровневый (стеллаж СтПН, 4 полки сплошные 

нерж. 0,8, стойки –уголок нерж. 800*500*1800 мм). 

Мастерская «Кондитерское дело», оснащенная оборудованием: 

стол производственный, стол-холодильник, стол с моечной ванной, Плита индукци-

онная, холодильный шкаф, стеллаж 4-х уровневый, ручной блендер,  Миксер погружной ста-

ционарный, Ванна для темперирования шоколада, Доска мраморная, Шкаф шоковой замо-

розки, Стеллаж 4-х уровневый, шкаф для хранения  из нержавеющей стали, столы для пре-

зентации, шкаф среднетемпературный, шкаф низкотемпературный, Вытяжки и нержавейки, 

Лампа для карамели, Фрезер для мороженого. 

 

https://ekb.tiu.ru/p224058388-shkaf-nerzhaveyuschej-stali.html


 

3.2.  Информационное обеспечение обучения 

Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации имеет 

печатные и/или электронные образовательные и информационные ресурсы, рекомендуемые 

для использования в образовательном процессе. 

3.2.1. Печатные издания: 

1. Жабина С.Б., Бурдюгова О.М., Колесова А.В. Основы экономики, менеджмента и 

маркетинга в общественном питании: учебник для студентов СПО/ С.Б. Жабина, 

О.М.Бурдюгова, А.В. Колесова. - 3-е изд. Стер. - М.: Издательский центр «Академия», 2015. 

– 336 с. 

2. Потапова И.И. Основы калькуляция и учета: учеб. для учащихся учреждений нач. 

проф. образования/ И.И. Потапова. М.: Образовательно-издательский центр «Академия»; 

ОАО «Московские учебники», 2019. -176с. 

 

3.2.2. Электронные издания: 

1. Федеральный закон "О бухгалтерском учете" от 06.12.2011 N 402-ФЗ (действующая 

редакция, 2016) Режим доступа:    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 потребите-

лей» Режим доступа:    

3. http://www.consultant.ru/document/cons_doc_LAW_305/ 

4. "Типовые правила эксплуатации контрольно-кассовых машин при осуществлении 

денежных расчетов с населением" (утв. Минфином РФ 30.08.1993 N 104) Режим доступа:   

http://www.consultant.ru/document/cons_doc_LAW_2594/  

5. ГОСТ 31985-2013 Услуги общественного питания. Термины и определения. - Введ. 

2015-01-01. -  М.: Стандартинформ, 2014. -III, 10 с. Режим доступа: https://rags.ru/ 

6. ГОСТ 30390-2013 Услуги общественного питания. Продукция общественного пи-

тания, реализуемая населению. Общие технические условия – Введ. 2016 – 01 – 01. - М.: 

Стандартинформ, 2014. - III, 12 с. Режим доступа: https://rags.ru/ 

7. ГОСТ 30389 - 2013 Услуги общественного питания. Предприятия общественного 

питания. Классификация и общие требования – Введ. 2016 – 01 – 01. – М.: Стан-дартинформ, 

2014. - III, 12 с. Режим доступа: https://rags.ru/ 

8. ГОСТ Р 31987-2012 Услуги общественного питания. Технологические документы 

на продукцию общественного питания. Общие требования к оформлению, построению и со-

держанию. Режим доступа: https://rags.ru/ 

9. ГОСТ 31988-2012 Услуги общественного питания. Метод расчета отходов и потерь 

сырья и пищевых продуктов при производстве продукции общественного питания. Режим 

доступа: https://rags.ru/ 

10. ГОСТ Р 30390-2013 "Услуги общественного питания. Продукция общественно-

го питания, реализуемая населению. Общие технические условия" Режим доступа:   
https://rags.ru/ 

11. Приказ Минфина РФ от 13.06.1995 N 49 (ред. от 08.11.2010) "Об утверждении 

Методических указаний по инвентаризации имущества и финансовых обязательств" Режим 

доступа:   http://www.consultant.ru/document/cons_doc_LAW_7152/  

12. Правила  продажи отдельных видов товаров  (текст по состоянию на 

18.01.2016 г.) Утврждены Постановлением Правительства Российской Федерации от 19 ян-

варя 1998 года № 55. Режим доступа:   
http://www.consultant.ru/law/podborki/pravila_roznichnoj_torgovli/ 

13. Правила розничной торговли текст по состоянию на 18.01.2016 г.) Утвержде-

ны Постановлением Правительства Российской Федерации от 19 января 1998 года № 55. 

Режим доступа:   http://www.consultant.ru/law/podborki/pravila_roznichnoj_torgovli/ 

14. Учет в общественном питании: вопросы и ответы [Электронный ресурс]. – Ре-

жим доступа: http://buh.ru/articles/documents/13351/ 

http://www.consultant.ru/document/cons_doc_LAW_122855/
http://www.consultant.ru/document/cons_doc_LAW_305/
http://www.consultant.ru/document/cons_doc_LAW_2594/
https://rags.ru/
http://www.consultant.ru/document/cons_doc_LAW_7152
http://www.consultant.ru/law/podborki/pravila_roznichnoj_torgovli/
http://www.consultant.ru/law/podborki/pravila_roznichnoj_torgovli/


 

 

4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 
Результаты обучения Критерии оценки Формы и методы оценки 

-виды учета, требования, предъяв-

ляемые к учету; 

- задачи бухгалтерского учета; 

-предмет и метод бухгалтерского 

учета;  

-элементы бухгалтерского учета; 

-принципы и формы организации 

бухгалтерского учета 

- особенности организации бухгал-

терского учета в общественном 

питании; 

- основные направления совершен-

ствования, учета и контроля от-

четности на современном этапе; 

- формы документов, применяемых 

в организациях питания, их 

классификацию; 

- требования, предъявляемые к со-

держанию и оформлению доку-

ментов; 

- права, обязанности и ответствен-

ность главного бухгалтера; 

- понятие цены, ее элементы, виды 

цен, понятие калькуляции и по-

рядок определения розничных 

цен на продукцию собственного 

производства; 

- Понятие товарооборота предпри-

ятий питания, его виды и мето-

ды расчета. 

- сущность плана-меню, его назна-

чение, виды, порядок составле-

ния; 

-правила документального оформ-

ления движения материальных 

ценностей; 

- источники поступления продук-

тов и тары; 

-правила оприходования товаров и 

тары материально-

ответственными лицами,  

реализованных и отпущенных това-

ров;  

-методику осуществления контроля 

за товарными запасами;  

-понятие и виды товарных потерь, 

методику их списания;  

-методику проведения инвентари-

зации и выявления ее результа-

тов; 

- понятие материальной ответ-

Полнота ответов, точ-

ность формулировок, 

не менее 75% пра-

вильных ответов. 

Не менее 75% правиль-

ных ответов. 

 

Актуальность темы, 

адекватность резуль-

татов поставленным 

целям,  

полнота ответов, точ-

ность формулировок, 

адекватность приме-

нения профессиональ-

ной терминологии 

 

Текущий контроль 

при проведении: 

-письменного; 

-устного опроса; 

-тестирования 

 

 

Промежуточный контроль:  

Предусмотренная форма диф-

ференцированного зачета 

 



 

 

ственности, ее документальное 

оформление, отчетность мате-

риально-ответственных лиц; 

- порядок оформления и учета до-

веренностей; 

- ассортимент меню и цены на го-

товую продукцию на день при-

нятия платежей; 

- правила торговли; 

- виды оплаты по платежам; 

- виды и правила осуществления 

кассовых операций; 

- правила и порядок расчетов с по-

требителями при оплате налич-

ными деньгами и при безналич-

ной форме оплаты; 

- правила поведения, степень от-

ветственности за правильность 

расчетов с потребителями; 

 правила и технологии налич-

ных и безналичных расчетов с по-

требителями 

- оформлять документы первичной 

отчетности и вести учет сырья, 

готовой и реализованной про-

дукции и полуфабрикатов на 

производстве,  

-оформлять документы первичной 

отчетности по учету сырья, то-

варов и тары в кладовой органи-

зации питания; 

-составлять товарный отчет за 

день; 

-определять процентную долю по-

терь на производстве при раз-

личных видах обработки сырья; 

- составлять план-меню, работать 

со сборником рецептур блюд и 

кулинарных изделий, техноло-

гическими и технико - техноло-

гическими картами; 

-рассчитывать цены на готовую 

продукцию и полуфабрикаты 

собственного производства, 

оформлять калькуляционные 

карточки; 

-участвовать в проведении инвен-

таризации в кладовой и на про-

изводстве; 

-пользоваться контрольно-

кассовыми машинами или сред-

ствами атвтоматизации при рас-

четах с потребителями; 

-принимать оплату наличными 

деньгами; 

Правильность, полнота 

выполнения заданий, 

точность формулиро-

вок, точность расчетов, 

соответствие требова-

ниям 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

-Адекватность, оптималь-

ность выбора способов 

действий, методов, тех-

ник, последовательно-

стей действий и т.д.  

-Точность расчетов 

-Соответствие требовани-

ям нормативных доку-

ментов и т.д. 

 

 

 

Текущий контроль: 

- защита отчетов по практиче-

ским занятиям; 

  -  презентаций 

 

 

- экспертная оценка демон-

стрируемых умений, вы-

полняемых действий в про-

цессе практических занятий 

 

 

 

 

 

 

Промежуточный контроль:  

Предусмотренная форма диф-

ференцированного зачета 

 



 

 

-принимать и оформлять безналич-

ные платежи; 

-составлять отчеты по платежам; 

 принимать и оформлять пла-

тежи за кондитерскую и шоколад-

ную продукцию по заданию конди-

тера; 

 принимать и оформлять пла-

тежи за блюда, напитки и кули-

нарных изделий по заданию повара 

производить расчеты с потреби-

телями с использованием различ-

ных форм наличной и безналичной 

оплаты 

 

Формы и методы контроля и оценки результатов обучения позволяют проверять у 

обучающихся не только формирование профессиональных компетенций, но и развитие 

общих компетенций и обеспечивающих их умений: 
Результаты 
освоения ОК, ПК 

Основные показатели оцен-

ки результата 
Формы и методы контроля 

и оценки 
ОК 01. Выбирать способы ре-

шения задач профессиональ-

ной деятельности, примени-

тельно к различным контек-

стам. 

-предлагает и применяет спосо-

бы решения профессиональных 

задач  
 

Оценка результативности вы-

полнения заданий на практи-

ческих занятиях № 1-№7, 

самостоятельной работы №1-

№2  
ОК 02. Осуществлять поиск, 

анализ и интерпретацию ин-

формации, необходимой для 

выполнения задач профессио-

нальной деятельности. 

-обосновывает способы области 

сбора, обработки и анализа дан-

ных. Выполняет  поиск необхо-

димой информации с  использо-

ванием различных источников, 

включая электронные,  

Оценка результативности вы-

полнения заданий на практи-

ческих занятиях № 1-№7, 

самостоятельной работы №1-

№2 

ОК 03. Планировать и реали-

зовывать собственное профес-

сиональное и личностное раз-

витие. 

-анализирует собственную дея-

тельность и планирует профес-

сиональное и личностное разви-

тие 

Оценка результативности вы-

полнения заданий на практи-

ческих занятиях № 1-№7, 

самостоятельной работы №1-

№2 
ОК 04. Работать в коллективе 

и команде, эффективно взаи-

модействовать с коллегами, 

руководством, клиентами. 

-координирует действия с дру-

гими участниками общения,  

контролирует своё поведение, 

умеет  корректно общаться с 

клиентами, коллегами и руко-

водством 

Оценка результативности вы-

полнения заданий на практи-

ческих занятиях № 1-№7, 

самостоятельной работы №1-

№2 

ОК 05. Осуществлять устную 

и письменную коммуникацию 

на государственном языке с 

учетом особенностей соци-

ального и культурного кон-

текста. 

-проявляет  компетенции при 

устной и письменной коммуни-

кации 

Оценка результативности вы-

полнения заданий на практи-

ческих занятиях № 1-№7, 

самостоятельной работы №1-

№2 

ОК 06. Проявлять гражданско-

патриотическую позицию, де-

монстрировать осознанное 

поведение на основе традици-

онных общечеловеческих 

ценностей. 

-демонстрирует гражданско-

патриотическую позицию, толе-

рантность  в процессе трудовой 

деятельности  

Оценка результативности вы-

полнения заданий на практи-

ческих занятиях № 1-№7, 

самостоятельной работы №1-

№2 



 

 

ОК 07. Содействовать сохра-

нению окружающей среды, 

ресурсосбережению, эффек-

тивно действовать в чрезвы-

чайных ситуациях 

-проявляет возможности сохра-

нения окружающей среды, ре-

сурсосбережения. Демонстри-

рует способность адекватно 

действовать в ЧС 

Оценка результативности вы-

полнения заданий на практи-

ческих занятиях № 1-№7, 

самостоятельной работы №1-

№2 
ОК 09. Использовать инфор-

мационные технологии в про-

фессиональной деятельности. 

 

-проявляет навыки использова-

ния информационно-

коммуникационных технологий,  

анализирует  и применяет  по-

лученные данные в профессио-

нальной деятельности 

Оценка результативности вы-

полнения заданий на практи-

ческих занятиях № 1-№7, 

самостоятельной работы №1-

№2 

ОК 10. Пользоваться профес-

сиональной документацией на 

государственном и иностран-

ном языке. 

 

-демонстрирует способности 

правильного и эффективного 

использования профессиональ-

ной документации 

Оценка результативности вы-

полнения заданий на практи-

ческих занятиях № 1-№7, 

самостоятельной работы №1-

№2 

ПК 1.1. Подготавливать рабо-

чее место, оборудование, сы-

рье, исходные материалы для 

обработки сырья, приготовле-

ния полуфабрикатов в соот-

ветствии с инструкциями и 

регламентами. 

-выполняет подготовку рабоче-

го места, оборудования, сырья, 

исходных материалов для обра-

ботки сырья, приготовления 

полуфабрикатов в соответствии 

с инструкциями и регламента-

ми.  

Наблюдение и оценка резуль-

татов выполнения заданий на  

– промежуточной аттестации 

по профессиональному моду-

лю ПМ.01  

– государственной итоговой 

аттестации по профессии 

43.01.09 Повар, кондитер 

ПК 1.2. Осуществлять обра-

ботку, подготовку овощей, 

грибов, рыбы, нерыбного вод-

ного сырья, мяса, домашней 

птицы, дичи, кролика. 

-обрабатывает, осуществляет 

подготовку овощей, грибов, ры-

бы, нерыбного водного сырья, 

мяса, домашней птицы, дичи, 

кролика. 

Наблюдение и оценка резуль-

татов выполнения заданий на  

– промежуточной аттестации 

по профессиональному моду-

лю ПМ.01  

– государственной итоговой 

аттестации по профессии 

43.01.09 Повар, кондитер 

ПК 1.3. Проводить приготов-

ление и подготовку к реализа-

ции полуфабрикатов разнооб-

разного ассортимента для 

блюд, кулинарных изделий из 

рыбы и нерыбного водного 

сырья. 

-выполняет приготовление и 

подготовку к реализации полу-

фабрикатов разнообразного ас-

сортимента для блюд, кулинар-

ных изделий из рыбы и нерыб-

ного водного сырья. 

Наблюдение и оценка резуль-

татов выполнения заданий на  

– промежуточной аттестации 

по профессиональному моду-

лю ПМ.01  

– государственной итоговой 

аттестации по профессии 

43.01.09 Повар, кондитер 

ПК 1.4. Проводить приготов-

ление и подготовку к реализа-

ции полуфабрикатов разнооб-

разного ассортимента для 

блюд, кулинарных изделий из 

мяса, домашней птицы, дичи, 

кролика. 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

-выполняет приготовление и 

подготовку к реализации полу-

фабрикатов разнообразного ас-

сортимента для блюд, кулинар-

ных изделий из мяса, домашней 

птицы, дичи, кролика. 

 

Наблюдение и оценка резуль-

татов выполнения заданий на  

– промежуточной аттестации 

по профессиональному моду-

лю ПМ.01  

– государственной итоговой 

аттестации по профессии 

43.01.09 Повар, кондитер 
 ПК 2.2. Осуществлять приго-

товление, непродолжительное 

хранение бульонов, отваров 

разнообразного ассортимента. 

-выполняет приготовление и 

непродолжительное хранение 

бульонов, отваров разнообраз-

ного ассортимента. 

Наблюдение и оценка резуль-

татов выполнения заданий на  

– промежуточной аттестации 

по профессиональному моду-

лю ПМ.02  

– государственной итоговой 



 

 

аттестации по профессии 

43.01.09 Повар, кондитер 

ПК 2.3. Осуществлять приго-

товление, творческое оформ-

ление и подготовку к реализа-

ции супов разнообразного ас-

сортимента. 

-выполняет приготовление и 

творческое оформление и под-

готовку к реализации супов 

разнообразного ассортимента. 

Наблюдение и оценка резуль-

татов выполнения заданий на  

– промежуточной аттестации 

по профессиональному моду-

лю ПМ.02  

– государственной итоговой 

аттестации по профессии 

43.01.09 Повар, кондитер 

ПК 2.4. Осуществлять приго-

товление, непродолжительное 

хранение горячих соусов раз-

нообразного ассортимента. 

-выполняет приготовление и 

непродолжительное хранение 

горячих соусов разнообразного 

ассортимента. 

Наблюдение и оценка резуль-

татов выполнения заданий на  

– промежуточной аттестации 

по профессиональному моду-

лю ПМ.02  

– государственной итоговой 

аттестации по профессии 

43.01.09 Повар, кондитер 

ПК 2.5. Осуществлять приго-

товление, творческое оформ-

ление и подготовку к реализа-

ции горячих блюд и гарниров 

из овощей, грибов, круп, бо-

бовых, макаронных изделий 

разнообразного ассортимента. 

-выполняет приготовление и 

творческое оформление и под-

готовку к реализации горячих 

блюд и гарниров из овощей, 

грибов, круп, бобовых, мака-

ронных изделий разнообразного 

ассортимента. 

Наблюдение и оценка резуль-

татов выполнения заданий на  

– промежуточной аттестации 

по профессиональному моду-

лю ПМ.02  

– государственной итоговой 

аттестации по профессии 

43.01.09 Повар, кондитер 

ПК 2.6. Осуществлять приго-

товление, творческое оформ-

ление и подготовку к реализа-

ции горячих блюд, кулинар-

ных изделий, закусок из яиц, 

творога, сыра, муки разнооб-

разного ассортимента. 

-выполняет приготовление и 

творческое оформление и под-

готовку к реализации горячих 

блюд, кулинарных изделий, за-

кусок из яиц, творога, сыра, му-

ки разнообразного ассортимен-

та. 

Наблюдение и оценка резуль-

татов выполнения заданий на  

– промежуточной аттестации 

по профессиональному моду-

лю ПМ.02  

– государственной итоговой 

аттестации по профессии 

43.01.09 Повар, кондитер 

ПК 2.7. Осуществлять приго-

товление, творческое оформ-

ление и подготовку к реализа-

ции горячих блюд, кулинар-

ных изделий, закусок из рыбы, 

нерыбного водного сырья раз-

нообразного ассортимента. 

-выполняет приготовление и 

творческое оформление и под-

готовку к реализации горячих 

блюд, кулинарных изделий, за-

кусок из рыбы, нерыбного вод-

ного сырья разнообразного ас-

сортимента. 

Наблюдение и оценка резуль-

татов выполнения заданий на  

– промежуточной аттестации 

по профессиональному моду-

лю ПМ.02  

– государственной итоговой 

аттестации по профессии 

43.01.09 Повар, кондитер 

ПК 2.8. Осуществлять приго-

товление, творческое оформ-

ление и подготовку к реализа-

ции горячих блюд, кулинар-

ных изделий, закусок из мяса, 

домашней птицы, дичи и кро-

лика разнообразного ассорти-

мента. 

-выполняет приготовление и 

творческое оформление и под-

готовку к реализации горячих 

блюд, кулинарных изделий, за-

кусок из мяса, домашней птицы, 

дичи и кролика разнообразного 

ассортимента. 

Наблюдение и оценка резуль-

татов выполнения заданий на  

– промежуточной аттестации 

по профессиональному моду-

лю ПМ.02  

– государственной итоговой 

аттестации по профессии 

43.01.09 Повар, кондитер 

ПК 3.2. Осуществлять приго-

товление, непродолжительное 

хранение холодных соусов, 

-выполняет приготовление и 

непродолжительное хранение 

холодных соусов, заправок раз-

Наблюдение и оценка резуль-

татов выполнения заданий на  

– промежуточной аттестации 



 

 

заправок разнообразного ас-

сортимента. 

нообразного ассортимента. по профессиональному моду-

лю ПМ.03  

– государственной итоговой 

аттестации по профессии 

43.01.09 Повар, кондитер 

ПК 3.3. Осуществлять приго-

товление, творческое оформ-

ление и подготовку к реализа-

ции салатов разнообразного 

ассортимента. 

-выполняет приготовление и 

творческое оформление и под-

готовку к реализации салатов 

разнообразного ассортимента. 

Наблюдение и оценка резуль-

татов выполнения заданий на  

– промежуточной аттестации 

по профессиональному моду-

лю ПМ.03  

– государственной итоговой 

аттестации по профессии 

43.01.09 Повар, кондитер 

ПК 3.4. Осуществлять приго-

товление, творческое оформ-

ление и подготовку к реализа-

ции бутербродов, канапе, хо-

лодных закусок разнообразно-

го ассортимента. 

-выполняет приготовление и 

творческое оформление и под-

готовку к реализации бутербро-

дов, канапе, холодных закусок 

разнообразного ассортимента. 

Наблюдение и оценка резуль-

татов выполнения заданий на  

– промежуточной аттестации 

по профессиональному моду-

лю ПМ.03  

– государственной итоговой 

аттестации по профессии 

43.01.09 Повар, кондитер 

ПК 3.5. Осуществлять приго-

товление, творческое оформ-

ление и подготовку к реализа-

ции холодных блюд из рыбы, 

нерыбного водного сырья раз-

нообразного ассортимента. 

-выполняет приготовление и 

творческое оформление и под-

готовку к реализации холодных 

блюд из рыбы, нерыбного вод-

ного сырья разнообразного ас-

сортимента. 

Наблюдение и оценка резуль-

татов выполнения заданий на  

– промежуточной аттестации 

по профессиональному моду-

лю ПМ.03  

– государственной итоговой 

аттестации по профессии 

43.01.09 Повар, кондитер 

ПК 3.6. Осуществлять приго-

товление, творческое оформ-

ление и подготовку к реализа-

ции холодных блюд из мяса, 

домашней птицы, дичи разно-

образного ассортимента. 

-выполняет приготовление и 

творческое оформление и под-

готовку к реализации холодных 

блюд из мяса, домашней птицы, 

дичи разнообразного ассорти-

мента. 

Наблюдение и оценка резуль-

татов выполнения заданий на  

– промежуточной аттестации 

по профессиональному моду-

лю ПМ.03  

– государственной итоговой 

аттестации по профессии 

43.01.09 Повар, кондитер 

ПК 4.2. Осуществлять приго-

товление, творческое оформ-

ление и подготовку к реализа-

ции холодных сладких блюд, 

десертов разнообразного ас-

сортимента. 

-выполняет приготовление и 

творческое оформление и под-

готовку к реализации холодных 

сладких блюд, десертов разно-

образного ассортимента. 

 

Наблюдение и оценка резуль-

татов выполнения заданий на  

– промежуточной аттестации 

по профессиональному моду-

лю ПМ.04  

– государственной итоговой 

аттестации по профессии 

43.01.09 Повар, кондитер 

ПК 4.3. Осуществлять приго-

товление, творческое оформ-

ление и подготовку к реализа-

ции горячих сладких блюд, 

десертов разнообразного ас-

сортимента. 

-выполняет приготовление и 

творческое оформление и под-

готовку к реализации горячих 

сладких блюд, десертов разно-

образного ассортимента. 

 

Наблюдение и оценка резуль-

татов выполнения заданий на  

– промежуточной аттестации 

по профессиональному моду-

лю ПМ.04  

– государственной итоговой 

аттестации по профессии 

43.01.09 Повар, кондитер 

ПК 4.4. Осуществлять приго- -выполняет приготовление и Наблюдение и оценка резуль-



 

 

товление, творческое оформ-

ление и подготовку к реализа-

ции холодных напитков раз-

нообразного ассортимента. 

творческое оформление и под-

готовку к реализации холодных 

напитков разнообразного ассор-

тимента. 

 

татов выполнения заданий на  

– промежуточной аттестации 

по профессиональному моду-

лю ПМ.04  

– государственной итоговой 

аттестации по профессии 

43.01.09 Повар, кондитер 

ПК 4.5. Осуществлять приго-

товление, творческое оформ-

ление и подготовку к реализа-

ции горячих напитков разно-

образного ассортимента. 

-выполняет приготовление и 

творческое оформление и под-

готовку к реализации горячих 

напитков разнообразного ассор-

тимента. 

Наблюдение и оценка резуль-

татов выполнения заданий на  

– промежуточной аттестации 

по профессиональному моду-

лю ПМ.04  

– государственной итоговой 

аттестации по профессии 

43.01.09 Повар, кондитер 

ПК 5.2. Осуществлять приго-

товление и подготовку к ис-

пользованию отделочных по-

луфабрикатов для хлебобу-

лочных, мучных кондитерских 

изделий. 

-выполняет приготовление и 

подготовку к использованию 

отделочных полуфабрикатов 

для хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий. 

Наблюдение и оценка резуль-

татов выполнения заданий на  

– промежуточной аттестации 

по профессиональному моду-

лю ПМ.05  

– государственной итоговой 

аттестации по профессии 

43.01.09 Повар, кондитер 

ПК 5.3. Осуществлять изго-

товление, творческое оформ-

ление, подготовку к реализа-

ции хлебобулочных изделий и 

хлеба разнообразного ассор-

тимента. 

-выполняет приготовление и 

творческое оформление и под-

готовку хлебобулочных изделий 

и хлеба разнообразного ассор-

тимента. к реализации 

Наблюдение и оценка резуль-

татов выполнения заданий на  

– промежуточной аттестации 

по профессиональному моду-

лю ПМ.05  

– государственной итоговой 

аттестации по профессии 

43.01.09 Повар, кондитер 

ПК 5.4. Осуществлять изго-

товление, творческое оформ-

ление, подготовку к реализа-

ции мучных кондитерских 

изделий разнообразного ас-

сортимента. 

-выполняет приготовление и 

творческое оформление и под-

готовку к реализации мучных 

кондитерских изделий 

Наблюдение и оценка резуль-

татов выполнения заданий на  

– промежуточной аттестации 

по профессиональному моду-

лю ПМ.05  

– государственной итоговой 

аттестации по профессии 

43.01.09 Повар, кондитер 

ПК 5.5. Осуществлять изго-

товление, творческое оформ-

ление, подготовку к реализа-

ции пирожных и тортов раз-

нообразного ассортимента. 

-выполняет приготовление и 

творческое оформление и под-

готовку к реализации пирожных 

и тортов 

Наблюдение и оценка резуль-

татов выполнения заданий на  

– промежуточной аттестации 

по профессиональному моду-

лю ПМ.05  

– государственной итоговой 

аттестации по профессии 

43.01.09 Повар, кондитер 

 

 

 

 

 

 


