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1 ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ 
ДИСЦИПЛИНЫ 

 
1.1 Область применения программы 

Рабочая программа учебной дисциплины ОП.12 Калькуляция является 
вариативной частью основной профессиональной образовательной программы 
по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело. 

 
1.2 Место дисциплины в структуре основной профессиональной 
образовательной программы: 

Учебная дисциплина ОП.12 Калькуляция относится к 
общепрофессиональному циклу дисциплин. 

 

1.3 Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 
В результате освоения дисциплины обучающийся должен  

уметь: 
- контролировать соблюдение регламентов и стандартов организации 

питания, отрасли; 
- составлять калькуляцию стоимости готовой продукции; 
- рассчитывать по принятой методике основные производственные 

показатели, стоимость готовой продукции; 
- вести утвержденную учетно-отчетную документацию. 
В результате освоения дисциплины обучающийся должен  

знать: 
- нормативные правовые акты в области организации питания различных 

категорий потребителей; 
- основные перспективы развития отрасли; 
- правила первичного документооборота, учета и отчетности; 
- формы документов, порядок их заполнения; 
- правила составления калькуляции стоимости.  
В результате освоения дисциплины обучающийся  

осваивает элементы компетенций: 
 

Шифр 
комп. 

Наименование 
компетенций 

Дескрипторы 
(показатели 

сформированности) 
Умения Знания 

ОК 01 Выбирать 
способы решения 
задач профессио-
нальной деятель-
ности, примени-
тельно к различ-
ным контекстам. 

Распознавание слож-
ных проблемных 
ситуаций в различ-
ных контекстах.  
Проведение анализа 
сложных ситуаций 
при решении задач 
профессиональной 

Распознавать 
задачу и/или 
проблему в про-
фесиональном 
и/или социальном 
контексте. 
Анализировать 
задачу и/или 

Актуальный 
профессиональный 
и социальный 
контекст, в котором 
приходится 
работать и жить. 
Основные 
источники 
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деятельности. 
Определение этапов 
решения задачи. 
Определение 
потребности в 
информации. 
Осуществление эф-
фективного поиска. 
Выделение всех воз-
можных источников 
нужных ресурсов, в 
том числе неочевид-
ных. Разработка 
детального плана 
действий. 
Оценка рисков на 
каждом шагу.  
Оценка плюсов и 
минусов получен-
ного результата 
своего плана и его 
реализации, предло-
жение критерий 
оценки и 
рекомендаций по 
улучшению плана.  

проблему и выде-
лять её составные 
части. 
Правильно выяв-
лять и эффектив-
но искать инфор-
мацию, необходи-
мую для решения 
задачи и/или 
проблемы. 
Составлять план 
действия. 
Определять 
необходимые 
ресурсы. 
 
Владеть актуаль-
ными методами 
работы в профес-
сиональной и 
смежных сферах. 
Реализовывать 
составленный 
план. 
 
Оценивать 
результат и 
последствия 
своих действий 
(самостоятельно 
или с помощью 
наставника). 

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 2 Осуществлять 
поиск, анализ и 
интерпретацию 
информации, 
необходимой для 
выполнения задач 
профессиональ-
ной деятельности. 

Планирование 
информационного 
поиска из широкого 
набора источников, 
необходимого для 
выполнения 
профессиональных 
задач.  
Проведение анализа 
полученной 
информации, 
выделение в ней 
главных аспектов. 
Структурировать 
отобранную 
информацию в 
соответствии с 
параметрами поиска. 
Интерпретация 
полученной 

Определять 
задачи поиска 
информации. 
Определять необ-
ходимые источ-
ники информа-
ции. 
Планировать 
процесс поиска; 
Структурировать 
получаемую 
информацию. 
Выделять наибо-
лее значимое в 
перечне 
информации. 
Оценивать 
практическую 
значимость 
результатов 

Номенклатуру 
информационных 
источников, 
применяемых в 
профессиональной 
деятельности. 
Приемы 
структурирования 
информации. 
Формат 
оформления 
результатов поиска 
информации. 
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информации в 
контексте 
профессиональной 
деятельности.  

поиска. 
Оформлять 
результаты 
поиска. 

ОК 3 Планировать и 
реализовывать 
собственное 
профессиональное 
и личностное 
развитие. 

Использование 
актуальной норма-
тивно-правовой 
документации по 
специальности. 
Применение совре-
менной научной 
профессиональной 
терминологии. 
Определение траек-
тории профессио-
нального развития и 
самообразования. 

Определять 
актуальность 
нормативно-
правовой 
документации в 
профессионально
й деятельности. 
Выстраивать 
траектории 
профессионально
-го и личностного 
развития. 

Содержание акту-
альной нормативно-
правовой 
документации. 
Современную 
научную и профес-
сиональную 
терминологию. 
Возможные 
траектории 
профессионального 
развития и 
самообразования. 

ОК 4 Работать в 
коллективе и 
команде, 
эффективно 
взаимодейство-
вать с коллегами, 
руководством, 
клиентами. 

Участие в деловом 
общении для 
эффективного 
решения деловых 
задач. 
Планирование 
профессиональной 
деятельности. 

Организовывать 
работу 
коллектива и 
команды. 
Взаимодействова
ть с коллегами, 
руководством, 
клиентами. 

Психологию 
коллектива. 
Психологию 
личности. 
Основы проектной 
деятельности. 

ОК 5 Осуществлять 
устную и 
письменную 
коммуникацию на 
государственном 
языке с учетом 
особенностей 
социального и 
культурного 
контекста. 

Грамотно устно и 
письменно излагать 
свои мысли по 
профессиональной 
тематике на 
государственном 
языке. 
Проявление 
толерантности в 
рабочем коллективе. 

Излагать свои 
мысли на 
государственном 
языке. 
Оформлять 
документы. 
 

Особенности 
социального и 
культурного 
контекста. 
Правила 
оформления 
документов. 

ОК 6 Проявлять граж-
данско-патриоти-
ческую позицию, 
демонстрировать 
осознанное пове-
дение на основе 
традиционных 
общечеловеческих 
ценностей, приме-
нять стандарты 
антикоррупцион-
ного поведения. 

Понимать 
значимость своей 
профессии 
(специальности). 
 
Демонстрация 
поведения на основе 
общечеловеческих 
ценностей. 

Описывать 
значимость своей 
профессии. 
 
Презентовать 
структуру про-
фессиональ-ной 
деятельности по 
специальности. 

Сущность 
гражданско-
патриотической 
позиции, 
общечеловеческих 
ценностей. 
 
Правила поведения 
в ходе выполнения 
профессиональной 
деятельности. 

ОК 7 Содействовать 
сохранению 
окружающей 
среды, 

Соблюдение правил 
экологической 
безопасности при 
ведении 

Соблюдать 
нормы 
экологической 
безопасности. 

Правила 
экологической 
безопасности при 
ведении 
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ресурсосбереже-
нию, эффективно 
действовать в 
чрезвычайных 
ситуациях. 

профессиональной 
деятельности. 
 
Обеспечивать 
ресурсосбережение 
на рабочем месте. 
 

 
Определять 
направления 
ресурсосбереже-
ния в рамках про-
фессиональной 
деятельности по 
специальности. 

профессиональной 
деятельности. 
Основные ресурсы, 
задействованные в 
профессиональной 
деятельности. 
Пути обеспечения 
ресурсосбережения. 

ОК 8 Использовать 
средства 
физической 
культуры для 
сохранения и 
укрепления 
здоровья в 
процессе 
профессионально
й деятельности и 
поддержания 
необходимого 
уровня 
физической 
подготовленности 

Сохранение и 
укрепление здоровья 
посредством 
использования 
средств физической 
культуры. 
 
Поддержание уровня 
физической 
подготовленности 
для успешной 
реализации 
профессиональной 
деятельности. 

Использовать 
физкультурно-
оздоровительную 
деятельность для 
укрепления 
здоровья, дости-
жения жизненных 
и профессиональ-
ных целей. 
Применять рацио-
нальные приемы 
двигательных 
функций в про-
фессиональной 
деятельности. 
Пользоваться 
средствами 
профилактики пе-
ренапряжения, 
характерными 
для данной 
специальности. 

Роль физической 
культуры в 
общекультурном, 
профессиональном 
и социальном 
развитии человека. 
Основы здорового 
образа жизни. 
Условия 
профессиональной 
деятельности и 
зоны риска 
физического 
здоровья для 
специальности. 
Средства 
профилактики 
перенапряжения. 

ОК 9 Использовать 
информационные 
технологии в 
профессиональ-
ной сфере. 

Применение средств 
информатизации и 
информационных 
технологий для 
реализации 
профессиональной 
деятельности. 

Применять 
средства инфор-
мационных тех-
нологий для ре-
шения профес-
сиональных 
задач. 
Использовать 
современное 
программное 
обеспечение. 

Современные 
средства и 
устройства 
информатизации. 
Порядок их 
применения и 
программное 
обеспечение в 
профессиональной 
деятельности. 

ОК 10 Пользоваться 
профессиональ-
ной документа-
цией на госу-
дарственном и 
иностранном 
языках. 

Применение в 
профессиональной 
деятельности 
инструкций на 
государственном и 
иностранном языках. 
 
Ведение общения на 
профессиональные 
темы. 

Понимать общий 
смысл четко 
произнесенных 
высказываний на 
известные темы 
(профессиональ-
ные и бытовые). 
Понимать тексты 
на базовые про-
фессиональные 
темы. 

Правила 
построения 
простых и сложных 
предложений на 
профессиональные 
темы. 
Лексический 
минимум, 
относящийся к 
описанию 
предметов, средств 
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Участвовать в 
диалогах на 
знакомые общие 
и профессиональ-
ные темы. 
Строить простые 
высказывания о 
себе и о своей 
профессиональ-
ной деятельности. 
Кратко обосновы-
вать и объяснять 
свои действия 
(текущие и 
планируемые). 
Писать простые 
связные сообще-
ния на знакомые 
или интересую-
щие профессио-
нальные темы. 

и процессов 
профессиональной 
деятельности. 
 
Особенности 
произношения, 
правила чтения 
текстов 
профессиональной 
направленности. 

ОК 11 Использовать 
знания по 
финансовой 
грамотности, 
планировать 
предпринимательс
кую деятельность 
в профессиональ-
ной сфере. 

 

Определять 
инвестиционную 
привлекательность 
коммерческих идей в 
рамках 
профессиональной 
деятельности. 
Составлять бизнес – 
план. 
Презентовать 
бизнес-идею. 
Определять 
источники 
финансирования. 
Применять 
грамотные 
кредитные продукты 
для открытия дела. 

Выявлять 
достоинства и 
недостатки 
коммерческой 
идеи. 
Презентовать 
идеи открытия 
собственного 
дела в 
профессиональ-
ной деятельности. 
Оформлять 
бизнес-план. 
Рассчитывать 
размеры выплат 
по процентным 
ставкам 
кредитования. 

Основы 
предпринимательс-
кой деятельности. 
Основы 
финансовой 
грамотности. 
Правила разработки 
бизнес-планов. 
Порядок 
выстраивания 
презентации. 
Кредитные 
банковские 
продукты.  

Перечень профессиональных компетенций, элементы которых 
формируются в рамках дисциплины 

Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций 
ВД 6 Организация и контроль текущей деятельности подчиненного персонала 
ПК 6.1 Осуществлять разработку ассортимента кулинарной и кондитерской 

продукции, различных видов меню с учетом потребностей различных 
категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 6.3 Организовывать ресурсное обеспечение деятельности подчиненного 
персонала 
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2 СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

2.1 Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

Вид учебной работы Объем 
часов 

Суммарная учебная нагрузка во взаимодействии с 
преподавателем 32 

Объем образовательной программы  32 

в том числе: 

теоретическое обучение 6 

практические занятия  22 

самостоятельная работа 4 
Промежуточная аттестация проводится в форме - дифференцированный 
зачет. 
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2.2 Тематический план и содержание учебной дисциплины «Калькуляция» 
 

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 

Раздел 1 32  

Тема 1 
Составление 
плана-меню 

Содержание учебного материала Уровень 
освоения 6 

 
ПК 6.1;  
ПК 6.3;  

ОК 01–11 
 

1 Порядок составления плана-меню. 2 
Практическое занятие  4 
Составление плана-меню на предприятиях закрытого типа. 4 

Тема 2 
Ценообразование 
в общественном 
питании 
 

Содержание учебного материала Уровень 
освоения 

26 

 
ПК 6.1;  
ПК 6.3;  

ОК 01–11 
 

1 Понятие о цене и ценообразовании. 
Ценообразование в общественном питании. 

1 

2 Установление цен на продукцию производства и кондитерского цеха. 2 
3 Расчет продажной стоимости блюд и кондитерских изделий. 3 
Практические занятия 18 
1 Расчет себестоимости гарниров, соусов, бульонов без учета суммы торговой 
наценки. 6 

2 Расчет продажной стоимости 1 порции горячей кулинарной продукции с учетом 
единой суммы торговой наценки. 6 

3 Расчет продажной стоимости 1 порции горячей кулинарной продукции с учетом 
разной суммы торговой наценки. 6 

Самостоятельная работа обучающихся 4 1 Расчет продажной стоимости 100 порций горячей кулинарной продукции. 
Всего: 32 
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3 УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ 

3.1 Материально-техническое обеспечение 
Оборудование учебного кабинета и рабочих мест кабинета 

«Лаборатория технологического процесса»: 
- доска учебная;  
- рабочее место преподавателя;  
- столы;  
- стулья (по числу обучающихся);  
- шкафы для хранения муляжей (инвентаря), раздаточного 

дидактического материала и др.;  
- технические средства: компьютер, средства аудиовизуализации, 

мультимедийный проектор; наглядные пособия (плакаты, DVD фильмы, 
мультимедийные пособия). 

 

3.2 Информационное обеспечение обучения 
Нормативно-правовые акты 

1 Российская Федерация. Законы. О качестве и безопасности пищевых 
продуктов [Электронный ресурс]: федер. закон: [принят Гос. Думой  1 дек.1999 
г.: одобр. Советом Федерации 23 дек. 1999 г.: в ред. на 13.07.2015г. № 213-ФЗ]. 

2 Российская Федерация. Постановления. Правила оказания услуг 
общественного питания [Электронный ресурс]: постановление Правительства 
РФ: [Утв. 15 авг. 1997 г. № 1036: в ред. от 10 мая 2007 № 276]. 

3 ГОСТ 31984-2012 Услуги общественного питания. Общие требования.- 
Введ. 2015-01-01. - М.: Стандартинформ, 2014.-III, 8 с. 

4 ГОСТ 30524-2013 Услуги общественного питания. Требования к 
персоналу. - Введ.  2016-01-01. - М.: Стандартинформ, 2014.-III, 48 с. 

5 ГОСТ 31985-2013 Услуги общественного питания. Термины и 
определения.- Введ. 2015-01-01. - М.: Стандартинформ, 2014.-III, 10 с. 

6 ГОСТ 30390-2013 Услуги общественного питания. Продукция 
общественного питания, реализуемая населению. Общие технические условия – 
Введ. 2016 – 01 – 01.- М.: Стандартинформ, 2014.- III, 12 с. 

7 ГОСТ 31987-2012 Услуги общественного питания. Технологические 
документы на продукцию общественного питания. Общие требования к 
оформлению, построению и содержанию.- Введ. 2015 – 01 – 01. – М.: 
Стандартинформ, 2014.- III, 16 с.  

8 ГОСТ 31988-2012 Услуги общественного питания. Метод расчета 
отходов и потерь сырья и пищевых продуктов при производстве продукции 
общественного питания. – Введ. 2015 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2017. – 
III, 10 с. 

9 СП 1.1.1058-01. Организация и проведение производственного контроля 
за соблюдением санитарных правил и выполнением санитарно-
эпидемиологических (профилактических) мероприятий [Электронный ресурс]: 
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постановление Главного государственного санитарного врача РФ от 13 июля 
2001 г. № 18 [в редакции СП 1.1.2193-07 «Дополнения № 1»]. – Режим доступа: 
http://www.fabrikabiz.ru/1002/4/0.php-show_art=2758. 

10 СанПиН 2.3.2.1078-01 Гигиенические требования безопасности и 
пищевой ценности пищевых продуктов [Электронный ресурс]: постановление 
Главного государственного санитарного врача РФ от 14 ноября 2001 года N 36 

11 СанПиН 2.3.6. 1079-01 Санитарно-эпидемиологические требования к 
организациям общественного питания, изготовлению и оборотоспособности в 
них пищевых продуктов и продовольственного сырья [Электронный ресурс]: 
постановление Главного государственного санитарного врача РФ от 08 ноября 
2001 г. № 31 [в редакции СП 2.3.6. 2867-11 «Изменения и дополнения» № 4»]. 

12 Профессиональный стандарт «Повар». Приказ Министерства труда и 
социальной защиты РФ от 08.09.2015 № 610н (зарегистрировано в Минюсте 
России 29.09.2015 № 39023). 

13 Профессиональный стандарт «Руководитель предприятия питания». 
Приказ Министерства труда и социальной защиты РФ от 07.05.2015 № 281н 
(зарегистрировано в Минюсте России 02.06.2015 № 37510). 

14 Профессиональные стандарты индустрии питания. Т.1 / Федерация 
Рестораторов и Отельеров. - М.: Ресторанные ведомости, 2013. – 512 с. 

15 Здобнов А.И., Цыганенко В.А.Сборник рецептур блюд и кулинарных 
изделий: - К.: Арий, 2014. - 680с. 

16 Сборник технических нормативов – Сборник рецептур на продукцию 
для обучающихся во всех образовательных учреждениях/ под общ. ред. М.П. 
Могильного, В.А. Тутельяна. - М.: ДеЛи принт, 2016.- 544с. 

17 Сборник технических нормативов – Сборник рецептур на продукцию 
диетического питания для предприятий общественного питания/ под общ. ред. 
М.П. Могильного, В.А. Тутельяна. - М.: ДеЛи плюс, 2016.- 569с. ISBN:978-5-
905170-35-5. 

 
Основные источники: 
 
18 Орешкина, Н.А., Основы калькуляции и учета (в поварском деле и 

общественном питании). Практикум: учебное пособие / Н.А. Орешкина. — 
Москва : КноРус, 2021. — 225 с. — ISBN 978-5-406-06221-0. 

19 Саполгина, Л.А., Основы калькуляции и учета (для профессии "Повар-
кондитер"): учебное пособие / Л.А. Саполгина. — Москва: КноРус, 2021. — 236 
с. — ISBN 978-5-406-05607-3. 

20 Костюкова Е.И., Основы калькуляции и учета (для профессии "Повар, 
кондитер"): учебное пособие / Е.И.Костюкова, О.В. Ельчанинова. - Москва: 
КНОРУС, 2020. - 178 с.: ил. - (Среднее профессиональное образование). - ISBN 
978-5-406-07097-0. 

21 Мальгина С.Ю. Организация работы структурного подразделения 
предприятий общественного питания: учебник для студ. учреждений сред. 
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проф. образования /С.Ю. Мальгина, Ю.Н. Плешкова.- М.: Издательский центр 
«Академия», 2019.- 320 с. ISBN 978-5-4468-2135-8. 

22 Радченко С.Н Организация производства на предприятиях 
общественного питания: учебник для нач. проф. образования /С.Н. Радченко.- 
«Феникс», 2019 –373 с. 

 
Ресурсы интернет (сайта): 
23 Официальный интернет-портал правовой информации: сайт. – 2005– 

URL: http://pravo.gov.ru/proxy/ips/?docbody=&nd=102063865&rdk =&backlink=1 
(дата обращения 17.06.2021). 

24 Федеральный центр информационно – образовательных ресурсов 2021 
год URL:http://fcior.edu.ru/catalog/meta/5/p/page.html (дата обращения 
17.06.2021). 
 

3.3 Организация образовательного процесса 
Дисциплина ОП. 12 Калькуляция входит в общепрофессиональный цикл 

вариативной части основной образовательной программы среднего 
профессионального образования по специальности 43.02.15 «Поварское и 
кондитерское дело». Освоению программы данной дисциплины предшествует 
освоение программ ОП.02 Организация хранения и контроль запасов и сырья, 
ОП.03 Техническое оснащение организаций питания, ОП.07 Информационные 
технологии в профессиональной деятельности. 

 

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 
квалификационных справочниках, и (или) профессиональных стандартах (при 
наличии). 

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 настоящего 
ФГОС СПО, не реже 1 раза в 3 года с учетом расширения спектра 
профессиональных компетенций. 

 

http://pravo.gov.ru/proxy/ips/?docbody=&nd=102063865&rdk%20=&backlink=1
http://fcior.edu.ru/catalog/meta/5/p/page.html
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4 КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ 
УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 
Результаты обучения Критерии оценки Формы и методы 

оценки 
Знания: 
- нормативных правовых актов в 
области организации питания 
различных категорий 
потребителей; 
- основных перспектив развития 
отрасли; 
- современных тенденций в 
области организации питания для 
различных категорий 
потребителей; 
- методов планирования, 
контроля и оценки качества 
работ исполнителей; 
- правил первичного 
документооборота, учета и 
отчетности; 
- форм документов, порядок их 
заполнения; 
- правил составления 
калькуляции стоимости. 

«5» - студент обнаруживает 
систематическое и глубокое 
знание программного 
материала, Ответ полный и 
правильный на основании 
изученного материала. 
Материал изложен в 
определенной логической 
последовательности, 
осознанно, с использованием 
современных 
профессиональных терминов; 
ответ самостоятельный. 
Студент уверенно отвечает на 
дополнительные вопросы. 
«4» - студент обнаруживает 
полное знание учебного 
материала. Ответ полный и 
правильный, подтвержден 
примерами; но их обоснование 
не аргументировано, 
допущены 2-3 
несущественные погрешности. 
Студент испытывает 
незначительные трудности в 
ответах на дополнительные 
вопросы. Материал изложен 
осознанно, самостоятельно, с 
использованием современных 
профессиональных терминов. 
«3» - студент обнаруживает 
знание основного 
программного материала, но 
допускает погрешности в 
ответе. Ответ недостаточно 
логически выстроен, 
самостоятелен. Основные 
понятия употреблены 
правильно, но обнаруживается 
недостаточное раскрытие 
теоретического материала. 
Выдвигаемые положения 
недостаточно 
аргументированы и не 
подтверждены примерами; 
ответ носит преимущественно 

 
 

Практическое задание 
 
 

Дифференцированный 
зачет 
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описательный характер. 
Студент испытывает 
достаточные трудности в 
ответах на вопросы. 
Профессиональная 
терминология используется 
недостаточно. 
«2» - студент показывает 
пробелы в знаниях основного 
учебного материала. При 
ответе обнаружено 
непонимание студентом 
основного содержания 
теоретического материала или 
допущен ряд существенных 
ошибок, которые студент не 
может исправить при 
наводящих вопросах, 
затрудняется в ответах на 
вопросы. Студент подменил 
научное обоснование проблем 
рассуждением бытового 
плана. Ответ носит 
поверхностный характер; 
наблюдаются неточности в 
использовании 
профессиональной 
терминологии. 

Умения: 
- контролировать соблюдение 
регламентов и стандартов 
организации питания, отрасли; 
- оценивать потребности, 
обеспечивать наличие 
материальных и других ресурсов; 
- изменять ассортимент в 
зависимости от изменения 
спроса; 
- составлять калькуляцию 
стоимости готовой продукции. 

«5» - студент обнаруживает 
систематическое и глубокое 
знание программного 
материала, Ответ полный и 
правильный на основании 
изученного материала. 
Материал изложен в 
определенной логической 
последовательности, 
осознанно, с использованием 
современных 
профессиональных терминов; 
ответ самостоятельный. 
Студент уверенно отвечает на 
дополнительные вопросы. 
«4» - студент обнаруживает 
полное знание учебного 
материала. Ответ полный и 
правильный, подтвержден 
примерами; но их обоснование 
не аргументировано, 
допущены 2-3 
несущественные погрешности. 
Студент испытывает 

Практическая работа 
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незначительные трудности в 
ответах на дополнительные 
вопросы. Материал изложен 
осознанно, самостоятельно, с 
использованием современных 
профессиональных терминов. 
«3» - студент обнаруживает 
знание основного 
программного материала, но 
допускает погрешности в 
ответе. Ответ недостаточно 
логически выстроен, 
самостоятелен. Основные 
понятия употреблены 
правильно, но обнаруживается 
недостаточное раскрытие 
теоретического материала. 
Выдвигаемые положения 
недостаточно 
аргументированы и не 
подтверждены примерами; 
ответ носит преимущественно 
описательный характер. 
Студент испытывает 
достаточные трудности в 
ответах на вопросы. 
Профессиональная 
терминология используется 
недостаточно. 
«2» - студент показывает 
пробелы в знаниях основного 
учебного материала. При 
ответе обнаружено 
непонимание студентом 
основного содержания 
теоретического материала или 
допущен ряд существенных 
ошибок, которые студент не 
может исправить при 
наводящих вопросах, 
затрудняется в ответах на 
вопросы. Студент подменил 
научное обоснование проблем 
рассуждением бытового 
плана. Ответ носит 
поверхностный характер; 
наблюдаются неточности в 
использовании 
профессиональной 
терминологии. 
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5 ВОЗМОЖНОСТИ ИСПОЛЬЗОВАНИЯ ПРОГРАММЫ В 
ДРУГИХ ПООП 

 
Данная программа может быть использована при реализации программ 

профессионального обучения, переподготовки, повышения квалификации 
работников предприятий питания. 

 

 


