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ПОЯСНИТЕЛЬНАЯ ЗАПИСКА 

Методические рекомендации для организации самостоятельной работы, по программе 

учебной дисциплиныОПв.12 «Методы экономических расчетов и оценки эффективности   

организаций питания»предназначены для обучающихся по профессии 43.01.09 Повар, кондитер. 

Изучение учебной дисциплиныОПв.12 «Методы экономических расчетов и оценки 

эффективностиорганизаций питания» помимо приобретения теоретических знаний и 

практических умений в ходе аудиторных знаний, предполагает организацию и проведение 

самостоятельной работы обучающихся. 

Самостоятельная внеаудторная работа обучающихся определяется содержанием 

программы учебной дисциплины ОПв.12 «Методы экономических расчетов и оценки 

эффективности организаций питания», выполняется обучающимися вне учебных занятий по 

заданию преподавателя без его непосредственного участия. 

Самостоятельная работа направлена на освоение обучающимися следующих результатов 

обучения согласно ФГОС профессии 43.01.09 Повар, кондитер и требованиям рабочей 

программы учебной дисциплины ОПв.12 «Методы экономических расчетов и оценки 

эффективности   организаций питания»: 

Код ПК, ОК Умения Знания 

ПК 1.2-1.4, 

ПК 2.2-2.8, 

ПК 3.2-3.6, 

ПК 4.2-4.5, 

ПК 5.2-5.5 

ОК 01-05, 

ОК 09-ОК 11 

производить расчеты с потребителями с 

использованием различных форм наличной и 

безналичной оплаты; 

определять факторы, влияющие на 

процессы основного производства организации 

питания, и давать их оценку; 

планировать отдельные виды процессов 

основного производства организации питания и 

необходимые для этого ресурсы; 

разрабатывать и вносить коррективы в 

планы основного производства организации 

питания в зависимости от изменения факторов, 

влияющих на них; 

производить анализ и оценку потребности 

основного производства организации питания в 

материальных ресурсах и персонале; 

реализовывать готовую кондитерскую и 

шоколадную продукцию с учетом требований к 

безопасности готовой продукции; 

анализировать и оценивать потребность в 

трудовых ресурсах, необходимых для 

производства кондитерской и шоколадной 

продукции; 

разрабатывать план работы бригады 

поваров; 

распределять работу между членами 

бригады поваров и ставить задачи 

подчиненным; 

контролировать текущую деятельность 

членов бригады поваров и своевременно 

выявлять отклонения в их работе; 

предупреждать факты хищений и других 

случаев нарушения членами бригады поваров 

трудовой дисциплины; 

готовить отчеты о работе бригады поваров 
 

нормативные правовые акты 

Российской Федерации, 

регулирующие деятельность 

организаций питания; 

правила и технологии расчетов 

с потребителями; 

принципы и приемы 

презентации кондитерской и 

шоколадной продукции 

потребителям; 

технологии наставничества и 

обучения на рабочих местах; 

методы планирования, 

организации, стимулирования и 

контроля деятельности подчиненных 

организаций питания 

 



 

2. КРИТЕРИИ ОЦЕНКИ РЕЗУЛЬТАТОВ САМОСТОЯТЕЛЬНОЙ РАБОТЫ 

 

Критериями оценок результатов самостоятельной работы являются: 

− уровень освоения студентом учебного материала; 

− умение использовать теоретические знания при выполнении практических, 

ситуационных задач; 

− сформированность общеучебных умений; 

− обоснованность и четкость изложения ответа; 

− оформление материала в соответствии с требованиями; 

− уровень самостоятельности студента при выполнении СР. 

В соответствии с программой учебной дисциплиныОПв.12 «Методы экономических 

расчетов и оценки эффективности   организаций питания» по профессии43.01.09 «Повар, 

кондитер» на самостоятельную работу обучающихся выделено 4академических часа.   

Задания из перечня самостоятельных работ обучающиеся выполняют индивидуально при 

консультационно-координирующей помощи преподавателя.  

Основная цель самостоятельной работы обучающихся состоит в овладении 

фундаментальными знаниями, профессиональными умениями и навыками деятельности по 

профилю, опытом творческой, исследовательской деятельности.  

Задачами организации самостоятельной работы обучающихся являются:  

− развитие способности работать самостоятельно, формирование самостоятельности 

мышления и принятия решений;  

− развитие активности и познавательных способностей обучающихся, развитие 

исследовательских умений;  

− стимулирование самообразования и самовоспитания;  

− развитие способности планировать и распределять свое время.  

 

3. ПЕРЕЧЕНЬ САМОСТОЯТЕЛЬНЫХ РАБОТ 

 

Раздел, тема 

Формы и виды 

самостоятельной 

работы 

Ход выполнения 

Кол-

во 

часов 

Сроки 

выполнения 

и сдачи 

работы 

Раздел.1Общая характеристика бухгалтерского учета 

Тема1.1.Общая 

характеристика 

бухгалтерскогоучет

а 

Работа с основной и 

дополнительной 

литературой, интернет 

ресурсами; 

подготовка реферата 

Выполнение рефератов  по 

теме: «Характеристика 

учета» 

1 4.09.- 8.09. 

Итого                                     1  

Раздел 2.Учет сырья и готовой продукции 

Тема 2.1.Учет 

сырья и готовой 

продукции  

Работа с основной и 

дополнительной 

литературой, интернет 

ресурсами 

Заполнить бланк  

материальной 

ответственности и заполнить 

его согласно требованиям 

бухгалтерского учета. 

1 15.01.-

20.02. 

Раздел3.Общественное питание в условиях развития рыночных отношений 

Тема 3.1Основные 

функции 

предприятий 

общественного 

питания 

Работа с основной и 

дополнительной 

литературой, интернет 

ресурсами; подготовка 

реферата 

Подготовить реферат по 

теме: «Классификация  

предприятий 

общественного питания» 

 1 22.02.18-

01.03.18 

Тема3.2 

Методические 

подходы к оценке 

Работа с основной и 

дополнительной 

литературой, интернет 

Подготовить реферат по 

теме: « Показатели 

экономической 

1 01.03..18-

10.03.18 



эффективности 

деятельности 

предприятий 

общественного 

питания 

ресурсами; подготовка 

реферата  

эффективности 

предприятия 

общественного питания» 

Итого  3  

Всего    4  



4. ПРАВИЛА ОФОРМЛЕНИЯ РАБОТ 

 

Требования к оформлению рефератов и сообщений 

 

Для рефератов рекомендуется следующие структурные элементы: 

− титульный лист; 

− содержание; 

− введение; 

− основная часть; 

− заключение; 

− список используемых источников. 

 

Реферат выполняется на листах А4, объем не менее 5 листов, редактор WORD , шрифт 

TimesNewRoman, размер 14, интервал 1,5. 

Содержание реферата состоит из последовательно перечисленных наименований разделов 

и приложений. 

Во введении отражаются современное состояние и перспективы производства. 

Конкретизируются проблемы, состоящие перед отраслью, непосредственно связанные с темой 

реферата. 

Для пояснения излагаемого материала необходимо приводить иллюстрации, которые 

могут быть представлены в виде схем, графиков, эскизов, фотографий, чертежей и т.д. 

Список используемых источников включает все источники, расположенные в алфавитном 

порядке (не менее 8-10 источников для реферата, 2-3 источника для сообщения). 

 

Критерии оценивания реферата: 

 

Активность 

Своевременность 

и успешность 

выполнения 

реферата 

(сообщения) 

Качество 

усвоенного 

материала 

Творческая 

составляющая 

Перевод баллов 

в оценку  

Посещение 

занятий без 

пропусков – 

10баллов 

Своевременно 

выполнена 

работа- 10 баллов 

Точность 

выполнения 

работы – 10 

баллов 

Защита работы 

аудиторно – 20 

баллов 
70 б – оценка 

«5» 

40-60 б – оценка 

«4» 

30 баллов – 

оценка «3» 

Менее 20 баллов 

– оценка «2» 

Досрочно 

выполненная 

работа – 20 баллов 

Эстетичность 

выполнения 

работы – 10 

баллов 

Защита своей 

работы 

персонально – 10 

баллов 

Не своевременно  

выполнена работа 

– 0 баллов 

Полное 

содержание 

выполненной 

работы – 10 

баллов 

Оформление 

своей работы 

несколькими 

способами – 20 

баллов 



Требования к оформлению презентаций 

 

Презентация не должна быть меньше 10 слайдов. 

Дизайн - эргономические требования: сочетаемость цветов, ограниченное количество объектов 

на слайде, цвет текста. 

 

1. Оформление слайдов 

Стиль 

a) Соблюдайте единый стиль оформления 

b) Избегайте стилей, которые будут отвлекать от самой презентации. 

c) Вспомогательная информация (управляющие кнопки) не должны 

преобладать над основной информацией (текстом, иллюстрациями). 

Фон Для фона предпочтительны холодные тона  

Использование 

цвета 

a) На одном слайде рекомендуется использовать не более трех цветов: 

один для фона, один для заголовка, один для текста. 

b) Для фона и текста используйте контрастные цвета. 

c) Обратите внимание на цвет гиперссылок (до и после использования). 

d) Таблица сочетаемости цветов в приложении. 

Анимационные 

эффекты 

a) Используйте возможности компьютерной анимации для 

представления информации на слайде. 

b) Не стоит злоупотреблять различными анимационными эффектами, 

они не должны отвлекать внимание от содержания информации на слайде. 

 

2.  Представление информации 

Содержание 

информации 

a) Используйте короткие слова и предложения. 

b) Минимизируйте количество предлогов, наречий, прилагательных. 

c) Заголовки должны привлекать внимание аудитории. 

Расположение 

информации на 

странице 

a) Предпочтительно горизонтальное расположение информации. 

b) Наиболее важная информация должна располагаться в центре экрана. 

c) Если на слайде располагается картинка, надпись должна 

располагаться под ней. 

Шрифты a) Для заголовков – не менее 24. 

b) Для информации не менее 18. 

c) Нельзя смешивать разные типы шрифтов в одной презентации. 

d) Для выделения информации следует использовать жирный шрифт, 

курсив или подчеркивание. 

Способы 

выделения 

информации 

Следует использовать: 

a) рамки; границы, заливку; 

b) штриховку, стрелки; 

c) рисунки, диаграммы, схемы для иллюстрации наиболее важных 

фактов.  

Объем 

информации 

а) Не стоит заполнять один слайд слишком большим объемом информации. 

Виды слайдов Для обеспечения разнообразия следует использовать разные виды слайдов: 

 с текстом;  

 с таблицами;  

 с диаграммами. 

 

 

 

 



Критерии оценивания презентации: 

 

Активность 

Своевременность 

и успешность 

выполнения 

презентации 

Качество 

усвоенного 

материала 

Творческая 

составляющая 

Перевод баллов 

в оценку 

Посещение 

занятий без 

пропусков – 

10баллов 

Своевременно 

выполнена 

работа- 10 баллов 

Точность 

выполнения 

работы – 10 

баллов 

Защита работы 

аудиторно – 20 

баллов 
70 б – оценка 

«5» 

40-60 б – оценка 

«4» 

30 баллов – 

оценка «3» 

Менее 20 баллов 

– оценка «2» 

Досрочно 

выполненная 

работа – 20 баллов 

Эстетичность 

выполнения 

работы – 10 

баллов 

Защита своей 

работы 

персонально – 10 

баллов 

Не своевременно  

выполнена работа 

– 0 баллов 

Полное 

содержание 

выполненной 

работы – 10 

баллов 

Оформление 

своей работы 

несколькими 

способами – 20 

баллов 



Требования к оформлению таблицы (картосхемы) 

 

1. Таблица (картосхема) должна содержать самые существенные сведения и характеристики, 

изложенные предельно кратко и понятно. 

2. При заполнении следует строго включать лишь данные, соответствующие названию таблицы 

(картосхемы). 

3. Размещение материала вне таблицы (картосхемы) считается ошибкой. 

4. После заполнения таблицы (картосхемы) необходимо сделать логический вывод письменно. 

 

 

Критерии оценивания таблиц, схем: 

 

Активность 

Своевременность 

и успешность 

составления 

таблицы, схемы 

Качество 

усвоенного 

материала 

Творческая 

составляющая 

Перевод баллов 

в оценку 

Посещение 

занятий без 

пропусков – 

10баллов 

Своевременно 

выполнена 

работа- 10 баллов 

Точность 

выполнения 

работы – 10 

баллов 

Защита работы 

аудиторно – 20 

баллов 
70 б – оценка 

«5» 

40-60 б – оценка 

«4» 

30 баллов – 

оценка «3» 

Менее 20 баллов 

– оценка «2» 

Досрочно 

выполненная 

работа – 20 баллов 

Эстетичность 

выполнения 

работы – 10 

баллов 

Защита своей 

работы 

персонально – 10 

баллов 

Не своевременно  

выполнена работа 

– 0 баллов 

Полное 

содержание 

выполненной 

работы – 10 

баллов 

Оформление 

своей работы 

несколькими 

способами – 20 

баллов 



Требования к оформлению эссе 

 

Эссе - прозаическое ненаучное произведение философской, литературной, исторической, 

публицистической или иной тематики, в непринужденной форме излагающее личные соображения 

автора по какому-либо вопросу. 

Эссе должно быть не просто описанием избранной темы, а объяснением ее проблемного 

характера, критической оценкой рассматриваемых взглядов, аргументированным представлением 

своей точки зрения. 

Цель эссе состоит в развитии навыков самостоятельного творческого мышления и 

письменного изложения собственных мыслей. 

Требования к эссе: 

− представление собственной точки зрения; 

− аргументация фактами; 

− теоретическое обоснование; 

− использование терминов и цитат; 

− представление различных точек зрения; 

− самостоятельность и индивидуальность; 

− логичность; 

− использование приемов сравнения и обобщения; 

− грамотность; 

− объем 1-5 страниц. 

 

Структура эссе определяется предъявляемыми к нему требованиями: 

− мысли автора эссе по проблеме излагаются в форме кратких тезисов; 

− мысль должна быть подкреплена доказательствами - поэтому за тезисом следуют 

аргументы. 

Стиль изложения: эмоциональность, экспрессивность, художественность. Используются 

короткие, простые, разнообразные по интонации предложения. 

Оформляется в соответствии с общими требованиями оформления контрольной работы. 

 

Критерии оценивания эссе: 

 

Активность 

Своевременность 

и успешность 

выполнения 

реферата 

(сообщения) 

Качество 

усвоенного 

материала 

Творческая 

составляющая 

Перевод баллов 

в оценку  

Посещение 

занятий без 

пропусков – 

10баллов 

Своевременно 

выполнена 

работа- 10 баллов 

Точность 

выполнения 

работы – 10 

баллов 

Защита работы 

аудиторно – 20 

баллов 70 б – оценка 

«5» 

40-60 б – 

оценка «4» 

30 баллов – 

оценка «3» 

Менее 20 

баллов – оценка 

«2» 

Досрочно 

выполненная 

работа – 20 

баллов 

Эстетичность 

выполнения 

работы – 10 

баллов 

Защита своей 

работы 

персонально – 10 

баллов 

Не своевременно  

выполнена работа 

– 0 баллов 

Полное 

содержание 

выполненной 

работы – 10 

баллов 

Оформление 

своей работы 

несколькими 

способами – 20 

баллов 

 



Информационные источники, рекомендованные студентам к использованию в процессе 

выполнения внеаудиторной самостоятельной работы 

 

Основные печатные издания: 

1. Жабина С.Б. Основы экономики, менеджмента и маркетинга в общественном 

питании: учебник для студентов СПО / С.Б. Жабина, О.М. Бурдюгова, А.В.Колесова. – Москва: 

Академия, 2020. – 336 с. 

2. Каледин, С. В. Финансовый менеджмент. Лабораторный практикум: учебное 

пособие / С. В. Каледин. — Санкт-Петербург: Лань, 2020. — 248 с. — ISBN 978-5-8114-5724-3.  

3. Каледин, С. В. Финансовый менеджмент. Расчет, моделирование и планирование 

финансовых показателей: учебное пособие / С. В. Каледин. — Санкт-Петербург: Лань, 2020. — 

520 с. — ISBN 978-5-8114-5723-6.  

4. Кондратьева, И. В. Основы экономики сельскохозяйственного предприятия: учебное 

пособие для спо / И. В. Кондратьева. — Санкт-Петербург: Лань, 2020. — 232 с. — ISBN 978-5-

8114-5247-7.  

5. Потапова И.И. Основы калькуляции и учета: учеб. для СПО / И.И. Потапова. 

Москва: Академия, 2020. – 192 с.  

6. Рыжиков, С. Н. Менеджмент. Комплекс обучающих средств: учебно-методическое 

пособие / С. Н. Рыжиков. — Санкт-Петербург: Лань, 2019. — 168 с. — ISBN 978-5-8114-3549-4.  

Электронные издания: 

1. Батраева, Э. А.  Экономика предприятия общественного питания: учебник и 

практикум для среднего профессионального образования / Э. А. Батраева. — 2-е изд., перераб. и 

доп. — Москва: Издательство Юрайт, 2021. — 390 с. — (Профессиональное образование). — 

ISBN 978-5-534-04578-9. — Текст: электронный // Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — 

URL: https://urait.ru/bcode/471510 (дата обращения: 01.11.2021).  

2. Каледин, С. В. Финансовый менеджмент. Лабораторный практикум: учебное 

пособие / С. В. Каледин. — Санкт-Петербург: Лань, 2020. — 248 с. — ISBN 978-5-8114-5724-3. — 

Текст: электронный // Лань: электронно-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/146806  (дата обращения: 18.12.2020). — Режим доступа: для авториз. 

пользователей. 

3. Каледин, С. В. Финансовый менеджмент. Расчет, моделирование и планирование 

финансовых показателей: учебное пособие / С. В. Каледин. — Санкт-Петербург: Лань, 2020. — 

520 с. — ISBN 978-5-8114-5723-6. — Текст: электронный // Лань: электронно-библиотечная 

система. — URL: https://e.lanbook.com/book/146805  (дата обращения: 18.12.2020). — Режим 

доступа: для авториз. пользователей. 

4. Кондратьева, И. В. Основы экономики сельскохозяйственного предприятия: учебное 

пособие для спо / И. В. Кондратьева. — Санкт-Петербург: Лань, 2020. — 232 с. — ISBN 978-5-

8114-5247-7. — Текст: электронный // Лань: электронно-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/149315  (дата обращения: 18.12.2020). — Режим доступа: для авториз. 

пользователей. 

5. Кустова, И. А. Примеры материальных расчетов блюд общественного питания : 

учебное пособие для СПО / И. А. Кустова. — Саратов : Профобразование, 2021. — 207 c. — ISBN 

978-5-4488-1249-1. — Текст : электронный // Электронный ресурс цифровой образовательной 

среды СПО PROFобразование : [сайт]. — URL: https://www.iprbookshop.ru/106848 

6. Рыжиков, С. Н. Менеджмент. Комплекс обучающих средств: учебно-методическое 

пособие / С. Н. Рыжиков. — Санкт-Петербург: Лань, 2019. — 168 с. — ISBN 978-5-8114-3549-4. — 

Текст: электронный // Лань: электронно-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/148149  (дата обращения: 18.12.2020). — Режим доступа: для авториз. 

пользователей. 

Дополнительные источники: 

1. Трудовой кодекс Российской Федерации: федер. закон. 

2. Гражданский кодекс Российской Федерации: офиц. текст. 

3. Налоговый кодекс Российской Федерации. 

https://e.lanbook.com/book/146806
https://e.lanbook.com/book/146805
https://e.lanbook.com/book/149315
https://www.iprbookshop.ru/106848
https://www.iprbookshop.ru/106848
https://www.iprbookshop.ru/106848
https://www.iprbookshop.ru/106848
https://www.iprbookshop.ru/106848
https://www.iprbookshop.ru/106848
https://e.lanbook.com/book/148149


4. ГОСТ 31985-2013 Услуги общественного питания. Термины и определения. Введ. 

2015-01-01. М.: Стандартинформ, 2014-III, 10 с. 

5. ГОСТ 30390-2013 Услуги общественного питания. Продукция общественного 

питания, реализуемая населению. Общие технические условия – Введ. 2016 – 01 – 01.М.: 

Стандартинформ, 2014.III, 12 с. 

6. ГОСТ 30389 2013 Услуги общественного питания. Предприятия общественного 

питания. Классификация и общие требования – Введ. 2016 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 

2014.III, 12 с. 

7. ГОСТ Р 31987-2012 Услуги общественного питания. Технологические документы на 

продукцию общественного питания. Общие требования к оформлению, построению и 

содержанию. 

8. ГОСТ 31988-2012 Услуги общественного питания. Метод расчета отходов и потерь 

сырья и пищевых продуктов при производстве продукции общественного питания. 

9. ГОСТ Р 30390-2013 Услуги общественного питания. Продукция общественного 

питания, реализуемая населению. Общие технические условия. 

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

11. Закон РФ от 07.02.1992 № 2300-1 «О защите прав потребителей»  

12. Типовые правила эксплуатации контрольно-кассовых машин при осуществлении 

денежных расчетов с населением (утв. Минфином РФ 30.08.1993 N 104)  

13. Приказ Минфина РФ от 13.06.1995 № 49 «Об утверждении Методических указаний 

по инвентаризации имущества и финансовых обязательств».  

  



Приложение 1 

 

МИНИСТЕРСТВО ОБРАЗОВАНИЯ КРАСНОЯРСКОГО КРАЯ 

КРАЕВОЕ ГОСУДАРСТВЕННОЕ БЮДЖЕТНОЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОЕ 

ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЕ УЧРЕЖДЕНИЕ  

«КРАСНОЯРСКИЙ КОЛЛЕДЖ ОТРАСЛЕВЫХ ТЕХНОЛОГИЙ И 

ПРЕДПРИНИМАТЕЛЬСТВА» 
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