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Аннотация
к  рабочей программе учебной дисциплины
Основы калькуляции в Excel
для обучающихся профессий и специальностей СПО, 
разработанной преподавателем Сычева Ж.П.

Элективный курс «Основы калькуляции в Excel» предназначен для обучения основам калькуляции с помощью электронных таблиц. Умение использовать табличный процессор Excel позволяет безошибочно сделать расчеты калькуляции блюд, что в последствии позволит преумножить капитал предприятия общественного питания. 
[bookmark: _GoBack]Целесообразность изучения данного курса определяется внедрением автоматизированных систем учета в общественном питании. Обучающиеся получают навыки расчета калькуляции блюд в программе Excel, которые необходимы для их успешной реализации в профессиональной деятельности. Так как точный подсчет затрат на изготовление продукции и прибыли, получаемой от ее реализации – важная составляющая учетной документации любого заведения общественного питания.
Предметом изучения являются приемы работы с формулами и функциями в электронных таблицах.
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1. ПАСПОРТ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

1.1. Область применения программы
Рабочая программа элективного курса является частью основной образовательной программы специальностей и профессий СПО и разработана для обучающихся по индивидуальной образовательной траектории на базе основного общего образования.

1.2. Место учебной дисциплины в структуре основной образовательной программы: дисциплина входит в общепрофессиональный учебный  цикл.

1.3. Цели и задачи – требования к результатам освоения элективного курса
Цель:
Ознакомление обучающихся с автоматизированными способами расчета калькуляции блюд.
Задачи:
научить обучающихся использовать возможности табличного процессора Excelпри составлении калькуляции блюд.

В результате освоения программы обучающийся должен уметь:
· составлять меню, работать со сборником рецептур блюд и кулинарных изделий;
· составлять калькуляцию блюд с помощью табличного процессора Excel. 
В результате освоения программы обучающийся должен знать:
· назначение и принципы работы программы Excel;
· понятие о цене, виды цен;
· сущность меню, его назначение и порядок составления;
· принцип нормативной калькуляции.



2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

2.1 Объем учебной нагрузки и виды учебной работы

	Вид учебной работы
	Объем в часах

	Обязательная учебная нагрузка
	36

	в том числе:

	теоретическое обучение
	8

	практическое обучение
	28





2

2.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины

	Наименование разделов и тем
	Содержание учебного материала 
	Объем в часах
	Уровень освоения

	Тема 1.
Табличный процессор Excel
	Содержание учебного материала
	2
	

	
	1
2
3
	Редактирование и форматирование таблиц.
Формулы в Excel.
Функции в Excel.
	
2
	2

	Тема 2.
Ценообразование в общественном питании
	Содержание учебного материала
	2
	

	
	1
2
3
	Понятие о цене.
Виды цен.
Торговая наценка.
	
2
	2

	Тема 3. 
Меню 
	Содержание учебного материала
	4
	

	
	1
2
3
	Меню, его назначение.
Порядок составления меню.
Правила использования сборника рецептур.
	
2
	2

	
	Практическое занятие:
1. Расчет количества продуктов.

	
2
	

	Тема 4. 
Калькуляция
	Содержание учебного материала
	26
	

	
	1
2
3
	Калькуляция розничных цен.
Калькуляционная карточка.
Порядок определения розничных цен на продукцию собственного производства.
	

	2

	
	Практические занятия:
2. Калькуляция холодных блюд и закусок.
3. Калькуляция овощных блюд.
4. Калькуляция блюд из яиц и творога.
5. Калькуляция гарниров.
6. Калькуляция супов.
7. Калькуляция соусов.
8. Калькуляция блюд из мяса.
9. Калькуляция блюд из птицы.
10. Калькуляция блюд из рыбы.
	
2
2
2
2
2
2
2
2
2
	

	
	11. Калькуляция сладких блюд.
12. Калькуляция блюд из теста.
13. Калькуляция кондитерских изделий.
14. Калькуляция напитков.
	2
2
2
2
	

	Дифференцированный зачет
	2
	

	Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего)
	36
	



Уровень освоения учебного материала: 
1 – ознакомительный (узнавание ранее изученных объектов, свойств); 
2 – репродуктивный (выполнение деятельности по образцу, инструкции или под руководством); 
3 – продуктивный (планирование и самостоятельное выполнение деятельности, решение проблемных задач)

3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

3.1. Для реализации программы предусмотрены следующие специальные помещения:
Учебный кабинет информатики.
Оборудование учебного кабинета и рабочих мест:
· рабочее место обучающегося;
· рабочее место преподавателя.

Технические средства обучения: 
· персональные компьютеры;
· аудиосистема;
· мультимедийный проектор;
· интерактивная доска.

3.2. Информационное обеспечение реализации программы
Основные источники:
1. Михеева Е.В. Практикум по информационным технологиям в профессиональной деятельности: учеб. пособие для студ. учреждений сред. проф. образования / Е.В. Михеева. – 13-е изд., стер. – М.: Издательский центр «Академия», 2020.
2. Харченко, Н.Э. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий: учеб. пособие. - 5-е изд., перераб. - М.: Академия, 2020.
Дополнительные источники:
1. Потапова И.И. Калькуляция и учет: учеб. пособие для нач. проф. образования / И.И. Потапова. – 3-е изд., стер. – М.: Издательский центр «Академия», 2006.
2. Самородова, И. П. Организация и ведение процессов приготовления и подготовки к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента: учебник для студ. СПО.- 2- изд., стер.- М. : Академия, 2018.	
3. Потапова, И. И. Калькуляция и учет: учеб. для учащихся учреждений нач. проф. образования. – 9-е изд., стер. – М.: Академия», 2018.

Интернет-ресурсы:
1. Сборники рецепт – URL: https://interdoka.ru/.

4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

	Результаты обучения
	Критерии оценки
	Методы оценки

	Умеет:
	Оценка «5 (отлично)» ставится, если:
· выполнил    работу    в    полном    объеме   с   соблюдением    необходимой последовательности действий;
· проводит работу в условиях, обеспечивающих получение   правильных результатов и выводов;
· соблюдает правила техники безопасности;
· правильно и аккуратно выполняет все записи, таблицы, вычисления.
Оценка «4 (хорошо)» ставится, если выполнены требования к оценке 5, но допущены 2-3 недочета, не     более одной ошибки и одного недочета.
Оценка «3 (удовлетворительно)» ставится, если:
· работа выполнена не полностью, но объем выполненной части таков, что позволяет получить правильные результаты и выводы;
· в ходе проведения работы были допущены ошибки.
Оценка «2 (неудовлетворительно)» ставится, если:
· работа выполнена не полностью и объем выполненной работы не позволяет сделать правильных выводов;
· работа проводилась неправильно.

	



Практические занятия №№ 1-14.
Дифференцированный зачет

	Составлять меню, работать со сборником рецептур блюд и кулинарных изделий.
	
	

	Составлять калькуляцию блюд с помощью табличного процессора Excel. 
	
	

	Знает:
	
	

	Назначение и принципы работы программы Excel.
	
	

	Понятие о цене, виды цен.
	
	

	Сущность меню, его назначение, порядок составления.
	
	

	Принцип нормативной калькуляции.
	
	



Формы и методы контроля и оценки результатов обучения  позволяют проверять у обучающихся развитие универсальных компетенций и обеспечивающих их умений.

	Результаты
(освоенные общие компетенции)
	Основные показатели результатов подготовки
	Формы и методы контроля 

	ОК 1. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, применительно к различным контекстам.
	выбирает способ решения задачи в соответствии с заданными условиями и имеющимися ресурсами

	Оценка выполнения практического задания

	ОК 2. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для выполнения задач профессиональной деятельности.
	самостоятельно находит источник информации по заданному вопросу, пользуясь электронным или бумажным каталогом, справочно-библиографическими пособиями, поисковыми системами Интернета
	Оценка выполнения практического задания

	ОК 3. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие.
	называет ресурсы для собственного профессионального и личностного развития
	Оценка выполнения практического задания

	ОК 4. Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами. 
	участвует в групповом обсуждении, высказываясь в соответствии с заданной процедурой и по заданному вопросу  
	Оценка выполнения практического задания

	ОК 5. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с учетом особенностей социального и культурного контекста.
	отвечает на вопрос, направленный на выяснение фактической информации, создает стандартный продукт посменной коммуникации простой структуры 
	Оценка выполнения практического задания

	ОК 09. Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности.



	решает профессиональные задачи с использованием прикладного программного обеспечения
	Оценка выполнения практического задания

	Личностные результаты
	Умения
	Знания

	ЛР 2. Проявляющий активную гражданскую позицию, демонстрирующий приверженность принципам честности, порядочности, открытости, экономически активный и участвующий в студенческом и территориальном самоуправлении, в том числе на условиях добровольчества, продуктивно взаимодействующий и участвующий в деятельности общественных организаций
	- демонстрировать приверженность принципам честности, порядочности, открытости
	- принципы честности, порядочности, открытости
- систему ценностных ориентиров человека

	ЛР 3. Соблюдающий нормы правопорядка, следующий идеалам гражданского общества, обеспечения безопасности, прав и свобод граждан России. Лояльный к установкам и проявлениям представителей субкультур, отличающий их от групп с деструктивным и девиантным поведением. Демонстрирующий неприятие и предупреждающий социально опасное поведение окружающих
	- соблюдать нормы правопорядка
- демонстрировать неприятие к асоциальному поведению
- предупреждать социально опасное поведение
- демонстрировать навыки межличностного делового общения, 
	- нормы правопорядка
- идеалы гражданского общества
- права и свободы граждан России


	ЛР 4. Проявляющий и демонстрирующий уважение к людям труда, осознающий ценность собственного труда. Стремящийся к формированию в сетевой среде личностно и профессионального конструктивного «цифрового следа»
	- уважать труд других людей
- осознавать ценность своего труда
- проявлять трудовую активности
- оценивать собственное продвижение, личностное и профессиональное развитие
- участвовать в конкурсах профессионального мастерства и в командных проектах
	- ценность труда в современном мире
- роль труда в экономике
- трудовые правоотношения
- нормы трудового права
- обязанности и права работника и работодателя

	ЛР 8. Проявляющий и демонстрирующий уважение к представителям различных этнокультурных, социальных, конфессиональных и иных групп. Сопричастный к сохранению, преумножению и трансляции культурных традиций и ценностей многонационального российского государства
	- взаимодействовать с людьми самого разного статуса, этнической, религиозной принадлежности и в многообразных обстоятельствах
	- культурные традиции и ценности многонационального российского государства
-систему ценностных ориентиров человека

	ЛР 12. Принимающий семейные ценности, готовый к созданию семьи и воспитанию детей; демонстрирующий неприятие насилия в семье, ухода от родительской ответственности, отказа от отношений со своими детьми и их финансового содержания
	- принимать традиционные семейные ценности;
- демонстрировать неприятие насилия в семье;
- проявлять уважение к противоположному полу, старшему и младшему поколению
	- традиционные семейные ценности
- роль семьи в гражданском обществе
- права ребенка

	ЛР 16  Проявляющий самостоятельность, исполнительность и аккуратность при выполнении поставленных задач
	-принимать самостоятельные решения во всех сферах    своей профессиональной деятельности;
-демонстрировать исполнительность и аккуратность при приготовлении разнообразных блюд
	-сферы  профессиональной деятельности;
--правила выполнения производственных задач;


	ЛР 17 Способный  анализировать  производственную ситуацию, брать на себя ответственность за результативность решения задач профессиональной деятельности
	-анализировать производственную  ситуацию, брать на себя ответственность за результаты труда
	-приемы  анализа производственных ситуаций;
-цели и задачи профессиональной деятельности повара, кондитера

	ЛР 18 Способный вносить рационализаторские предложения по разработке новых видов продукции
	-использовать современные научно-технологические процессы в пищевой промышленности;
-участвовать в разработке рационализаторских предложений по  созданию новых видов продукции, включая авторские блюда
	-современные научно-технологические процессы в пищевой промышленности



