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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА ПРИМЕРНОЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
1.1. Область применения примерной программы
Рабочая программа дисциплины ОП.05. «ОСНОВЫ КАЛЬКУЯЦИИ И УЧЕТА» является частью программы подготовки квалифицированных рабочих, служащих в соответствии с ФГОС СПО по профессии 43.01.09. Повар, кондитер.

1.2. Место дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной программы:  дисциплина входит в общепрофессиональный цикл, связана с освоением общих и профессиональных компетенций по всем дисциплинам общепрофессионального цикла и профессиональных модулей, входящих в профессию «Повар, кондитер».
1.3. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины:
В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь:
 - 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 и полуфабрикаты собственного производства, оформлять калькуляционные карты,
- 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
В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать:
- 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 различных 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 документальное оформление, отчетность мате - 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.
Перечень общих компетенций элементы, которых формируются в рамках дисциплины
	Код
	Наименование общих  компетенций

	ОК 01.

	Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, применительно 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 коллегами, 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 осознанное поведение на основе общечеловеческих ценностей

	ОК 07

	Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях

	ОК 09.

	Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности




Перечень профессиональных компетенций элементы которых формируются в рамках дисциплины
	Код
	Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций

	ВД 1.

	Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента

	ПК 1.2.

	Осуществлять  обработку, подготовку овощей, грибов, рыбы, нерыбноговодного сырья, мяса, домашней птицы, дичи, кролика

	ПК 1.3.


	Проводить  приготовление и подготовку к  реализации полуфабрикатовразнообразного ассортимента для блюд, кулинарных  изделий  из  рыбы инерыбного водного сырья

	ПК 1.4.


	Проводить  приготовление и подготовку к  реализации полуфабрикатовразнообразного ассортимента для блюд, кулинарных  изделий  из мяса,домашней птицы, дичи, кролика

	ВД 2.
	Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента

	ПК 2.2.
	Осуществлять  приготовление,  непродолжительное  хранение  бульонов,

	
	отваров разнообразного ассортимента

	ПК 2.3.

	Осуществлять  приготовление,  творческое  оформление  и  подготовку креализации супов разнообразного ассортимента

	ПК 2.4.

	Осуществлять  приготовление, непродолжительное хранение горячих  соусов
разнообразного ассортимента

	ПК 2.5.


	Осуществлять  приготовление,  творческое  оформление  и  подготовку креализации  горячих блюд и  гарниров из  овощей, грибов, круп, бобовых,
макаронных изделий разнообразного ассортимента

	ПК 2.6.


	Осуществлять  приготовление,  творческое  оформление  и  подготовку креализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из яиц, творога, сыра,
муки разнообразного ассортимента

	ПК 2.7.


	Осуществлять  приготовление,  творческое  оформление  и  подготовку креализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбноговодного сырья разнообразного ассортимента

	ПК 2.8.


	Осуществлять  приготовление,  творческое  оформление  и  подготовку креализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, домашней
птицы, дичи и кролика разнообразного ассортимента

	ВД 3.
	Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента

	ПК 3.2.

	Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение холодных соусов,заправок разнообразного ассортимента

	ПК 3.3.

	Осуществлять  приготовление,  творческое  оформление  и  подготовку креализации салатов разнообразного ассортимента.

	ПК 3.4


	Осуществлять  приготовление,  творческое  оформление  и  подготовку креализации  бутербродов,  канапе,  холодных  закусок  разнообразного
ассортимента

	ПК 3.5.


	Осуществлять  приготовление,  творческое  оформление  и  подготовку креализации  холодных  блюд  из  рыбы,  нерыбного  водного  сырья
разнообразного ассортимента

	ПК 3.6.


	Осуществлять  приготовление,  творческое  оформление  и  подготовку креализации холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи разнообразного
ассортимента

	ВД 4.
	Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента

	ПК 4.2.

	Осуществлять  приготовление,  творческое  оформление  и  подготовку креализации холодных сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента

	ПК 4.3.

	Осуществлять  приготовление, творческое оформление и  подготовку креализации горячих сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента

	ПК 4.4.

	Осуществлять  приготовление,  творческое  оформление  и  подготовку креализации холодных напитков разнообразного ассортимента

	ПК 4.5.

	Осуществлять  приготовление,  творческое  оформление  и  подготовку креализации горячих напитков разнообразного ассортимента

	ВД 5.
	Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 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 реализации хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного ассортимента

	ПК 5.4.

	Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента

	ПК 5.5.

	Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации пирожных и тортов разнообразного ассортимента

	
	












[bookmark: page6]2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы

	Вид учебной работы 
	Объем часов

	Объем образовательной программы
	108

	Самостоятельная работа
	2

	Суммарная учебная нагрузка во взаимодействии с преподавателем
	106

	в том числе:
	

	      теоретическое обучение
	44

	     лабораторные занятия (если предусмотрено)
	56

	консультация (если предусмотрено)
	4 

	     контрольные работы (если предусмотрено)
	 

	Итоговая аттестация в форме дифференцированного зачета 
	2
















1


2. Тематический план и содержание учебной дисциплины 
	Наименование разделов и тем
	Содержание учебного материала и формы организации деятельности обучающихся
	Уровень освоения
	Объем часов
	Коды компетенций, формированию которых способствует элемент программы

	1
	2
	3
	4
	5

	Раздел 1.
	Учет на предприятиях общественного питания
	21
	

	Тема 1.1 Хозяйственная деятельность предприятий общественного питания

	Содержание учебного материала 
	8
	ОК01-07,09
ПК 1.2 – ПК 1.4
ПК 2.2 – ПК 2.8
ПК 3.2 – ПК 3.6
ПК 4.2 – ПК 4.5
ПК 5.2 – ПК 5.5

	
	Организация бухгалтерского учета на предприятиях общественного питания
Понятия учета. Виды учета. Предметы, методы и задачи бухгалтерского учета. Учетные измерители.
	1

	6
	

	
	Материальная ответственность: понятие, виды
	2
	2
	

	
	Тематика практических занятий и лабораторных работ
	2
	

	
	ЛПР 1 Составление договора материальной ответственности
	2
	

	Тема 1.2
Документы учета
	Содержание учебного материала
	8
	ОК01-07,09
ПК 1.2 –ПК 1.4
ПК2.2 – ПК 2.8
ПК 3.2 – ПК 3.6
ПК 4.2 – ПК 4.5
ПК 5.2 – ПК 5.5

	
	Понятие о документах учета продукции. Правила хранения продуктов
	2
	4

	

	
	Требования, предъявляемые к оформлению документов. Реквизиты, заполняемые в документах. Способы исправления ошибок в документах
	2
	4
	

	
	Тематика практических занятий и лабораторных работ
	2
	

	
	ЛПР 2 Оформление первичных документов
	2
	

	
	Контрольная работа по разделу 1
	1
	

	Раздел 2.
	Калькуляция на предприятиях общественного питания
	85
	ОК01-07,09
ПК 1.2 – ПК 1.4
ПК 2.2 – ПК 2.8
ПК 3.2 – ПК 3.6
ПК 4.2 – ПК 4.5
ПК 5.2 – ПК 5.5

	Тема 2.1
Торговые вычисления
	Содержание учебного материала
	5
	

	
	Вычисление процентной суммы и процентной таксы. Процентные вычисления.
	
2
	1

	

	
	Нахождение средних величин, нахождение средневзвешенной цены.
	2
	2
	

	
	Определение потребности сырья, отходов и потерь при хранении, транспортировке и ведении технологического процесса
	2

	2
	

	
	Тематика лабораторно-практических работ
	20 
	

	
	ЛПР 3 Арифметические действия с различными измерителями. Расчет необходимого количества продуктов. Процентные вычисления. Товарные вычисления
	4
20
	

	Тема2.2 
Сборник рецептур
	Содержание учебного материала
	 8
	ОК01-07,09
ПК 1.2 – ПК 1.4
ПК 2.2 – ПК 2.8
ПК 3.2 – ПК 3.6
ПК 4.2 – ПК 4.5
ПК 5.2 – ПК 5.5



	
	Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий
	2
	2
	

	
	Нормы вложения массой брутто и нетто
	2
	2
	

	
	Варианты закладки. Сезонные корректировки закладки сырья. Таблицы для дополнительных расчетов закладки сырья. Выход готовых блюд и кулинарных изделий
	2
	2
	

	
	Сборник рецептур мучных кондитерских изделий. Построение сборника 
	2
	2
	

	Тема 2.3
Ценообразование и калькуляция на предприятиях общественного питания
	Содержание учебного материала
	 6
	ОК01-07,09
ПК 1.2 – ПК 1.4
ПК 2.2 – ПК 2.8
ПК 3.2 – ПК 3.6
ПК 4.2 – ПК 4.5
ПК 5.2 – ПК 5.5






	
	Понятие цены. Виды цен, применяемых в общественном питании
	2
	1
	

	
	Калькуляция, назначение, заполнение, срок действия. Корректировка цен в калькуляционной карточке
	2
	1
	

	
	План меню, меню, продажные цены
	2
	2
	

	
	Наряд-заказ, порядок составления
	2
	2
	

	
	Тематика лабораторно-практических   работ
	24 
	

	
	ЛПР 4  Составление калькуляции блюд
	12
	

	
	ЛПР 5 Составление калькуляции кондитерских изделий
	12
	

	Тема 2.4.
Учет сырья и готовой продукции
	Содержание учебного материала
	8
	ОК01-07,09
ПК 1.2 – ПК 1.4
ПК 2.2 – ПК 2.8
ПК 3.2 – ПК 3.6
ПК 4.2 – ПК 4.5
ПК 5.2 – ПК 5.5




	
	Документальное оформление поступления и отпуска продуктов из кладовой
	2
	1
	

	
	Организация количественного учета продуктов и кладовой, порядок ведения товарной книги. Товарные потери
	2
	1
	

	
	Порядок проведения инвентаризации продуктов и тары в кладовой и на производстве, ее документальное оформление
	2
	2
	

	
	Документальное оформление отпуска готовых блюд из производства, с раздачи
	2
	2
	

	
	Особенности бухгалтерского учета продуктов в кондитерских цехах. Учет поступления сырья и отпуска готовых изделий в кондитерских цехах
	2
	2
	

	
	Тематика   лабораторно-практических работ
	8
	

	
	ЛПР 6 Документальное оформление результатов инвентаризации
	4
	

	
	ЛПР 7 Документальное оформление и учет отпуска готовой продукции
	4
	

	
	Консультация 
	4
	

	
	Дифференцированный зачет:
	2
	

	
	Всего:
	106
	

	
	Самостоятельная работа (вне аудитории)
	2
	

	
	Итого: 
	108
	


Для характеристики уровня освоения учебного материала используются следующие обозначения: 
1 – ознакомительный (воспроизведение информации, узнавание (распознавание), объяснение ранее изученных объектов, свойств и т.п.); 
2 – репродуктивный (выполнение деятельности по образцу, инструкции или под руководством); 
3 – продуктивный (самостоятельное планирование и выполнение деятельности, решение проблемных задач).
3. 	УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

3.1. Материально-техническое обеспечение

Реализация программы дисциплины требует наличия  учебного кабинета «Социально-экономических дисциплин»
Оборудование учебного кабинета и рабочих мест:
- рабочее место преподавателя;	
- рабочие места обучающихся;
- комплект учебно – методической документации в соответствии с паспортом кабинета;
-комплекты учебных карт в соответствии с паспортом кабинета;
- учебно-методические пособия по проведению практических занятий;
- калькуляторы;
-бланки бухгалтерских документов.
Технические средства обучения: 
- Ноутбук
- Интерактивная доска
- Мультимедиапроектор

3.2. Информационное обеспечение обучения
Основные источники:
1. Потапова И.И. Основы калькуляции и учета: чебник для студ. учреждений сред. проф. образования/И. И. Потапова. – м.: Издательский центр «Академия», 2018.
1. Сборник технических нормативов – Сборник рецептур на продукцию для обучающихся во всех образовательных учреждениях/Под ред. М. П. Могильного и В. А. Тутельяна. – М.: ДеЛи плюс, 2017. 
Дополнительная литература
1. Потапова И.И. Калькуляция и учет: учеб. для студ. учреждений сред. проф. образования/И. И. Потапова. – 10-е изд., стер. - М.: Академия, 2014.

Интернет – ресурсы:
1. http://www.buh.ru – Бухгалтерия. 1С – Интернет ресурс для бухгалтерии 
1. http://www.buh.ru/document-376
1. http://www.texno-plus.ru/publ/1-1-0-6







4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ ДИСЦИПЛИНЫ

Образовательное учреждение, реализующее подготовку по учебной дисциплине, обеспечивает организацию и проведение промежуточной аттестации и текущего контроля индивидуальных образовательных достижений – демонстрируемых обучающимися знаний, умений. 
Текущий контроль проводится преподавателем в процессе  проведения практических занятий, а также выполнения обучающимися индивидуальных заданий – разработки планов, инструкций, алгоритмов, таблиц; подготовки сообщений, рефератов, презентаций. 
Обучение по учебной дисциплине завершается промежуточной аттестацией в виде дифференцированного зачета, в форме тестирования, которую проводит преподаватель. Формы и методы промежуточной аттестации и текущего контроля по учебной дисциплине доводятся до сведения обучающихся не позднее двух месяцев от начала обучения по основной профессиональной образовательной программе. 
Для промежуточной аттестации и текущего контроля образовательным учреждением созданы фонды оценочных средств (ФОС). ФОС включают в себя педагогические контрольно-измерительные материалы, предназначенные для определения соответствия (или несоответствия) индивидуальных образовательных достижений основным показателям результатов подготовки:тесты практической направленности и критерии их оценки.

	Результаты обучения
(освоенные умения, усвоенные знания)
	Критерии оценки

	Формы и методы оценки результатов обучения

	1
	2
	3

	Умения:
	
	

	оформлять документы первичной отчетности и вести учет сырья, готовой и реализованной продукции и полуфабрикатов на производстве;
	Оценка «5» (отлично)
Безошибочное, уверенное и самостоятельное выполнение работы;
Оценка «4» (хорошо)
Самостоятельное выполнение работ, возможны отдельные несущественные ошибки;
Оценка «3» (удовлетворительно)
Недостаточно самостоятельное выполнение работ. Возможны ошибки, исправляемые с помощью преподавателя;
Оценка «2»
(неудовлетворительно)
Неточное выполнение приёмов работ и контроля качества
	Экспертная оценка результатов выполнения практических занятий;
· 

	оформлять документы первичной отчетности по учету сырья, товаров и тары в кладовой организации питания;
	
	Экспертная оценка результатов выполнения практических занятий;

	составлять товарный отчет за день;

	
	Экспертная оценка результатов выполнения практических занятий;
тестирование;

	определять процентную долю потерь на производстве при различных видах обработки сырья; 
	
	Экспертная оценка результатов выполнения практических занятий;

	составлять план-меню, работать со сборником рецептур блюд и кулинарных изделий, технологическими и технико-технологическими картами;
	
	Экспертная оценка результатов выполнения практических занятий;

	рассчитывать цены на готовую продукцию и полуфабрикаты собственного производства, оформлять калькуляционные карты,
	
	Экспертная оценка результатов выполнения практических занятий;

	участвовать в проведении инвентаризации в кладовой и на производстве;
	
	Экспертная оценка результатов выполнения практических занятий;

	пользоваться контрольно-кассовыми машинами или средствами автоматизации  при расчетах с потребителями;
	
	Экспертная оценка результатов выполнения практических занятий;

	принимать оплату наличными деньгами;
	
	Экспертная оценка результатов выполнения практических занятий;

	принимать и оформлять безналичные платежи;
	
	Экспертная оценка результатов выполнения практических занятий;

	составлять отчеты по платежам
	
	Экспертная оценка результатов выполнения практических занятий;

	Знания:
	

	

	виды учета, требования, предъявляемые к учету;
	

Оценка «5» (отлично) - обучающийся связано излагает материал, показывая знание и глубокое понимание материала; в пределах программы отвечает на поставленные вопросы; делает необходимые выводы и обобщения; умеет аргументировать свои ответы, где это потребуется, примерами, основанными на личной производственной деятельности; умеет найти связь между изучаемым и ранее изученным материалом по данному предмету, а также с материалом, усвоенным при изучении других смежных дисциплин; не нуждается в поправках со стороны преподавателя.


Оценка «4» (хорошо) — твердо усвоен основной материал, ответ в основном удовлетворяет требованиям, установленные для оценки «5», но при этом студент допускает одну негрубую ошибку или неточность в формулировках, два-три недочета, делает несущественные пропуски при изложении фактического материала, предусмотренного программой, полученные знания свободно применяет на практике.


Оценка «3» (удовлетворительно) — знает и понимает основной материал, понимает узловые вопросы, но в усвоении материала имеются проблемы. Излагает материал упрощенно, с небольшими ошибками и затруднениями.



Оценка «2» (неудовлетворительно) ставится тогда, когда студент допустил две и более грубых ошибок, материал излагает бессистемно. Грубыми считаются ошибки, свидетельствующие о том, что студент не овладел элементами (понятиями) дисциплины. Имеющиеся знания применять на практике не может, допускает грубые ошибки
	устный опрос;
письменный опрос;
тестирование

	задачи бухгалтерского учета;
	
	устный опрос;
письменный опрос;
тестирование

	предмет и метод бухгалтерского учета;
	
	устный опрос;
письменный опрос;
тестирование

	элементы бухгалтерского учета;
	
	устный опрос;
письменный опрос;

	принципы и формы организации бухгалтерского учета;
	
	устный опрос;
письменный опрос;
тестирование

	особенности организации бухгалтерского учета в общественном питании;
	
	устный опрос;
письменный опрос;
тестирование

	основные направления совершенствования, учета и контроля отчетности на современном этапе;
	
	устный опрос;
письменный опрос;

	формы документов, применяемых в организациях питания, их классификацию;
	
	Экспертная оценка результатов выполнения практических занятий;
устный опрос;
письменный опрос;

	требования, предъявляемые к содержанию и оформлению документов;
	
	устный опрос;
письменный опрос;
тестирование

	права, обязанности и ответственность главного бухгалтера;
	
	устный опрос;
письменный опрос;
тестирование

	понятие цены, ее элементы, виды цен, понятие калькуляции и порядок определения различных цен на продукцию собственного производства;
	
	устный опрос;
письменный опрос;
тестирование

	понятие товарооборота предприятий питания, его виды и методы расчета;
	
	устный опрос;
письменный опрос;
тестирование

	сущность плана-меню, его назначение, виды, порядок составления;
	
	Экспертная оценка результатов выполнения практических занятий;
устный опрос;

	правила документального оформления движения материальных ценностей;
	
	Экспертная оценка результатов выполнения практических занятий;
устный опрос;

	источники поступления продуктов и тары;
	
	устный опрос;
письменный опрос;
тестирование

	правила оприходования товаров и тары материально-ответственными лицами, реализованных и отпущенных товаров;
	
	устный опрос;
письменный опрос;
тестирование

	методику осуществления контроля за товарными запасами
	
	Экспертная оценка результатов выполнения практических занятий;
устный опрос;
тестирование

	понятие и виды товарных потерь, методику их списания;
	
	Экспертная оценка результатов выполнения практических занятий;
устный опрос;
письменный опрос;

	методику проведения инвентаризации и выявления ее результатов; 
	
	Экспертная оценка результатов выполнения практических занятий;
устный опрос;

	понятие материальной ответственности, ее документальное оформление, отчетность материально-ответственных лиц;
	
	Экспертная оценка результатов выполнения практических занятий;
устный опрос;
письменный опрос;

	порядок оформления и учета доверенностей;
	
	Экспертная оценка результатов выполнения практических занятий;
устный опрос;

	ассортимент меню и цены на готовую продукцию на день принятия платежей; 
	
	устный опрос;
письменный опрос;

	правила торговли; 
	
	устный опрос;
письменный опрос;
тестирование

	виды оплаты по платежам; 
	
	устный опрос;
письменный опрос;
тестирование

	виды и правила осуществления кассовых операций; 
	
	Экспертная оценка результатов выполнения практических занятий;
устный опрос;

	правила и порядок расчетов с потребителями при оплате наличными деньгами и при безналичной форме оплаты; 
	
	устный опрос;
письменный опрос;
тестирование

	правила поведения, степень ответственности за правильность расчетов с потребителями
	
	устный опрос;
тестирование



5. [bookmark: _GoBack]ВОЗМОЖНОСТИ ИСПОЛЬЗОВАНИЯ ПРОГРАММЫ В ДРУГИХ ПООП
Рабочая программа учебной дисциплины «Основы калькуляции и учета», также может быть использована при профессиональной подготовке, переподготовке,  повышении  квалификации  по профессиям «Повар» «Кондитер». 
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