Аннотация рабочей программы учебной дисциплины
ОП.14 Калькуляция и учет
по специальности  19.02.10 Технология продукции общественного питания,
разработанной преподавателем Назаровой  Л.П.

	Цель изучения 
	Целью изучения учебной дисциплины является приобретение обучающимися теоретических знаний, практических умений и навыков в области калькуляции и учета.

	Место в структуре образовательной программы
	Учебнаядисциплина входит в профессиональный цикл.

	Формируемые компетенции
	ОК 1. Понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, проявлять к ней устойчивый интерес.
ОК 2. Организовывать собственную деятельность, выбирать типовые методы и способы выполнения профессиональных задач, оценивать их эффективность и качество.
ОК 3. Принимать решения в стандартных и нестандартных ситуациях и нести за них ответственность.
ОК 4. Осуществлять поиск и использование информации, необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач, профессионального и личностного развития.
ОК 5. Использовать информационно-коммуникационные технологии в профессиональной деятельности.
ОК 6. Работать в коллективе и команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, потребителями.
ОК 7. Брать на себя ответственность за работу членов команды (подчиненных), результат выполнения заданий.
ОК 8. Самостоятельно определять задачи профессионального и личностного развития, заниматься самообразованием, осознанно планировать повышение квалификации.
ОК 9. Ориентироваться в условиях частой смены технологий в профессиональной деятельности.

	Знания, умения и навыки, получаемые в результате освоения 
	В результате изучения учебной дисциплине обучающейся должен уметь:
-использовать экономическую, нормативно-управленческую, правовую документацию;
- выполнять практические задания с применением микрокалькулятора по определению количества товаров, остатков продукции на конец рабочего дня, естественной убыли; 
-решать задачи с использованием Сборника рецептур блюд и кулинарных изделий;
-составлять план-меню, акты о реализации и отпуске изделий, заполнять инвентаризационные описи;
- оформлять итоги, рассчитывать потребности сырья по установленным нормам (рецептурам), скидки и наценки на продукцию, оформлять и использовать калькуляционные карточки.
В результате изучения учебной дисциплине обучающейся должен знать:
-теоретические основы калькулирования и ценообразования,  основные понятия, технологический цикл, 
-знания о методических, законодательных, нормативных документах, определяющих учетную политику и организацию бухгалтерского учета на предприятиях общественного питания;
- о роли вычислительной техники, об общих принципах организации учета, 
-структуру ценообразования, порядок учета сырья и готовой продукции на производстве, основных средств и предметов материально-технического оснащения, тары.

	Содержание (разделы, темы)
	Раздел 1. Методы и задачи учета в общественном питании
Тема 1.1. Хозяйственный учет и его виды.
Тема 1.2. Организация бухгалтерского учета на предприятии общественного питания.
Раздел 2. Документальное оформление движения сырья, товаров и тары, калькулирование затрат.
Тема 2.1. Ценообразование и калькулирование на продукцию. Общественного питания.
Тема 2.2.  Учет сырья и готовой продукции на производстве.
Тема 2.3.  Методы обслуживания посетителей
Тема 2.4. Стандарты предприятия

	Используемые информационные, инструментальные и программные средства(литература, программное обеспечение, справочные системы, материально-техническое обеспечение)
	Основные источники:
1. БулыцеваЕ.И., Забулаева Э.А., Фомина Л.Ф. Бухгалтерский учет в общественном питании. -М.: Экономика, 2017г. -120с.
2.Козловская JI.B. Сборник дидактических материалов по курсу «Калькуляция и учет». - М., 2017г.-256с.
3.Расулов Н.Д. Бухгалтерский учет в общественном питании. - М.: Книжный мир, 2017г.-345с.
4.Шестакова Т.И. Калькуляция и учет в общественном питании. – Ростов н/Д: Феникс, 2017г.-389с.
Дополнительные источники:
1.	http://nsportal.ru/ - социальная сеть работников образования (дата обращения 19.05.2022г.)
[bookmark: _GoBack]2.	http://ru.ask.com/ -литература  (дата обращения 19.05.2022г.)
3.	http://kapk-ola.ru/   - сайт по специальности «Технология продукции общественного питания) (дата обращения 19.05.2022г.)
Материально-техническое обеспечение 
Реализация учебной дисциплины требует наличия: учебного кабинета технологического оборудования кулинарного и кондитерского производства.
Оборудование учебного кабинета: посадочные места по количеству обучающихся, рабочее место преподавателя.
Технические средства обучения: компьютер, проектор, экран.

	Фонд оценочных средств текущего контроля успеваемости обучающихся (перечисление видов и форм заданий содержащихся в ФОС)
	Комплект вопросов для собеседования
Комплект теминдивидуальных творческих заданий
Комплект тем рефератов
Комплект вопросов для зачета
Комплект заданий для контрольной работы

	Форма промежуточной аттестации
	диф. зачет



