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1. ПАСПОРТ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 
1.1. Область применения программы 

Рабочая программа учебной дисциплины является частью основной образовательной 

программы в соответствии с ФГОС СПО 43.01.09 по профессии Повар, кондитер, 

относящейся к укрупненной группе профессий, специальностей 43.00.00 Сервис и туризм 

1.2. Место дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной 

программы 

Дисциплина относится к учебному циклу, связана с освоением профессиональных 

компетенций по всем профессиональным модулям, входящим в профессию, с дисциплинами 

ОП 03. Товароведение продовольственных товаров, ОП 04 Организация обслуживания, ОП 05 

Техническое оснащение и организация рабочего места.  

1.3. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 
 

Код ПК, ОК Умения Знания 

ПК 1.1-1.4, 

ПК 2.1-2.8, 

ПК 3.1-3.6, 

ПК 4.1-4.5, 

ПК 5.1-5.5 
ОК 01-09  
 

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 планменю, 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 

атвтоматизации при расчетах с 

потребителями; 

-принимать оплату наличными 

деньгами; 

-принимать и оформлять безналичные 

платежи; 

-составлять отчеты по 

платежам. 

 виды учета, требования, 

предъявляемые к учету; 

-принципы и формы организации учета 

сырья и готовой продукции на 

производстве 

- особенности организации 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 МОЛ; 

- 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, 
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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; 

- 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 Выбирать способы решения 
задач профессиональной 
деятельности применительно к 
различным контекстам; 

Актуальный профессиональный и 

социальный контекст, в котором прихо- 

дится 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 профессиональ- 

ной и смежных сферах. 

Структура плана для решения задач. 
Порядок оценки результатов реше- 

ния задач профессиональной 
деятельности. 

ОК 02 Использовать современные 
средства поиска, анализа и 
интерпретации информации, и 
информационные технологии для 
выполнения задач 
профессиональной деятельности; 

Номенклатура информационных ис- 

точников применяемых в профессио- 

нальной деятельности 

Приемы структурирования инфор- 

мации 

Формат оформления результатов 

поиска информации 
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ОК 03 Планировать и реализовывать 
собственное профессиональное 
и личностное развитие, 
предпринимательскую 
деятельность в 
профессиональной сфере, 
использовать знания по 
правовой и финансовой 
грамотности в различных 
жизненных ситуациях; 

Содержание актуальной норматив- 

но-правовой документации 

Современная научная и профессио- 

нальная терминология 

Возможные траектории профессио- 

нального развития и самообразования 

ОК 04 Эффективно 
взаимодействовать и работать 
в коллективе и команде; 

Психология коллектива 

Психология личности 

Основы проектной деятельности 

ОК 05 Осуществлять устную и 
письменную коммуникацию на 
государственном языке 
Российской Федерации с учетом 
особенностей социального и 
культурного контекста; 

Особенности социального и куль- 

турного контекста 
Правила оформления документов. 

ОК 06 Проявлять гражданско-
патриотическую позицию, 
демонстрировать осознанное 
поведение на основе 
традиционных российских 
духовно-нравственных 
ценностей, в том числе с 
учетом гармонизации 
межнациональных и 
межрелигиозных отношений, 
применять стандарты 
антикоррупционного 
поведения; 

Сущность гражданско- 

патриотической позиции 

Общечеловеческие ценности 

Правила поведения в ходе выпол- 
нения профессиональной деятельности 

ОК 07 Содействовать 

сохранению окружающей 

среды, ресурсосбережению, 

применять знания об изменении 

климата, принципы 

бережливого производства, 

эффективно действовать в 

чрезвычайных ситуациях; 

Правила экологической безопас- 

ности при ведении профессиональной 

деятельности 

Основные ресурсы задействован- 

ные в профессиональной деятельности 

Пути обеспечения ресурсосбере- 
жения. 
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ОК 09 Использовать средства 
физической культуры для 
сохранения и укрепления 
здоровья в процессе 
профессиональной 
деятельности и поддержания 
необходимого уровня 
физической 
подготовленности; 

Современные средства и устрой- 

ства информатизации 

Порядок их применения и про- 

граммное обеспечение в профессиональ- 
ной деятельности 



8  

 

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

2.1. Объем дисциплины и виды учебной работы 
 
 

Вид учебной работы Объем часов 

Суммарная учебная нагрузка во взаимодействии с 

преподавателем 
54 

Объем образовательной программы 54 

в том числе: 

теоретическое обучение 24 

лабораторные занятия 26 

практические занятия - 

Промежуточная аттестация (Зачет) 2 
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2.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины 

Техническое оснащение и организация рабочего места. 

 
Наименование 

разделов и тем 

Содержание учебного материала, лабораторные работы и практические занятия, 

самостоятельная работа обучающихся 

Объем 

часов 

Тип урока Дата 

проведен

ия  

  Тема 1.  

Организация учета 

на предприятиях 

общественного 

питания  

Содержание  4   

в том числе практические работы -   

1 Организация продовольственного снабжения  Учет сырья, продуктов и 

тары в кладовых ПОП Документальное оформление закупки сырья 

2/2 Работа на уроке  

 2 Норма отходов и потерь при хранении, транспортировке и ведении 

технологического процесса 

2/4 Работа на уроке  

Тема 2. 

Нормативная 

технологическая  

документация ПОП 

Содержание 20   

в том числе практические работы 14   

1.  Нормативная технологическая  документация ПОП.  2/6 Работа на уроке  

2.  Виды меню. Порядок составления меню. Правила оформления.  2/8 Работа на уроке  

3.  Заполнение бланков меню со свободным выбором блюд.  2/10 Практическая работа  

4.  Расчет расхода сырья при приготовлении блюд из овощей 2/12 Практическая работа  

5.  Расчет расхода сырья при приготовлении блюд из рыбы  2/14 Практическая работа  

6.  Расчет расхода сырья при приготовлении блюд из мяса 2/16 Практическая работа  

7.  Расчет расхода сырья при приготовлении блюд из птицы 2/18 Практическая работа  

8.  Расчет расхода сырья при приготовлении супов и  соусов 2/20 Практическая работа  

9.  Расчет расхода сырья при приготовлении каш и изделий из каш 2/22 Практическая работа  

10.  Расчет взаимозаменяемости продуктов при приготовлении блюд. Расход 

соли и специй при приготовлении блюд и изделий 

2/24 Работа на уроке  

Тема 3. 

Ценообразование и 

калькуляция  в 

общественном  

питании 

Содержание  20   

в том числе практические работы 12   

1.  План – меню.  Расчет потребного количества сырья по плану меню 2/26 Работа на уроке  

2.  Составление требования - накладной на склад по план меню 2/28 Работа на уроке  

3.  Цена понятие, назначение. Виды цен применяемых в ОП. Торговая 

наценка. 

2/30 Работа на уроке  

4.  Понятие калькуляции и порядок определения розничных цен на продукцию 

и полуфабрикаты собственного производства 

2/32 Работа на уроке  

5.  Калькуляция розничных цен на блюда и полуфабрикаты из рыбы 2/34 Практическая работа  

6.  Калькуляция розничных цен на блюда и полуфабрикаты из мяса и птицы 2/36 Практическая работа  
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7.  Калькуляция розничных цен на холодные блюда 2/38 Практическая работа  

8.  Калькуляция розничных цен на первые блюда 2/40 Практическая работа  

9.  Калькуляция розничных цен на мучные и кулинарные изделия  2/42 Практическая работа  

10.  Калькуляция розничных цен на кондитерские изделия 2/44 Практическая работа  

Тема 4. Учет сырья 

и готовой 

продукции на 

производстве (8)  
 

Содержание 8   

в том числе практические работы 2   

1 Учет сырья, реализации и отпуска готовой продукции.   2/46 Работа на уроке  

2 Снятия остатков на производстве. Заполнение заборного листа. 2/48 Практическая работа  

3 Отчетность  материально ответственного лица  по продуктам, товарам, таре 2/50 Работа на уроке  

4 Учет денежных средств. 2/52 Работа на уроке  

 

 Зачет 2/54   
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

3.1. Материально- техническое оснащение 

Для реализации программы учебной дисциплины должны быть предусмотрены 

следующие специальные помещения: 

Кабинет «Техническое оснащение и организация рабочего места», оснащенный 

оборудованием: доской учебной, рабочим местом преподавателя, столами, стульями (по 

числу обучающихся), шкафами для хранения (инвентаря), раздаточного дидактического 

материала и др.; техническими средствами компьютером, мультимедийным проектором; 

наглядными пособиями оборудованием, инвентарем, посудой. 

3.2. Информационное обеспечение реализации программы 

Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации 

должен иметь печатные и/или электронные образовательные и информационные ресурсы, 

рекомендуемых для использования в образовательном процессе: 

Печатные издания 

1. Потапова И.И. Основы калькуляции и учета: учеб. для СПО / И.И. Потапова. Москва: 

Академия, 2020. – 192 с.  

2. Рыжиков, С. Н. Менеджмент. Комплекс обучающих средств : учебно-методическое 

пособие / С. Н. Рыжиков. — Санкт-Петербург : Лань, 2019. — 168 с. — ISBN 978-5-8114-3549-4. 

3. Организация хранения и контроль запасов и сырья: учебник для студентов СПО 

/ М.В. Володина, Т.А. Сопачева. – М.: Издательский центр «Академия», 2013. – 192с. 

4. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий обществен- 

ного питания. А.И.Здобнов, В.А.Цыганенко. – К., ООО «Издательство Фрий», М.: ИКТЦ 

«Лада», 2011. – 680 с.: ил. 

Электронные издания 

1. Батраева, Э. А.  Экономика предприятия общественного питания : учебник и 

практикум для среднего профессионального образования / Э. А. Батраева. — 2-е изд., перераб. и 

доп. — Москва : Издательство Юрайт, 2021. — 390 с. — (Профессиональное образование). — 

ISBN 978-5-534-04578-9. — Текст : электронный // Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — URL: 

https://urait.ru/bcode/471510 (дата обращения: 01.11.2021). 

2. http://www.foodprom.ru/journalswww - издательство - пищевая промышлен- 

ность 

Дополнительные источники 

1. Химический состав российских пищевых продуктов: справочник / Под ред. 

И.М. Скурихина, В.А. Тутельяна. – М.: ДеЛипринт, 2002. – 236 с. 

2. СанПиН 2.3.2. 1324-03Гигиенические требования к срокам годности и усло- 

виям хранения пищевых продуктов [Электронный ресурс]: постановление Главного госу- 

http://www.foodprom.ru/journalswww
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дарственного санитарного врача РФ от 22 мая 2003 г. № 98. 

3. ГОСТ 30524-2013 Услуги общественного питания. Требования к персоналу. 

Введ. 2016-01-01. М.: Стандартинформ, 2014.-III, 48 с. 

4. ГОСТ 31984-2012 Услуги общественного питания. Общие требования.Введ. 

2015-01-01. М.: Стандартинформ, 2014.-III, 8 с. 

5. ГОСТ 31985-2013 Услуги общественного питания. Термины и определе-

ния.Введ. 2015-01-01. М.: Стандартинформ, 2014.-III, 10 с 

6. Кустова, И. А. Примеры материальных расчетов блюд общественного питания : 

учебное пособие для СПО / И. А. Кустова. — Саратов : Профобразование, 2021. — 207 c. — ISBN 

978-5-4488-1249-1. — Текст : электронный // Электронный ресурс цифровой образовательной среды 

СПО PROFобразование : [сайт]. — URL: https://www.iprbookshop.ru/106848 

 

  

https://www.iprbookshop.ru/106848
https://www.iprbookshop.ru/106848
https://www.iprbookshop.ru/106848
https://www.iprbookshop.ru/106848
https://www.iprbookshop.ru/106848
https://www.iprbookshop.ru/106848
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3.3. Организация образовательного процесса 

Реализация программы дисциплины «Техническое оснащение и организация 

рабочего места» предусматривает выполнение обучающимися заданий для лабораторных 

занятий, внеаудиторной (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, освоение умений, формирование общих и профессиональных 

компетенций обучающихся. Внеаудиторная (самостоятельная) работа должна 

сопровождаться методическим обеспечением и обоснованием времени, затрачиваемого на 

её выполнение. В процессе внеаудиторной (самостоятельной) работы предусматривается 

работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы; изучение нормативных 

материалов; решение задач и упражнений по образцу; решение ситуационных 

производственных (профессиональных задач); подготовка сообщений, 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 общепрофессионального 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. 

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 

выполнения лабораторных, практических занятий и заданий по внеаудиторной 

(самостоятельной) работе. 

Промежуточная аттестация обучающихся осуществляется в рамках освоения 

общепрофессионального цикла в соответствии с разработанными образовательной 
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организацией фондами оценочных средств, позволяющими оценить достижение 

запланированных по отдельным дисциплинам результатов обучения. Завершается освоение 

программы в рамках промежуточной аттестации дифференцированным зачётом, 

включающем как оценку теоретических 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 образовательные 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 образовательной организации, а также лицами, 

привлекаемыми к реализации образовательной программы на условиях гражданско-

правового договора, в том числе из числа руководителей и работников организаций, 

деятельность которых связана с направленностью реализуемой образовательной программы 

(имеющих стаж работы в данной профессиональной области не менее 3 лет). 

Квалификация педагогических работников образовательной организации должна 

отвечать квалификационным требованиям, указанным в профессиональных стандартах 

«Повар», «Педагог профессионального обучения, профессионального 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 профессии 43.01.09 Повар, кондитер, 

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, направление деятельности которых 

соответствует области профессиональной деятельности, указанной в пункте 1.5 ФГОС СПО 

по профессии 43.01.09 Повар, кондитер, в общем числе педагогических работников, 

реализующих образовательную программу, должна быть не менее 25 процентов 
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4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

Результаты обучения
1
 Критерии оценки Методы оценки 

Знания: 

- виды учета, требования, 

предъявляемые к учету; 

- 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; 

- 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 

результатов; 

- понятие материальной 

ответственности, ее 

 

 

Полнота ответов, 

точность 

формулировок, не менее 

75% правильных 

ответов. Не менее 75% 

правильных ответов. 

 

Актуальность темы, 

адекватность 

результатов 

поставленным целям, 

полнота ответов, 

точность формулировок, 

адекватность 

применения 

профессиональной 

терминологии 

Текущий контроль при 

провдении: 

- письменного/устного 

опроса; 

-тестирования; 

-оценки результатов 

внеаудиторной 

(самостоятельной) 

работы 

 

 

Промежуточная 

аттестация 

в форме 

дифференцированного 

зачета/ экзамена по МДК 

в виде: 

-письменных/ устных 

ответов, 

-тестирования. 

                                                      
1
 В ходе оценивания могут быть учтены личностные результаты. 
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документальное оформление, 

отчетность материально-

ответственных лиц; 

- ассортимент меню и цены 

на готовую продукцию на день 

принятия платежей; 

- правила торговли; 

 

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 атвтоматизации при 

расчетах с потребителями; 

-принимать оплату наличными 

деньгами; 

-принимать и оформлять 

безналичные платежи; 

-составлять отчеты по платежам 

 

Правильность, полнота 

выполнения заданий, 

точность формулировок, 

точность расчетов, 

соответствие 

требованиям 

 

-Адекватность, 

оптимальность выбора 

способов действий, 

методов, техник, 

последовательностей 

действий и т.д. 

-Точность расчетов 

-Соответствие 

требованиям НД и т.д. 

Текущий контроль: 

- защита отчетов 

по практическим/ 

лабораорным занятиям; 

- оценка заданий 

для внеаудиторной 

(самостоятельной) 

работы: презентаций 

- экспертная 

оценка 

демонстрируемых 

умений, выполняемых 

действий в процессе 

практиче- 

ских/лабораторных 

занятий 

 

Промежуточная 

аттестация: 

- экспертная 

оценка выполнения 

практических заданий на 

зачете/экзамене 
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