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1.ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ 

ДИСЦИПЛИНЫ ОП.10 Основы калькуляции и учета 
 

1.1. Место дисциплины в структуре основной образовательной программы 

Учебная дисциплина «ОП.10 Основы калькуляции и учета» является обязательной частью 

общепрофессионального цикла образовательной программы в соответствии с ФГОС СПО 

по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело. 

Учебная дисциплина «ОП.10 Основы калькуляции и учета» обеспечивает 

формирование профессиональных и общих компетенций по всем видам деятельности 

ФГОС СПО по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело. Особое значение 

дисциплина имеет при формировании и развитии ОК 02, ОК 9. 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины 

В рамках программы учебной дисциплины обучающимися осваиваются умения и 

знания 

Код  

ПК, ОК, ЛР 

Умения Знания 

ОК 01-09  

 

ПК 2.2-2.7, 

3.2-3.6, 4.2-

4.5, 5.3-5.5, 

6.1-6.2 

 

Применение основ 

бухгалтерского учета для ведения 

деятельности предприятия 

общественного питания. 

Отражать операции предприятия 

общественного питания на счетах 

бухгалтерского учета. 

Производить калькуляцию в 

общественном питании. 

Оформлять документально 

движение сырья, товаров и тары в 

кладовых. 

Оформлять документально 

производство и реализацию 

(отпуска) готовой продукции. 

Оформлять  документально 

реализацию готовой продукции и 

товаров в буфетах, магазинах 

кулинарии и мелкорозничной 

сети. 

Производить расчеты по оплате 

труда в предприятии 

общественного питания. 

Оформлять документально 

движение денежных средств, 

текущих обязательств и расчетов. 

Определять финансовый 

результатдеятельности 

предприятия общественного 

питания. 

Составлять бухгалтерскую 

отчетность предприятия 

общественного питания. 

Основы бухгалтерского учета. 

Особенности организации 

бухгалтерского учета в 

общественном питании. 

Ценообразование в общественном 

питании. 

Оценка и учет сырья, товаров и 

тары в кладовых. 

Учет производства и реализации 

(отпуска) готовой продукции. 

Учет реализации готовой 

продукции и товаров в буфетах, 

магазинах кулинарии и 

мелкорозничной сети. 

Учет расчетов по оплате труда. 

Учет денежных средств, текущих 

обязательств и расчетов. 

Учет доходов, расходов и 

финансовых результатов. 

Бухгалтерская (финансовая) 

отчетность. 

 



 
 

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

Вид учебной работы Объем в часах 

Объем образовательной программы учебной дисциплины 36 

в т.ч. в форме практической подготовки  

в т. ч.: 

теоретическое обучение 24 

лабораторные работы (если предусмотрено) - 

практические занятия (если предусмотрено) 12 

курсовая работа (проект) (если предусмотрено для 

специальностей) 
- 

контрольная работа (если предусмотрено) - 

Самостоятельная работа  - 

Промежуточная аттестация в форме дифференцированного 

зачета 
- 

 

 

 

 

 

 

 

 



2.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины ОП.10. Основы калькуляции и учета 

Наименование 

разделов и тем 

№ 

занятия 

Содержание учебного материала, практических и лабораторных занятий Объем 

часов 

 

 

Коды 

компетенций 

и личностных 

результатов, 

формировани

ю которых 

способствует 

элемент 

программы 

1  2 3 4 

Тема 1. 

Общая 

характеристика 

бухгалтерского 

учета 

 

 Содержание учебного материала  4 ОК 01-05, 09-

ПК 2.2-2.7, 

3.2-3.6, 4.2-4.5, 

5.3-5.5, 6.1-6.2 

 

1-2 Виды учета в организации питания, требования, предъявляемые к учету, 

задачи бухгалтерского учета, предмет и метод бухгалтерского учета, 

элементы бухгалтерского учета. Особенности, принципы и формы 

организации бухгалтерского учета в общественном питании. Основные 

направления совершенствования, учета и контроля отчетности. 

 

 

2 

3-4 Понятие документооборота, формы документов, применяемых в 

организациях питания, их классификация. Требования, предъявляемые к 

содержанию и оформлению документов. Права, обязанности и ответственность 

главного бухгалтера. Автоматизация учета на предприятии ресторанного 

бизнеса. 

2 

Тема 2. 

Ценообразование 

в общественном 

питании 

 Содержание учебного материала  4 ОК 01-05, 09 

ПК 2.2-2.7, 

3.2-3.6, 4.2-4.5, 

5.3-5.5, 6.1-6.2 

 

5-6 Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий и Сборник рецептур мучных 

кондитерских и булочных изделий как основные нормативные документы для 

определения потребности в сырье и расхода сырья, выхода готовых блюд, 

мучных и кондитерских изделий 

 

 

 

2 

План-меню, его назначение, виды, порядок составления 

7-8 Понятие  цены, ее элементы, виды цен. Ценовая политика организаций  

питания. Товарооборот предприятий питания, его виды и методы расчета 

2 

Понятие калькуляции и порядок определения розничных цен на продукцию и 

полуфабрикаты собственного производства. Товарооборот предприятий 

питания, его виды и методы расчета 

 Тематика практических занятий  4 



 
 

9-10 ПЗ№1 Работа со Сборником рецептур: 

- расчет требуемого количества сырья, продуктов для приготовления продукции 

собственного производства,  

- определение   процентной  доли потерь е при различных видах обработки 

сырья 

 

 

 

2 

11-12 ПЗ№2. Составление плана-меню. Расчет планового товарооборота на день. 

Оформление калькуляционных карточек. 
2 

Тема 3. 

Материальная 

ответственность. 

Инвентаризация 

 Содержание учебного материала  4 ОК 01-05, 09 

ПК 2.2-2.7, 

3.2-3.6, 4.2-4.5, 

5.3-5.5, 6.1-6.2 

 

13-14 Материальная ответственность, ее документальное оформление. Типовой 

договор о полной индивидуальной материальной ответственности, порядок 

оформления и учета доверенностей на получение материальных ценностей. 

Отчетность материально-ответственных лиц. 

2 

15-16 Контроль за товарными запасами. Понятие и задачи проведения 

инвентаризации, порядок ее проведения и документальное оформление 

2 

 Тематика практических занятий 2 

17-18 ПЗ№3 Оформление  документов инвентаризации. 

Тема 4. 
Учет сырья, 

продуктов и тары 

в кладовых 

организаций 

питания 

 Содержание учебного материала  4 ОК 01-05, 09 

ПК 2.2-2.7, 

3.2-3.6, 4.2-4.5, 

5.3-5.5, 6.1-6.2 

 

19-20 Задачи и правила организации учета в кладовых предприятий 

общественного питания.  

2 

Источники поступления продуктов и тары на предприятие питания, 

документальное оформление поступления сырья и товаров от поставщиков 

21-22 Организация количественного учета продуктов в кладовой, порядок ведения 

товарной книги. Товарные потери и порядок их списания. Документальное 

оформление отпуска продуктов из кладовой 

2 

 Тематика практических занятий  2 

23-24 ПЗ№4 Оформление  документов первичной отчетности по учету сырья, товаров 

и тары  в кладовой организации питания, составление товарного отчет за день. 

Тема 5. 

Учет продуктов 

на производстве, 

 Содержание учебного материала  4 ОК 01-05, 09 

ПК 2.2-2.7, 

3.2-3.6, 4.2-4.5, 
25-26 Организация учета на производстве. Состав товарооборота общественного 

питания 

2 



 
 

отпуска и 

реализации 

продукции и 

товаров 

предприятиями 

общественного 

питания 

 

27-28 Документальное оформление движения сырья и готовой продукции. 

Документальное оформление поступления сырья на производство.  

Документальное оформление и учет реализации отпуска готовой продукции 

Отчетность о реализации и отпуске изделий кухни. Отчет о движении 

продуктов и тары на производстве. 

2 5.3-5.5, 6.1-6.2 

 

Особенности учета сырья и готовых изделий в кондитерском цехе 

 Тематика практических занятий   

2 29-30 ПЗ№ 5Оформление  документов первичной отчетности по  учету сырья, 

готовой и  реализованной продукции и полуфабрикатов  на производстве. 

Тема 6. 

Учет денежных 

средств, 

расчетных и 

кредитных 

операций 

 

 

 

 

 

 Содержание учебного материала  2 ОК 01-05, 09 

ПК 2.2-2.7, 

3.2-3.6, 4.2-4.5, 

5.3-5.5, 6.1-6.2 

 

31-32 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 

Учет кассовых операций и порядок их ведения. Порядок работы на контрольно-

кассовых машинах, правила осуществления кассовых операций. 

Документальное оформление поступления наличных денег в кассу и к выдаче 

Порядок ведения кассовой книги и отчетность кассира 

 Тематика практических занятий   

2 33-34 ПЗ№6 Оформление кассовой книги и отчености кассира. 

                                         

 

35-36 Дифференцированный зачет 2  

Всего 36  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

3.1. Для реализации программы учебной дисциплины должно быть предусмотрено 

следующее специальное помещение: кабинет «Основы бухгалтерского учета и 

калькуляции», оснащенный оборудованием: посадочные места по количеству 

обучающихся; рабочее место преподавателя; комплект учебно-наглядных пособий 

««Основы бухгалтерского учета и калькуляции»; сборники задач по дисциплине 

««Основы бухгалтерского учета и калькуляции», а также техническими средствами 

обучения: компьютер с лицензионным программным обеспечением и 

мультимедиапроектор. 

3.2. Информационное обеспечение реализации программы 

Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации 

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

рекомендуемые для использования в образовательном процессе. 

3.2.1. Печатные издания 

1. Гражданский кодекс РФ. Части 1, 2. 

2. Налоговый кодекс РФ. Часть 2. 

3. Федеральный закон «О бухгалтерском учете» от 06.12.2011 г. № 402-ФЗ.  

4. Положения по бухгалтерскому учету: 

   - ПБУ 1/08 «Учетная политика организации». 

   - ПБУ 4/99 «Бухгалтерская отчетность организации».  

   - ПБУ 5/01 «Учет материально-производственных запасов».  

   - ПБУ 6/01 «Учет основных средств».  

   - ПБУ 9/99 «Доходы организаций».  

   - ПБУ 10/99 «Расходы организаций».  

   - ПБУ 14/07 «Учет нематериальных активов».  

5. Бухгалтерский учет: учеб. пособие / под ред. проф. И. М. Дмитриевой. – М.: 

ЭКСМО, 2017. 

6. Патров В. В. Бухгалтерский учет в торговле и общественном питании. – СПб.: 

Питер, 2016. 

7. Петров, А.М. Бухгалтерский учет в торговле и общественном питании: Учебное 

пособие / А.М. Петров. - М., 2018.  

3.2.2. Электронные издания (электронные ресурсы) 

1. www.garant.ruГарант. 

2. www.consultant.ru Консультант.    

3.2.3. Дополнительные источники 

1. Бухгалтерский учет: учеб. пособие для вузов. Под ред. И. М. Дмириевой. – М.: 

Юрайт, 2018. 

2. Ларионов А. Д., Карзаева Н. Н., Нечитайло А. И. Бухгалтерская финансовая 

отчетность: учеб. пособие. – М.: «Издательство Проспект», 2016. 

3. Медведев А. И. Хозяйственные договоры и сделки: бухгалтерский и налоговый 

учет. – М.: ИНФА-М, 2018. 

4. Никандрова Л. К. Бухгалтерский учет в торговле и общественном питании. – М.: 

РИОР, 2018. 

5. Сахон А. П., Сафронова Э. Ф., Невольникова Г. И. Бухгалтерский учет в 

предприятиях торговли и общественного питания. – М.: Деловая литература, 2018. 

6. Стерлядова Н. П., Шатер В. В., Крылосова Л. И. Практикум по бухгалтерскому 

учету в торговле и общественном питании. – М.: Деловая литература, 2018. 

 

http://www.garant.ru/
http://www.consultant.ru/


4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ 

ДИСЦИПЛИНЫ 

Результаты обучения Критерии оценки Формы и методы 

оценки 

Знания: 

- основы бухгалтерского учета; 

- особенности организации 

бухгалтерского учета в 

общественном питании; 

- ценообразование в 

общественном питании; 

- оценка и учет сырья, товаров и 

тары в кладовых; 

- учет производства и 

реализации (отпуска) готовой 

продукции; 

- учет реализации готовой 

продукции и товаров в буфетах, 

магазинах кулинарии и 

мелкорозничной сети; 

- учет расчетов по оплате труда; 

- учет денежных средств, 

текущих обязательств и 

расчетов; 

- учет доходов, расходов и 

финансовых результатов; 

- бухгалтерская (финансовая) 

отчетность. 

 

Умения: 

- применять основ 

бухгалтерского учета для 

ведения деятельности 

предприятия общественного 

питания; 

- отражать операции 

предприятия общественного 

питания на счетах 

бухгалтерского учета; 

- производить калькуляцию в 

общественном питании; 

- оформлять документально 

движение сырья, товаров и тары 

в кладовых; 

- оформлять документально 

производство и реализацию 

(отпуска) готовой продукции; 

- оформлять  документально 

реализацию готовой продукции 

и товаров в буфетах, магазинах 

кулинарии и мелкорозничной 

сети; 

Полнота ответов, точность 

формулировок, не менее 75% 

правильных ответов. 

Не менее 75% правильных 

ответов. 

Полнота ответов, точность 

формулировок, адекватность 

применения 

профессиональной 

терминологии 

 

 

Правильность, полнота 

выполнения заданий, точность 

формулировок, точность 

расчетов, точность заполнения 

бланков документов, 

соответствие требованиям. 

Адекватность, оптимальность 

выбора способов действий, 

методов, техник, 

последовательностей 

действий. 

Точность оценки, самооценки 

выполнения. 

Соответствие требованиям 

инструкций, регламентов.  

Рациональность действий. 

 

Текущий контроль: 
- тестирование; 

- устный опрос; 

- письменный опрос; 

- решение задач; 

- заполнение бланков 

документов. 

 

Промежуточная 

аттестация: 

оценка выполнения 

практических заданий 

на 

дифференцированном 

зачете. 

 



 
 

- производить расчеты по оплате 

труда в предприятии 

общественного питания; 

- оформлять документально 

движение денежных средств, 

текущих обязательств и 

расчетов; 

- определять финансовый 

результат деятельности 

предприятия общественного 

питания; 

- составлять бухгалтерскую 

отчетность предприятия 

общественного питания. 

  

Критерии оценки 

Критерии оценивания выполнения заданий промежуточной аттестации с учетом 

выбранного типа задания (тестовые задания, проект, и т.д.) 

 

Оценка «2» «3» «4» «5» 

Отношение 

полученного 

количества 

баллов к 

максимально 

возможному  

(в процентах) 

0,00–

19,99% 

20,00–39,99% 40,00–69,99% 70,00–

100,00% 

 

 
4.1. Оценочные материалы для проведения промежуточной аттестации  

 

Оценочные материалы предназначены для проверки результатов освоения учебной 

дисциплины.  

Результаты обучения: знания и умения, подлежащие контролю при проведении текущего 

контроля и промежуточной аттестации.  

Текущий контроль и оценка результатов освоения учебной дисциплины осуществляется на 

каждом занятии в ходе освоения материала в форме устного опроса, выполнения заданий по теме 

занятия, практических занятий, расчётно- графических работ, рефератов, а также выполнения 

обучающимися индивидуальных заданий. 

Промежуточная аттестация по учебной дисциплине завершает освоение обучающимися 

программы и осуществляется в форме дефференцированного зачета.  

Задания для проведения промежуточной аттестации по ОП.10 Основы 

калькуляции и учета  

Дифференцированный зачет состоит 25 заданий. Задания дифференцированного 

зачета предлагаются в тестовой форме. 

Варианты дифференцированного зачета (тестовые задания) равноценны по 

трудности, одинаковы по структуре, параллельны по расположению заданий: под одним и 

тем же порядковым номером во всех вариантах дифференцированного зачета находится 

тестовое задание, проверяющее один и тот же элемент содержания. 



 
 

Вариант 1 

1. Что относится к товарам в общественном питании? 

а) столовые приборы и посуда 

б) кухонная посуда и инвентарь 

в) холодные закуски 

г) оборудование 

2. Что не относиться к видам учета на ПОП? 

а) оперативный 

б) транспортный 

в) статистический 

г) бухгалтерский 

3. Какой учет используется для текущего руководства и деятельности фирмы? 

а) бухгалтерский  

б) оперативный 

в) хозяйственный 

г) статистический 

4.Что учитывают в натуральных измерителях? 

а) количество работников на предприятии 

б) рабочее время 

в) материальные ценности 

г) заработную плату 

5.Кому подчиняется главный бухгалтер? 

а) менеджеру 

б) начальнику отдела кадров 

в) налоговой службе 

г) руководителю предприятия 

6.Какие хозяйственные операции проводят на ПОП? 

а)по приему заказов на проведение банкета 

б)по размещению гостей за столиками 

в)по передаче продуктов из кладовой на кухню 

г)по музыкальному сопровождению банкета 

7. Если значение старшего отбрасываемого разряда больше 5, токак округляют 

число? 

а) последнюю сохраняемую в числе цифру уменьшают на единицу 

б) последнюю оставшуюся в числе цифру увеличивают на единицу 

в) последняя оставшаяся в числе цифра сохраняет свое значение 

г) последняя оставшаяся в числе цифра меняется на 9 

8. Для повара заготовочного цеха (мясной, рыбный, овощной) при первичной 

обработке продуктов за начальное число (100%) принимается 

а) вес брутто 

б) вес нетто 

в) отходы при первичной обработке 

г) выход полуфабриката 

9. Определить необходимое количество продукта для изготовления 80 порций 

изделия, если на одну порцию по норме расходуется 525 г продукта 

а) 4200 кг 

б) 420 кг 

в) 42 кг 

г) 4,2 кг 

10.Кто несет ограниченную материальную ответственность на ПОП? 

а) повар 

б) кладовщик 



 
 

в) бармен 

г) грузчик  

11.С какими работниками  не заключают договор о полной материальной 

ответственности? 

а)выполняющими работы поприему и хранению ценностей 

б)выполняющими работы пообработке продуктов 

в)выполняющими работы поотпуску и продаже продуктов 

г)выполняющими работы посоставлению отчетов 

12.В каких случаях на производстве  применяется бригадная материальная 

ответственность? 

а) невозможно разграничить ответственность каждого работника 

б) работа осуществляется в несколько смен 

в) так решает заведующий производством 

г) это решение работника 

13.Что запрещено при оформлении документа? 

а) использовать ручку синего или черного цвета 

б) допущенную ошибку подчистить или замазать корректирующей жидкостью 

в) итоговые суммы дублировать прописью 

г) составлять его в момент совершения хозяйственной операции 

14.Какие документы не относятся к документам производства? 

а) план – меню 

б) товарная книга 

в) накладная на внутреннее перемещение 

г) дневной заборный лист 

15.В каких единицах измерения даны нормы закладки продуктов в Сборнике? 

а)граммах и килограммах 

б)граммах и литрах 

в)килограммах и штуках 

г)граммах и штуках 

16.На какие блюда не установлены нормы закладки продуктов на 1000 г выхода? 

а) салаты 

б) гарниры 

в) супы 

г) блюда из яиц и творога 

17.От чего зависит размер торговой наценки? 

а) объема товарооборота ПОП 

б) числа посадочных мест 

в) спроса и предложения 

г) числа работающих на ПОП 

18.Какими нормативными документами пользуются при составлении калькуляции? 

а) ГОСТами «Общественное питание» 

б) ТУ 

в) Сборниками рецептур и ТТК 

г) Технологическими картами 

19.Что не учитывается при составлении плана – меню? 

а) производственные возможности и пропускную способность торгового зала 

б) желания производственного персонала; 

в) ассортиментный перечень продукции, соответствующий предприятию данной 

категории 

г) сезонность 

20.На основании чего осуществляется прием товара от поставщика по количеству на 

ПОП? 



 
 

а) накладной на внутреннее перемещение 

б) товарно – транспортной накладной 

в) закупочного акта 

г) счет – фактуры 

21. В процессе чего не могут возникнуть товарные потерив кладовых ПОП? 

а) транспортировки 

б) хранения 

в) обработки 

г) отпуска 

22. Какое сырье получают в заготовочный цех непосредственно от поставщика, 

минуя кладовую? 

а) овощи 

б) мясо 

в) муку 

г) специи 

23. Какими документами оформляют передачу готовой продукции из производства 

на раздачу? 

а) накладной на внутреннее перемещение 

б) счет – фактурой 

в) дневным заборным листом 

г) товарной накладной 

24. По каким ценам списывается стоимость возвращенных блюд с заведующего 

производством? 

а) покупным 

б) учетным 

в) продажным 

г) учетным и продажным 

25.Кто не входит в состав рабочей комиссии для проведения инвентаризации? 

а) представитель налоговой службы 

б) представитель администрации 

в) материально – ответственное лицо 

г) работник бухгалтерии 

 

Вариант 2 

1.Что является необходимым в бухгалтерском учете? 

а) произвольная форма учета 

б) сдача документов не в срок 

в)устная передача информации 

г)точность и объективность 

2.Какая денежная единица измерения используются для ведения бухгалтерского 

учета на ПОП? 

а) рубли 

б)доллары США 

в)евро 

г)английские фунты  

3.Как называется учет, характеризующий сложное, непрерывное, взаимосвязанное 

документальное отражение хозяйственных операций в различных измерителях? 

а) хозяйственный 

б) статистический 

в) бухгалтерский 

г) оперативный  

4.Какую единицу измерения используют для трудовых измерителей? 



 
 

а) килограммы 

б) часы 

в) литры 

г) рубли  

5.За что несет ответственность главный бухгалтер? 

а) выполнение должностных обязанностей работников предприятия 

б) выполнение плана по производству продукции 

в) все хозяйственные операции, проводимые на ПОП 

г) ведение учета и предоставление отчетности  

6.Что понимается под термином «округлить число»? 

а) сохранение в нем такого количества знаков, которое соответствует заданной 

точности вычислений 

б) добавление к числу после запятой нулей 

в) добавление к числу после запятой нулей, количество которых соответствует 

заданной точности вычислений 

г) отбрасывание в числе дробной части 

7.Как округляют число если значение старшего отбрасываемого разряда меньше 5? 

а) последнюю сохраняемую в числе цифру уменьшают на единицу 

б) последнюю оставшуюся в числе цифру увеличивают на единицу 

в) последняя оставшаяся в числе цифра сохраняет свое значение 

г) последняя оставшаяся в числе цифра меняется на 1 

8.Что применяется за начальное число (100%) при тепловой обработке продуктов 

для повара доготовочного цеха (горячий)? 

а) вес брутто 

б) вес нетто 

в) отходы при тепловой обработке 

г) выход готового изделия 

9.За что не устанавливается материальная ответственность на ПОП? 

а) продукцию собственного производства 

б) покупные товары 

в) музыкальную программу 

г) столовую и кухонную посуду 

10.Кто несет полную материальную ответственность на ПОП? 

а) директор 

б) главный бухгалтер 

в) заведующий производством 

г) уборщица 

11.С кем заключается договор о полной материальной ответственности? 

а) кассиром и старшим кассиром 

б) учениками и практикантами 

в) выпускниками специальных учебных заведений в течении первого года их 

работы 

г) работниками экономических служб 

12.Что должны сделать материально – ответственные лица при обнаружении 

недостачи? 

а) найти виновных в ней 

б) возместить недостачу 

в) списать недостачу на издержки производства 

г) нести изменения в документы  

13.Что не относится к реквизитам документа? 

а) наименование документа 

б) дата составления 



 
 

в) наименование должностей и личные подписи 

г) количество продукта весом брутто и нетто  

14.Как называется документ, который не используется для оформления поступления 

товаров на склад? 

а) счет – фактура 

б) товарно – транспортная накладная 

в) закупочный акт 

г) требование – накладная  

15.Что не указывается в Сборнике рецептур? 

а) Расход сырья на 1 порцию  

б) Расход сырья на 5 порций 

в) Расход сырья на 1000г 

г) Выход полуфабрикатов и готовых изделий 

16.На какие блюда не установленынормы закладки продуктов на выход одной 

порции? 
а) кисели и компоты 

б) мясные блюда 

в) рыбные блюда 

г) блюда из картофеля 

17.Какие расходы не покрывает торговая наценка? 

а) издержки производства 

б) развитие предприятия 

в) выплату заработной платы работникам 

г) возмещение недостачи на ПОП 

18.На какое количество составляют калькуляционный расчет? 

а)100 порций и 10 кг 

б)1 кг и 10 кг 

в)100 порций и 1 кг 

г) 1 порцию и 10 кг. 

19.Кто составляет План – меню? 

а) директор 

б) бухгалтер – калькулятор 

в) начальник снабжения 

г) заведующий производством  

20.На основании какого документа не осуществляется прием товара по качеству на 

ПОП? 

а) сертификата соответствия 

б) удостоверения о качестве 

в) справки из санэпидстанции 

г) ветеринарного свидетельства  

21.С какой периодичностью кладовщик сдает в бухгалтерию товарный отчет? 

а) каждый день 

б) 1 раз в 1 – 5 дней 

в) 1 раз в 5 – 10 дней 

г) 1 раз в месяц 

22.От чего зависит оформление отпуска продукции из производства на раздачу? 

а) формы раздачи 

б) графика работы 

в) количества поваров – раздатчиков 

г) места расположения раздачи 

23.Что делают с продукцией на раздаче, не проданной в течении дня? 

а) уничтожают по акту 



 
 

б) продают на следующий день 

в) передают в другие торговые точки 

г) возвращают обратно на производство 

24.При каких обстоятельствах не проводят инвентаризацию на ПОП? 

а) смене материально – ответственного лица 

б) назначении нового директора 

в) установлении факта краж, хищений, ограблений 

г) ликвидации, реорганизации предприятия 

25. Что не относится к нормативно-технологической документации ПОП? 

а) сборник рецептур блюд 

б) технико-технологическая карта 

в) ассортиментный перечень продукции 

г) технологическая карта 

 

Ключ решения 

1 вариант 
1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18 19 20 21 22 23 24 25 

в б а а г в б а а г б а б б г г а в б б г б в б а 

2 вариант           
1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18 19 20 21 22 23 24 25 

г а в б г а в б в в а б г г б а г а г б а г г б в 

 

 


