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I. Паспорт комплекта оценочных средств  

 

1.1 Контрольно-оценочные средства (КОС) предназначены для контроля и оценки   

достижений обучающихся, освоивших программу учебной дисциплины ОП.05 Основы 

калькуляции и учета. 

КОС включают контрольные материалы для проведения   промежуточной аттестации в 

форме
 
 дифференцированного зачета. 

В результате освоения учебной дисциплины   ОП.05 Основы калькуляции и учета 

обучающийся должен обладать предусмотренными  ФГОС по профессии среднего 

профессионального образования   43.01.09 Повар, кондитер следующими умениями, 

знаниями, которые формируют   общие компетенции: 

  

уметь: 

-вести учет, 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 продукцию и полуфабрикаты собственного производства, 

оформлять калькуляционные карточки; 

-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. 

 

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 

розничных 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 

материально-ответственных лиц; 

- 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. 

 

общие компетенции 

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 традиционных общечеловеческих ценностей. 

ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно 

действовать в чрезвычайных ситуациях. 

ОК 09. Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности. 

ОК 10. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном 

языке. 

ОК 11. Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере. 

 

профессиональные компетенции: 

ПК 1.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для 

обработки сырья, приготовления полуфабрикатов в соответствии с инструкциями и 

регламентами. 

ПК 1.2. Осуществлять обработку, подготовку овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного 

сырья, мяса, домашней птицы, дичи, кролика. 

ПК 1.3. Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов разнообразного 

ассортимента для блюд, кулинарных изделий из рыбы и нерыбного водного сырья. 

ПК 1.4. Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов разнообразного 

ассортимента для блюд, кулинарных изделий из мяса, домашней птицы, дичи, кролика. 

ПК 2.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для 

приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента в 

соответствии с инструкциями и регламентами. 

ПК 2.2. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение бульонов, отваров 

разнообразного ассортимента. 

ПК 2.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

супов разнообразного ассортимента. 

ПК 2.4. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение горячих соусов 

разнообразного ассортимента. 

ПК 2.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

горячих блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых, макаронных изделий 

разнообразного ассортимента. 



   

ПК 2.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из яиц, творога, сыра, муки разнообразного 

ассортимента. 

ПК 2.7. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья 

разнообразного ассортимента. 

ПК 2.8. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, домашней птицы, дичи и кролика 

разнообразного ассортимента. 

ПК 3.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для 

приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок в соответствии с инструкциями 

и регламентами. 

ПК 3.2. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение холодных соусов, 

заправок разнообразного ассортимента. 

ПК 3.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

салатов разнообразного ассортимента. 

ПК 3.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

бутербродов, канапе, холодных закусок разнообразного ассортимента. 

ПК 3.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента. 

ПК 3.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи разнообразного ассортимента. 

ПК 4.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для 

приготовления холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного 

ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами. 

ПК 4.2. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

холодных сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента. 

ПК 4.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

горячих сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента. 

ПК 4.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

холодных напитков разнообразного ассортимента. 

ПК 4.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

горячих напитков разнообразного ассортимента. 

ПК 5.1. Подготавливать рабочее место кондитера, оборудование, инвентарь, кондитерское 

сырье, исходные материалы к работе в соответствии с инструкциями и регламентами. 

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. 

 

Описание правил оформления результатов оценивания    

 

Отметка Правильных ответов 

«5» 24 - 25 

«4» 18 - 23 

«3» 12- 17 

«2» до 11 

 



   

II. Комплект оценочных средств 

 

2.1. Задания  

 

ЗАДАНИЯ ДЛЯ ДИФФЕРЕНЦИРОВАННОГО ЗАЧЕТА  

 

Текст задания:  

 

1.1. Определение количества отходов 

1.1.1. Какое количество отходов получится при обработке 15 кг свеклы в сентябре и 

марте? 

 сентябрь 15000 : 100 % =150 1 % 

150* 20 = 3000 кг. 

март 1500: 100 * 25=3,750 

1.1.2. Определить количество отходов при обработке 40 кг кабачков для фарширования 

40:100= 0,4      1 % 

0,4*33= 13,2 

1.1.3.Определить разницу в количестве отходов при обработке 450 кг картофеля и августе 

и марте. 

1.1.4. Какое количество отходов получится при обработке 300 кг картофеля в сезон после 

1марта? 

300: 100* 40=120 

1.1.5. Какое количество отходов получится при обработке 25 кг моркови в сентябре и 

марте? 

сентябрь 25:100*20=5 кг. 

март 25:100*25=6,25 

 

Эталоны ответов: 

1.1.1. - 3кг; 3,75 кг 

1.1.2. - 13.2 кг. 

1.1.3. - 90 кг. 

1.1.4. - 120 кг. 

1.1.5. - 5 кг; 6, 25 кг. 

 

1.2. Определение веса нетто 

1. 2.1.Сколько  очищенного  картофеля получится из 180 кг картофеля весом брутто в 

феврале? 

1.2.2.Сколько очищенного картофеля можно получить из 75 кг картофеля весом брутто в 

сезон после 1/111?  

1.2.3.Сколько очищенного лука репчатого получится из 40 кг лука весом брутто? 

1.2.4.Сколько очищенной репы получится из 23 кг репы весом брутто? 

1.2.5.Сколько моркови молодой с ботвой надо взять, чтобы получить 5 кг очищенной?  

 

Эталоны ответов: 

1.2.1.  -  117 кг. 

1.2.2.  -   45 кг. 

1.2.3.  -  33,6 кг. 

1.2.4.  -   17,25 кг. 

1.2.5.  -  7,5 кг 

 

1.3. Определение веса брутто 



   

1.3.1.Сколько моркови нужно взять в апреле, чтобы приготовить 120 порций рагу из 

овощей по колонки № 1 Сборника рецептур? 

1.3.2.Сколько свеклы потребуется в январе для приготовления 200 порций винегрета по 

колонке 2? 

1.3.3.Сколько лука репчатого надо взять, чтобы получить 5 кг очищенного? 

1.3.4.Определить вес брутто картофеля (в январе)  для приготовления 100 порций 

картофеля в молоке по колонке № 2 Сборника рецептур. 

1.3.5.Сколько свеклы весом брутто надо взять в феврале, чтобы получить 30 кг 

очищенной? 

 

Эталоны ответов: 

1.3.1. -  7,36 кг. 

1.3.2. -  4,3 кг. 

1.3.3. -  5, 95 кг 

1.3.4. - 27,69 кг 

1.3.5. -  40 кг. 

Тестирование 

 

Тест на тему:  

 «Ценообразование в общественном питании» 

1. Из чего складывается цена в общественном питании? 

   а. стоимость сырья и торговая надбавка; 

   б. себестоимость продукции и торговая надбавка; 

   в. стоимость сырья и налоги. 

 

2. Какие цены могут применяться в качестве учетных на предприятии общественного 

питания? 

   а. покупные; 

   б. продажные; 

   в. покупные и продажные. 

 

3. Для возмещения каких расходом предназначена торговая наценка? 

  а. издержек и получения прибыли; 

  б. издержек и налогов; 

   в. издержек, налогов и получения прибыли. 

 

4. Торговая наценка-это 

  а. часть розничной цены товара, предназначенная для возмещения расходов; 

  б. добавленная стоимость к покупной цене товара, предназначенная для возмещения 

расходов и получения прибыли; 

   в.добавленная стоимость к продажной цене товара, предназначенная для    возмещения 

торговых расходов. 

 

5. Торговая наценка общественного питания должна быть: 

  а. больше торговой надбавки торговли; 

  б. меньше торговой надбавки торговли; 

   в. равна торговой надбавке торговли. 

 

6. По розничным ценам на предприятиях общественного питания реализуют следующие 

товары: 

   а. хлеб, соки, мороженое, кулинарные изделия; 

   б. продукцию собственного производства; 



   

   в. покупные товары, которые не перерабатывают на производстве. 

 

7. Назовите цель составления плана- меню: 

   а. чтобы сосчитать выручку; 

   б. чтобы заказать продукты на базах снабжения; 

   в. чтобы рассчитать потребность в продуктах. 

 

8. Назовите документы, по которым устанавливают нормы вложения сырья на каждое 

блюдо: 

   а. по меню; 

   б. по сборнику рецептур; 

   в. по плану- меню 

 

9. Укажите, как определяют подлежащие включению в калькуляцию цены на продукты: 

    а. рассчитывают средние рыночные; 

    б. по распоряжению директора предприятия; 

    в. из документов, сопровождающие закупленные продукты. 

 

10.Укажите, как при составлении калькуляции исчисляют стоимость сырьевого набора? 

     а. складывают цены всех продуктов, входящих в калькуляционный расчет; 

     б. складывают норму закладки всех продуктов, входящих в блюдо, и умножают на 

цену; 

   в. умножают нормы закладки продуктов на их цены и суммируют 

 

Эталон ответа 

1.а 

2. в 

3. в 

4. б 

5. а 

6. в 

 

7.в 

8. б 

9. в 

10. в 

  

Тест на тему:  

« Учет продуктов на производстве, отпуска и реализации продукции и товаров в 

предприятиях общественного питания» 

 

1. По каким ценам стоимость блюд списывается с заведующего производством? 

   а. по продажным; 

   б. покупным; 

   в. продажным и покупным. 

 

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

    а. от формы оплаты; 

    б. места расположения раздачи; 

    в. графика работы. 

 

3. Что делают с изделиями, не проданными в течение дня? 



   

    а. уничтожают по акту; 

     б. продают на следующий день; 

     в. возвращают обратно на производство. 

 

4. Как списывается стоимость коробок, израсходованных на упаковку изделий в 

кондитерском цехе? 

   а. за счет стоимости изделий; 

   б. издержек производства; 

    в. издержек обращения. 

 

5. Какие продукты можно получить в заготовочный цех непосредственно от поставщика? 

    а. овощи; 

    б. мясо; 

    в. муку. 

 

6. Как осуществляется реализация продукции в буфете? 

    а. за наличный расчет; 

    б. наличный расчет через кассу; 

    в. наличный и безналичный расчеты. 

 

7. С чего начинается инвентаризация в буфете? 

    а. с проверки подсобных помещений; 

    б. проверки денежных средств в кассе; 

    в. проверки наличия товаров в торговом зале. 

 

8. По каким ценам ведут учет тары? 

    а. по продажным; 

     б. по свободным; 

    в. по покупным. 

 

9. Как оформляется отпуск тары без товара? 

    а. накладной;  

     б. доверенностью; 

    в. не оформляется никак. 

 

10. В случае недостачи материально ответственные лица должны: 

     а. найти виновных в ней; 

     б. возместить недостачу; 

     в. списать недостачу. 

 

Эталон ответа 

1.в 

2. а 

3. в 

4. а 

5. б 

6. б 

7.б 

8. в 

9. а 



   

10. б 

 

 Вопросы на тему:  

«Учет продуктов на производстве, отпуска и реализации продукции и товаров в 

предприятиях общественного питания» 

1. Как отчитываются заведующие кондитерским цехом? 

2. Что такое наряд- заказ? 

3. Как проводится инвентаризация на производстве? 

4. Как проводят списание соли и специй? 

5. Как определяют реализацию за наличный расчет? 

6. Какой отчет составляют материально- ответственные лица на производстве? 

7. Что такое дневной заборный лист? 

8. Как оформляется поступление сырья на производство? 

9. Как организована материальная ответственность на производстве? 

10. Как производят сдачу готовых кондитерских изделий в экспедицию? 

Эталон ответа 

1. Заведующие кондитерским цехом составляют отчет о движении готовых изделий и с 

приложением соответствующих  документов представляют его в бухгалтерию. 

2. Заведующие кондитерским цехом составляет  наряд-заказ на изготовление 

кондитерских изделий, который утверждается руководителем предприятия. На его 

основании заведующий цехом проводит расчет потребности сырья по установленным 

нормам и определяет количество сырья, подлежащего отпуску из кладовой с 

последующей проверкой бухгалтерией. 

3. Проводится не реже одного раза в месяц. Путем перевешивания и пересчета 

материальных ценностей. Начиная с подсобных помещений. Проверенные помещения 

опечатывают. Результаты отражают в учете и отчетности того месяца, в котором она была 

окончена. 

4. Составляется контрольный расчет. Остаток соли и специй на начало отчетного 

периода получают из предыдущего отчета. Поступление на основании ведомости учета 

движения продуктов на производстве и накладных. Фактический остаток на основании 

акта инвентаризации. 

5. При самообслуживании с предварительной оплатой продукции и через официантов  - 

по данным справки о реализации готовых изделий за наличный расчет, составленной на 

основании кассовых чеков; при самообслуживании с последующей оплатой - по заборным 

листам или по показаниям счетчиков контрольно-кассовых машин 

6. Отчет о движении продуктов и тары на производстве 

7. В заборном листе указывается наименование блюд, единицы измерения, количество 

отпущенных и возвращенных блюд, может быть указано два вида цен: цена продажная и 

учетная. В конце дня определяют общее количество и стоимость отпущенной на раздачу 

продукции. Составляется в двух экземплярах, указывая время отпуска блюд.  

Подписываются зав. производством и лицом, получившим готовые изделия. 

8.        Ежедневно заведующий производством составляет требование в кладовую для 

получения продуктов, необходимых для приготовления блюд на следующий день. Отпуск 

продуктов кладовщик оформляет накладной.  

9. Применяется индивидуальная и бригадная материальная ответственность 

10. По письменном разрешению руководителя предприятия и бухгалтера и оформляется 

приемной накладной. 

 

Вопросы на тему: 

 «Порядок составления плана-меню»  

1. Как записываются блюда в план-меню? 

2. Как определяется суточная потребность сырья на производстве? 



   

3. Какой документ служит основой для получения сырья из кладовой?  

4. Кто составляет план- меню? 

5. Как устанавливаются розничные цены? 

6. Как исчисляется стоимость сырьевого набора блюда в калькуляции? 

7. Как исчисляется величина наценки? 

8. Как устанавливается продажная цена блюда? 

9. При расчете цены на блюда вес сырья берут по брутто или по нетто 

10. При расчете гарниров, соусов норма закладки продуктов дана в рецептуре на 1000г. 

выхода на какое количество составляется калькуляция? 

 

Эталон ответа  

1. Блюда группируются по видам и по составу сырья 

2. На основе плана-меню и с учетом остатка сырья на производстве 

3. Требование 

4. Заведующий производством. 

5. В бухгалтерии на основании плана-меню составляется калькуляция блюд 

6. Путем умножения количества сырья каждого наименования на продажную цену и 

суммирования полученного результата 

7. Путем умножения стоимости сырьевого набора на наценку в процентном выражении 

8. Путем сложения стоимости сырьевого набора и наценки в денежном выражении 

9. Брутто 

10. На 10 кг. с последующим определением цены за 1 кг. 

  


