Аннотация к рабочей программе учебной дисциплины ОП.13  Калькуляция и учет в общественном питании
Настоящая рабочая программа по учебной дисциплине составлена в соответствии с нормативными документами и методическими материалами:

- Закон № 273-ФЗ «Об образовании в Российской Федерации»;
- Федеральный государственный образовательный стандарт среднего профессионального образования по специальности Федеральный государственный образовательный стандарт среднего профессионального образования по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело, утвержденный приказом Министерства образования и науки Российской Федерации от  09.12.2016 г. N 1565;
 - Учебный план ГБПОУ РК «Феодосийский политехнический техникум».


Данная рабочая программа конкретизирует содержание предметных тем образовательного стандарта, дает распределение учебных часов по разделам курса и последовательность изучения разделов информатики с учетом межпредметных и внутрипредметных связей, логики учебного процесса, возрастных особенностей обучающихся.
В результате изучения учебной дисциплины ОП.13  Калькуляция и учет в общественном питании обучающийся должен уметь:

· составлять и оформлять документы, рассчитывать потребность сырья и продуктов, используя Сборник рецептур;

· оформлять документы на отпуск готовых изделий, составлять товарный отчёт за день;

· выполнять калькуляцию блюд, рассчитывать учётные и продажные цены на готовые изделия, передаваемые в реализацию;

· оформлять документы по результатам инвентаризации;

· составлять бухгалтерские проводки; заполнять учетные регистры, первичные и сводные бухгалтерские документы; отражать результаты инвентари- зации в бухгалтерском учете предприятия общественного питания;

· разрабатывать бухгалтерскую документацию, необходимую для взаимодействия предприятия общественного питания с контролирующими органами;

· В результате изучения учебной дисциплины ОП.13  Калькуляция и учет в общественном питании обучающийся должен знать:

· цели, задачи, сущность бухгалтерского учёта, новые законодательные и нормативные документы, используемые в организациях учёта, документы и документацию, её оформление и использование в учёте;

· структуру и назначение Сборника рецептур блюд и кулинарных изделий, Сборника рецептур мучных кондитерских изделий, порядок ценообразова- ния и калькуляции кулинарных блюд и мучных кондитерских изделий;

· порядок расчёта потребности сырья на производстве и в кондитерском цехе;

· документальное оформление отпуска блюд и кондитерских изделий;

· порядок учёта предметов материального оснащения;

· виды нормативно-технологической документации;

· порядок составления бухгалтерской отчетности предприятия общественно- го питания;

· требования к оформлению документов, отражающих хозяйственные опера- ции;

· основные приемы и элементы бухгалтерского учета; организацию бухгалтерского учета; нормативные документы по организации и ведению бухгалтерского учета предприятия общественного питания;

· порядок проведения инвентаризации; правила оценки имущества и обязательств организации; формы и регистры бухгалтерского учета; состав, содержание, требования к бухгалтерской отчетности предприятия обществен- ного питания;

· номенклатуру бухгалтерской документации, необходимой для взаимодействия предприятия общественного питания с контролирующими органами.

 
Количество часов на освоение программы программы учебной дисциплины ОП.13  Калькуляция и учет в общественном питании:
максимальной учебной нагрузки обучающегося 36 часов, в том числе:

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося 36 часов;

в т.ч.в форме практической подготовки обучающегося 21 час. 

