
1. ОБЩЕЕ ОПИСАНИЕ ПРОГРАММЫ

1.1. ЦЕЛЬ - формирование у слушателей профессиональных компетенций, не-
обходимых для работы бухгалтером-калькулятором. 

1.2. ЗАДАЧИ: 
1.2.1 Обучение базовым дисциплинам. 

1.2.2 Обучение дисциплинам специальности. 
1.2.3 Обучение дисциплинам специализации "Бухгалтер-калькулятор". 

1.3. КАТЕГОРИЯ СЛУШАТЕЛЕЙ - специалисты со средним и высшим образо-
ванием. 

1.4. ФОРМА ОБУЧЕНИЯ - очно-заочная, заочная с применением электронного 
обучения и дистанционных образовательных технологий. С частичным отры-
вом, без отрыва от работы. 

1.5. ТРУДОЕМКОСТЬ - Нормативная трудоемкость по данной программе со-
ставляет 520 часов. 



2. СОДЕРЖАНИЕ ПРОГРАММЫ

2.1. УЧЕБНЫЙ ПЛАН 

№ 
п/п 

Наименование 
Дисциплин 

О
б
щ

е
е
 ч

и
с
л
о
 ч

а
с
о
в
 

п
о
 д

и
с
ц

и
п

л
и

н
е
 

А
у
д

и
т
о
р
н

ы
х
 

ч
а
с
о
в
, 

в
с
е
г
о
 

В том числе: 

Форма 
контроля 

Л
е
к
ц

и
и

 

П
р
а
к
т
и

ч
е
с
к
и

е
 

з
а
н

я
т
и

я
 

1 
Правовые основы деятельности 
бухгалтера-калькулятора  

20 20 15 5 Зачет 

2 Профессиональные стандарты 20 20 15 5 Зачет 

3 
Должностная инструкция и ос-
новные обязанности бухгалтера-
калькулятора  

20 20 15 5 Зачет 

4 
Основы технологии приготовле-
ния пиши и технологии продук-
ции общественного питания 

20 20 15 5 Зачет 

5 
Теоретические основы бухгалтер-

ского учета 
20 20 15 5 Зачет 

6 
Понятие о ценообразовании и 
калькулировании 

20 20 15 5 Зачет 

7 
Сборник рецептур блюд и каль-
куляционные карты блюд 

20 20 15 5 Зачет 

8 
Калькулирование себестоимости 
блюд и напитков 

20 20 15 5 Зачет 

9 
Технологическая и технико-тех-
нологическая карты 

20 20 15 5 Зачет 

10 
Стандарт предприятия и акт 
контрольной проработки 

20 20 15 5 Зачет 

11 

Технологические особенности 
приготовления блюд, расчет про-
дажной цены и наценки на 
блюда 

20 20 15 5 Зачет 

12 
Учет сырья и товаров по плано-
вым и фактическим ценам 

20 20 15 5 Зачет 

13 
Учет движения продуктов и 
напитков 

20 20 15 5 Зачет 

14 
Учет и реализация готовой про-
дукции 

20 20 15 5 Зачет 

15 
Учет в буфетах и магазинах ку-
линарии 

20 20 15 5 Зачет 

16 
Формирование отчетов по остат-
кам и движению продуктов, по 
продажам блюд и напитков 

20 20 15 5 Зачет 

17 

Бухгалтерская и статистическая 

отчетность на предприятиях об-
щественного питания 

20 20 15 5 Зачет 

18 
Инвентаризация и товарные по-
тери на предприятиях обще-
ственного питания 

20 20 15 5 Зачет 
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19 

Организация бухгалтерского 
учета и налогообложения на 
предприятиях общественного 

питания 

20 20 15 5 Зачет 

20 
Основные программные ком-
плексы при работе бухгалтера-
калькулятора 

20 20 15 5 Зачет 

21 
Информационные технологии в 
профессиональной деятельности 

20 20 15 5 Зачет 

ИТОГОВАЯ АТТЕСТАЦИЯ 100 – – – 
Итоговая 

аттестация 

ВСЕГО 520 420 315 105 


