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1.ПАСПОРТ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
_____________________________________________________________

ОП 05 Основы калькуляции и учета

1.1 Область применения рабочей программы
Рабочая программа учебной дисциплины является частью основной

образовательной программы в соответствии с ФГОС СПО по профессии
43.01.09 Повар, кондитер, утвержденным приказом Министерства
образования и науки РФ от 9 декабря 2016 года № 1569 и учебным планом,
утвержденным Педагогическим советом от 24. 05. 2018 года, протокол №4

Программа разработана в рамках выполнения работ по внесению
изменений и дополнений в образовательную программу по профессии
среднего профессионального образования «Повар, кондитер», в целях
внедрения международных стандартов подготовки
высококвалифицированных рабочих кадров с учетом передового
международного опыта движения WorldSkills International, на основании
компетенции WSR и с учетом профессионального стандарта «Повар»,
утвержденного Приказом Минтруда № 610н от 08.09.2015, и
профессионального стандарта «Кондитер», утвержденного Приказом
Минтруда № 597н от 07.09.2015, требований профессиональных стандартов
индустрии питания, разработанных в 2007 – 2008 годах НП Федерация
рестораторов и Отельеров», которые были внесены в Национальный реестр
профессиональных стандартов, а также интересов работодателей в части
освоения дополнительных видов профессиональной деятельности,
обусловленных требованиями к компетенции WSR и является составной
частью данной профессиональной программы.

Рабочая программа учебной дисциплины может быть использована в
дополнительном профессиональном образовании и профессиональной
подготовки работников в области общественного питания.

1.2 Место дисциплины в структуре основной профессиональной
образовательной программы:

Учебная дисциплина входит в профессиональный цикл (ОП 05)

1.3 Цель и задачи учебной дисциплины – требования к результатам
освоения учебной дисциплины:

Код ПК, ОК Умения Знания
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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 потерь на производстве
при различных видах обработки
сырья;

- составлять план-меню,
работать со сборником рецептур
блюд и кулинарных изделий,
технологическими  и технико -
технологическими картами;

-рассчитывать цены на
готовую продукцию и
полуфабрикаты собственного
производства, оформлять
калькуляционные карточки;

-участвовать в проведении
инвентаризации в кладовой и на
производстве;

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

-принимать оплату
наличными деньгами;

-принимать и оформлять
безналичные платежи;

-составлять отчеты по
платежам.

-виды учета, требования,
предъявляемые к учету;

- задачи бухгалтерского учета;
-предмет и метод

бухгалтерского учета;
-элементы бухгалтерского

учета;
-принципы и формы

организации бухгалтерского учета
- особенности организации

бухгалтерского учета в
общественном питании;

- основные направления
совершенствования, учета и
контроля отчетности на
современном этапе;

- формы документов,
применяемых в организациях
питания, их классификацию;

- требования, предъявляемые к
содержанию и оформлению
документов;

- права, обязанности и
ответственность главного
бухгалтера;

- понятие  цены, ее элементы,
виды цен, понятие калькуляции и
порядок определения розничных цен
на продукцию собственного
производства;

- понятие товарооборота
предприятий питания, его виды и
методы расчета.

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

-правила документального
оформления  движения
материальных ценностей;

- источники поступления
продуктов и тары;

-правила оприходования
товаров и тары материально-
ответственными лицами,

реализованных и отпущенных
товаров;

-методику осуществления
контроля за товарными запасами;

-понятие и виды товарных
потерь, методику их списания;

-методику проведения
инвентаризации и выявления ее
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результатов;
- понятие материальной

ответственности, ее документальное
оформление, отчетность
материально-ответственных лиц;

- порядок оформления и учета
доверенностей;

- ассортимент меню и цены на
готовую продукцию на день
принятия платежей;

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

осуществления кассовых операций;
- правила и порядок расчетов с

потребителями  при оплате
наличными деньгами и  при
безналичной форме оплаты;

- правила поведения, степень
ответственности 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 искать информацию,
необходимую для решения
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 приходится
работать и жить.

Основные источники
информации и ресурсы для решения
задач и проблем в
профессиональном и/или
социальном контексте.

Алгоритмы выполнения работ
в профессиональной и смежных
областях.

Методы работы в
профессиональной и смежных
сферах.

Структура плана для решения
задач.

Порядок оценки результатов
решения задач профессиональной
деятельности

ОК 02 Определять задачи поиска
информации

Определять необходимые
источники информации

Планировать процесс
поиска

Структурировать

Номенклатура
информационных источников
применяемых в профессиональной
деятельности

Приемы структурирования
информации

Формат оформления
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получаемую информацию
Выделять наиболее

значимое в перечне информации
Оценивать практическую

значимость результатов поиска
Оформлять результаты

поиска

результатов поиска информации

ОК 03 Определять актуальность
нормативно-правовой
документации в
профессиональной деятельности

Выстраивать траектории
профессионального и
личностного развития

Содержание актуальной
нормативно-правовой документации

Современная научная и
профессиональная терминология

Возможные траектории
профессионального развития  и
самообразования

ОК 04 Организовывать работу
коллектива и команды

Взаимодействовать с
коллегами, руководством,
клиентами.

Психология коллектива
Психология личности
Основы проектной

деятельности

ОК 05 Излагать свои мысли на
государственном языке

Оформлять документы

Особенности социального и
культурного контекста

Правила оформления
документов.

ОК 09 Применять средства
информационных технологий для
решения профессиональных задач

Использовать современное
программное обеспечение

Современные средства и
устройства информатизации

Порядок их применения и
программное обеспечение в
профессиональ-ной деятельности

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

понимать тексты на
базовые профессиональные 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
профессиональные темы

правила построения простых и
сложных предложений на
профессиональные темы

основные
общеупотребительные глаголы
(бытовая и профессиональная
лексика)

лексический минимум,
относящийся к описанию предметов,
средств и процессов
профессиональной деятельности

особенности произношения
правила чтения текстов

профессиональной направленности
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Требования к результатам освоения дисциплины в части знаний, умений и
практического опыта дополнены на основе:

- анализа требований профессиональных стандартов «Повар» и
«Кондитер»;

- анализа требований требования компетенции WSR «Поварское дело» и
«Кондитер»;

- анализа актуального состояния и перспектив развития российского
рынка труда.

- обсуждения с заинтересованными работодателями.

1.4 Рекомендуемое количество часов на освоение рабочей программы
учебной дисциплины

Максимальная учебная нагрузка обучающегося составляет - 68 часов
обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося - 64часа, в том
числе: теоретическое обучение – 38 часов, практические занятия - 26 часов.

2.СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
2.1Объем учебной дисциплины и виды учебной работы

Вид учебной работы Объем часов
Максимальная учебная нагрузка (всего) 68
Обязательные аудиторные учебные занятия 64
в том числе:
практические занятия

26

Самостоятельная работа (всего) 4
Промежуточная аттестация в форме зачёта
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2.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины «Основы калькуляции и учета увеличить теорию
на 18 часов, практику на 14 часов

Наименование
разделов и тем

Содержание учебного материала, лабораторные работы и практические занятия,
самостоятельная работа обучающихся, курсовая работа (проект) (если предусмотрены)

Объем
часов

Осваиваемые
элементы

компетенций
1 2 3 4

Содержание учебного материала 4
1.Бухгалтерский учет. Общая характеристика

Тема 1
Общие принципы
организации учета
в ПОП

2.Понятие о документах учета, реквизиты
ПК
1.2-1.5
2.2-2.5
3.2-3.5
4.2-4.5
5.2-5.5
ОК1-5, 9, 10

Содержание учебного материала 8
1.Понятие о цене, виды цен. План-меню, порядок составления
2.Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий. Сборник рецептур мучных и
кондитерских изделий
3.Расчет необходимого количества продуктов
4.Понятие о калькуляции, документы, порядок оформления
Практические занятия№1-№3 6
1.Определение норм расхода продуктов. Составление плана-меню
2.Калькуляция розничных цен на блюда и полуфабрикаты

Тема 2
Ценообразование и
калькуляция в
общественном
питании

3.Калькуляция розничных цен на мучные и кондитерские изделия.

ПК
1.2-1.5
2.2-2.5
3.2-3.5
4.2-4.5
5.2-5.5
ОК1-5, 9, 10

Содержание учебного материала 2Тема 3
Материальная
ответственность.
Инвентаризация

1.Материальная ответственность, ее документальное оформление.
Инвентаризация, порядок ее проведения и документальное оформление

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



10

ОК1-5, 9, 10

Содержание учебного материала 4
Отпуск продуктов из кладовой на производство
Отпуск готовой продукции из производства на раздачу
Отчет о движении продуктов на производстве
Расчет сырья по нормативам в кондитерском цехе

ПК
1.2-1.5
2.2-2.5
3.2-3.5
4.2-4.5
5.2-5.5
ОК1-5, 9, 10

Практические занятия№4-№6 6
1.Оформление дневного заборного листа. Оформление бланков-накладных
2.Составление товарного отчета

Тема 4
Учет сырья и
готовой продукции
на производстве

3.Составление наряда-заказа

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

ОК1-5, 9, 10
Самостоятельная работа обучающихся:
Изучение Федерального  закона «О бухгалтерском учете» от 06.12.2011 № 402-ФЗ
(действующая редакция, Трудового кодекса РФ

4

Всего: 68
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ
ДИСЦИПЛИНЫ
3.1 Требования к минимальному материально – техническому
обеспечению:

Реализация программы предполагает учебного кабинета
общепрофессиональных дисциплин:

Оборудование учебного кабинета
- доска учебная;
- рабочее место для преподавателя;
- рабочие места по количеству обучающихся;
- шкафы для хранения  инвентаря, раздаточного дидактического

материала и др.;
- учебно-методическое обеспечение дисциплины презентации учебных

курсов
Технические средства: (по необходимости) компьютер, средства
аудиовизуализации, мультимедийный проектор.

3.2 Информационное обеспечение обучения
нормативно – правовые документы:

1.Российская Федерация. Законы. Трудовой кодекс Российской Федерации:
ФЗ: [принят Гос. Думой 21 дек. 2001 г.: по состоянию на 25 апр. 2016 г.]. –
М.: Рид Групп, 2016. – 256 с. – (Законодательство России с комментариями к
изменениями).
2.Российская Федерация. Законы. Гражданский кодекс Российской
Федерации: офиц. текст: [по сост. на 1 мая 2016 г.]. – М.: Омега-Л, 2016. –
688с. – (Кодексы Российской Федерации).
3.Российская Федерация. Законы. Налоговый кодекс Российской Федерации:
[ФЗ: принят Гос. Думой 16 июля 1998 г.: по состоянию на 1 янв. 2016 г.]. –
М.: ЭЛИТ, 2016. – 880 с.
4.Федеральный закон "О бухгалтерском учете" от 06.12.2011 N 402-ФЗ
(действующая редакция, 2016)
http://www.consultant.ru/document/cons_doc_LAW_122855/
5.Закон РФ от 07.02.1992 N 2300-1 (ред. от 29.07.2018) "О защите прав
потребителей»
http://www.consultant.ru/document/cons_doc_LAW_305/

6.ГОСТ 31985-2013 Услуги общественного питания. Термины и
определения.- Введ. 2015-01-01. - М.: Стандартинформ, 2014.-III, 10 с.
7.ГОСТ 30390-2013 Услуги общественного питания. Продукция
общественного питания, реализуемая населению. Общие технические
условия – Введ. 2016 – 01 – 01.- М.: Стандартинформ, 2014.- III, 12 с.
8.ГОСТ 30389 - 2013 Услуги общественного питания. Предприятия
общественного питания. Классификация и общие требования – Введ. 2016 –
01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2014.- III, 12 с.

http://www.consultant.ru/document/cons_doc_LAW_122855/
http://www.consultant.ru/document/cons_doc_LAW_305/
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9.ГОСТ Р 31987-2012 Услуги общественного питания. Технологические
документы на продукцию общественного питания. Общие требования к
оформлению, построению и содержанию.
10.ГОСТ 31988-2012 Услуги общественного питания. Метод расчета отходов
и потерь сырья и пищевых продуктов при производстве продукции
общественного питания.
11.ГОСТ Р 30390-2013 "Услуги общественного питания. Продукция
общественного питания, реализуемая населению. Общие технические
условия"

основные источники:
1.Потапова И.И. Калькуляция и учет: Учеб. пособие для нач. проф.
образования / И. И. Потапова. - М.: Издательский центр "Академия", 2018. -
192 с.
2.Потапова И.И. Калькуляция и учет: учеб. для учащихся учреждений нач.
проф. образования / И. И. Потапова. - 8-е изд., стер. - М.: Издательский центр
"Академия", 2012. - 176с
3.Петров А.М. Общественное питание: учет и калькулирование
себестоимости: Учебное пособие/А.М. Петров, 3-е изд. - М.: КУРС, НИЦ
ИНФРА-М, 2015. - 270 с.[Электронный ресурс]

дополнительные источники:
1.Потапова И.И. Калькуляция и учет: рабочая тетрадь: учеб. пособие для
учащихся учреждений нач. проф. образования / И. И. Потапова. - 6-е изд.,
стер. - М.: Издательский центр "Академия", 2013. - 160 с.
2.Правила продажи отдельных видов товаров от 19 января 1998 года № 55. (В
редакции от 30.05.2018)
http://www.consultant.ru/document/cons_doc_LAW_17579/
3."Типовые правила эксплуатации контрольно-кассовых машин при
осуществлении денежных расчетов с населением" (утв. Минфином РФ
30.08.1993 N 104)
http://www.consultant.ru/document/cons_doc_LAW_2594/

http://www.consultant.ru/document/cons_doc_LAW_17579/
http://www.consultant.ru/document/cons_doc_LAW_2594/
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4.КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ
ДИСЦИПЛИНЫ

Результаты обучения (освоенные умения, усвоенные
знания)

Формы и методы контроля и
оценки результатов обучения

Умения:
- оформлять документы первичной  отчетности и вести
учет сырья, готовой и  реализованной продукции и
полуфабрикатов  на производстве,
-оформлять документы первичной отчетности по учету
сырья, товаров  и тары в кладовой организации
питания;
-составлять товарный отчет за день;
-определять процентную долю потерь на производстве
при различных видах обработки сырья;
- составлять план-меню, работать со сборником
рецептур блюд и кулинарных изделий,
технологическими и технико - технологическими
картами;
-рассчитывать цены на готовую продукцию и
полуфабрикаты собственного производства, оформлять
калькуляционные карточки;
-участвовать в проведении инвентаризации в кладовой
и на производстве;
-пользоваться контрольно-кассовыми машинами или
средствами автоматизации при расчетах с
потребителями;
-принимать оплату наличными деньгами;
-принимать и оформлять безналичные платежи;
-составлять отчеты по платежам

Текущий контроль:
- наблюдение и оценка
выполнения
на  практических занятиях;
- оценка выполнения заданий
для внеаудиторной
(самостоятельной) работы

Промежуточная аттестация:
- зачет

Знания:
-виды учета, требования, предъявляемые к учету;
- задачи бухгалтерского учета;
-предмет и метод бухгалтерского учета;
-элементы бухгалтерского учета;
-принципы и формы организации бухгалтерского учета
- особенности организации бухгалтерского учета в
общественном питании;
- основные направления совершенствования, учета и
контроля отчетности на современном этапе;
- формы документов, применяемых в организациях
питания, их классификацию;
- требования, предъявляемые к содержанию и
оформлению документов;
- права, обязанности и ответственность главного
бухгалтера;
- понятие цены, ее элементы, виды
цен, понятие калькуляции и  порядок определения
розничных цен на
продукцию собственного производства;
- понятие товарооборота предприятий питания, его
виды и методы расчета.

Текущий контроль
при проведении:
-письменного и /устного
опроса;
-контрольного тестирования;
-наблюдение и оценка
выполнения работ на
практических занятиях
Промежуточная
аттестация
в форме зачета
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- сущность плана-меню, его назначение, виды, порядок
составления;
-правила документального оформления движения
материальных ценностей;
- источники поступления продуктов и тары;
-правила оприходования товаров и тары материально-
ответственными
лицами, реализованных и отпущенных товаров;
-методику осуществления контроля за товарными
запасами;
-понятие и виды товарных потерь, методику их
списания;
-методику проведения инвентаризации и выявления ее
результатов;
- понятие материальной ответственности, ее
документальное оформление, отчетность материально-
ответственных лиц;
- порядок оформления и учета доверенностей;
- ассортимент меню и цены на готовую продукцию на
день принятия платежей;
- правила торговли;
- виды оплаты по платежам;
- виды и правила осуществления кассовых операций;
- правила и порядок расчетов с потребителями при
оплате наличными деньгами и при безналичной
форме оплаты;
- правила поведения, степень ответственности за
правильность расчетов с потребителями;

5.ФОНД ОЦЕНОЧНЫХ СРЕДСТВ

ФОНД ОЦЕНОЧНЫХ СРЕДСТВ
ДЛЯ ПРОМЕЖУТОЧНОЙ АТТЕСТАЦИИ

ОСНОВЫ КАЛЬКУЛЯЦИИ И УЧЕТА

1.1 Материалы для подготовки к промежуточной аттестации
Примерные тестовые задания

1.Определите, когда наступает материальная ответственность при
поступлении продуктов на ПОП

1. после проведения взвешивания и пересчёта поступившего товара
2. с момента оприходования товара на склад на основании

товаросопроводительных документов
3. с момента распределения товара на складе
4. с момента отгрузки товара со склада поставщика в транспорт

покупателя
2.Произведите расчет выхода мякоти при обработке туши говядины 1
категории массой 250 кг.
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1. 184,00 кг.
2. 73,75 кг.
3. 176,25 кг.
1. 66,00 кг.

3.Укажите учётные измерители, применяемые в учёте общественного
питания

1. рубли, доллары, евро
2. товарные запасы, финансовые показатели,
3. оперативные, статистические, бухгалтерские
4. натуральные, трудовые, денежные

4.Какое количество горбуши потрошеной с головой нужно обработать для
того, что бы приготовить 50 порций филе с кожей и рёберными костями
жареного (все порции 100 г)?

1. 6,1 кг.
2. 10,2 кг.
1. ,35 кг.
2. 8,1 кг.

5.Определите, как исправить ошибки, допущенные в товарном отчёте
1. корректурным способом
2. корректурным способом и заверяются подписью МОЛ
3. корректурным способом и заверяются подписью бухгалтера
4. корректурным способом и заверяются подписью бухгалтера и МОЛ

6.Рассчитайте, какое количество картофеля очищенного получим из 50 кг. в
марте месяце

1. 37,5 кг.
2. 35 кг.
1. 30 кг.
2. 20 кг.

7.Определите название документа, которым оформляется поступление сырья
и продуктов на производство

1. кассовые чеки
1. приходная накладная
2. закупочный акт
3. расходные накладные

8.Рассчитайте, какое количество молока сухого цельного понадобится, если
молока пастеризованного цельного необходимо 15 кг.

1. 1,8 кг.
2. 1,35 кг.
3. 5,7 кг.
4. 15,0 кг.

9.Укажите, как производится списание фарфорово-фаянсовой и сортовой
стеклянной посуды

1. по наличию фактического боя
2. по инвентаризационной ведомости и фактическому наличию
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3. по предельным нормам эксплуатационных потерь и наличию
фактического боя

4. по акту на бой, лом и порчу
10.Определите количество гречневой крупы ядрицы поджаренной для варки
200 порций каши рассыпчатой массой 150 г.

1. 1,25 кг.
2. 14,28 кг.
1. 12,51 кг.
2. 7,5 кг.

11. Составьте калькуляцию на какао с молоком по 3 колонке, определите
цену одной порции массой 200г. (цены: какао-порошок 1 пачка 200г.– 50
руб., сахар 1 кг.- 40 руб., молоко 1 л. – 50 руб.)

1. 340 руб. 00 коп.
2. 34 руб. 00 коп.
3. 6 руб. 80 коп.
4. 15 руб. 00 коп.

Вариант 2
1. Укажите сроки, отводимые в бухгалтерии, для проверки товарных отчётов

1. тут же в присутствии МОЛ по форме, по существу и арифметически
2. в тот же день по форме, по существу и арифметически
3. в течение 3 дней по форме, по существу и арифметически
4. до следующего дня отчёта по форме, по существу и арифметически

2.Для приготовления холодной закуски необходимо 2,3 кг. сельди крупной
солёной пряной без головы филе. Какое количество нужно обработать, что
бы выполнить заказ

1. 3,59 кг.
2. 3,13 кг.
1. 4,6 кг
2. 3,1 кг.

3.Укажите с кем из работников, имеющих доступ к материальным
ценностям, не заключают договор о материальной ответственности

1. с учениками, практикантами, выпускниками специальных учебных
заведений, не имеющих опыта работы с материальными ценностями, в
первый год их работы

2. с учениками, практикантами, выпускниками специальных учебных
заведений, не имеющих опыта работы с материальными ценностями, в
первый год их работы, грузчиками, уборщицами, сторожами

3. с учениками, практикантами, выпускниками специальных учебных
заведений, не имеющих опыта работы с материальными ценностями, в
первый год их работы, уборщицами

4. с учениками, практикантами
4.Рассчитайте количество топлёного жира полученного при перетапливании
90 кг. жира – сырца свиного

1. 67,5 кг.



17

2. 72кг.
3. 18 кг.
4. 9 кг.

5.Укажите документ, на основании которого бухгалтерия производит расчёт
сырья для кондитерского производства

1. план-меню
2. меню-требование
3. накладная
1. наряд-заказ

6.Для приготовления супа необходимо 2 кг. очищенной моркови.
Определите, какое количество моркови нужно получить со склада в декабре

1. 2,50 кг.
2. 2,67 кг.
3. 2,40 кг.
4. 3,00 кг.

7.Укажите, сколько экземпляров товарного отчёта необходимо составить
1. 1 экземпляр
2. 2 экземпляра
1. 3 экземпляра
2. 5 экземпляров

8.Определите какое количество порций каши вязкой молочной массой 200 г.
можно приготовить из 2,5 кг. рисовой крупы

1. 68 порц.
2. 35 порц.
3. 56 порций
4. 146 порц.

9.Укажите основные этапы инвентаризации:
1. проверка фактического наличия товара.
2. проверка фактического наличия товара; принятие хозяйственных

решений на основании результатов инвентаризации.
3. проверка фактического наличия товара; документальное оформление

результатов инвентаризации.
4. проверка фактического наличия товара; документальное оформление

результатов инвентаризации; принятие хозяйственных решений на
основании результатов инвентаризации.

10.Произведите замену томатного пюре 12% на томатную пасту 35-40% при
приготовлении гуляша, если томатного пюре необходимо 150 г.

1. 0,060 кг.
1. 0,045 кг.
2. 0,09 кг.
3. 0,062 кг.

11. Составьте калькуляцию на творог со сметаной и сахаром, определите
цену 1 порции (цены: творог 1 пачка 250 г. – 45 руб., сметана за 1 кг. - 130
руб., сахар за 1 кг. - 40 руб.)
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1. 1138 руб. 50 коп.
2. 11 руб. 39 коп.
3. 3204 руб.
4. 32руб. 04 коп.

1.2 Критерии оценки для проведения зачета по дисциплине
Оценка «зачтено» выставляется обучающемуся, если он усвоил
программный материал курса, грамотно и по существу его излагает, умеет
связывать теорию с практикой, справляется с задачами и вопросами,
правильно обосновывает принятые решения, владеет навыками и приемами
выполнения практических задач.
Оценка «не зачтено» выставляется обучающемуся, если он не знает
значительной части программного материала, допускает существенные
ошибки при ответе, с большими затруднениями выполняет практические
задания или не справляется с ними самостоятельно.

1.3Методические материалы, определяющие процедуру оценивания по
дисциплине

Процедура оценивания результатов освоения программы дисциплины
включает в себя оценку уровня сформированности компетенций
обучающегося.

При сдаче зачета:
знания обучающегося могут проверяться при ответе на теоретические
вопросы;
степень владения умениями  при  выполнении практических работ и других
заданий.
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6. ЛИСТ ПЕРЕУТВЕРЖДЕНИЯ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ

Рабочая программа: одобрена на 20__/__ учебный год на заседании
цикловой методической комиссии «Общественное питание»
от ___ _________ 2018г., протокол № ___

Председатель ЦМК ________________

Рабочая программа: одобрена на 20__/__ учебный год на заседании
цикловой методической комиссии «Общественное питание»
от ___ _________ 2018г., протокол № ___

Председатель ЦМК ________________

Рабочая программа: одобрена на 20__/__ учебный год на заседании
цикловой методической комиссии «Общественное питание»
от ___ _________ 2018г., протокол № ___

Председатель ЦМК ________________


	2.Правила продажи отдельных видов товаров от 19 января 1998 года № 55. (В редакции от 30.05.2018)

