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Предисловие. Рецезия

 

 Реценцент – А. С. Генкин, доктор экономических наук, профессор, действительный

 член РАЕН. 

Учебно-практическое пособие «Калькуляция и учет в общественном питании» Самулевич  И.  А.  предназначено  для  студентов  и  учащихся,  обучающихся  по  направлению

подготовки  «Технология  продукции  общественного  питания»,  специальности  «Технолог

общественного питания» среднего профессионального образования, а также получающим

рабочую профессию повар, кондитер. 

Учебное пособие соответствует содержанию учебного материала Государственному

образовательному  стандарту  «Технология  продукции  общественного  питания».  Актуальность данного пособия в значительной мере обусловили изменения в экономической сфере, в частности в такой отрасли, как общественное питание. 

Новизной  данного  учебного  пособия  является  трансформация  сложившихся  еще

в советские времена методов учета в общественном питании в современные условия. Учебник базируется на действующем законодательстве с учетом последних изменений Налогового Кодекса РФ и Трудового Кодекса РФ, отражает современное состояние бухгалтерского

учета в общественном питании на предприятиях всех форм собственности. В центре внима-ния – проблема расчета норм закладок в блюда, отчетность материально ответственных лиц. 

Рассматриваются основы организации и принципы учета на предприятиях общественного питания. Изложена методика учета сырья, формирования учетных и отпускных цен

на продукцию общественного питания. Раскрыты правила формирования стоимости сырьевого набора блюд. Показана роль и важность калькуляционных карт в учете. 

Как известно, ни одна дисциплина не существует сама по себе, все они действуют

во взаимосвязи. В данном учебном пособии хорошо прослеживается взаимосвязь дисциплин

и ввзаимосвязь частности с таким предметом, как «технология приготовления пищи». Особый акцент сделан на важности грамотного составления технологических карт, обосновы-вается это тем, что на их базе формируются калькуляционные карты. В учебном пособии

должное внимание уделено методу пересчета норм закладок с учетом другой кондиции входящего сырья. Такие методики отсутствуют в других подобных учебниках. А в современных

условиях, когда ассортимент предлагаемого на рынке сырья многократно расширился, это

в значительной мере обуславливает актуальность пособия. Рассматривается также организация учета новых и фирменных блюд и изделий. Современные предприятия вводят в свое

меню множество фирменных блюд, отличающихся от приведенных в Сборнике рецептур

блюд и кулинарных изделий в предприятиях общественного питания. 

Далее,  дана  методика  организации  учета  для  всех  возможных  структурных  подразделений предприятий массового питания. Это поможет главным бухгалтерам разобраться

с таким важным участком, как калькуляция, и даст возможность контролировать работу бухгалтера калькулятора. 

Освоенный материал, изложенный в пособии, позволит контролировать расход сырья, а  соответственно  бюджетных  средств,  исключит  возможность  злоупотреблений  на  социально значимых объектах предприятий общественного питания, как то: больницы и проч., финансируемые из бюджета. 

Дан учет, анализ и оценка хозяйственных результатов производственной и обслужи-вающей деятельности предприятий общественного питания; планирование и организация

работы по предоставлению услуг общественного питания; анализ производственных ситуаций, конъюнктуры рынка. 

9

И.  А.  Самулевич.  «Калькуляция и учет в общественном питании. Учебно-практическое пособие»

Учебное пособие содержит практические рекомендации специалиста с многолетним

стажем  работы  на  предприятиях  общепита,  а  также  преподавания  дисциплины  «Калькуляция  и  учет  в  общественном  питании».  Они  помогут  выпускникам  учебных  заведений

и практикующим бухгалтерам понять особенности ведения бухгалтерского учета, калькулирования себестоимости, составления учетной политики и подготовки отчетности на предприятиях  общественного  питания.  Данное  руководство  содержит  последние  требования, предъявляемые к оформлению отраслевых первичных учетных документов, а также разъ-ясняет тонкости отраслевого учета. Многочисленные примеры конкретных хозяйственных

ситуаций с заполненными формами документов, а также приведенные блоки проводок помогут избежать ошибок на практике. Издание станет настольной книгой бухгалтеров общественного питания, как начинающих изучение бухгалтерского учета с нуля, так и активно

совершенствующих свои профессиональные навыки. Его также могут использовать руководители, собственники и другие работники организаций внедомашнего питания, аудиторы, ревизоры,  сотрудники  налоговых  органов,  студенты  и  преподаватели  учебных  заведений

по общественному питанию. 

Издание пригодно для изучения как преподавателям, так и учащимся. Также оно может

быть рекомендовано слушателям других форм обучения и специальностей, готовящимся для

работы в сфере общественного питания, слушателям системы повышения квалификации, работникам бухгалтерских служб в общественном питании, аудиторских компаний и управ-ленческого персонала предприятий общепита. 

10

И.  А.  Самулевич.  «Калькуляция и учет в общественном питании. Учебно-практическое пособие»

 

Глава 1. Общая характеристика

бухгалтерского учета

  

1.1. Понятие учета. Виды учета

 

Для  того,  что  бы  предприятие  было  успешным,  конкурентоспособным,  развиваю-щимся  необходимо  обладать  достоверной  и  полной  информацией  о  его  хозяйственной

жизни, экономическом состоянии. Все это возможно благодаря ведению учета. В зависимости от характера формируемой информации, методов ее получения, способов обработки

в хозяйственном учете на предприятиях, да и в стране в целом выделяются оперативный, статистический, бухгалтерский, налоговый учет. 

Оперативный  учет  –  это  быстрый  ежедневный  сбор  хозяйственной  информации. 

В оперативном учёте не обязательно документировать операции, информация может поступать  по  телефону,  в  устной  форме.  Данные  полученной  информации  используются  для

текущего руководства и управления деятельностью предприятия. Полученную информацию

порой невозможно непосредственно отразить в бухгалтерском учёте ― такую, как: выполнение договорных обязательств, явка работников на работу и тому подобное. 

Статистический  учет  –  это  способ  наблюдения,  регистрации  и  обработки  данных

о массовых явлениях и процессах хозяйственной деятельности в масштабе предприятия, отрасли, экономического региона или страны. Статистический учет использует выборочный

метод наблюдения и регистрации, данные берет из результатов оперативного и бухгалтерского учета. 

Налоговый учёт – это система обобщения информации для определения налоговой

базы и суммы налогов на основе данных первичных документов, сгруппированных в соответствии с порядком, предусмотренным Налоговым кодексом Российской Федерации. Этот

вид учета появился не так давно, с введением главы 25 НК РФ «Налог на прибыль». 

Бухгалтерский учёт, или бухучёт, – это упорядоченная система сбора, регистрации

и обобщения информации в денежном выражении о состоянии имущества, обязательствах

организации и их изменении путём сплошного, непрерывного и документального учёта всех

хозяйственных операций

Бухгалтерский учет берет свое начало в далеком прошлом, когда появилась необходимость в точной записи торговых сделок. Развитые системы учета имелись в Китае еще

в 2000 г. до н. э., а элементы двойной записи – в раннехристианском Риме. Считается, что

впервые систематизация бухгалтерского учета была проведена монахом Лукой Пачоли (1445

—1517). Его знаменитый труд «Трактат о счетах и записях» (1494) был переведен на множество языков и оказал огромное влияние на развитие бухгалтерского учета как науки. Это

может показаться невероятным, но толкования книги актуальны и по сей день. Последова-тельная система записи финансовой информации, известная как система двойной записи

используются и сегодня даже там, где вся финансовая информация обрабатывается на компьютере. 

Любое  предприятие  каждый  день  производит  различные  хозяйственные  операции: покупка сырья для производства, реализация готовой продукции, набор персонала и начисление зарплаты, расчет с поставщиками, погашение долговых обязательств и многое другое – всё это хозяйственные операции на предприятии. Сгорел склад, как это не печально, но это тоже хозяйственная операция. И ее тоже необходимо отразить в учете. 
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Почему  бухгалтерский  учёт  должен  быть  сплошным?  Представьте,  если  бухгалтер

фиксирует хозяйственные операции не все, а выборочно. Разве от такого учета будет видна

реальная картина работы и состояния предприятия? Поэтому то о бухгалтер не имеет право

производить учёт одних хозяйственных операций и избегать учёта других. Это незаконно

и  противоречит  любым  правилам  ведения  учёта.  Бухгалтер  обязан  учитывать  все  хозяйственные  операции,  происходящие  в  организации!  То  есть  в  бухгалтерском  учете  хозяйственные средства и операции регистрируются все без исключения. 

Почему  бухгалтерский  учёт  должен  быть  непрерывным?  Потому  что  бухгалтерия

не может один день вести учет, а другой нет. В этом случае будут упущены некоторые хозяйственные операции, а следовательно – они не будут учтены. С самого основания и до ликвидации предприятия бухгалтерский учёт должен быть непрерывным. То есть операции отражаются в учете все без исключения и в хронологической последовательности. 

Почему документальный? Потому что любая информация о хозяйственных операциях

должна быть подтверждена документами. Бухгалтер не может, не имеет права записывать

проводки, пока ему не представят нужный документ. Это во-первых. А во-вторых, бухгалтер

не может просто сказать «стоимость всех активов нашего предприятия равна 150 миллионов

рублей», чтобы ему поверили кредиторы, аудиторы и иные пользователи финансовой отчётности. Он должен подтвердить это документами. 

То есть все операции оформляются документами. 

Итак:

«Сплошной» означает принятие к учёту всех хозяйственных операций, происходящих на предприятии; 

«Непрерывный»  означает,  что  учёт  ведётся  с  момента  основания  организации

до её ликвидации; 

«Документальный» – все хозяйственные операции должны быть подтверждены

документально. 

Правовая база бухгалтерского учета

Основополагающим  нормативным  документом  является  Закон  «О  бухгалтерском

учете» от 21 ноября 1996 г. №129-ФЗ. 

В настоящее время в России сформирована четырехуровневая система нормативного

регулирования бухгалтерского учета. 
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Система уровней регулирования бухгалтерского учета. 
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1.2. Предметы, методы и задачи бухгалтерского учета

 

Что же необходимо учитывать другими словами, что же является предметом учета. 

Предметом бухгалтерского учета являются имущество организации, её обязательства

и хозяйственные операции, осуществляемые организацией в процессе её деятельности. 

Основными задачами бухгалтерского учета являются: 1.Формирование полной и достоверной информации о деятельности организации и ее

имущественном положении, необходимой:

внутренним пользователям бухгалтерской отчетности – пользователям, нуждающимся

в информации финансового характера (руководителям, учредителям, и собственникам имущества организации), 

внешним пользователям – пользователям, ориентирующимся на информацию (инве-сторы, кредиторы, налоговые органы и другие пользователи бухгалтерской отчетности). 

2.Обеспечение  информацией,  необходимой  внутренним  и  внешним  пользователям

бухгалтерской  отчетности  для  контроля  над  соблюдением  законодательства  Российской

Федерации при осуществлении организацией хозяйственных операций и их целесообраз-ностью, наличием и движением имущества и обязательств, использованием материальных, трудовых и финансовых, ресурсов в соответствии с утвержденными нормами, нормативами

и сметами. 

3.Предотвращение отрицательных результатов хозяйственной деятельности и выявление внутрихозяйственных резервов обеспечения ее финансовой устойчивости. 

Какими  же  методами  осуществляет  бухгалтерский  учет  поставленные  перед  ним

задачи. 

Метод это совокупность приемов и способов. 

Методы  бухучета  дают  возможность  познать  явления  в  изменении  и  взаимосвязи, с учетом их взаимодействия. Все хозяйственные операции на предприятии взаимосвязаны

между собой. Например, выбыли деньги из кассы или с расчетного счета, но поступили

на  склад  товары  и  сырье,  оплаченные  этими  денежными  средствами.  Поступили  деньги

в кассу, произошла реализация, и выбыли произведенные предприятием изделия и т. д.. 

Метод бухучета включает в себя 4 способа учета хозяйственной деятельности, состоящий из отдельных приемов, называемых элементами метода бухгалтерского учета

1.  Способ первичного наблюдения объектов учета: документация и инвентаризация. 

2.  Способ стоимостного измерения объектов учета: оценка, калькуляция. 

3.  Способ группировки данных об объектах учета: система счетов бухучета, двойная

запись, учетные регистры. 

4.  Способ итогового обобщения и представления данных: баланс и другая бухгалтерская отчетность. 

Основными элементами метода бухгалтерского учета являются: документация, инвентаризация, бухгалтерские счета, двойная запись, баланс, оценка, калькуляция и бухгалтерская отчетность. 

Документация – это первичная регистрация хозяйственных операций, письменное свидетельство  о  совершенной  операции,  придающие  юридическую  силу  данным  бухгалтерского учета. 

Инвентаризация – сличение фактического наличия имущества с данными бухгалтерского учета. 

Оценка – способ выражения в денежном измерении имущества организации. То есть

оценка это придание объекту учета денежной стоимости. 

Калькуляция. Способ группировки затрат и определения себестоимости продукции. 
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Счета бухгалтерского учета предназначены для группировки и текущего учета затрат

однородных хозяйственных операций. 

Двойная запись – способ регистрации хозяйственных операций на счетах бухучета. 

Каждая хозяйственная операция записывается в равных суммах одновременно в двух или

нескольких взаимосвязанных счетах. Метод двойной записи обеспечивает возможность контроля правильности отражения хозяйственных операций. Двойная запись позволяет понять

внутреннюю связь явлений, содержание каждой операции. 

Бухгалтерская  отчетность  –  это  единая  система  показателей  об  имущественном

и  финансовом  положении  предприятия  и  о  результатах  его  хозяйственной  деятельности, составляемая на основе данных бухгалтерского учета по установленным формам за определенный период. Цель бухгалтерской отчетности – обобщение учетных данных за определенный период и представление их в наглядной форме заинтересованным пользователям. 

Бухгалтерская отчетность является завершающим этапом учетного процесса. В бухгалтерской отчетности отражается нарастающим итогом имущественное и финансовое положение

организации за отчетный период (месяц, квартал, год). Бухгалтерская отчетность составляется на русском языке и в валюте Российской Федерации, то есть в рублях. 

Документов отражающих хозяйственные операции очень много. Общий процесс их

прохождения на предприятии называют документооборотом. 
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1.3. Учетные измерители

 

При организации бухгалтерского учета необходимо иметь ученые измерители, с помощью которых можно выявить и сравнить какие-то показатели: объем произведенной продукции, ее реализацию, количество продукции, время торгового оборота и другие показатели

деятельности предприятия. 

В учете применяются три вида учетных измерителей: натуральные, трудовые, денежные. Натуральные измерители используются в учете и контроле материальных ценностей: материалов, товаров, основных средств. 

Выбор применяемого натурального измерителя зависит от особенностей и физических

свойств объекта учета. В общественном питании объекты могут учитываться: по счету – используются, например, штуки; 

По весу – применяются килограммы, граммы; 

По объему – литры. 

Соответственно  с  помощью  этих  измерителей  производится  контроль  над  количеством, массой, объемом. 

Трудовые измерители необходимы для учета вложенного труда, затраченного времени

для производства продукции, её реализации. Применяются следующие единицы измерения: минута, час, день, месяц, год. Существуют еще такие единицы измерения как человеко-часы, человеко-дни. С помощью показателей измеряемых указанными единицами определяется

производительность труда, начисляется заработная плата. 

Денежные  измерители  используются  в  качестве  единого  обобщающего  показателя, позволяющего учесть самые разнообразные средства и ценности, разнохарактерные операции и представить их в денежной оценке как единое целое. Денежные измерители применяются для обобщения объектов в учете в единой оценке – в денежном выражении. Денежный измеритель в бухгалтерском учете используется вместе с натуральными и трудовыми

измерителями, Поэтому он является универсальным и обобщающим. С его помощью можно

получить сводные данные, проанализировать финансово-хозяйственную деятельность, осуществлять расчетные операции. В Российской Федерации денежным измерителем являются

рубли. 
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1.4. Понятие о документах учета

 

Каждый день на предприятии общественного питания, как впрочем, и на любом другом происходит хозяйственная жизнь, совершаются хозяйственные операции: прием товара, перемещение товара из одного подразделения в другое, продажи товара и тому подобное. 

Все эти операции необходимо учесть и отразить их в бухгалтерском учете. 

Для того что бы учесть ту или иную хозяйственную операцию создаются первичные

документы. Первичные – потому что они первыми отразили ту или иную операцию. 

(Поступили  деньги  в  кассу,  выписывается  приходный  кассовый  ордер,  отгрузили

товар, создается накладная.)

Первичный документ – это письменное свидетельство совершения хозяйственной

операции (прием товара, оплаты товара, выдачи наличных денег из кассы и т. п.) и должен

быть составлен в момент совершения операции, а если это не возможно – непосредственно

после ее окончания. 

На основании первичных документов создаются сводные документы (например, товарный отчет). 

Для отражения фактов хозяйственной жизни Госкомстатом России были разработаны

унифицированные формы документов. Для общественного питания, как для одной из отрас-лей экономики так же существуют такие документы. 

Приведение документов к оптимальному единообразию по составу и формам называется унификацией документов. Унифицированная форма документа – это совокупность

реквизитов, установленных в соответствии с решаемыми в данной сфере деятельности задачами и расположенных в определенном порядке. 

Вот перечень унифицированных форм разработанных специально для общественного

питания:

Форма ОП-1. Калькуляционная карточка

Форма ОП-2. План – меню

Форма ОП-3. Требование в кладовую

Форма ОП-4. Накладная на отпуск товара

Форма ОП-5. Закупочный акт

Форма ОП-6. Дневной заборный лист

Форма ОП-7. Опись дневных заборных листов (накладных) Форма ОП-8. Акт о бое, ломе и утрате посуды и приборов

Форма ОП-9. Ведомость учета движения посуды и приборов

Форма ОП-10. Акт о реализации и отпуске изделий кухни

Форма ОП-11. Акт о продаже и отпуске изделий кухни

Форма ОП-12. Акт о реализации готовых изделий кухни за наличный расчет

Форма ОП-13. Контрольный расчет расхода специй и соли

Форма ОП-14. Ведомость учета движения продуктов и тары на кухне

Форма ОП-15. Акт о снятии остатков продуктов, полуфабрикатов и готовых изделий

кухниФорма ОП-16. Ведомость учета остатков продуктов и товаров на складе (в кладовой) Форма ОП-17. Контрольный расчет расхода продуктов по нормам рецептур на выпу-щенные изделия

Форма  ОП-18.  Акт  о  передаче  товаров  и  тары  при  смене  материально  ответственного лица

Форма  ОП-19.  Журнал  учета  столовой  посуды  и  приборов,  выдаваемых  под  отчет

работникам организации
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Форма ОП-20. Заказ – счет

Форма ОП-21. Акт на отпуск питания сотрудникам организации

Форма ОП-22. Акт на отпуск питания по безналичному расчету

Форма ОП-23. Акт о разделке мяса – сырья на полуфабрикаты

Форма ОП-24. Ведомость учета движения готовых изделий в кондитерском и других

цехахФорма ОП-25. Наряд – заказ на изготовление кондитерских и других изделий

Но с 1 января 2013 года вступил в силу Федеральный закон от 06.12.2011 №402-ФЗ

«О бухгалтерском учете», который коренным образом меняет сложившиеся подходы к формированию первичных учетных документов. Суть закона в том, что обязательное требование по применению унифицированных форм отменены и каждое предприятие вправе разрабатывать свои первичные документы для подтверждения фактов хозяйственных операций. 

Формы учетных документов утверждает руководитель организации по представлению

должностного лица, на которого возложено ведение бухгалтерского учета, (пункта 4 статьи

9 Федерального закона от 06.12.2011 г. N 402-ФЗ «О бухгалтерском учете»). Данный закон

устанавливает, что каждый факт хозяйственной жизни подлежит оформлению первичным

учетным документом, определяя лишь его обязательные реквизиты: Обязательными реквизитами первичного учетного документа являются: наименование документа; 

дата составления документа; 

наименование экономического субъекта, составившего документ; содержание факта хозяйственной жизни; 

величина  натурального  и  (или)  денежного  измерения  факта  хозяйственной  жизни

с указанием единиц измерения; 

наименование  должности  лица  (лиц),  совершившего  (совершивших)  сделку,  операцию и ответственного (ответственных) за правильность ее оформления, либо наименование

должности лица (лиц), ответственного (ответственных) за правильность оформления свер-шившегося события; 

подписи лиц, предусмотренных пунктом 6, с указанием их фамилий и инициалов либо

иных реквизитов, необходимых для идентификации этих лиц. 

Иными словами предприятие может использовать унифицированную форму, а может

и разработать свою, удобную к применению на его предприятии. 

Лица, создавшие первичные учетные документы несут ответственность за достоверность содержащихся в нем данных, за своевременное их оформление. Эти лица должны

обеспечить своевременное и качественное оформление первичных учетных документов, их

передачу в бухгалтерию в установленные сроки для отражения в учете, а также достоверность содержащихся в них данных. Далеко не каждый может подписывать первичные документы.Перечень  лиц,  имеющих  право  подписи  первичных  учетных  документов,  утверждается  руководителем  (собственником)  организации  по  согласованию  с  главным  бухгалтером.  Документы,  которыми  оформляются  хозяйственные  операции  с  денежными

средствами, подписываются руководителем (собственником) организации и главным бухгалтером, а на период их отсутствия, уполномоченные ими заместители. 

Вместо руководителя и главного бухгалтера в первичных документах могут расписы-ваться другие должностные лица, но их перечень должен быть утвержден руководителем

организации и согласован с главным бухгалтером. Подписывая документ, руководители подразделений контролирует законность и целесообразность операции, которую отражает документ. Конечно же, это возлагает на них ответственность за совершенные действия. 
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Документы  используются  в  процессе  оперативного  управления  хозяйственной  деятельностью предприятия. Документы дают представление о хозяйственной жизни предприятия. На основании документов отслеживается движение материальных ценностей и денежных средств. Так же документы обеспечивают сохранность товарно-материальных ценностей, вскрытие злоупотреблений. На основании документов производится анализ финансово-хозяйственной  деятельности  предприятия.  На  основании  анализа,  в  свою  очередь, можно планировать деятельность предприятия на будущее. Зачастую документы используются в качестве доказательств, при спорах, возникших между юридическими лицами, между

предприятием и работниками. 

Срок хранения первичных бухгалтерских документов 5 лет. Часто для хранения, для

пользования, для сдачи отчетности документы необходимо проброшюровать и пронумеро-вать. Делается это следующим образом: документы складываются аккуратной стопочкой, затем слева по центру пробиваются дыроколом или дырявятся иглой. Затем в образовавшиеся дырки продевают суровую нитку, с задней стороны стопки нитки завязывают на узел. 

Концы  нити  расправляют.  На  нити  наклеивают  кусочек  бумаги,  который  короче  концов

нитей, так что бы концы нитей выходили за бумагу. На листах книги, начиная с первого, и до последнего по порядку ставят номера. Внимание! Клей обязательно применять лишь

силикатный! На бумаге предварительно, до наклеивания необходимо написать «В данной

книге  проброшюровано  и  пронумеровано  _______________  листов»  Записывают  количество листов. На лист ставится печать и подпись. 

проброшюрованные документы
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1.5. Требования к содержанию

и оформлению документов

 

Документы могут заполнятся вручную, или машинописным способом. Но в любом

случае, независимо от того в каком виде они составлены они должны быть заполнены аккуратно, разборчиво, не должны иметь помарок. Запрещено пропускать строки, а так же писать

между строк. В конце документа оставшиеся свободные строки прочеркивают. Если не хватает одного бланка, то записи продолжают на другом, снабжая его надписью «продолжение». 

Итоговые записи делаются прописью, с большой буквы. В особенности это требование касается денежных сумм. Недопустимы подчистки, замазывания в документах. 

При  необходимости  внесения  исправлений,  ошибочную  запись  аккуратно  зачеркивают,  одной  чертой,  сверху  делают  верную  запись  и  пишут  «исправленному  верить». 

Исправления заверяют подписями лиц, составивших документ, с указанием даты исправления. Некоторые из документов не должны иметь исправлений вовсе (это касается кассовых

и банковских документов). В случае допущения ошибки в кассовом или банковском документе, неверно составленный документ аннулируют и создают новый. В дальнейших главах

будет рассказано о хозяйственных операциях, происходящих в предприятиях общественного

питания, будут даны сведения о составлении соответствующих документов отражающих ту

или иную операцию и правилах их заполнения. 
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1.6. Права и обязанности главного бухгалтера

 

В зависимости от объема учетной работы на предприятии руководитель может сам

вести учет, то есть выполнять функции главного бухгалтера или нанять для этого специалиста. Ведение бухгалтерского учета может быть также возложено на специализированную

фирму.  И,  наконец,  самая  распространенная  ситуация  в  организации  бухгалтерский  учет

осуществляется специальным подразделением – бухгалтерией, возглавляемой главным бухгалтером. 

Главный бухгалтер в организационных вопросах деятельности предприятия подчиня-ется  руководителю,  а  в  финансовых  –  является  самостоятельным  лицом  и  несет  юридическую  ответственность  за  свои  действия.  Главный  бухгалтер  назначается  на  должность

и освобождается с должности руководителем предприятия. О чем издается соответствующий приказ. 

Главный бухгалтер предприятий общественного питания должен знать:

– законодательство о бухгалтерском учете; 

– порядок оформления операций и организацию документооборота на всех участках

учета;– формы и порядок финансовых расчетов; 

– методы экономического анализа хозяйственно-финансовой деятельности предприятий общественного питания, выявления внутрихозяйственных резервов; 

–  порядок  приемки,  оприходования,  хранения  и  расходования  денежных  средств, товарно-материальных и других ценностей; 

– правила расчета с дебиторами и кредиторами; 

– условия налогообложения юридических и физических лиц; 

– порядок списания со счетов бухгалтерского учета недостач, дебиторской задолженности и других потерь; 

–  правила  проведения  инвентаризаций  денежных  средств  и  товарно-материальных

ценностей; 

– порядок, сроки составления и сдачи отчетности; 

– правила проведения проверок и документальных ревизий; 

–  современные  средства  вычислительной  техники  и  возможности  их  применения

для выполнения учетно-вычислительных работ и анализа производственно-хозяйственной

и финансовой деятельности предприятия; 

– экономику общественного питания; 

– организацию производства, труда и управления; 

– основы технологии оказания услуг общественного питания, производства и реализации продукции общественного питания; 

– трудовое законодательство. 

Главный бухгалтер несет ответственность за формирование учетной политики, за ведение бухгалтерского учета, своевременность и полноту предоставляемой отчетности. Он обязан обеспечить контроль и своевременное отражение на счетах бухгалтерского учета хозяйственных операций. Кроме того, главный бухгалтер несет ответственность за соблюдением

порядка ведения кассовых операций. Требования главного бухгалтера по ведению документооборота, оформлению хозяйственных операций и сроках предоставления, необходимых

документов и сведений являются обязательными для всех работников предприятия. Без подписи главного бухгалтера финансовые документы не принимаются к исполнению и считаются недействительными. С главным бухгалтером согласовывают назначение, перемещение

и увольнение материально-ответственных лиц. Главный бухгалтер, возглавляющий бухгал-21
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терскую службу, действует в соответствии с Федеральным законом от 21 ноября 1996 года

№129-ФЗ
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1.7. Бухгалтер-калькулятор

 

Но права и обязанности главного бухгалтера одинаковы для предприятий всех отрас-лей. В общественном питании есть очень ответственный и обширный участок учета при-сущий только отрасли общественного питания. И соответственно есть должностное лицо, ведущее этот участок учета. Это – бухгалтер калькулятор. В современных условиях функции и обязанности бухгалтера калькулятора намного расширились. Раньше, пользуясь лишь

народным калькулятором – счетами не имея другой механизации труда при расчетах, которыми сейчас являются калькуляторы и компьютеры, его работа по большей части заключа-лась в механическом пересчете цены сырья на норму вложения. На все остальное ему попросту не хватало времени. 

Должностное лицо, ведущее это участок должно хорошо знать технологию приготовления продукции общественного питания. Знать технологические процессы, происходящие

на производстве при изготовлении продукции. Должен уметь составлять технологические

карты. Уметь проводить контрольные проработки. Уметь рассчитать нормы вложений сырья

по результатам проработок. Знать показатели и причины изменения массы сырья. Уметь рассчитать стоимость сырьевого набора. Проверять товарные отчеты материально ответственных лиц. Все эти знания ему необходимы в связи с тем, что постановка производственного

учета на предприятиях общественного питания во многом обусловлена технологическими

особенностями производства продукции. 

Опыт показал, что наилучшие показатели в этой работе дают выпускники ВУЗов, кол-леджей и лицеев прошедшие, обучение по направлению технолог общественного питания, повар-кондитер.  Выпускники  этих  специальностей  овладели  программой  по  дисциплине

технология приготовления пищи в предприятиях общественного питания, учет и калькуляция в общественном питании. Последние годы на многих предприятиях эта должность даже

получила название технолог-калькулятор. 

Контрольные вопросы:

1.Сформулируете что такое бухгалтерский учет. 

2. Почему бухгалтерский учет должен быть документальный? А почему он должен

быть непрерывным? 

3. Какие документы относятся к третьему уровню:

а) Указы Президента РФ; 

б) методические указания по ведению бухгалтерского учета. 

4.К какому уровню относится приказ об учетной политики на предприятии: а) первому; 

б) второму; 

в) третьему; 

г) четвертому. 

5.Что такое документация? 

6.Каковы основные задачи бухгалтерского учета? 

7. Что является объектом бухгалтерского учета в общественном питании? 

8.Какие способы ведения учета хозяйственной деятельности вам известны? 

9.Выберите правильный ответ на вопрос «Определение фактического наличия материальных ценностей осуществляется с помощью»:

а) баланса; 

б) инвентаризации; 

в) двойной записи; 

г) оценки. 
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10.Какие виды учетных измерителей вы знаете? 

11.К какому виду измерителей относится килограмм? 

12.Что такое первичный документ? 

13. Перечислите обязательные реквизиты первичных документов. 

14.Что такое оценка? 

15.Как исправляют ошибку в кассовом документе? 

16. Должен ли бухгалтер калькулятор знать технологические процессы производства

приготовления пищи? 
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Глава 2. Масса и ее изменение

в общественном питании

  

2.1. Особенности предприятий общественного питания

 

Предприятия  по  своей  сфере  деятельности  условно  делятся  на:  производственные, то есть производящие собственную продукцию; торговые – которые сами не производят

товары, а торгуют товарами, произведенными промышленными предприятиями; и предприятия сферы услуг. К какому же виду предприятий относятся предприятия общественного

питания. 

Традиционно  предприятия  общественного  питания  относят  к  торговле.  Но  это

не совсем верно, ведь предприятия общественного питания сочетают в себе и производство, и торговлю и услуги. Вот закупило предприятие оптом такие товары как куры, огурцы соленые, картофель, майонез. Предприятие не стало их перепродавать в том виде, как они поступили на склад, как это делает розничная торговля. Из этого сырья был изготовлен новый

товар – «салат столичный», и реализует, то есть продает уже этот новый товар. Опять – таки, не просто продает его как в магазине «кулинария», а покупатель может, скушать его на месте. 

Для этого у предприятия есть обеденный зал со столами, стульями столовыми приборами. 

И посуду за тобой помоют! А в ресторане в дополнении к этому еще есть и музыка и пло-щадка для танцев, а порой, и какая-то развлекательная программа. 

Предприятия  общественного  питания  отличается  от  розничной  торговли  тем,  что

кроме торговли они еще ведут и собственное производство продукции, а при производстве

вес изначального продукта (сырья) изменяется в процессе технологической обработки. 

Для того что бы вести учет в общественном питании необходимо хорошо ориентироваться в технологическом процессе предприятия, грамотность и качество учета напрямую

зависит от этого. 
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2.2. Технологические процессы и потери

 

 Пример №1

Предприятие закупило 10 кг картофеля, его помыли и очистили от кожуры, масса очищенного картофеля составила 7,5 кг, затем его сварили, и после варки масса составила 7,3 кг

Из вышеприведенного примера видно, что масса сырья после двух технологических

процессов (очистка и варка) изменилась дважды. 

Каждая из этих масс имеет определенное название. Масса сырья до обработки называется БРУТТО

Масса очищенного сырья, готового для тепловой обработки называется НЕТТО, масса

сырья прошедшего тепловую обработку (готового к потреблению) называется ВЫХОД. 

Дадим определение этим массам с точки зрения учета. 

Брутто это та масса, за которую предприятие отдало деньги. 

НЕТТО эта та масса, которую повар кладет в кастрюльку, (то есть использует для дальнейшего приготовления). 

Выход это та масса, за которую предприятие получает деньги. 

Значит, в вышеприведенном примере названия массы будет выглядеть так

БРУТТО 10кг Нетто 7,5кг ВЫХОД 7,3кг

Из Примера №1 видно, что между массой БРУТТО, НЕТТО и ВЫХОДом есть разница

то, есть с массой произошли какие-то изменения, в данном случае это – потери. Потери происходят при механической обработке сырья. Изменяется масса и при тепловой обработке. 

Иногда масса нетто равна выходу, например, колбаса поступает на предприятие уже в готовом к потреблению виде и изменение массы происходит лишь при очистке её от оболочки, клипс и так далее. Бывает масса брутто равно массе нетто, у продуктов не подвергающихся

механической обработки (сахар, масло) или при закупке предприятием полуфабрикатов. 

Потери могут быть холодными и тепловыми. Изменение массы при тепловой обработки в основном лежит в сторону уменьшения, но иногда, масса после тепловой обработки

становится больше. Так происходит, например при варки круп, это уже нельзя назвать потерями, это называют привар. 

Холодные  потери  происходят  при  механической  обработке  сырья:  к  ним  относятся

мойка, сортировка, просеивание, очистка от кожуры, размораживание (дефростация), отделение от костей (обвалка), отделение от жил (жиловка), перемешивание и т. д.. 

Конечно  же,  у  разного  из  видов  сырья  разные  отходы,  то  есть  холодные  потери. 

А у такого сырья, как картофель, свекла и морковь потери зависят еще от сезона. Так как при

хранении у них увеличивается % отхода. Для мяса отходы зависят от упитанности и т. д. 

Тепловые потери это потери массы сырья произошедшие в результате его тепловой

обработке. А привар это увеличение массы сырья после тепловой обработки. Иными словами оба эти действия можно назвать изменением массы при тепловой обработки. От способов кулинарной обработки сырья и полуфабрикатов зависит: количество отходов, потери

массы.Все эти изменения с массой происходят потому, что в процессе тепловой обработки

в  продуктах  происходят  сложные  физико-химические  изменения.  Все  способы  тепловой

обработки делят на основные, комбинированные и вспомогательные. 

ОСНОВНЫЕ СПОСОБЫ

Варка.  Варкой называют нагревание пищевых продуктов в жидкости при температуре

100°С или в среде насыщенного водяного пара. Варка основным способом производится, когда продукт полностью погружают в жидкость (при варке супов, бульонов и т. п.). 
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Варка при пониженной температуре.  При этом способе применяют  водяную баню

или мармит, ставя посуду с продуктом в кипящую воду. Используют, когда варка должна

вестись без кипения при температуре не выше 90°С (например, при варке льезона из молока

и яиц). Варка на пару.  Этот способ сохраняет в продукте пищевые вещества и форму. Варку

проводят в специальном пароварочном шкафу или на решетке пароварочной емкомти, или

в небольших по размеру электрических пароварках. Продукт варится паром, образующимся

при кипении воды. Этот способ применяют при приготовлении блюд диетического питания. 

Припускание.  Это варка в небольшом количеством жидкости (обычно 1:3 тоесть продукт покрывают водой на одну треть) или в собственном соке в закрытой посуде. При этом

способе в отвар переходит меньшее количество пищевых веществ, чем при варке. Отвар, полученный после припускания, чаще используют для приготовления соусов. Припускать

продукты можно и в жире при температуре 90—95°С. 

Жарка.  Жаркой называют нагревание продукта с жиром (или без него) до состояния, при котором на поверхности образуется поджаристая корочка за счет изменения органиче-ских веществ, содержащихся в продукте, и образования новых веществ. Процесс сопровождается потерей влаги и концентрацией прочих веществ. 

Существуют следующие способы жарки. 

Жарка основным способом.  Это жарка продукта с небольшим количеством жира (5

—10%) при температуре на жарочной поверхности сковороды или противня до образования

на поверхности продукта поджаристой корочки со всех сторон (для этого продукт перево-рачивают или перемешивают). Жарку производят до полу-или полной готовности. 

Жарка в жарочном шкафу.  При этом способе жарки продукт прогревается равномерно при температуре 160—270°С при помощи теплопередачи снизу и движения горячего

воздуха..В жарочном шкафу тепло поступает со всех сторон одновременно. Образование

корочки происходит более равномерно. 

Если жарка относится к изделиям из теста, то ее называют выпечкой. А изменения

массы при выпечки-припеком. 

Жарка в большом количестве жира (во фритюре).  Продукт погружают в предварительно нагретый жир при температуре 160—180°С, жарят до образования равномерной

поджаристой корочки. Жарку производят в электрофритюрнице, жира расходуют в 4—6 раз

больше, чем самого загружаемого продукта. 

Жарка на открытом огне.  Продукт надевают на металлический стержень (шпажку) или укладывают на металлическую решётку, Стержень или решётку помещают над раска-лёнными углями или электроспиралями в специальных аппаратах (электрогрилях) и жарят, медленно вращая стержень. 

КОМБИНИРОВАННЫЕ СПОСОБЫ ТЕПЛОВОЙ ОБРАБОТКИ. 

К комбинированным способам тепловой обработки относят тушение, запекание, варку

с последующей обжаркой, брезирование. 

Тушение – это припускание в бульоне или соусе предварительно обжаренных продуктов с добавлением специй и пряностей. Тушат продукты в закрытой посуде для размягчения

и придания им особого вкуса. 

Запекание – это нагревание продуктов в жарочном шкафу для доведения его до готовности с образованием поджаристой корочки. Продукты предварительно варят или обжари-вают. При запекании используют соусы, сырые яйца, сметану. 

Варка с последующей обжаркой.  Этот процесс применяют, когда продукт очень нежный и его нельзя сразу жарить, или очень грубый и не доходит до готовности при жарке

и тушении. Для получения особого вкуса этим способом приготавливают картофель. 
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Брезированием  называют  припускание  предварительно  обжаренного  продукта

с бульоном или соусом в жарочном шкафу. 

ВСПОМОГАТЕЛЬНЫЕ СПОСОБЫ ТЕПЛОВОЙ ОБРАБОТКИ

К ним относят пассерование, ошпаривание, опаливание, термостатирование. 

Пассерование – обжаривание продуктов при температуре 110—120°С без образования поджаристой корочки. Пассеруют коренья, лук, томат, муку для сохранения красящих

веществ, эфирных масел или увеличения количества водорастворимых веществ и снижения

вязкости (в муке). 

Пассерованные овощи, томатное пюре и муку используют для приготовления супов, соусов и различных вторых блюд. 

Бланширование (Ошпаривание) используют для облегчения механической обработки

продуктов или предупреждения потемнения продуктов под действием ферментов, или для

удаления привкуса горечи. Например таким образом обрабатывают капусту для голубцов, для того что бы она была пластичной или ошпаривают помидор, для того что бы можно было

легко отделить кожицу. Продукты ошпаривают кипящей водой от 2 до 5 минут. 

Опаливают продукты для удаления волосков с поверхности субпродуктов и тушек

птицы в процессе их обработки. 

Термостатированием называют поддержание нужной температуры блюд на раздаче

или при перевозке. 

Для подсчета себестоимости блюда очень важно знать, каким из способов термической обработки будут приготавливать продукт, так как при разных способах термической

обработки происходят разные потери. Причем разница в потерях достаточна существенна. 

Например, при варке картофель теряет 3% от первоначальной массы, при жарке основным

способом 31%, при жаренье во фритюре 50%. Но даже при одном и том же способе тепловой обработки тепловые потери зависят еще и от степени измельчённости продукта, то

есть  от  способа  нарезки.  Так  картофель  фри  теряет  50%  при  нарезке  брусочками,  а  при

нарезке его соломкой или стружкой он теряет уже 60%. Разница эта от того что при более

мелком нарезании площадь поверхности сырья, погружаемого в горячее масло увеличивается. А с большей площади происходит испарение большего количества влаги, от которой, в свою очередь, уменьшается масса. И чем больше испарится влага из сырья, тем больше

уменьшится первоначальная масса. 

В примере №1 приведенном в начале главы картофель вначале почистили, затем сварили. То есть между Брутто и нетто лежат холодные потери, а в свою очередь между нетто

и выходом лежат тепловые. 

В основном между брутто и нетто лежат потери холодные, а между нетто и выходом

тепловые. Но бывает и наоборот иногда потери меняются местами. 

Это зависит от последовательности технологических операций. 

 Пример №2 для винегрета был отварен картофель в кожуре, а затем очищен. 

Из 10 кг картофеля после варки получилось кг отварного неочищенного картофеля 9,7, а затем, после очистки его стало 7,3

И в данном случае название массы с учетом изменений будет выглядеть так

Брутто 10кг нетто 9,7 выход 7,3

Но неизменным остается то, что Брутто, это та масса, за которую мы отдали деньги, а выход эта масса за которую мы берем деньги. Ведь на этом очень простом примере картофель отварной может уже быть продан потребителю, и мы соответственно за него можем

получить деньги. Или в таком виде он может быть включен вместе с другими компонентами, опять-таки за него будут получены деньги, как и за другие компоненты. 

Потери определяются в %. А вот откуда берется размер потерь чуть ниже в главах

о Сборниках рецептур и контрольных проработках. 
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2.3. Решение задач на проценты

 

В общественном питании очень часто приходится высчитывать проценты, от какого –

то числа, или находить проценты. Как решать задачи на проценты? Единственное, что необходимо твердо запомнить – что такое  один процент. Это понятие – и есть ключ к решению

задач на проценты, да и к работе с процентами вообще. 

 Один процент – это одна сотая часть какого-то числа. 

Запомнив, что такое  один процент, вы легко найдёте и 2 процента, и 46%, и 19%, 98%! 

Давайте найдём 4% от 300. Сначала найдём  один процент. Это будет одна сотая, т. е. 

300/100 = 3. Один процент – это 3. А нам сколько процентов необходимо найти? Четыре. Вот

и умножаем 3 на четыре. Получим 12. Четыре процента от 300 – это 12. 

С самим подсчетом процентов понятно, но от чего высчитывать процент в общественном питании, от брутто или от нетто и в какой последовательности. И самый важный вопрос, что же принять за 100%? 

Замечено,  что  новички  часто  теряются,  не  зная  какую  же  массу  принять  за  100%. 

Запомните одно нехитрое правило: то, что  было до технологической операции всегда =100%, а то, что  стало после операции = 100% минус %отходов. 

Вот и введем такое понятие, как  было и  стало, исходя из последовательности технологического процесса. 

В общественном питании лучше рассмотреть изменение массы с точки зрения последовательности технологических операций. 

ФОРМУЛА

Было=100%. Стало=100%-потери. 

Что такое  было  и  стало лучше всего рассмотреть на конкретном примере. 

 Пример№1.  Допустим  известно,  что  до  очистки  масса  картофеля  составляла

8500 грамм, а процент отходов составляет 35%. Найти массу картофеля после очитки. 

Рассуждения. Масса до технологической операции  была  8500, сколько  стало  грамм

после  операции  неизвестно,  обозначим  неизвестное  количество  Х.  То,  что   было  в  процентах  всегда  100  процентов.  35%  это  отходы,  то  есть,  то,  что  выкинули  в  мусор.  Значит то, что  стало, после очистки и можно положить в кастрюльку в процентах составит

65%=100%-35%. 

Для удобства результаты рассуждения можно записать в столбик и поставить стре-лочки (рис 2.1). 
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рисунок 2.1

 было……  стало

8500……..Х

100……… 65%

Получилась пропорция. То, что по диагонали от Х идет под знак дроби или деления. 

Итак получилось уравнение:

8500•65

Х= – — – =5525 граммов стало картофеля после очистки. 

100

Можно так же записать уравнение так Х=8500*65/100=5525. 

 Пример№2.  Известно, что после жарки масса рыбы стала 250грамм, и процент потерь

при жарки этой рыбы составляет 20%. Найти какая масса рыбы была до жарки. 

Рассуждения.  250  грамм  это   стало  после  операции,  а  в  процентах   стало  это

80%=100%-20%. То, что  было в граммах неизвестно, обозначим это Х. Но то что  было в процентах всегда 100%. 

 было……  стало

Х ……… …250

100…… … 80

100•250

Х= – — – — – — = 312,50 гр рыбы было до жарки (сырой). 

80

Второй вариант записи уравнения Х=100*25/80=312,5. 

 Пример№3.  Допустим известно, что процент потерь при очистке сырого картофеля

равен 25%, а потери при варке составят 3%, известно так же что закуплено 10 кг картофеля. 

Необходимо высчитать, сколько получится из этой массы отварного очищенного картофеля. 

Решение. Так как масса картофеля менялась дважды, в процессе холодной обработки

и тепловой обработки то и решается она в 2 действия (так же как и картофель отварной

получается с помощью двух технологических операций: очистки и варки). 

 1-е действие

Итак, известно, что  было 10 кг картофеля, сколько из него получится  станет  очищенного, неизвестно, обозначим это неизвестное Х. Зато известно, что отходов 25%, но это

отход, то есть, то, что выкинем в мусор. Значит то, что  стало после очистки, то что можно

положить в кастрюлю составит 75%. Так как  было это 100%, а то что  стало  это= (100%-25%)

 было… …  стало

10кг… … … Х

100% … … 75%

10•75
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Х= – — – -=7,5

100

Х=10•75/100=7,5кг

 2-е действие 7,5кг полученных после очистки варят. Это уже другая технологическая

операция. Значит, в данном случае до тепловой обработки  было 7,5кг картофеля, сколько

 стало после варки неизвестно, обозначим это Х. Но известно, что то что  было это всегда

100%, потери при тепловой обработки составляют 3%. Но 3% это то, что испарилось в процессе варки, а то что  стало это 97%= (100%-3%). 

 было… … стало

7,5кг… … … Х

100%… ….. 97%

7,5 •97

Х = – — =7,275

100

Х= 7,5•97/100=7,275 и за счет округления 7,3

Итак, изменение (показатели) массы в этой задаче будет выглядеть следующим образом БРУТТО… НЕТТО… ВЫХОД

10кг.. … …7,5кг… …7,3кг

Теперь  рассмотрим  пример  №2  раздела  2.2  «Технологические  процессы  и  потери»

с точки зрения очередности технологических процессов. Здесь технологические процессы

меняются местами. 

То есть  был картофель неочищенный сырой, затем его сварили в кожуре, и лишь потом

очистили. В этом примере первой была тепловая обработка, а холодная (механическая) обработка происходит во вторую очередь. 

Значит, первый процесс сначала картофель  был  сырой неочищенный, после этого  стал

отварной неочищенный. Во втором процессе, то есть холодная обработка, сначала  был  картофель отварной неочищенный, затем он  стал  очищенным отварным. 

Но дело в том, что на производстве почти никогда не стоит задача от брутто найти

нетто, ведь нетто это то, что повар кладет в кастрюльку. Именно повар составляет блюдо

из того или иного количества ингредиентов, добиваясь тем самым гармоничности вкуса. 

Использует он при этом уже обработанные продукты. Ведь процент потерь того же картофеля зависит от сезона, то есть нетто остается неизменным, а вот брутто будет другим. 

Обычно подсчет идет от нетто к брутто или от выхода к нетто и далее к брутто. Это будет

более понятно из решения следующей задачи. 

 Пример №4.  Для приготовления борща необходимо 2 килограмма 400граммов картофеля очищенного. Необходимо найти, сколько для этого заказать со склада картофеля неочищенного, если процент потерь равен 30%. 

Рассуждение.  Картофеля   стало  после  очистки  2400  грамм,  сколько   было  граммов

до  очистки  неизвестно,  обозначаем  это  Х.  Но  то  что   было  в  процентах  всегда  =100%, 2400 грамм-это  стало, то есть в процентах 75%= (100%-25%). 

 было…  стало

Х … … 2400
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100% …75%

Х=100•2400/75=3200 Итак, неочищенного картофеля необходимо 3,2кг. 

 Пример№5 В винегрет необходимо положить 200 грамм отварного очищенного картофеля. Холодные потери картофеля 25%. Тепловые потери = 3%. 


Рассуждения. Картофель для винегрета готовят следующим образом, вначале его отваривают в кожуре, затем очищают. Так как известна масса отварного очищенного картофеля, сначала необходимо найти, сколько же его  было до очистки. Картофель  стал  отварным очищенным, но сначала он  был неочищенным отварным. 

1 действие. Значит, после очистки картофеля  стало  отварного очищенного 200грамм. 

Сколько  его   было  до  очистки  в  граммах,  то  есть  отварного,  но  еще  не  очищенного  мы

не знаем и обозначаем это как Х. Но мы знаем то что,  было это всегда 100%. Процент потерь

при очистке по условию задачи составляет 25%, но это отходы, значит то, что  стало,  после

очистки в процентах составляет 75%= (100%-25%)

 было … …  стало

Х … … … …200гр

100%… … 75%

Х= 100•200/75=266,7

Итак, отварного, неочищенного было 266,7грамм. 

 2-е действие изменение массы в процессе тепловой обработки. 

Рассуждения: картофеля  стало отварного неочищенного 266,7грамм, сколько его  было

до варки, то есть сырого неочищенного неизвестно, обозначим это Х. 

В процентах то, что  было  всегда равно 100%. 

Процент тепловых потерь составляет 3%, но это то количество, которое испарилось, 

 стало в процентах 97%= (100%-3%). 

 было … стало

Х … …..266,7

100% … … 97%

Х=266,7•100/97=274,9

Значит, изменение массы выглядит следующим образом

Брутто =274,9гр. нетто= 266,7 гр. выход=200гр. 

Таким образом, для получения 200 грамм отварного картофеля деньги предприятие

отдало за 274,9 граммов сырого необработанного картофеля, а возьмет за 200граммов отварного очищенного, следовательно 200 грамм отварного картофеля имеют стоимость такую же

как 274,9 грамм сырого неочищенного. 

Нахождение процентов от числа. 

В общественном питании часто необходимо высчитать процент отходов или потерь. 

 Пример№6.  До очистки от кожуры и косточки масса авокадо составляла ( была) 3200, после обработки его масса  стала 2240 грамм. Найти процент отходов. 

Рассуждение:   было  3200  грамм,  стало   2240  граммов.  В  процентах   было  =100%, сколько  стало в процентах неизвестно, обозначаем Х. 

 было … стало

3200 ….2240

100% … …Х

100•2240

Х= – — – — – – =70. 

3200
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Х=100•2240/3200=70%

Но 70% это то, что стало после обработки, то есть, то что можно использовать в дальнейшем для приготовления. А отходы будут 100%-70%=30%. 

Контрольные вопросы и задачи

1.Зависит ли показатель изменения массы от способа тепловой обработки сырья? 

2.Зависит ли процент холодных отходов от сезона? 

3.Для какого сырья процент отходов зависит от сезона? 

4. Что такое 1 процент от числа? 

5. При очистки 5,4кг киви получилось 4,752 кг очищенного киви. Найдите процент

отходов при очистки киви. 

6. Сколько картофеля очищенного получится из 42 кг, если процент отхода равен 30%. 

7. Сколько капусты необработанной необходимо заказать со склада для получения 17 кг

капусты шинкованной, если процент отходов равен 25%? 
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Глава 3. Работа со Сборником рецептур

  

3.1. Основание для производства продукции

общественного питания. Технологическая

карта как первичный документ учета

 

Основными документами, используемыми для учета на предприятиях общественного

питания, являются технологическая карта блюда, включающая технологию приготовления

продукции и нормы закладки продуктов, и калькуляционная карточка (форма N ОП-1), которая составляется на основании технологической карты. 

Калькуляционная  карточка  используется  для  определения  цены  продажи  отдельно

на каждое блюда. 

Технологические карты составляются на основании Сборников рецептур. 

В том случае, если рецептуры нет в сборнике, то есть предприятие хочет продавать

фирменное блюдо, приготовленное по собственной, свойственной только этому предприятию  технологии,  составляется  Технико-технологическая  карта.  Эти  карты  составляются

на каждое блюдо, кулинарное или кондитерское изделие. Унифицированной формы технологической карты нет, поэтому предприятию в любом случае необходимо разработать свою

форму.Рекомендуемая форма технологической карты дана в табл.3.1

таблица 3.1. Примерная форма технологической карты

Технологическая карта заверяется подписями:

Зав. производством (или его заместитель, шеф-повар, или старший повар) Технолога (при наличии)
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Технологическая карта на продукцию общественного питания – документ, состоящий

из нескольких разделов. Первый раздел, так называемая «Шапка» содержит основные реквизиты предприятия и его подразделения, название блюда. Второй раздел – расчетный, содер-жащий рецептуру. И раздел технологический, в котором дано описание технологического

процесса изготовления продукции, оформления и подачи блюда (изделия). 

В расчетной части или в рецептуре указывают нормы расхода продуктов брутто и нетто

на одну или более порций, или на один или более кг, выход полуфабрикатов и выход готового блюда или изделия продукции общественного питания (кулинарных полуфабрикатов, блюд, кулинарных, булочных и мучных кондитерских изделий). В технологических картах

также приводится краткое описание технологического процесса приготовления блюда и его

оформление, обращается внимание на последовательность закладки продуктов в зависимости от сроков их тепловой обработки, характеризуются требования к качеству блюда. 

Основным нормативным документом для производства и учета каждого блюда

является его рецептура. 

Рецептура – это:

– количественное соотношение составных компонентов, определяющее органолептические свойства и выход готового продукта; 

– сведения о нормах расхода сырья на производство блюда в определенном объеме

(1 порция, 1 килограмм, 1 литр). 

Но в данном пособии большей частью будет рассматриваться лишь та часть технологической карты, которая свидетельствует об изменениях массы сырья, то есть расчетная. Ведь

именно от массы сырья, которая была затрачена на изготовление блюда и зависит подсчет

себестоимости блюда. Технологические карты можно оформить вручную, машинописным

способом или в автоматизированном режиме, то есть с помощью компьютера. 

При внесении изменений в рецептуру или технологию производства продукции технологическую карту переоформляют. 

Технологические карты на гарниры ко вторым блюдам составляются отдельно. 
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3.2. Построение и порядок пользования

Сборником рецептур блюд и кулинарных изделий

для предприятий общественного питания

 

Сборники рецептур блюд и кулинарных изделий наряду с действующими в отрасли

стандартами  и  техническими  условиями  являются  основными  нормативно-технологическими документами для предприятий общественного питания

Работники производства предприятий общественного питания должны уметь пользоваться Сборником рецептур – основным документом, которым руководствуются, выпуская

готовую продукцию. 

В  настоящее  время  действуют  следующие  сборники  рецептур  и  нормативов,  которыми должны руководствоваться предприятия общепита независимо от форм собственности и ведомственной принадлежности:

Сборники технологических нормативов 1994 – 1997 годов издания; Сборники  рецептур  блюд  и  кулинарных  изделий  кухонь  народов  России  1992  года

издания; 

Сборник рецептур блюд диетического питания 1988 года издания; Сборник рецептур мучных кондитерских и хлебобулочных изделий 1986 года издания; Сборник «Торты, пирожные, кексы, рулеты» 1978 года издания; Сборник технологических нормативов по производству мучных кондитерских и булочных изделий – сборник рецептур 1999 года издания; Сборники рецептур блюд и кулинарных изделий издательство Арий 2011 ред. Здоб-нов А. И. 

Сборники рецептур блюд и кулинарных изделий издательство Дело и сервис 2002

Сборники рецептур блюд и кулинарных изделий издательство Профи-информ 2002

В  сборниках  приводится  технология  приготовления  блюд,  а  также  нормы  расхода

сырья, выхода полуфабрикатов и готовой продукции. В рецептурах указаны наименования

продуктов входящих в блюдо нормы вложения сырья массой брутто и нетто, выход отдельных продуктов и блюда в целом. Рецептуры даны в трех вариантах. Разные варианты рецептур предусмотрены для предприятий разных наценочных категорий. В советские времена

уровень наценки устанавливался исходя из наценочной категории, которая присваивалась

предприятию. Самая высокая наценка была в ресторанах класса люкс самая низкая в завод-ских  столовых,  школах  и  других  учебных  заведениях.  В  настоящее  время  предприятиям

никто не устанавливает наценочную категорию. Но тем не менее понятно, что цены в ресторане, где гостей обслуживают официанты и им предоставляется культурно-развлекательная

программа будут выше, чем в корпоративной столовой, работающей по методу самообслуживания. 

Первый  вариант  рецептур,  обозначенный  римской  цифрой  I  для  предприятий  высших наценочных категорий (ресторанов, кафе), второй под цифрой II для предприятий второй наценочной категории (кафе, столовых, закусочных), третий вариант под цифрой III –

для предприятий всех типов при производственных предприятиях и учебных заведениях. 

По первому варианту предусмотрен более широкий ассортимент сырья, повышенные нормы

закладки мяса, рыбы, птицы, масла, яиц и др. Выход готовых блюд по первому варианту, как

правило, выше. Если блюдо готовить по первому варианту, цена его будет выше, чем блюдо, приготовленное по второму или третьему. 
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В  настоящее  время  предприятиям  общественного  питания  предоставлено  право

выбора варианта рецептур. Предприятия общественного питания выбирают на свое усмот-рение любой предложенный вариант, учитывая при этом, что в первой колонке по сравнению

со второй и третьей предусмотрены более широкий ассортимент сырья, повышенные нормы

вложения компонентов, более сложное оформление блюд. Кроме того, предприятия общепита вправе внести изменения в набор компонентов, входящих в рецептуры блюд (за исключением блюд национальных кухонь), способствующие улучшению их вкусовых качеств. Но, при наборе сырья на блюдо не допускается пользоваться одновременно двумя вариантами

(колонками), а также заменять компоненты одного варианта рецептуры аналогичными продуктами другого варианта. 

Нормы закладки продуктов даны в граммах, исключение составляют яйца, по брутто

они указаны в штуках, а по нетто в граммах. 

В графе Брутто указана масса необработанных продуктов, то есть таких, какими они

поступили  на  склад  предприятия,  (овощи  неочищенные,  рыба  неразделанная).  В  графе

Нетто – масса обработанных продуктов (очищенные овощи, разделанная рыба). В строке

масса полуфабриката – масса основного сырья, израсходованного для его приготовления. 

Например, для котлет эта масса включает в себя фарш, приправы и панировочные сухари. 

Эта масса необходима повару для контроля массы при формовании полуфабриката. У некоторых продуктов, которые входят в блюда, после прохождения тепловой обработки указана

масса выхода после тепловой обработки, (например отварной картофель для винегрета, пас-сированный лук для супа и т. п.). Эта масса то же необходима повару для контроля массы, при

закладки в блюдо. У некоторых продуктов масса брутто и нетто совпадает, это те продукты

которые не проходят холодную обработку (масло растительное, сахар, крахмал, сухари панировочные и тому подобное сырье, которое не нужно чистить). В конце рецептур указан выход

блюда в целом. На вторые блюда, на некоторые салаты и холодные закуски закладка дана

на выход одной порции. На супы, соусы, напитки, фарши, салаты, винегреты нормы закладки

даны на выход 1 килограмма. И предприятие может его порционировать на свое усмотре-ние, с учетом спроса покупателей. В рецептурах супов, соусов и сладких блюд дана норма

жидкости, с учетом, что она выкипит при тепловой обработке. 

Возникает  вопрос,  зачем  же  нужно  составлять  технологическую  карту,  если  все

вроде бы есть в Сборнике рецептур? Дело в том, что в сборнике расчет рецептур дан для

какой-то определенной кондиции сырья. На предприятие же может поступить то же самое

сырье, но другой кондиции. Например, огурцы поступили тепличные, а сборник дает расчет

брутто на грунтовые. 

Поэтому на предприятиях для удобства работы составляют технологические карты, в которых количество сырья приводится в расчете на необходимое количество порций с учетом характера работы предприятия и поступающего сырья. 
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3.3. Кондиция сырья и сезон для которого

рассчитано брутто в рецептурах сборника

 

Как было указано выше в рецептурах Сборника указывают массу брутто продуктов

какой-либо определенной кондиции (табл 3.2)
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таблица 3.2

Для  жарения  во  фритюре  рекомендованы  специальные  жировые  смеси,  которые

выдерживают длительное нагревание до высоких температур без существенных изменений

своего качества

В том случае, когда для приготовления блюд используется сырье других кондиций, необходимо помнить что нормы вложения массой брутто увеличиваются или уменьшаются. 

Поэтому при поступлении на предприятие сырья в другой сезон или другой кондиции массу

брутто необходимо пересчитать, пользуясь таблицами Приложения помещенного в конце

сборника  рецептур.  Расход  продуктов  определяется  по  таблицам  расхода  сырья,  выхода

полуфабрикатов и готовых изделий или на основании расчетов по нормам отходов, которые

указанны в Приложении к Сборнику. 

Приложение – это нормированные материалы, позволяющие определить расход сырья

выход полуфабрикатов и готовых блюд, размера потерь при холодной и тепловой обработках. Там так же даны таблицы продолжительности тепловой обработки некоторых продуктов. С помощью таблиц приведенных в Приложении можно так же расширить ассортимент

сырья  в  рецептурах,  приведенных  в  сборнике.  Работу  с  Приложением  рассмотрим  ниже

на конкретных примерах. 

Большое количество людей умеют вкусно готовить пищу, а также великолепно оформлять блюдо к подачи. Но отличие повара профессионал от просто человека умеющего вкусно

готовить состоит в том, что он умеет правильно формовать и главное соблюсти выход продукции. Ведь любое предприятие создается главным образом для извлечения прибыли. 

Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного питания в указанных рецептурах  регламентирует нормы вложения продуктов по массе сырья

 нетто. Как уже стало понятно из вышеизложенного нормы массы по брутто должны быть

пересчитаны,  исходя  из  сезона,  или  категории  входящего  сырья.  Ведь  именно  по  массе

нетто, то есть от соотношения ингредиентов в блюде в конечном итоге создается его вкус

и выход конечного продукта. Иными словами масса нетто должна быть неизменной, а вот

массу брутто необходимо пересчитать, ведь именно она и формирует себестоимость блюда. 

Поэтому  масса  сырья  по  брутто  должна  быть  пересчитана  заведующим  производством

и проверена или при необходимости скорректирована бухгалтером калькулятором. 

Если массу брутто не удается определить по таблицам, можно использовать следующее

соотношение:

 масса нетто •100%
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Масса брутто= – — – — – — – — —

 100%-норма отходов

при этом норму отходов определяют по таблицам Сборника рецептур. 

Нормы выхода полуфабрикатов и готовых блюд даны с учетом технологических потерь

при их охлаждении и порционировании. 
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3.4. Перерасчет нормы затрат сырья

для других кондиций. Правила

пользования приложением к Сборнику

 

При использовании сырья стандартного, но отличающегося по кондиции или используемого не в тот сезон от предусмотренного в рецептурах, норму вложения сырья необходимо  пересчитать,  руководствуясь  таблицами,  приведенными  в  приложениях  к  сборнику

рецептур.  Норма  вложения  сырья  массой  брутто  определяется  с  помощью  перерасчета

исходя  из  указанной  в  рецептурах  массы  нетто,  величина  которой  остается  постоянной, и процентов отходов, установленных по Сборнику рецептур для сырья соответствующих

кондиций.  Нормы  выхода  блюд,  при  использовании  сырья  других  кондиций,  не  должны

нарушаться. 

Каким  образом  это  делается,  рассмотрим  на  конкретных  рецептурах  из  Сборника

рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного питания 2011 года

издания Издательство «Арий». 

 Пример 1

Рассмотрим  Салат  из  огурцов  раскладка  №55.  Итак,  как  уже  было  сказано  выше, цифры по массе брутто в рецептурах сборника приведены для помидор и огурцов грунтовых. Решим задачу:

Пересчитаем брутто для салата из свежих огурцов при условии, что на производство

поступили огурцы не грунтовые, а парниковые и в салат они будут использоваться неочищенные, то есть с кожурой. Для пересчета воспользуемся таблицей 32 Приложения Сборника рецептур 2011 года издания Издательства «Арий». 

Первоначальная рецептура салата из огурцов №55 приведена в таб.3.3

таблица 3.3

В рецептуре Сборника брутто дано для очищенных от кожицы огурцов. 

Пользуясь  таблицей  №32  Приложения  Сборника  рецептур  находим,  что  для  огурцов теплично-парниковых  неочищенных для закладки нетто в 100граммов норма по брутто

составляет 102гр. В рецептуре №55 масса нетто составляет 760грамм. (Помните, масса нетто

не должна меняться). Значит, брутто составит 102х760/100=775грамм

Подсчет 2-м способом: составляем пропорцию, исходя из того что норма потерь на указанные огурцы составляет 2%

Было… Стало
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Х … … …760

100% … 98%

Х= 100•760/98=775гр

Итак, технологическая карта, вернее ее расчетная часть, где приведена масса будет

выглядеть так (см. таб.3.4)

таблица 3.4

Значит, при продаже 10 кг килограмм указанного салата с материально ответственного лица необходимо списать не 9,5 килограмм огурцов, а лишь 7,75 килограмма. Разница

в 1,75 килограмма. 

 Пример 2

Необходимо пересчитать норму закладки картофеля для приготовления картофельного

пюре по рецептуре №694, по I колонке для периода с 1 марта. 

Рецептура картофельного пюре по Сборнику №694 I колонка приведена в таб.3.5

таблица 3.5

Как  уже  стало  известно,  в  начале  главы,  в  рецептурах  Сборника  приведена  масса

брутто картофеля на период с 1 сентября по 31 октября. 

Согласно  таблице  32  Приложения  Сборника  рецептур  брутто  для  заданного  периода  при  нетто  массой  в  100  грамм  составляет  167  грамм.,  нам  необходимо  пересчитать

на закладку нетто 830 грамм. 

Составив пропорцию высчитываем новое брутто: 167х830/100=1386,1
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Расчетная часть технологической карты на заданный период приведена в таблице 3.6

таблица 3.6

А  в  этом  случае  с  материально  ответственного  лица  нужно  списать  на  2,791  килограмма больше, чем в сентябре, при условии продажи 10 кг пюре. А 10 кг пюре продается

за 1 день. 

Супы Нормы жира указаны в рецептурах на вегетарианские супы. При изготовлении

супов на костном бульоне или с говядиной, бараниной, свининой, гусем, уткой и другими

мясопродуктами норма вложения жира, указанная в рецептуре, не должна превышать 10 г

на 1000 г супа. Жир используется для пассирования овощей. 

Нормы закладки основных овощей (картофеля, капусты, свеклы и т. п.), указанные

в рецептурах, могут быть изменены (увеличены или уменьшены), но не более чем на 10 –

15%, при условии сохранения общей массы закладываемых овощей. 

При отсутствии овощей, которые входят в рецептуру в небольшом количестве, например, репа, брюква, сельдерей, пастернак и т. п., они могут быть заменены другими соответствующими овощами, входящими в рецептуру. 

В помещенных в Сборник рецептурах не указывается норма закладки перца сладкого. 

Для улучшения вкуса супов рекомендуется добавлять его в борщи, щи и овощные супы массой 20 – 40 г нетто на 1000 г супа, при этом соответственно уменьшается закладка других

овощей. 

 Пример 3. В Ресторане «Парадиз» в мае 2014 г. включен в меню «Борщ с капустой

и картофелем» (рецептура N 170). Норма закладки здесь не делится на колонки и одинакова

для всех типов предприятий. 

Раскладка «Борщ с капустой и картофелем» N 170 из сборника таб.3.7: 44
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таблица 3.7

Посмотрим, для какого периода в рецептуре даны закладки овощей (об этом написано в начале главы) В рецептуре Сборника это свекла столовая свежая сырая очищенная

до 1 января. Поскольку карточка составляется на май, закладку свеклы необходимо пересчитать  на  период  с  1  января.  Для  этого  воспользуемся  таблицей  32  Сборника  рецептур

2011 года издательство «Ирий». Итак, для приготовления 1 кг борща нам понадобится 213 г

свеклы =133 x 160 / 100. Закладку по капусте и луку репчатому пересчитывать не надо. А вот

что касается картофеля, то его для приготовления блюда понадобится не 107 г, а в пересчете

на период с 1 марта 167 x 80 / 100=134 грамма. Перерасчет моркови производится аналогично

свекле (на период с 1 января). Масса брутто моркови будет равна 133 x 40 / 100=53 грамма. 

Итак, расчетная часть технологической карты на заданный период будет выглядеть следующим образом: (см. таб.3.8)
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таблица 3.8

Продолжим производить перерасчет закладки

 Пример  4  Составить  технологическую  карту  на  борщ  с  добавление  сладкого  перца

в количестве 40 грамм, при условии что, приготовление будет происходить в ноябре. 

Первоначальная рецептура по сборнику №170

борщ с капустой и картофелем таб.3.9
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таблица 3.9

При  вложении  перца  сладкого  40  граммов  принято  решение  уменьшить  закладку

свеклы на 20 грамм, картофеля на 10 грамм и капусты на 10 грамм. Так как масса по нетто

изменилась,  то  массу  брутто  необходимо  пересчитать  для  свеклы  капусты  и  картофеля. 

А так же и высчитать брутто на вводимый перец. 

Производим  расчет  свекла  125х140/100=175;  капуста  125х70/100=87,5;  картофель

143х70/100=100,1 Перец по той же таблице: закладка по брутто для нетто в 100 грамм составляет 133 грамма, значит для нетто в 40 грамм будет равно 133х40/100= 53 грамма

Теперь расчетная часть технологической карты такая см. таб.3.10: 47
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таблица 3.10
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3.5. Перерасчет при Замене продуктов

 

При отсутствии на предприятии отдельных не основных продуктов, предусмотренных в рецептуре, допускается их замена. Перерасчет закладки, данной в рецептуре сборника, может производиться также при необходимости замены продукта, предусмотренного

рецептурой, на другой подходящий. Например, шпик может быть заменен маргарином столовым, последний – маслом растительным рафинированным, раки речные – креветками, лук  репчатый  –  луком  зеленым  и  т.  д.  В  таком  случае  перерасчет  производится  в  соответствии с нормами взаимозаменяемости продуктов при приготовлении блюд (в Сборнике

рецептур 2011 года издания Арий это таблица 36). Нормы взаимозаменяемости рассчитаны

с учетом физико-химических показателей качества продуктов. Так, для молочных продуктов – по содержанию сухого обезжиренного молочного остатка, жира, влаги; для различных

жиров – по содержанию жира; при замене свежих овощей на сушеные и консервированные –

по содержанию сухих веществ, с учетом отходов и потерь, при холодной и тепловой обработке, отходов на маринад. Нормы взаимозаменяемости даны исходя из веса брутто заменя-емого и заменяющего продуктов. Производить замену сырья, не предусмотренную таблицей

взаимозаменяемости продуктов, не рекомендуется. 

 Пример 5. Дополним условия примера 3. Напомним, что карточка составляется на май

месяц.  Ресторан  «Парадиз»  при  приготовлении  борща  с  капустой  и  картофелем  будет

использовать томатное пюре с содержанием сухих веществ 15%, маргарин столовый, уксус

12%-ный. 

Для проведения перерасчета воспользуемся таблицей 36 Сборника рецептур 2011 года

издания Арий, где предусмотрено, что томатное пюре с содержанием сухих веществ 12%

в супах, соусах и при тушении мяса, рыбы, овощей и т. д. можно заменить на томатное пюре

с содержанием сухих веществ 15% в пропорции 1 кг первого на 0,8 кг второго. В супах, мясных, рыбных, овощных и других блюдах 1 кг кулинарного жира разрешается заменить

на 1,22 кг маргарина столового. При заправке первых блюд, холодных блюд, изготовлении

растворов уксуса, для маринадов таблицей предусмотрена замена 3%-ного уксуса на 12%-

ный (1 кг первого соответствует 0,25 кг второго). 

Итак, для приготовления 1 кг борща понадобятся томатное пюре с содержанием сухих

веществ 15процентов: 0,030 кг x 0,8 кг / 1 кг=0,024кг или можно сразу умножить на коэффициент замены: 30грх08,=24 грамма; маргарин столовый – 24 г (20 г x 1,22 кг / 1 кг), уксус

12%-ный – 4 г (16 г x 0,25 кг / 1 кг). 

Объединим полученные данные и занесем в таблицу 3.11. 

49



И.  А.  Самулевич.  «Калькуляция и учет в общественном питании. Учебно-практическое пособие»

таблица 3.11

Расчетная часть новой технологической карточки приведена в таблице 3.12: 50
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таблица 3.12

Замена  одних  продуктов  другими  должна  производиться  в  соответствии  с  таблицей 36 Приложения Сборника «Нормы взаимозаменяемости продуктов при приготовлении

блюд».Внимание! 

При взаимозаменах сырья необходимо не забывать что, нормы выхода блюд не должны

нарушаться. Например, при замене сахара на мед при большем количестве меда, чем сахара

необходимо уменьшить жидкость. 

 Пример 6 В ресторане «Парадиз» решено при приготовлении мусса яблочного заменить сахар медом. 

Рецептура №902 Мусс яблочный приведена в таб 3.13
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таблица 3.13

По  таблице  №36  Приложения  Сборника  находим  как  заменить  сахар  медом.  Один

килограмм сахара заменяется на 1,25 меда натурального. Так как содержание влаги в меде

больше, чем в сахаре, необходимо уменьшить количество воды. 

По рецептуре сахара необходимо 150 грамм. Значит меда нужно 150х1,25=187,5грамм. 

Соответственно уменьшаем количество воды

Так как мёда идет на 37,5 грамм больше, соответственно уменьшаем на эту массу количество воды. Пересчитанная рецептура дана в таб.3.14

таблица 3.14
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3.6. Изменение вида разделки

 

Рыба

В рецептурах сборника дается расчет расхода сырья для приготовления блюд из рыбы

только для некоторых видов рыб. Но ведь видов рыбы имеется великое множество и каждое из них может быть закуплено предприятием. Для приготовления блюда из другого вида

рыбы, отличного от указанного в сборнике необходимо пользоваться таблицей №27 «Расчет

расхода сырья, выхода полуфабрикатов и готовых изделий из рыб с костным скелетом (всех

семейств) при использовании сырья и рыбы специальной разделки». В таблице наименование рыб дано в алфавитном порядке. 

При разработке технологических карт на блюда из рыбы нужно знать, что на массу

брутто влияют вид рыбы, размер и способ обработки. Тогда, пользуясь табл. 27 «Расчет расхода сырья, выхода полуфабрикатов и готовых изделий из рыб с костным скелетом (всех

семейств) при использовании сырья и рыбы специальной разделки» и зная массу нетто полуфабриката, подсчитывают массу брутто рыбы для любого рыбного блюда или производят

расчеты, связанные с заменой сырья. 

 Пример 7, В рецептуре №491«Рыба, жаренная «по-ленинградски» в сборнике дан расчет  на  треску  потрошеную  без  головы.  Но  ресторан  «Парадиз»  получил  от  поставщика

треску мелкую неразделанную. 

Требуется определить закладку брутто трески мелкой неразделанной. Для приготовления блюда предусмотрена масса нетто рыбы 119 г. (по II колонке) Рыба разделывается

на филе с кожей и реберными костями и имеет отходы в размере 52% (табл. №27 Приложения

Сборника рецептур); следовательно, масса брутто составит 248г = (119/ (100—52) х 100). 

Рецептура по сборнику №491 Рыба жареная с луком по ленинградски дана в таб.3.15

таблица 3.15

Пересчитанная расчетная часть технологической карты в таб. 3.16: 53
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талица 3.16

Другие виды рыб. 

В рецептурах Сборника для приготовления блюда приводится расход сырья лишь для

некоторых видов рыб. Но на предприятие могут поступать другие виды рыб, из которых

возможно приготовить то или иное блюдо. В этом случае необходимо пользоваться таблицей

№27 Сборника рецептур, с помощью которой можно заменить один вид рыбы другим. Рассмотрим приготовление этого же блюда с другим видом рыбы, нежели указанной в Сборнике.  Пример 8,  В ресторане «Парадиз» шеф-повар хочет приготовить рыбу по ленинградски из карпа. Рыба будет разделана на филе с кожей без реберных костей. На предприятии

имеется карп неразделанный среднего размера. 

По  таблице  №27  находим,  что  для  приготовления  рыбы  с  заданным  выходом

в 100 грамм масса нетто составит 119 грамм, а масса полуфабриката 125 грамм (6 грамм

на панировку из муки, как и в рецептуре), а масса брутто будет 264 грамма. 

Новая технологическая карточка будет выглядеть так, как в таб. 3.17: таблица 3.17

Проводить дополнительные расчеты необходимо также в том случае, если рецептурой

предусмотрен один вид разделки сырья, а делается, другой. Например, в кратком описании

того, как приготовить рыбу жареную по раскладке N 488, указано, что перед обжаркой рыба

разделывается на порционные куски, нарезанные из филе с кожей и реберными костями (см. 

технологическую часть рецептуры). Однако шеф-повар хочет приготовить рыбу по-другому: 54
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непластованными кусками (без разделки на филе). В этом случае для перерасчета можно

воспользоваться вышеприведенными формулами и той же таблицей 27 Сборника рецептур

2011 года издания. 

 Пример  9.  На  кухню  ресторана  «Парадиз»  поступила  треска  неразделанная.  Шеф-повар  хочет  пожарить  эту  рыбу  непластованными  кусками  по  2  колонке  раскладки  N

488 Сборника рецептур 2011 года издания. 

В соответствии с раскладкой N 488 для того, чтобы получить 100 г жареной рыбы

(трески) необходимо взять 155 г (вес брутто) трески потрошеной обезглавленной, порционные куски которого нарезаются из филе с кожей и реберными костями. Масса нетто сырья

(рыбы) по раскладке составляет 119 грамм. Однако шеф-повар ресторана «Парадиз» будет

готовить блюдо из трески неразделанной. Согласно данным таблицы 27 Сборника рецептур

2011 года издания Арий потери при тепловой обработке трески неразделанной составляют

20%, при холодной обработке – 43%. Кроме того, при расчете необходимо учитывать, что

рыба панируется мукой (6 г на порцию). 

Итак,  закладка  весом  нетто  составит  125  г  =  (100  г  x  100  /  (100  –  20)).  Корректи-руем  полученную  цифру  на  количество  муки,  используемой  для  панировки,  и  получаем

новое нетто – 119 г (125 – 6). Теперь можем определить вес брутто. Он равен 209 грамм =

(119 грамм x 100 / (100 – 43)). Таким образом, на одну порцию жареной рыбы при выходе

100 г необходимо заложить трески по весу брутто в размере 209 г. Кстати, полученные данные совпадают с теми, что приведены в таблице 27 Сборника. 

Расчетная часть пересчитанной карточки в таблице 3.18: таблица 3.18

 Мясо

В  рецептурах  на  блюда  и  закуски  из  мяса  и  мясопродуктов  масса  нетто  продуктов и выход готовых изделий исчисляются исходя из поступления говядины I категории, баранины  I  категории,  свинины  мясной,  субпродуктов  (кроме  вымени)  мороженых.  При

использовании мясных продуктов другой кондиции следует производить пересчет, пользуясь таблицами №11, 12, 13, 14, 15, 18, Приложения Сборника. При условии, что мясо на предприятие поступило в тушах. 

 Пример  10   Рассчитаем  закладку  брутто  для  говядины  тушеной  с  черносливом

по рецептуре №597 Сборника, при условии, что на предприятие поступила говядина II категории. Томат пюре заменен на томат пасту с содержанием сухих веществ 25%. Рецептура

по Сборнику дана в таб.3.19:
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таблица 3.19

Вспоминаем, что Сборник дает нам расчет брутто для говядины I категории. 

Для  перерасчета  воспользуемся  таблицей  №15  Сборника  рецептур.  Для  данного

блюда говядина нарезается порционными кусками, способ приготовления – тушение. Находим строчку в таблице «Порционные куски (духовая говядина) тушение при массе нетто

167 грамм и выходе 100грамм брутто для I категории 227, все как в рецептуре. А вот для

II категории брутто уже составляет 237 грамм. Пересчитаем томат пюре, воспользовавшись

таблицей №36 20•0,40=8грамм. 

Перерасчитанная технологическая карточка теперь будет такая как в таб 3.20: таблица 3.20

Для приготовления соуса нормальной консистенции и соблюдения выхода готового

продукта необходимо еще добавить 12 грамм воды на порцию, так как использовалась менее

влажная томат паста. 

 Пример  11  Требуется  определить  закладку  брутто  печени  охлажденной  для  блюда

«Печень,  тушенная  в  соусе».  В  рецептуре  №592  предусмотрена  масса  нетто  печени

141 грамм (по I колонке). Масса печени по рецептуре рассчитана на печень мороженую. 

Рецептура №592 печень тушеная в соусе по Сборнику в таб 3.21. 
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таблица 3.21

Посмотрим  внимательно  на  таблицу  Приложения  Сборника  рецептур  №18  (строки

порционными кусками). Для печени мороженной, на которую и сделан расчет рецептуры

сборника, для выхода 100 грамм жаренной печени нормы закладки сырья массой нетто (141) брутто (170) и полуфабриката с мукой (147) полностью соответствуют рецептуре сборника. 

А вот на печень охлажденную, на выход в 100грамм изменяется не только брутто но и нетто. 

И составляет соответственно нетто 133, полуфабрикат с мукой 139, брутто 143 граммов. 

Посмотрите внимательно, ведь и тепловые потери для этих двух кондиций разные, у мороженой печени тепловые потери составляют 32%, а у охлажденной тепловые потери 28%. 

Поэтому и нетто для выхода на 100 грамм тоже изменился. (Это обусловлено тем, что после

заморозки субпродукт хуже удерживает влагу и соответственно больше ее теряет при тепловой обработке). 

Поэтому при использовании на предприятии печени охлажденной, необходимо изменить  не  только  закладку  брутто,  но  и  закладку  нетто,  ведь   выход  продукта  не  должен

 меняться, это закон! 

Жир животный топленый пищевой заменяем маргарином столовым Таблица №36 Приложения сборника. 

Взаимозамена происходит в соотношении 1 к 1,22. Рассчитываем количество маргарина, согласно коэффициэнту взаимозамены:

10х1,22=12,2

Пересчитанная расчетная часть технологической карты на печень тушеную дана в таб. 

3.22; 
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таблица 3.22

Поэтому необходимо внимательно смотреть не только на показатели холодных потерь, но и тепловых. Сравнивать с показателями для той кондиции сырья, для которой рассчитаны

рецептуры. 

 Птица

В рецептурах блюд из кур, приведенных в Сборниках, рассчитана закладка по брутто

для  кур  2-й  категории  полу  потрошеных,  которые  в  соответствии  с  ГОСТом  Р  52702—

2006 (Раньше действовал ГОСТ 21784—76) в настоящее время не выпускаются. То же самое

относится  к  цыплятам-бройлерам.  Следовательно,  при  приготовлении  блюд  из  мяса  кур

в любом случае придется произвести перерасчет закладки сельскохозяйственной птицы. 

А  вот  реализация  тушек  цыплят,  кроме  цыплят-бройлеров,  вовсе  запрещена  (п. 

4.2.6 ГОСТа Р 52702—2006). (Их разрешается направлять только в промышленную переработку). В таблицах сборника цыплята еще остались. Внимание! Не путать цыплят с цыплятами —бройлерами. 

При составлении технологических карт на блюда из птицы следует пользоваться табл. 

20 «Нормы выхода тушки, отходов и пищевых обработанных субпродуктов при холодной

обработке  сельскохозяйственной  птицы»,  табл.  21  «Нормы  выхода  мякоти  птицы»,  табл. 

23 «Расчеты расхода сырья, выхода полуфабрикатов и готовых изделий из птицы сельскохозяйственной». 

 Пример 12, требуется определить закладку брутто курицы I категории потрошеной для

блюда №638 «Курица под паровым соусом с грибами и рисом» по II колонке. В рецептуре

предусмотрена масса нетто 143 г. Отходы при обработке курицы потрошеной I категории

составляют 11,1% (табл. 20). Следовательно, масса брутто курицы составит 161 г = (143/

(100—11,1) х 100); 

 Перерасчет гастрономических товаров

При расчетах по определению массы брутто гастрономических продуктов пользуются

табл. 33. «Расчет расхода сырья и выхода гастрономических продуктов». 

 Сельдь

При  разделке  сельди,  конечно  же,  будут  отходы.  В  раскладках  сборников  рецептур

заложена  сельдь  соленая,  маринованная  и  пряного  посола  неразделанная  средних  размеров, которая разделывается на филе (мякоть). Однако если повар будет разделывать сельдь

не так как рекомендовано в Сборнике рецептур (например, без головы и кожи, с костями), или же на предприятие поступит сельдь другой кондиции (например, полупотрошеная или

без головы), мелкого или крупного размера, то необходимо произвести перерасчет закладки

сельди массой брутто. 

Перерасчет производится по следующей формуле, указанной ниже: нетто рыбы x 100

Брутто = – — – — – — – — – — – — —

 100 – Отходы и потери при холодной обработке в %

 Пример 13. Заведующий производством ресторана «Парадиз» запланировал приготовление сельди (без головы и кожи, без костей) с луком по I колонке рецептуры N 129 из того же

Сборника.  Для  приготовления  блюда  ресторан  закупил  сельдь  соленую  неразделанную

крупного размера. 

В соответствии с I колонкой рецептуры N 129 нетто сельди после разделки составляет

50 г. В данном случае необходимо пользоваться таблицей 33 Приложения указанного Сбор-58
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ника. Отходы и потери при холодной обработке сельди соленой неразделанной крупного

размера на куски без головы и кожи, без костей составляют 50%. Следовательно, для получения порции блюда понадобится 100 г сельди соленой неразделанной крупного размера

(50 г x 100 / (100 – 50)). Полученные данные совпадают с приведенными в таблице 33 Сборника рецептур. 

Такой же перерасчет необходим и в отношении кильки и хамсы, если разделывать рыбу

на филе без костей, головы и внутренностей. В тех рецептурах сборника где, они предусмотрены целиком, однако можно использовать рыбу без головы и внутренностей или разделанную на филе-мякоть, соответственно изменяя массу брутто. 

Например, в рецептурах №132,133 эта рыба предусмотрена целиком. 

А вот на бутерброды расчет брутто произведен для разделки на филе. Поэтому необходимо внимательно читать технологическую часть рецептуры, что бы знать, для какой разделки сделан расчет. 

 Пример 14 Килька с картофелем и жареным луком №133. 1-я колонка. 

По сборнику эта рецептура дана на кильку целиком. 

В  корпоративной  столовой  офисного  здания  по  просьбе  покупателей,  для  удобства

потребления стали разделывать кильку для указанного блюда на филе, без головы, без внутренностей, без костей. 

Расчетная часть по сборнику дана в таб 3.23:

таблица 3.23

Для  перерасчета  необходимо  пользоваться  таблицей  №33  Приложения  Сборника. 

В этой таблице представлен расчет для двух видов кильки. Первая – бочковая, и вторая –

в банках (рыбные пресервы). Бочковая сейчас на производство практически не поставляется. По этому, берем пресервы в банках. (В рецептурах сборника, кстати, тоже дан расчет

на кильку баночную). По колонке «5» находим, что для нетто рыбы массой в 50 грамм брутто

равно 111 при разделки без головы, внутренностей и костей. 

Расчетная часть карты после перерасчета таб 3.24: 59
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таблица 3.24

 Пример 15 Бутерброд с килькой №14. III колонка. 

Рыба по рецептуре Сборника разделывается на филе. Но необходимо рассчитать на разделку без головы и внутренностей. 

Расчетная часть по сборнику дана в таб. 3.25:

таблица 3.25

Пользуясь  таблицей  №33  Приложения  сборника  находим,  по  9-ой  колоночке,  что

на  приготовление  кильки  массой  нетто  без  головы  и  внутренностей  необходимая  масса

брутто составит 36 грамм. 

Новая карточка в таб.3.26:
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таблица 3.26

Кстати, при закупке сельди пряной специального баночного засола необходимо дополнительно учитывать отходы на тузлук в размере 15% к массе брутто (вместе с рассолом). 

Но лучше сделать акт проработки, возможно потери на тузлук от вашего поставщика будут

иные.Кроме предусмотренных в рецептурах сыров, колбас, рыб холодного и горячего коп-чения и т. д., могут быть использованы и другие не перечисленные виды гастрономических

продуктов. Для перерасчета необходимо пользоваться таблицей 33 Приложения Сборника. 

Для  некоторых  продуктов,  применяемых  для  приготовления  бутербродов  и  других

холодных блюд, установлены размеры производственных потерь (при порционировании), которые составляют по икре кетовой, паюсной, зернистой – 2%, джему, повидлу – 1%. 

 Огурцы соленые

Особое внимание необходимо уделить тем блюдам, в состав которых входят огурцы

соленые в связи с тем, что на производстве достаточно часто огурцы не зачищают от кожицы, а  в  рецептурах  закладка  дана  на  огурцы  соленые  очищенные.  Следовательно,  возникает

необходимость проведения перерасчета. 

 Пример  16  Салат  столичный  рецептура  №98  по  3-й  колонке  брутто  огуцов  дано

38 грамм. 

Используя таблицу №32 Приложения Сборника находим брутто для огурцов неочищенных:

111х30/100=33

Пересчитанная расчетная часть таб.3.27
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таблица 3.27

 Пример 17. ООО «Ресторан «Парадиз» планирует в мае 2014 г. готовить винегрет овощной по рецептуре N 100 сборника. 

Приведем данные раскладки N 100 из Сборника в таб.3.28. 

таблица 3.28

*Масса варёных очищенных овощей. 

В технологическом описании приготовления винегрета сказано, что огурцы соленые

можно заменить капустой квашеной и наоборот. Кроме того, в винегрет можно добавлять

от 50 до 100 г зеленого горошка за счет соответствующего уменьшения соленых огурцов

или квашеной капусты. 

Для перерасчета необходимо воспользоваться таблицей №32 Сборника рецептур. 

 Вариант 1. Для приготовления винегрета будут использоваться огурцы соленые, которые не зачищаются от кожицы. Капуста квашеная в блюдо добавляться не будет, ее массу

заменяют огурцы. Раз вместо капусты в винегрет войдут огурцы, значит, масса по нетто

огурцов должна составить 300 грамм. Пересчитаем массу огурцов по брутто. По таблице

32 находим, что для 100 граммов по нетто неочищенных соленых огурцов по брутто необходимо 111 гр. 

Для получения 300 грамм по нетто понадобятся огурцы соленые в количестве 333 г=

(111 x 300 / 100). Кроме того, поскольку винегрет овощной готовится в мае, необходимо

произвести перерасчет таких овощей, как картофель, морковь и свекла. И здесь необходимо

вспомнить, что для винегрета овощи отвариваются в кожуре, а затем чистятся. По той же таблице 32 находим, что для приготовления 100 грамм отварного картофеля в кожуре, с последующей очисткой с 1 марта, необходимо затратить по брутто 172 грамма. Поэтому, для получения 1 кг винегрета нужно брутто картофеля – 361 г= (172 x 210 / 100) для получения 210 г

картофеля отварного в кожуре очищенного, брутто свеклы – 204 г = (136 x 150 / 100) для

получения 150 г свеклы вареной в кожуре с последующей очисткой, моркови – 134 г для

получения 100 г моркови отваренной в кожуре с последующей очисткой. 

Итак, пересчитанная расчетная часть технологической карты будет такова (таб.3.29): 62
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таблица 3.29

 Вариант  2.  Рецептура  пересчитыватся  на  сентябрь  месяц.  В  винегрет  будет  добавляться 70 грамм зеленого горошка консервированного, за счет уменьшения закладки квашеной капусты (массы нетто) на 70 г. Раз закладка капусты уменьшается на 70 грамм, то ее

пойдет в винегрет 80 грамм. В таблице №32 Приложения Сборника нет данных для капусты

квашенной (есть только в стеклотаре, но по рецептуре идет бочковая). Поэтому составляем

пропорцию для 150 граммов нетто квашенной капусты, брутто составляет 214, значит для

80-Х. Высчитываем пропорцию Х=214 x 80 / 150=114грамм понадобится капусты квашеной

для приготовления 1 кг винегрета. 

Огурцы соленые неочищенные в количестве 167 г= (111 x 150 / 100), горошек зеленый

консервированный – 108 г (154 x 70 / 100). Пересчитанная расчетная часть карты в таб.3.30

таблица 3.30

 Вариант 3.  Для приготовления винегрета используются огурцы консервированные. 

В соответствии с таблицей 36 Сборника рецептур в салатах, винегретах, супах и соусах

огурцы соленые можно заменить на огурцы консервированные или маринованные в соотношении 1: 1,64 по массе брутто. Для получения 1 кг винегрета овощного нужны огурцы

консервированные – 273 г= (111 x 150 / 100 x 1,64), если они не очищаются от кожуры. Новая

расчетная часть карты в таб.3.31
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таблица 3.31

 Соль и специи в сборнике

Но все приготовленные блюда надо не забыть еще посолить и поперчить иначе не будет

вкусно. 

Расход соли, специй (перца, лаврового листа и т. д.) и зелени (укропа, петрушки) в конкретных рецептурах не указан, но во вводной части соответствующих разделов Сборника

рецептур даны нормы расхода специй для этой категории блюд из расчета на одно блюдо

или  килограмм.  О  том,  какие  еще  компоненты  нужны  для  приготовления  блюда,  можно

узнать из краткого описания того, как оно готовится, а их количество – из вводных описаний

в начале сборника либо перед раскладками определенной группы блюд. Приведем пример-ную таблицу расхода соли и специй (таб. 3.32) того, что может быть не указано в рецептурах конкретных блюд. Пользование таблицей очень простое и для расчета нормы закладки

нужно количество порций умножить на норму для соответствующего блюда. 

 Пример 18 Рассчитать закладку соли и специй для приготовления 45 порций риса рас-сыпчатого (если 1 порция =200гр). 

1) находим сколько килограмм составляют 45 порции 0,20х45=9 кг. 2) на 1 кг каши

рисовой рассыпчатой идет 28 грамм соли. 28 грх9=252гр
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таблица 3.32. 

Так как выход порций может быть разный, закладка соли и специй дана приблизительно для II колонки, так как по второй колонке обычно выход имеет среднюю массу выхода

между I и III колонками. 
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Как уже указывалось выше в сборнике закладка соли и специй не приведена, но включать их при приготовлении и составлении технологической карты необходимо. 

 Пример 19. Дополним еще условия  примера 3. Для приготовления борща с капустой

и картофелем организации помимо сырья, предусмотренного в рецептуре N 170, необходимо

при определении стоимости блюда не забыть посчитать добавить соль, специи и зелень. 

Кроме того, в кратком описании того, как готовится борщ, указано, что его можно заправить

пассированной мукой, разведенной бульоном или водой (10 г муки на 1000 г борща). 

Для приготовления 1 кг борща также понадобятся следующие продукты. 

Потери на зелень укропа находим по таблице №32 Приложения Сборника для получения 100 граммов укропа необходимо затратить 135 грамм массы брутто. (надо заметить, что

потери в 26% в Сборнике даны для укропа поступающего с корнями). Находим брутто для

закладки в борщ 135х3/100=4 грамма Необходимые специи и соль для борща (см. таб.3.33) таблица 3.33

Определение брутто яиц

Как указанно в сборнике рецептур, рецептуры составлены из расчета использования

столовых куриных яиц II категории средней массой 46 г с отходом на скорлупу, стек и потери

в размере 12,5%. Поэтому масса сырых и вареных яиц (без скорлупы) составляет 40 г при

естественном  соотношении  желтка  и  белка  39  и  61%  соответственно.  Однако  на  производство  могут  поступить  яйца  других  категорий,  то  есть  большей  или  меньшей  массой. 

Поэтому необходимо производить перерасчеты закладки яиц с учетом их фактической массы

с  использованием  коэффициента  пересчета.  Данные  с  коэффициентами  для  перерасчета

в таб.3.34. 
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таблица 3.34

Для перерасчета используется следующая формула:

 Масса брутто яиц в скорлупе x К

Масса нетто яиц без скорлупы = – — – — – — – — – —

 100

В формуле К – коэффициэнт пересчета из таблицы 3.34

Фактическая масса яиц определяется по каждой поступившей партии, о чем необходимо составить акт, в котором ответственные лица указывают номер накладной, наименование поставщика, количество взвешиваемых яиц, среднюю массу одного яйца в скорлупе

и без скорлупы. 

 Пример 20. Кафе «Парадиз» получило от поставщика яйца столовые 1-й категории. 

При контрольном взвешивании оказалось, что вес брутто (в скорлупе) яиц составляет 57 г, Для того чтобы яйца можно было поставить в технологическую карту и впоследствии

скалькулировать, необходимо определить, какова их масса нетто. Для этого воспользуемся

вышеприведенной таблицей и формулой. Масса нетто яйца столового 1 категории без скорлупы составляет 50 г (57 г x 88 / 100), 

Перерасчет яиц особенно важен для кондитерского цеха, так как от соотношения яиц

и других компонентов зависит качество выпечного полуфабриката. 

В рецептурах сборников для производства кондитерских изделий закладка яиц указывается в массе. Поэтому при получении предприятием, кондитерским цехом, яиц массой

отличающийся от стандарта, необходимо пересчитать каков же будет расход яиц в штуках. 

 Пример 10  В кондитерский цех поступили яйца массой в скорлупе 53 грамма. Определить количество яиц для приготовления 10 килограммов бисквита (основного), если используются яйца массой в скорлупе 53г. 

Найдем массу одного яйца без скорлупы, используя коэффициент пересчета: 53х0,88 =46,64грамма

Округлим эту массу до 47

Для приготовления 10 килограмм бисквита (основного) требуется: 5785,0 грамм яиц

Если кондитерский цех будет использовать яйца массой нетто-47гр, то для приготовления бисквита потребуется:

5785/47=123,085 штук яиц, необходимо для приготовления 10 кг бисквита (основного) массой в скорлупе 53гр. 

Все вышеприведенные расчеты бухгалтер производит для того, чтобы в калькуляционной карточке указать количество сырья и продуктов по нормам брутто, необходимых для
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приготовления 100 порций блюд или 10 кг изделий О калькуляционных картах пойдет речь

далее.  Расчет расхода муки с учетом ее влажности. 

Мучные  изделия  делятся  на  мучные  кулинарные  и  мучные  кондитерские  изделия. 

К  мучным  кулинарным  изделиям  относятся  блины,  оладьи,  пельмени,  беляши  пирожки

и подобные изделия. Все они приготавливаются из пресного или дрожжевого теста. Рецепты

на мучные кулинарные изделия содержатся в сборнике рецептур блюд и кулинарных изделий. Такие же изделия как торты пирожные и подобные кондитерские изделия включены

в отдельные сборники. 

Сборник рецептур мучных кондитерских и хлебобулочных изделий 1986 года издания; Сборник «Торты, пирожные, кексы, рулеты» 1978 года издания. 

Особенности рецептур на мучные кондитерские изделия для предприятий общественного питания состоят в том, что рецептура рассчитана на 10 кг готового продукта, а при

выработке пирожных – на 100 штук. На предприятиях рабочие рецептуры рассчитываются

для определения расхода сырья и полуфабрикатов для производства требуемого количества

изделий в смену. Рабочая рецептура может быть рассчитана на загрузку с учетом емкости

оборудования и его производительности. 

Влажность муки – важнейший показатель ее качества, в соответствии с которым рассчитывается количество воды для замеса теста. Все расчеты на предприятиях ведут на базис-ную влажность муки, равную 14,5%. 

В рецептурах на мучные кулинарные и мучные кондитерские изделия (торты, пирожные, кексы, рулеты, пироги и т. д.) указан расход пшеничной муки с базисной влажностью

14,5%.При использовании пшеничной муки с влажностью ниже 14,5% расход ее уменьшается

на 1% на каждый процент снижения влажности. При этом соответственно увеличивается

расход жидкости (воды, молока). 

При использовании муки с влажностью выше 14,5% расход ее увеличивается, а количество жидких компонентов, предусмотренных рецептурой, соответственно уменьшается. 

Для того что бы было легче запомнить формула такова

 Ниже влажность на 1% – меньше муки на 1%

 Больше влажность на 1% – больше муки на 1%

 Пример 21.  Рассчитаем количество муки для производства 200 пончиков по рецептуре

№1056 Сборника, если мука поступила с влажностью 12,5%

Рецептура по сборнику в таб.3.35:
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таблица 3.35

Для приготовления 200 шт. пончиков №1056 расход пшеничной муки с базисной влажностью 14,5% должен составлять 5300грамм. А поступившая на предприятие мука имеет

влажность 12,5%. Значит, муки для изготовления пончиков необходимо взять на 2% меньше. 

Рассчитаем расход для муки с поступившими показателями влажности. 

5300—5300х2/100=5194

То есть расход муки снизился на 106 грамм, соответственно расход воды должен быть

увеличен на 106 грамм. 

В  следующий  раз  мука  поступила  с  влажностью  16,5%.  Предприятию  необходимо

изготовить к борщу украинскому 200 штук пампушек с чесноком рецептура №184 сборника

(таб.3.36). 

таблица 3.36

Поступившая мука имеет влажность на 2% выше базисной, поэтому расход муки увеличивается на 2%. 

Для изготовления 200 пампушек необходимо муки 16 кг, т. е 16000грамм

16000+16000х2/100=16320

Муки пойдет на пампушки на 320 грамм больше. 
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Расход воды при этом должен быть уменьшен на 320 грамм. При использовании муки

с базисной влажностью воды необходимо было бы взять 7000, а с использованием поступившей муки воды для замеса теста пойдет 6680грамм. 

Контрольные вопросы и задачи для самостоятельного решения. 

1.Чем являются сборники рецептур для предприятий общественного питания? 

2.Какая информация содержится в Сборнике рецептур кроме рецептур и технологии

приготовления? 

3.Сколько языков говяжьих мороженых нужно заказать со склада, чтобы приготовить

8,5 кг языков вареных очищенных? 

4.Шеф повар решил приготовить по рецептуре «рыба жаренная» №488 по 1 колонке

лосось каспийский выход 1 порции 125 грамм. Рассчитайте брутто для этой рыбы. Затем

найдите, сколько необходимо заказать рыбы необработанной для приготовления 85 порций

этого блюда. 

5. Рассчитать, какое количество печени говяжьей охлажденной необходимо для приготовления жареной печени крупными кусками на 83 порции с выходом 100 г. 

6.  На  предприятие  поступил  амур  неразделанный  в  количестве  180  кг.  Рассчитать, какое количество блюд жареной рыбы, непластованной кусками, можно приготовить

из этого количества амура? 

7. Какое количество горбуши потрошеной с головой нужно обработать для того, чтобы

приготовить 37 порций филе с кожей и без реберных костей отварное (вес порции 75 г)? 

8.Какое количество карпа неразделанного крупного необходимо разделать для приготовления 47 кг карпа жареного? Решить эту задачу и для карпа среднего. 

9.Рассчитать  количество  основного  и  дополнительного  сырья  для  приготовления

85 порций биточков из рыбной котлетной массы из трески обесшкуренной среднего размера

(масса порции 100 г). 

10.Рассчитать, какое количество картофеля необходимо для приготовления 23 кг картофеля, жаренного брусочками, в декабре месяце, затем решите эту задачу для марта? 

11.Пересчитайте норму закладки овощей для салата столичного в мае месяце, огурцы

на производство поступили свежие тепличные, закладку краба заменить на зеленый горошек, учтя потери на тузлук. 

12.Для приготовления борща необходимо 7 кг очищенной моркови. Какое количество

моркови нужно получить со склада в апреле? 

13.Для приготовления яблок, печеных со сливками взбитыми, необходимо 17 килограмм яблок с удаленным семенным гнездом. Какое количество яблок необработанных необходимо для этого? 

14.Для приготовления салата по нетто норма вложения огурцов 120 грамм высчитайте

норму брутто для огурцов грунтовых? 

15. Для блюда «помидоры фаршированные грибами пересчитайте норму брутто для

помидор тепличных. 

16.Для  приготовления  винегрета  с  сельдью  необходимо  2850  г  сельди  (вспомните, на какую сельдь дана раскладка в Сборнике). На предприятие поступила сельдь соленая

полупотрашеная крупная. Какое количество нужно обработать, чтобы выполнить заказ? 

17. По рецептуре Сборника для приготовления блюд идет 800 грамм томатного пюре

(вспомните, на какое томат пюре даны раскладки в сборнике). Рассчитать, какое количество

томатной пасты соленой с содержанием сухих веществ 30% понадобится для его замены. 

18.На производстве имеется 12 кг котлетного мяса говядины массой нетто. Определить, какое количество котлет московских с массой полуфабриката 100 г можно приготовить

из этого количества сырья. Какое количество дополнительного сырья потребуется для их

приготовления. 
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19.Для обслуживания банкета в ресторане 1-ой категории было заказано приготовить

85 порций эскалопа жаренного. Рассчитать, какое количество свинины обрезной необходимо

для выполнения заказа. 

20.Для замеса теста необходимо 2,4 кг дрожжей прессованных. На предприятие заве-зены дрожжи сухие. Определить, какое количество сухих дрожжей необходимо. 
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Глава 4. Контрольные акты проработок

  

4.1. Понятие

 

Сборник рецептур блюд (Сборник Технологических нормативов) является обязательным к применению документом для всех предприятий общественного питания в России. 

Но все – таки эти Стандарты были разработанные в 50-х годах прошлого века, и с тех пор

практически не изменялись. 

Поэтому надо признать, что база продуктов, указанных в сборниках несколько уста-рела. В сборнике рецептур нет сырья, которое появилось в России в конце 20 века. А тем

более сейчас, когда идет второе десятилетие века двадцать первого. 

Нет в сборнике рецептур процентов потерь при обработке таких продуктов, как Авокадо, Манго, Киви, нет даже давно ставших привычными куриных окорочков, которые уже

производят наши птицефабрики. 

Поэтому предприятие общественного питания может столкнуться с ситуацией, когда

на производство поступает нестандартное сырье или пищевые продукты, например импорт-ные, новых видов, не учтенные и отсутствующие в таблицах Сборника рецептур. Что делать

в этом случае? Предприятию ничего не остается, как определить нормы отходов и потерь

при технологической обработке такого сырья самостоятельно, путем контрольных проработок такого сырья. 

О том, как это делать и как оформить это документально будет написано ниже. 
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4.2. Сырье нестандартное

 

Предприятиям общественного питания разрешено, в случае если в состав блюда входит сырье, потери на которое не отражены в Сборнике рецептур, норму потерь определять

с помощью контрольных проработок непосредственно на предприятии. Контрольные проработки делаются специально созданной комиссией. Результат оформляется актом, в котором и отражаются проценты отходов и потерь при холодной и тепловой обработке. А также

предприятиям внедомашнего питания разрешено готовить свои фирменные блюда. 

С помощью контрольных проработок определяют потери и в том случае, если сырье

имеется в сборнике, но партия полученная предприятием имеет отклонение от стандарта. 

Например, на предприятие поступила партия рыбы. При ее разделке обнаружено, что в каждой из рыб в пищеварительной системе была в обнаружена заглоченная мелкая рыбешка. 

В этом случае отходы будут превышать нормативные, те, что указаны в сборнике. В этом

случае так же необходимо сделать контрольные проработки. 

Порядок проведения контрольных проработок на предприятии общественного питания регламентируется стандартом Российской федерации «УСЛУГИ ОБЩЕСТВЕННОГО

ПИТАНИЯ. МЕТОД РАСЧЕТА ОТХОДОВ И ПОТЕРЬ СЫРЬЯ И ПИЩЕВЫХ ПРОДУКТОВ

ПРИ ПРОИЗВОДСТВЕ ПРОДУКЦИИ ОБЩЕСТВЕННОГО ПИТАНИЯ». ГОСТ Р 53106—

2008. Указанный стандарт был введен с 1 января 2010года. 

Определение отходов и потерь необходимо проводить на сырье одной партии от начала

до конца технологического процесса. Для определения отходов и потерь при холодной обработке отбирают опытную партию сырья от общего, поступившего на предприятие количества. Отобранную партию взвешивают. Проводят необходимую технологическую операцию. 

И после нее еще раз взвешивают. При проведении работ используют исправные весы, прошедшие государственную метрологическую поверку и точно установленные в соответствии

с инструкцией по эксплуатации. Общие отходы и потери при механической обработке сырья

(продуктов) складывают из следующих показателей: потери массы при размораживании, пищевые отходы, технические отходы, производственные потери, неучтенные потери

После этого находят % отходов, путем расчета. 

Контрольная проработка оформляется специальным актом, который служит основанием для списания отходов с материально ответственного лица Определенные с помощью

контрольных проработок отходы и потери на сырье используют в рецептурах при разработке

и оформлении технологических документов на продукцию общественного питания. 
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4.3. Порядок проведения контрольных проработок

 

Рекомендуемые  объемы  опытных  партий  сырья  некоторых  видов  для  определения

отходов и потерь сырья при механической обработке представлены в таблице 4.1

74



И.  А.  Самулевич.  «Калькуляция и учет в общественном питании. Учебно-практическое пособие»

таблица 4.1

При  поступлении  партии  сырья  в  объеме  меньшем,  чем  указано  в  таблице,  партия

должна быть проработана полностью. 

Количество  повторов  контрольных  проработок  при  определении  отходов  и  потерь

сырья определяется предприятием самостоятельно исходя из производственной необходимости. Раньше необхолимое было сделать не менее трех повторов.) В приведенном выше ГОСеТ Р 53106—2008 даны

формулы расчетов, которые приведены в таблице 4.2
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таблица 4.2
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таблица 4.2 продолжение
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талица 4.2 продолжение

Для акта контрольной проработки нет строго установленной формы, поэтому предприятие в праве создать свою, удобную для работы и пользования форму. В таблице 4.3 представлена примерная форма акта проработки. 
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таблица 4.3

При необходимости, результаты определений отходов и потерь при механической или

тепловой обработках, можно объединить в одном акте. 

На производстве не всегда под рукой найдутся формулы, вспомнить их, то же достаточно тяжело. Пользуясь приведенной ранее рекомендацией, производить расчеты, с помощью  было и  стало, относительно последовательности технологических операций ни когда

не ошибетесь. В принципе это та же формула, только гораздо легче запоминается. 

4.3.1. Определения потерь при механической обработке сырья

 Пример1  На предприятие поступило авокадо, для приготовления блюд используется

лишь  мякоть.  Необходимо  определить  норму  потерь  на  очистку  от  кожуры  и  удаление

косточки. Отбираем опытную партию авокадо, взвешиваем. Первоначальная масса неочищенного авокадо = 2,7 кг. Затем проводим очистку, удаление косточки. Опять взвешиваем. 

Масса составила = 1,9кг Результаты записываем в таблицу. (таб.4.4) Рассчитываем процент

отхода. 

Известно то, что  было до операции в процентах=100%, в килограммах  было 2,7.  Стало

после холодной обработки в килограммах 1,9кг.. Сколько это составляет процентах неизвестно, обозначаем Х

БЫЛО СТАЛО

2,7 … … 1,9

100% … … Х

Х=100•1,9/2,7=70,37.  Но,70,37%  составляет  авокадо  без  отходов,  значит  отходы

100%-70,37=29,63. 

Итак, отходы авокадо составляют 29,63%
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таблица 4.4

Конечно, можно было бы взвесить отходы и посчитать их процент от первоначальной массы, но если в случае с авокадо или очисткой других овощей или фруктов это сделать можно, то, например, как подсчитать потери, оставшиеся на шнеке мясорубки при изготовлении фарша. Поэтому принято взвешивать первоначальную массу сырья до обработки, и массу после проведения необходимой операции. 

 Пример №2 на производство поступили окорочка, использоваться они будут для изготовления разных блюд. Окорочка жареные, рулетики из окоточков, котлеты пожарские (приготавливаются из рубленного куриного мяса)
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таблица 4.5

Теперь  рассмотрим  расчет  всех  приведенных  потерь.  (таблица  4.5)  Итак,  для  контрольной проработки была отобрана партия сырья: окорочка куриные мороженные массой

в 6,200кг, после размораживания масса окорочков составила 5,89 составляем пропорцию

Было …стало

6,200… 6,138

100% … х%

Х= 6,138 х100/6,2=99%

Итак, масса размороженных окорочков в процентах от первоночальной массы составила 99% Значит потери составили 100%-99% =1% Заносим все данные в таблицу. 

Далее отделяем мясо от костей и получившуюся после обвалки мякоть взвешиваем, масса мякоти составила 4,154

Для того, что бы разобраться, что принять за 100% и от какой массы необходимо высчитать получившееся 4,154 кг мяса после обвалки, вспоминаем за что предприятие отдало

деньги, то есть за какую массу, эта масса 6,2 кг, то есть за первоначальную массу сырья. 

Поэтому процент потерь высчитываем от этой массы. Опять составляем пропорцию с помощью было и стало и получаем уравнение: Х= 4,154х100/6,2=67% Итак, масса получившегося после обвалки мяса по отношению

к первоначальной составила 67%, значит потери равны 100%-67%=33%. 

Далее отделенное от костей мясо пропускаем через мясорубку и взвешиваем, масса

после  измельчения  составила  4,100.  Не  забываем,  что  деньги  отдали  за  6,2кг,  поэтому

именно эта масса принимается за 100% составляем пропорцию

Было… Стало

6,2 ….. …4,100

100% … х%

Х=4,100х100/6,2=66,13%  Потери:  100%-66,13%=33,87%.  Округлением  принимаем

потери в 34%. 

4.3.2. Определение потерь при тепловой обработке

Для определения отходов и потерь сырья при тепловой обработке используют партии

сырья из расчета выхода готовой продукции в количестве, установленном руководителем

предприятия. 

Потери при тепловой обработке сырья (продуктов, полуфабрикатов) определяют для

блюд и изделий, реализуемых (отпускаемых) в горячем состоянии, с учетом потерь при остывании до температуры 40° C, для блюд и изделий, реализуемых (отпускаемых) в холодном

состоянии, – после охлаждения до температуры подачи 14° C. 
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Примечание – После остывания горячих блюд и изделий до температуры менее 40° C

не происходит уменьшение массы продукции. 

таблица 4.6

Акт может так же выглядеть и следующим образом. 

Утверждаю

Директор ресторана «Парадиз»

Кузнецов В. В. 

Дата 28.10.2014


Акт контрольной проработки
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от 28.10.2014

Мы комиссия в составе: повара Васильевой С. Л., заведующего производством Меле-хиной Е. В., бухгалтера-калькулятора Котовой Н. В., составили настоящий акт о нежесле-дующем. 

В производство поступил картофель нестандартный. Установлено, что при холодной

обработке картофеля (мытье, очистка) отходы составили 53% по отнашению к массе брутто. 

Контрольную проработку провели

Подписи комиссии

После этого можно произвести перерасчет закладки сырья для ее включения в калькуляцию стоимости блюда. С этой целью используются следующие формулы: Выход сырья по раскладке x 100

Нетто = – — – — – — – — – — —

 100 – Отходы при тепловой обработке в %

Нетто x 100

Брутто = – — – — – — – — – — – — – — – — – — – —

100 – Отходы при холодной обработке в %
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4.4. Работа со сборником рецептур при

использовании нестандартного сырья

 

После контрольных проработок можно приготовить блюда, имеющиеся в сборнике, но с новым сырьем, потери на которое в сборнике отсутствуют. 

 Пример  3  Предприятие  хочет  приготовить  Котлеты  рубленные  из  птицы  рецептура

сборника №667. На складе нет кур в тушках, но имеются куриные окорочка. Блюдо готовится по I колонке. 

Рецептура по Сборнику дана в таблице 4.7

таблица 4.7

На основании акта проработки по рецептуре сборника составляется технологическая

карточка с потерями на имеющееся сырье (окорочка куриные). 

Теперь  высчитываем  брутто  на  основании  потерь  при  обвалке  и  рубке  куриного

мяса по акту проработки. Они составили 34%. Значит новое брутто =100х111/ (100—34)

=168 грамм (таблица 4.8). 

таблица 4.8

 Пример №4. На кухню ресторана «Парадиз» поступила рыба брателла тушки. Заведующий  производством  хочет  приготовить  из  нее  рыбу  жаренную  по  рецептуре  №488. 
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В  таблицах  технологических  нормативов  нормы  потерь  при  тепловой  и  холодной  обработке братоллы отсутствуют, поэтому комиссия ресторана проводит контрольную проработку. В результате комиссия выяснила, что для производства братоллы жаренной, непластованными кусками, отходы при холодной обработке составляют 8%. При тепловой обработке

рыбы, панированной мукой, потери составили – 15%. 

В соответствии со II колонкой рецептуры N 488 выход жареной рыбы – 100 г, поэтому

закладка весом нетто составит 117,65 г (100 г x 100 / (100 – 15)). В ходе приготовления

рыба панируется мукой. Поэтому количество полученного веса нетто необходимо скоррек-тировать на количество муки, учтенной в рецептуре для этих целей (6 г). Новое нетто рыбы

составляет 111,65 г (117,65 – 6). С учетом округления нетто = 112. Теперь можно найти

закладку братоллы весом брутто. Она составит 121,74 г (112 г x 100 / (100 – 8)). Следовательно, при калькулировании рыбы жареной (тушки братоллы) необходимо заложить 122 г. 

сырья для получения готового блюда весом 100 г. (таблица 4.9). 

таблица 4.9

Даже  готовя  по  сборнику,  хотя  он  и  считается  нормативом,  необходимо  подходить

обдуманно к каждому блюду, к каждому виду сырья, даже имеющемуся в сборнике. Сначала

о том какое сырье можно брать из сборника. Можно смело пользоваться таблицей по расчету закладки круп. Можно смело пользоваться таблицей №32 с нормой отходов по овощам. 

Но с небольшой оговоркой все, что произросло в природе, все потери остались прежними. 

Но вот, что касается переработанного овощного сырья, то есть консервированного, рекомендуется все таки сделать проработку. Ведь Нормы отхода на тузлук, другую консервиру-ющую жидкость, сироп, даны в сборнике, для производителей того времени, когда созда-вался сборник, по ГОСТам и стандартам того времени. А ведь многие стандарты с тех пор

изменились, а так же многие из современных производителей работают по своим техническим условиям ТУ (стандарты для внутреннего пользования, для определенного предприятия). И поэтому соотношение жидкости и основного продукта может быть не таким, как

в сборнике. А в отношении маслин и оливок консервированных без косточки, это просто

необходимо сделать, так как в Сборнике потери на эти консервы даны для маслин и оливок

с косточкой, а на маслины с удаленной косточкой отсутствуют. Современные поставщики

предлагают маслины и оливки, где косточка уже удалена. Соответственно в банке больше

жидкости, чем предусмотрено нормативом. И еще, на момент составления Сборника, указанные консервы поступали на предприятия общественного питания в 5-литровых банках. 

Сейчас многие предприятия закупают маленькие баночки объемом примерно 300—800 мл. 

Можно пользоваться таблицами касающиеся рыбы, если используется рыба, имеюща-яся в сборнике. Сейчас на предприятия общественного питания часто поступает рыба, филе
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рыбы в так называемой глазури. Другими словами это просто замороженная вода. Процент

на размораживание там близок к 30%. На такое сырье так же необходим акт проработки. 

Что касается изменившихся стандартов. Возьмем хотя бы куры, стандарты на куры

изменились

4.4.1. Птица сельскохозяйственная

В настоящее время для сельскохозяйственной птицы действует ГОСТ Р 52702—2006. 

Раньше действовал ГОСТ 21784—76 (по нему и составлен сборник, вернее откорректирован

в 70-е годы) «Мясо птицы (тушки кур, уток, гусей, индеек, цесарок). Технические условия», утв. Госстандартом СССР 29.04.1976. 

Как уже писалось в предыдущей главе, в рецептурах блюд из кур, приведенных в сборниках, рассчитана закладка по брутто кур 2-й категории  полупотрошеных, которые в соответствии с новым ГОСТом Р 52702—2006 в настоящее время не выпускаются. То же самое

относится  к  цыплятам-бройлерам.  Следовательно,  при  приготовлении  блюд  из  мяса  кур

в  любом  случае  придется  произвести  перерасчет  закладки  сельскохозяйственной  птицы. 

Но для  потрошеных кур в приложении Сборника есть таблицы, с помощью которых можно

этот перерасчет произвести. 

В сборниках рецептур предусмотрены закладки мяса цыплят-бройлеров полупотрошеных 2-й категории. Однако сегодня производители птицы могут предложить лишь потрошеных цыплят-бройлеров. В приложении к сборнику таблицы и расчеты на потрошеных

цыплят  бройлеров  отсутствуют.  Поэтому  предприятиям  общественного  питания  необходимо рассчитывать процент выхода мякоти цыплят-бройлеров самостоятельно на основе

контрольных проработок, с оформлением соответствующего акта. 

А вот тушки цыплят которые есть в таблицах, разрешается направлять только в промышленную переработку. Их реализация запрещена (п. 4.2.6 ГОСТа Р 52702—2006). Соответственно они не применяются в общественном питании. Внимание не путайте цыплят

с цыплятами – бройлерами. 

 Пример 5.  На кухню ресторана «Парадиз» поступили цыплята-бройлеры потрошеные. 

В результате контрольной проработки составлен акт, согласно которому при холодной обработке цыплят-бройлеров потрошеных выход мякоти с кожей составляет 58% (то есть отходы

42%) к птице массой брутто. Шеф-повар планирует приготовить из этих цыплят котлеты

рубленые по II колонке рецептуры N 668 сборник. 

Для приготовления котлет рубленых берется мякоть птицы с кожей. Вес нетто по II колонке составляет 69 г. Закладка мяса цыплят-бройлеров потрошеных по весу брутто получается равной 119 г (69 г x 100 / 58) на одну порцию. Новая расчетная часть технологической

карты в таблице 4.10:
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таблица 4.10

Ну а что касается закупленных частей тушек птицы (окорочка, грудки и тому подобное), проработки необходимо делать обязательно. 

 Пример 6  Ресторан Парадиз готовит блюдо №660 по сборнику «Котлеты из филе птицы

панированное жареное». 

Посмотрим на рецептуру по Сборнику, которая дана в таблице 4.11. 

таблица 4.11

Масса нетто = 69 грамм. Для получения такой массы по нетто масса брутто составляет 192 грамма! Не забываете, что расчет сделан на куры полупотрошеные 2-й категории, в тушках. 

Ресторан для приготовления этого блюда закупил грудки без кожи и кости (филе) охлажденные. 

Контрольная проработка показала, что процент потерь на подготовку сырья к тепловой

обработке составил 1%. 

Пересчитываем брутто и составляем новую карточку в таблице 4.12. 

Масса брутто= 69х100/99=70грамм

таблица 4.12

4.4.2. Мясные блюда

Здесь многим предприятиям без контрольных проработок не обойтись. 
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Сборник рецептур рассчитан для предприятий полного цикла. То есть для тех предприятий, которые имеют собствнные мясные цеха. Мясной цех предназначен для обеспечения технологического процесса обработки мяса от размораживания туш (полутуш,) до приготовления полуфабрикатов. Для организации мясного цеха необходимо предусматривать

раздельные  линии  обработки  мяса,  субпродуктов.  Особое  внимание  надо  уделять  линии

по приготовлению фарша и котлетной массы, исходя из повышенной санитарной опасности  процесса  их  приготовления.  В  мясном  цехе  обязательно  предусматривают  холодиль-ное оборудование, объем которого должен соответствовать количеству перерабатываемого

сырья. Другими словами в сборнике рецептуры даны для предприятий получающие мясные туши или полутуши целиком и полностью их разделывающие и перерабатывающие. 

В современных условиях многие предприятия общественного питания не организуют мясной  разделочный  цех.  Как  уже  было  сказано  выше,  для  этого  необходимы  и  помещения

для самого цеха, для хранения и дефростации (размораживания), дополнительный персонал для обвалки и жиловки. Да и ассортимент выпускаемой продукции многих предприятий (например, ресторанов) таков, что для его производства необходимы только конкретные части туши. В то же время оптовые поставщики и мясокомбинаты предлагают большой

выбор крупнокусковых полуфабрикатов. 

И  если  предприятие  для  производства  своей  продукции  закупает  крупнокусковые

полуфабрикаты, брутто рецептур из сборника необходимо пересчитать. 

 Пример7  В меню ресторана «Парадиз» входит филе с соусом №552 по сборнику. Ресторан для этого блюда закупает у поставщика вырезку мороженную. Как известно вырезка

не содержит костей. Потери в данном случае будут состоять из потерь при размораживании, зачистки и порционировании крупнокускового полуфабриката на порционные. 

Закладка по рецептуре сборника I колонка

Говядина брутто 216 нетто 159

Контрольной проработкой установлено, что потери составили 4% Высчитаем новое

брутто для этого блюда 159х100 (100—4) =166 грамм. Разница пересчитанной массы брутто

от указанной в Сборнике довольно таки значительна. 

 Пример 8 Закладка №597 Мясо тушеное с черносливом

На предприятие поступила говядина крупнокусковые полуфабрикаты боковые куски

тазобедренной части охлажденные без кости. А так же томатное пюре с содержанием сухих

веществ 20%.Пересчитать норму закладки исходя из имеющегося сырья. 

Как уже было сказано закладка в рецептуре по массе брутто дана для туш, а пюре

с содержанием сухих веществ 12%. 

Контрольной проработкой установлено, что холодные потери для полученной предприятием  говядины  составляют  2%.  Значит,  новое  брутто  будет  равно  167х100  (100—2)

=170.  Для  перерасчета  пюре  томатного  пользуемся  таблицей  №36  Нормы  взаимозаменяемости  продуктов.  Коэффициент  для  перерасчета  составляет  0,60.  Новое  брутто  будет  =

20х0,6=12грамм. Итак, расчетная часть технологической карты с учетом перерасчета будет

выглядеть так, как в таб.4.13. 
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таблица 4.13

Контрольные вопросы и задачи для самостоятельного решения: 1.Каким документом оформляется нормы отходов и потерь определенные с помощью

контрольной проработки? 

2.При какой температуре необходимо взвешивать изделие для определения тепловых

потерь? 

3.Что служит основанием для списания отходов с материально ответственного лица

на сырье отсутствующее в Сборнике? 

4. В кондитерский цех поступили яйца массой брутто 52 грамма, для приготовления

бисквита необходимо 15,6 кг яиц без скорлупы. Сколько штук яиц в скорлупе необходимо

заказать со склада для выполнения заказа? 
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Глава 5. Учет расхода сырья

для новых и фирменных блюд

  

5.1. Новые и фирменные блюда. Определение

 

Основой для традиционных блюд является Сборник рецептур. Но в настоящее время

на  предприятиях  общественного  питания  готовят  разнообразные  кулинарные  изделия

и блюда, в том числе  с применением нетрадиционных способов  холодной и тепловой  обработки пищевых продуктов. Рецептуры и технология приготовления данных блюд разраба-тываются на самих предприятиях, так как в Сборниках рецептур данные блюда отсутствуют. 

Порядок  разработки  новых  и  фирменных  блюд  установлен  стандартом  Российской

федерации «ГОСТ Р 53996—2010 Услуги общественного питания. Порядок разработки фирменных и новых блюд и изделий на предприятиях общественного питания»

Стандарт устанавливает общие требования к порядку разработки фирменных и новых

блюд  и  изделий  на  предприятиях  общественного  питания.  Стандарт  распространяется

на предприятия различных форм собственности и индивидуальных предпринимателей. 

Во всех Сборниках рецептур написано, что для более полного удовлетворения спроса

потребителей, приготовления более разнообразных и экзотических блюд высококвалифици-рованные повара могут разрабатывать новые рецептуры блюд. Рецептуры этих блюд должны

быть  рассмотрены  кулинарным  советом  и  утверждены  вышестоящей  организацией  (при

наличии) или руководителем предприятия. 

К  новым блюдам (изделиям) относятся блюда (изделия), приготовляемые на основе

новой рецептуры и технологии или нового вида сырья. 

К  фирменным блюдам относятся блюда, приготовляемые по специально разработанной рецептуре и технологии с учетом национальных, региональных и других особенностей

предприятия. 

Фирменные блюда (изделия) разрабатывают из любых применяемых на предприятиях

общественного питания видов сырья. При отсутствии какого-либо компонента, входящего

в рецептуру, фирменное блюдо не приготавливают. 

При  разработке  рецептур  блюд  (изделий)  используют  старинные  забытые  рецепты, рецептуры национальных и зарубежных кухонь, собственный опыт работы поваров. 

Для выпуска новых видов продукции приготавливаемой   только на данном предприятии,   необходимо  разработать  технико-технологические  карты  (ТТК).  Технико-технологические  карты  позволяют  производить  блюда  и  напитки,  не  указанные  в  официальных

Сборниках рецептур. Технико-технологические карты являются нормативным документом

и включают наряду с технологией приготовления продукции нормы закладки сырья. Для

того что бы создать ТТК на новое или фирменное блюдо необходимо отработать нормы вложения сырья на это блюдо с помощь контрольных проработок. 
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5.2. Порядок составления рецептур

на новые и фирменные блюда (изделия)

 

Вначале составляют проект рецептуры на блюдо (изделие), где указывают: наименование используемого сырья (продуктов) в технологической последовательности, начиная с основного; 

нормы закладки сырья массой нетто, 

массу полуфабрикатов (при необходимости), получаемых в процессе приготовления

блюда;выход полуфабриката и готового блюда. 

В проекте рецептуры на новое или фирменное  кондитерское изделие указывают: наименование используемого сырья (продуктов); 

массовую долю сухих веществ; 

расход сырья на полуфабрикаты, входящие в состав изделия, в натуре и в сухих веще-ствах.При составлении проекта рецептур блюд учитывают их новизну, кулинарные достоинства, сочетаемость продуктов, оформление блюда при отпуске. Исследуют возможность

применения  новых  способов  кулинарной  обработки  сырья  и  продуктов,  использования

новых видов сырья, разнообразных добавок и специй и т. д. 

При расчете проекта рецептур блюд (изделий) учитывают производственные потери

по аналогичным действующим рецептурам блюд (изделий). 

После составления проекта рецептуры описывают проект технологии приготовления

блюда. 
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5.3. Организация проведения

работ по отработке рецептур

 

Отработку  рецептур  блюд  (изделий)  проводят  с  соблюдением  действующих  Санитарных  правил  для  предприятий  общественного  питания.  Отработку  рецептур  проводят

на сырье, отвечающем требованиям действующих стандартов (ГОСТ, РСТ, ОСТ и ТУ). 

При  проведении  работ  используют  исправные  весы,  прошедшие  Государственную

поверку и точно установленные в соответствии с инструкцией по эксплуатации. Гири для

взвешивания берут действующего срока клеймения. Для определения продолжительности

тепловой обработки используют секундомер или часы с секундной стрелкой, либо таймер

(при  наличии  на  оборудовании).  Температурный  режим  тепловой  обработки  определяют

с помощью нертутного термометра в металлической оправе или других средств измерения. 

Замер температуры производят в геометрическом центре продукта. 
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5.4. Порядок отработки проекта рецептуры

и технологии новых и фирменных блюд (изделий)

 

В процессе отработки рецептуры и технологии блюда (изделия) определяют: сочетаемость продуктов; 

нормы вложения сырья массой нетто; 

массу подготовленного полуфабриката; 

объем жидкости (в тех случаях, если она предусмотрена технологией); массу сухих веществ (для кондитерских изделий); 

производственные потери; 

температурный режим и продолжительность тепловой обработки; кулинарную готовность блюда (изделия); 

выход готового блюда (изделия); 

потери при тепловой обработке; 

потери при порционировании; 

потери при отделке кондитерских изделий; 

влажность кондитерских изделий, теста; 

органолептические и физико-химические показатели качества блюда (изделия), при

необходимости и микробиологические; 

пищевую и энергетическую ценность. 

При отработке рецептуры используют сырье и продукты массой нетто, т. е. прошедшие механическую обработку. 

Отработку проекта рецептуры и технологии проводят на небольших партиях, из расчета получения готовой продукции в количестве 3 кг (3 л) или 10 порций (10 шт.) в 5-ти кратной повторности. При отклонениях выхода блюда (изделия) более ±3% отработку рецептуры

повторяют. 

Апробируют рецептуру на укрупненной партии из расчета изготовления готовой продукции в количестве 10 кг (10 л) или 100 порций (100 шт.) в 3-х кратной повторности. При

необходимости количество отработок увеличивается. Готовая продукция подлежит реализации на общих основаниях. 

Производственные потери при изготовлении блюда (изделия) определяют по формулам:

П = Мн – Мп/ф

П= (Мн -Мп/ф):Мн

где П – производственные потери, кг (2), %; 

Мн – суммарная масса сырья (нетто), входящего в состав полуфабриката, кг; Мп/ф – масса полученного полуфабриката, кг. 

Полученные при отработке данные сравнивают с расчетными в рецептуре. При необходимости проводят уточнение норм расхода сырья в проекте рецептуры. 

Количество жидкости определяют с учетом потерь при выкипании. 

Как правило, на выкипание предусматривают 5% от взятого по рецептуре количества

жидкости. Эта цифра может изменяться в зависимости от емкости используемой посуды, соотношения сырья и жидкости и т. п. 

Потери при тепловой обработке блюда (изделия) рассчитывают в процентах к массе

полуфабриката по следующей формуле:
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Пт = (Мп/ф-Мг):Мп/фх100

где Пт – потери при тепловой обработке с учетом потерь при остывании блюда (изделия);  Мп/ф – масса полуфабриката, подготовленного к тепловой обработке, кг; Мг – масса готового блюда (изделия) после тепловой обработки. 

Готовое блюдо (изделие) взвешивают после остывания: при температуре 40 оС – блюда

(изделия), отпускаемые в горячем виде (супы, вторые блюда и т. п.), при температуре 14 оС –

блюда (изделия), отпускаемые в холодном виде (закуски, холодные блюда, сладкие блюда

и т. п.).Потери при порционировании рассчитывают в процентах к массе готового блюда

(изделия) по формуле:

Пп = (Пг -Мн):Мгх100

где Пп – потери при порционировании, %; 

Мг – масса готового блюда (изделия) до порционирования, кг; Мп – масса готового блюда (изделия) после порционирования, кг. 

Опять  –  таки  вместо  вышеуказанных  формул  можно  произвести  подсчет  исходя

из последовательности технологического процесса, то есть с помощью «было» и «стало». 

На  отработанную  рецептуру  блюда  (изделия)  составляют  технико-технологическую

карту и акт проработки рецептуры. 
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5.5. Оформление технико-технологической карты

 

Технико-технологическая  карта  является  технологическим  документом,  дающим

предприятию  право  на  выработку  нового  или  фирменного  блюда  (изделия).  После  того, как нормы вложения сырья входящего в состав нового блюда по массе нетто проработаны

и утверждены, рассчитывают массу сырья брутто. Нормы потерь на сырье, которое имеется

в сборнике, берут из него, на сырье отсутствующее в сборнике делают контрольные проработки для определения нормы отходов и потерь. 

Расчет необходимого количества сырья массой брутто производят по следующей формуле:Мб=Мн: (100-О) •100

где  Мб – масса сырья брутто, кг; 

 Мн – масса сырья нетто, кг; 

 О – отходы при механической обработке сырья, %. 

Технико-технологические карты на новые блюда (изделия) утверждает руководитель

предприятия, на котором они разработаны. 

Не спешите делать проработки по определению потерь на абсолютно все сырье входящее в состав нового блюда. Ведь хоть блюдо само и новое, но используемое в нем сырье

может быть вполне стандартным и соответственно иметься в сборнике. 

Вот, например, такое блюдо как «Салат греческий», который стал уже привычным, для

посетителей заведений общественного питания. И конечно же, каждое предприятие готовит

его, хоть чуть – чуть, но по своему. Но рецептура блюда в Сборнике рецептур отсутствует. 

Однако, многие его ингредиенты, вернее нормы отходов на них можно найти в Сборнике. 

 Пример   Комиссия  по  контрольной  проработке  составила  уточненную  закладку

по массе нетто и выход Блюда «салат греческий» (таблица 5.1). Необходимо высчитать расход сырья по брутто. Помидоры и огурцы в блюдо будут входить парниковые. 

таблица. 5.1

Почти все входящее в блюдо сырье можно найти в сборнике: помидоры, огурцы, перец

болгарский, лук репчатый. 

Сыр фета относится к классу рассольных сыров, потери на который можно найти, если

воспользоваться таблицей №33 Сборника «Расчет расхода сырья и выхода гастрономиче-97
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ских изделий», разделом сыры. Для получения 50 граммов данного сыра по нетто, необходимо 52 грамм массы брутто. 

Для овощей воспользуемся таблицей №32 Сборника. Начнем по порядку, рассчитаем

массу брутто помидор 102х45/100=46 грамм, брутто огурцов 102х45/100=46 грамм, перец

болгарский 133х40/100=53, лук репчатый 119х15/100=17,9, брутто салата 149х10/100=15. 

Лимоны  для  получения  сока:  что  бы  получить  100  грамм  сока  необходимо  затратить

238 грамм лимона по массе брутто, значит для получения 10грамм= 238х10/100=23,8

А вот потери по маслинам необходимо найти с помощью контрольной проработки для

определения потерь на тузлук. Маслины поступили на предприятия без косточки. При проработке выяснилось, что потери для маслин составили 41%. Что бы найти брутто можно

воспользоваться формулой

                масса неттох100%

 масса брутто = – — – — – — – — – — – —

                               100%-норма отходов

Высчитаем брутто. 16х100/ (100—41) =27

Можно найти с помощью было и стало

Было..Стало

Х … … …16

100% … 59% (от 100% отнимаем процент отхода)

Х=16х100/59=27 результат тот же. И кстати если присмотреться, сама формула получается та же самая. Просто такое рассуждение, исходя из технологического процесса, легче

запомнить. 

Итак, расчетная часть технико-технологической карты на салат будет выглядеть так, как в таблице 5.2:

таблица 5.2

Контрольная  проработка  оформляется  специальным  актом,  затем  на  его  основании

составляется технико-технологическая карта, расчетная часть, которой служит основанием

для списания отходов с материально ответственного лица. 

Контрольные вопросы и задачи для самостоятельного решения. 

1.Как определить норму отходов и потерь на нестандартное сырье? 
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2.Каким документом оформляется нормы отходов и потерь определенные с помощью

контрольной проработки? 

3.  При  какой  температуре  необходимо  производить  взвешивание  для  определения

потерь при тепловой обработке. 

4.Какую массу указывают при составлении проекта рецептуры на блюдо (изделие), нетто или брутто? 

5.Что служит основанием для списания отходов с материально ответственного лица

на сырье отсутствующее в Сборнике? 
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Глава 6. Ценообразование

в общественном питании

  

6.1. Цена. Понятие о цене

 

Любому предприятию важно определить по какой цене продавать свою продукцию. 

То есть, за какие деньги предприятие будет готово отдать единицу своего продукта. Ведь

цена эта должна в себя включить и стоимость сырья, которое пошло на его изготовление

и покрыть затраты на само изготовление. То есть оплату труда работникам, участвующим

в процессе приготовления блюда и суммы на содержание помещения, налоги. В общественном питании сначала высчитываются затраты на сырье, и называется это определение стоимости сырьевого набора. Для определения цены сырьевого набора применяется первичный

документ – Калькуляционная карточка (форма N ОП-1).А затем к цене сырьевого набора

прибавляют наценку, и все затраты предприятия покрываются за счет наценки. 

 Цена́ – количество  денег , в обмен на которые продавец готов передать (продать) единицу  товара.  По  сути,  цена  является  коэффициентом  обмена  конкретного  товара

 на деньги. 

Цена хоть и является понятием из области экономики, но важность его и само его суще-ствование никому не надо доказывать и объяснять. С детских лет, как только человеку приходится наблюдать как взрослые делают покупки, а затем и самому участвовать в покупке, он на бытовом уровне воспринимает, что такое цена и какую роль она играет в жизни людей. 

Имеется множество разновидностей цен: оптовые, розничные, регулируемые, договор-ные, и ряд других. 

Вспомните, даже в разговорной речи сколько эпитетов есть к слову цена: аховая, басно-словная, бешеная, божеская, бросовая, выгодная, доступная, красная, недоступная, непри-емлемая, неслыханная, приличная, сказочная, сердитая, скромна, страшная, сумасшедшая, сходная, терпимая, ужасная, умеренная, умонепостижимая, умопомрачительная, фантасти-ческая, хорошая, чудовищная. 

Цены оптовые – цены, по которым промышленные предприятия или их посредники

реализуют свою продукцию в больших объемах (оптом), не прибегая к услугам торговых

розничных организаций. По оптовым ценам продукция реализуется между предприятиями, из оптовой сферы в розничную – путем продажи торговым организациям, но не населению, которое совершает покупки относительно мелкими партиями. 

Цены розничные – цены, по которым товары реализуются конечному потребителю –

населению,  так  как  данные  товары  являются  в  основном  продукцией  потребительского

назначения. 

Цена закупки – цена, по которой были куплены товарно-материальные ценности. 

Продажная цена готовой продукции общественного питания состоит из следующих

элементов  –  стоимости  сырья,  использованного  для  ее  изготовления,  торговой  наценки, покрывающей все расходы предприятия для производства продукции. Наценка так же включает в себя планируемую часть прибыли. 

Наценка – разница между ценой закупки товара и ценой продажи, необходимая для

покрытия  издержек  производства  и  получения  прибыли  предприятия.  Для  предприятий

общественного питания наценка, это разница между продажной ценой и ценой сырьевого

набора. 
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6.2. Способы определения продажной цены

на продукцию общественного питания

 

Предприятия общественного питания, могут определять стоимость реализуемых блюд

(изделий) несколькими способами. 

Один из них традиционный, а второй называется рыночным. При любом из этих способов расчета продажных цен расход сырья на производство каждого блюда строго нормирован. Каким именно образом нормируется, и станет понятно далее, при рассмотрении калькуляционной карты. 

1й способ традиционный с помощью единой наценки установленной на предприятии. 

При традиционном способе продажная цена блюда определяется путем составления

калькуляционной карточки, и установлением на все блюда без исключения одной единой

наценки. 

При таком способе рассчитать продажную цену блюда можно двумя методами: 1 метод. В стоимость сырьевого набора продукты включаются по цене закупки, а продажная цена блюда определяется путем добавления к цене сырьевого набора единой наценки

установленной на предприятии. 

 2 метод. В стоимость сырьевого набора продукты включаются по продажной цене

(цена приобретения плюс наценка), а продажная цена блюда равна стоимости сырьевого

набора. В таком случае приход товара должен учитываться уже с учетом единой наценки. 

При втором методе наценка обычно налагается в момент передачи сырья на производство. Хотя может налагаться и в момент оприходования на склад и числится на складе продукты будут уже с наценкой. Предприятия общественного питания имеют право выбирать, в какой момент им производить начисление торговой наценки на закупочные цены продуктов: при их оприходовании на склад (кладовую) или при передаче в производство (кухню, цеха) и буфеты. 

 Традиционны й  способ  расчета  продажных  цен  обязательно  должен  использоваться

на тех предприятиях общественного питания, на которых наценка устанавливается в определенных размерах на основании закона. Дело в том, что область общественного питания

является социально значимой и в ряде случаев государство устанавливает предел торговой

наценки для определенных категорий предприятий. Например, в соответствии с Постановлением Правительства Российской Федерации от 7 марта 1995 года №239 «О мерах по упо-рядочению государственного регулирования цен (тарифов)» органы исполнительной власти

субъектов Российской Федерации имеют право устанавливать предельные размеры наценок, на продукцию, реализуемую в организациях общественного питания при общеобразователь-ных школах, училищах, средних специальных, высших учебных заведениях и т. п. Остальным предприятиям дано право выбора, определять продажные цены путем калькуляции, либо прибегнуть ко второму, рыночному способу. 

1 метод традиционного способа применяют предприятия, в составе которых есть подразделения работающие с разной наценкой, или применяющие разную наценку. 

Например, ресторан реализует продукцию в обеденном зале, а также в буфете прилега-ющего офисного здания. В обеденном зале наценка 200%, а в буфете 100%. Или еще пример, ресторан реализует продукцию только в обеденном зале, но до перерыва в дневное время

у него одна наценка в 100%, а вечером наценка выше-200%. 

2 метод традиционного способа. Применяют предприятия реализующие продукцию

всегда с одной наценкой, независимо от времени и места реализации. 

2й способ рыночный
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Предприятиям общепита дано право самостоятельно устанавливать цены, на реализуемую продукцию кроме тех, о которых говорилось выше. 

Те организации, которые не ограничены в размере наценки, продажную цену на готовую продукцию устанавливают самостоятельно исходя из конкретных условий деятельности: наличие конкурентов, покупательской способности предполагаемого потребителя данной продукции и так далее. И при этом на разные блюда одного обеденного зала может быть

разная наценка. 

Так  чем  же  не  подошел  предприятиям  первый,  традиционный  способ,  ведь  исходя

из  закона,  разрешающего  самостоятельно  устанавливать  продажную  цену,  предприятие

могло бы установить единую наценку сколь угодно высокую. Дело в том, что, при единой

наценке на все блюда на предприятии (предположим в 200%), например, при закупке доро-гого сырья продажная цена на блюдо, может оказаться столь высокой, что оттолкнет покупателей от приобретения. Но это не означает, что это блюдо не будет продаваться. Стоит

несколько снизить цену блюда, его охотно раскупают. Но слишком сильно снижать цены

то же нельзя. Иначе разница от продажной цены и цены сырьевого набора не покроет затрат

на производство. Блюда же ходовые пользующиеся повышенным спросом, но для изготовления которых затрачивается не так много средств продаются выше средней предполагаемой

наценки. Например, производство пирожков с капустой обходится предприятию не более

2 рублей, а продажная их цена почти никогда не бывает ниже 20 рублей, а порой доходит

и до 30 и 35 рублей. И хотя в процентном отношении наценка на эти изделия вроде бы достаточно велика, тем не менее, этот товар уходит, что называется как горячие пирожки. А предположим, имей предприятие единую наценку например в 200%, пирожки нужно было бы

продавать по 6 рублей. Предприятие не хочет продавать их так дешево, если их охотно разби-рают и по 25 рублей. Получается, что какой-то товар с дорогим сырьевым набором предприятие общественного питания продает по наценке ниже предполагаемой, но это нивелируется

за счет других товаров, имеющих повышенный спрос, и имеющих низкую стоимость сырьевого набора. То есть уровень наценки у всех блюд разная, исходя из спроса покупателей. Вторая причина отказа предприятий от традиционного способа расчета заключается в том, что

калькуляция продажной цены с единой наценкой предполагает расчет цены на определенную дату, а так как цены на входящее сырье постоянно меняются, цены на блюда будут то же

постоянно меняться. Это неудобно для персонала. Не дает возможности запомнить цены

кассирам, официантам. А сколько работы бухгалтеру с ежедневным пересчетом продажных

цен. Так же нет возможности напечатать красочное меню, а ведь меню одна из визитных

карточек предприятия. 

Поэтому главный фактор при определении цены для предприятий, устанавливающих

цены  рыночным  способом  –  это  наличие  спроса  на  продукцию,  а  не  стоимость  входящего в нее сырья. Поэтому, в большинстве современных предприятий общественного питания продажная цена формируется интуитивным путем: может быть сколь угодно высокой, в зависимости от амбиций руководства, но и она корректируется исходя из конкуренции

на рынке подобных товаров и наличия спроса. То есть продажная цена зависит от уровня

покупательского спроса. 

В организациях, работающих таким образом, цены на продукцию относительно стабильны,  что  облегчает  официантам  или  кассирам  их  запоминание,  позволяет  издавать

по более низкой стоимости красочные меню, поскольку их можно печатать большими тира-жами,  и,  самое  главное,  работники  бухгалтерии  избавляются  от  трудоемкой  ежедневной

работы по пересчету калькуляционных карточек. (так как любая организация общественного

питания имеет достаточно большой ассортимент изготавливаемой продукции, а калькуляционная карточка составляется на каждое наименование продукции и пересчитывается при

изменении цен на сырье). 
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Вроде бы преимущества изложенного метода определения продажных цен на продукцию общественного питания неоспоримы, но на практике многие организации общепита

по-прежнему продолжают составлять калькуляционные карты. Только делают это не ежедневно, а периодически. Дело в том, что на основании калькуляционных карточек заполняются данные практически всех документов, отчетов, связанных с реализацией продукции

общественного питания. 

В  кафе,  ресторане  калькуляция  применяется  руководством  в  аналитических  целях, ведь себестоимость готового продукта, размер наценки – важнейшие показатели, влияющие

на благополучную деятельность предприятия на ее производство и реализацию. 

Какая  то  средняя  наценка  по  предприятию  все  таки  предполагается,  ниже  которой

нельзя опуститься так как она не покроет затрат на производство. А выше поднятая наценка

уменьшит товарооборот, а соответственно и прибыль. Назовем ее средней предполагаемой

наценкой по предприятию. Находится она на основе аналитики продаж всего ассортимента

с учетом количества проданного ассортимента. Устанавливается, что какие то блюда продаются с наценкой ниже предполагаемой, а какие то выше средне предполагаемой наценки. 

Вспомним, вышеприведенный пример. Но в общем наценка по предприятию не опускается

ниже предполагаемой. 

Поэтому  отказаться  совсем  от  калькулирования  нельзя:  периодически  калькуляция

все же составляется, чтобы на ее основе можно было, например, рассчитать уровень рентабельности выпускаемой продукции, это поможет и с выбором ассортимента выпускаемых

блюд, вовремя обратит внимание на необходимость использования более дешевого сырья. 

Так как единая наценка на все блюда не используется, то смысл калькуляции блюд сводится

к определению эффективности работы предприятия, рентабельности тех или иных блюд, –

все это нужно для принятия правильных управленческих решений, и приведения предприятия к наибольшей эффективности. Провести такую аналитику помогает Акт реализации, о котором будет написано несколько далее. 
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6.3. Калькуляционные карты, порядок заполнения

 

Слово Калькуляция кажется сухим и скучным, а происхождение у него, однако, очень

интересное  и  занимательное.  Калькуляция  происходит  от  латинского  calculatio  «расчет», которое  в  свою  очередь  происходит  от  calculus  (калькулюс)  «камешек»,  дело  в  том,  что

белыми известковыми камешками римляне пользовались вместо счетов при вычислениях. 

Поэтому и «калькуляцио» – «камешкование» – стало означать «вычисление», «расчет» При-мечательно еще и то, что впоследствии эти камешки нанизывали на палочки, вообщем то

это не что иное, как прародители, такого «прибора» как счеты, так хорошо известное старшему поколению. На которых вели подсчет бухгалтеры до появления компьютеров и каль-куляторов. 

Для определения цены сырьевого набора отдельно на каждое блюдо (изделие) с помощью калькуляции применяется первичный документ – Калькуляционная карточка (форма N

ОП-1), утвержденная Постановлением Госкомстата России. Унифицированная форма калькуляционной карты представлена в таблице 6.1
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таблица 6.1

Калькуляцию составляют в расчете на одно или сто блюд. Чтобы наиболее точно определить цены реализации, рекомендуется производить калькуляцию на сто блюд. Достаточно

сложно просчитать стоимость одной порции, так как для одного блюда ингредиенты могут

быть взяты в минимальном количестве, удельная масса которых будет стремиться к нулю. 
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Веточка зелени, щепотка зерен кунжута, листик лаврушки, капля лимона или ваниль на кон-чике ножа – подобные компоненты блюда поддаются учету с трудом при расчете на одну

порцию. Расчет на 100 блюд максимально точен, и потому целесообразен на предприятиях

общественного питания. Ну а калькуляция цены сырьевого набора одного блюда выполня-ется итоговым делением найденной стоимости на 100. 

Поэтому то калькуляция обычно составляется из расчета на 100 порций для более точного определения стоимости блюда, а затем суммы стоимости каждого входящего в блюдо

сырья, складывают и делят на 100, чтобы определить стоимость сырьевого набора одной

порции.  Затем  умножают  на  процент  наценки,  полученную  сумму  наценки  прибавляют

к цене сырьевого набора; полученный результат и есть продажная цена блюда. Для тех изделий, на которые рецептура дана на 1 кг выхода, калькуляция составляется на 10кг. 

Рассмотрим бланк калькуляционной карточки. Во первых, она содержит в себе информацию, как и любой другой документ на предприятии: название организации, дата составления, наименование блюда на которое составляется карточка. Далее колонка, в которой вносится перечень сырья для изготовления блюда. Еще одна колонка справа содержит надпись

«Норма кг» Что же это за норма, судя по тому, что измеряется она в килограммах это масса. 

Но что же это за масса и от куда взять ее значение? Для того что бы это понять необходимо

вспомнить определение, которое давалось для каждого вида массы в общественном питании, а именно: за что, за какую массу предприятие отдает деньги. А ведь калькуляционная

карточка и ведет подсчет затрат на закупку сырья для того или иного блюда. Брутто – вот та

масса за которое предприятие отдало деньги. Значит в калькуляционной карточке Норма =

массе брутто из технологической карты или из Сборника рецептур. 

При составлении калькуляционной карточки необходимо из технологической карты, из  колонки  «Брутто»  на  100  порций  перенести  значение  в  калькуляционную  карточку

в колонку «Норма», а затем в колонку «Цена» поставить учетные цены и, перемножив количество на цену, заполнить графу «Сумма». 

Далее, полученная стоимость всех продуктов суммируется и показывается в карточке

по строке «Общая стоимость сырьевого набора». 

Цена  сырьевого  набора  одного  блюда  получается  путем  деления  общей  суммы

на 100 (если карточка составляется на 100 блюд)

Цена  продажи  готового  блюда  исчисляется  путем  увеличения  сырьевой  стоимости

на величину торговой наценки (в %), устанавливаемой приказом руководителя предприятия

общепита. 

Цена продажи блюда = Общая стоимость сырьевого набора + Наценка. 

В  случае  изменения  количества  компонентов  в  сырьевом  наборе  блюда  или  цены

на сырье новая цена сырьевого набора блюда определяется в последующих свободных графах калькуляционной карточки с указанием в ее заголовке даты изменений. В графе «Дата

составления» проставляется дата последней записи в карточке. При составлении калькуляционной карточки следует обратить внимание на графу «Выход в готовом виде». В данной

графе в обязательном порядке указывается вес одного блюда в граммах. Для первых блюд, отпускаемых с мясом, фрикадельками, рыбой и так далее вес подобных продуктов, входящих в блюдо, указывается отдельно через дробь, например, 250/30,где 250 сама жидкая часть

супа, а 30 мясо (или рыба или другая дорогостоящая часть блюда). Может быть указан выход

супа так 250/30/10, где 10 грамм составляет сметана. Для вторых блюд должен быть указан

вес основного блюда, гарнира и соуса, например, 100/80/25, где 100 грамм – это масса основного блюда, 80 грамм масса гарнира и 25 масса соуса. 

Правильность каждого расчета цены блюда (изделия) подтверждается подписями заведующего производством и лица, составившего калькуляцию, а также утверждается руково-106
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дителем организации. Расшифровка подписей дается в первой графе по соответствующим

строкам. 

Составим калькуляционные карты на блюда по рецептурам Сборника рецептур и на те

блюда, на которые были составлены технологические карты в предыдущих главах. Цены

на сырье для рассчетов даны в таблице 6.2. 
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таблица 6.2

 Пример №1. 

Сделаем  калькуляцию  на  Печень  тушеную  в  соусе  рецептура  №592  по  II  колонке

на март месяц

108





И.  А.  Самулевич.  «Калькуляция и учет в общественном питании. Учебно-практическое пособие»

На предприятие поступила печень говяжья охлажденная (помните, в рецептурах дан

расчет на печень замороженную). 

Рецептура из сборника №592 по II колонке дана в таблице 6.3

таблица 6.3

Как видно из рецептуры в состав основного блюда входит еще и гарнир и соус. Цена

на них, в отличии от других компонентов, являющихся сырьем, еще не известна, так как это

изделия собственного производства. Поэтому, для того что бы рассчитать цену сырьевого

набора на блюдо, в состав которого входят в качестве компонентов блюда-полуфабрикаты, необходимо сначала рассчитать эти блюда-компоненты, в данном случае гарнир и соус. 

Делаем расчет для соуса сметанного №798 в таблице 6.4. 

Если в блюдо входят полуфабрикаты, то есть блюда компоненты, расчет на которые

дан на 1000грамм наценка в их карточке не проставляется. Она будет наложена уже в карточке на порцию основного блюда, в противном случае наценка задвоится. Так как в карточке на основное блюдо все цены на компоненты-сырье идут без наценки соответственно

и компонент-полуфабрикат должен то же входить без наценки. Иначе окончательный расчет

цены блюда будет неверным. В калькуляционную карту вводим еще соль, для 1000граммов

соуса норма закладки соли 10грамм. 

 Для удобства и наглядности подсчета графу норма закладки разобьем на две: на 1 порцию и 100 порций или 1000г и 10 кг. 

таблица 6.4
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Далее делаем расчет на гарнир картофельное пюре №694 (таблица 6.5). 

Но составляя калькуляционную карточку надо не забывать о необходимости пересчета

массы брутто, в случае применения сырья не той кондиции, или не в тот сезон, на которые

приведены расчеты в рецептурах сборника

Рецептура гарнира пюре картофельное №694 по IIколонке по Сборнику рецептур в таблице 6.5. 

таблица 6.5

Но по условиям задачи калькуляция составляется в марте месяце, поэтому необходимо

пересчитать закладку по брутто на заданный сезон. 

Согласно  таблице  32  Приложения  Сборника  рецептур,  брутто  для  нетто  массой

в 100 грамм составляет 167 грамм: 167х845/100=1411

Расчетная часть технологической карты на заданный период дана в таблице 6.6

таблица 6.6

Заносим данные в калькуляционную карту и делаем расчет стоимости пюре №694. Оно

как блюдо – компонент рассчитывается без наценки (таблица 6.7). Незабываем посолить

картофельное пюре. 
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таблица 6.7

И наконец, калькуляционная карта на всё блюдо. Но по условиям задачи печень говяжья поступила охлажденная, а расчет рецептур в Сборнике дан на печень мороженую. 

Ранее, в примере №10 главы о Сборниках рецептур мы уже пересчитывали закладку

брутто, с учетом той кондиции сырья, которая поступила на производство. И был заменен

жир животный пищевой на маргарин сливочный. 

Пересчитанная расчетная часть из указанного примера на печень в таблице 6.8: таблица 6.8

Калькуляционная карточка на Печень тушеную в соусе рецептура №592, уже с условием перерасчета нормы закладки на печень представлена в таблице 6.9. 

111





И.  А.  Самулевич.  «Калькуляция и учет в общественном питании. Учебно-практическое пособие»

таблица 6.9

 Пример №2. 

Составим калькуляцию на блюдо по рецептуре Сборника Рыба жареная с гречневой

кашей в сметанном соусе №492 по I-й колонке. 

Рецептура на это блюдо дана в таблице 6.10:

таблица 6.10

Необходимо сначала рассчитать цену сырьевого набора на блюда-компоненты. Вначале рассчитываем соус сметанный. 

Калькуляционная карта по рецептуре №798, соус сметанный дана в таблице 6.11. 
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таблица 6.11

В сметанный соус лавровый лист, перец и другие специи не кладут. А вот посолить

необходимо. Наценка не проставляется, она будет рассчитана в карте основного блюда. 

Далее производим расчет на гарнир №679 каша гречневая. 

Рецептура на приготовление 1000грамм гарнира дана в таблице 6.12: таблица 6.12

В рецептуре дается масса рассыпчатой каши. Но это не сырье, это уже продукция, произведенная на предприятии. Для того, что бы узнать сколько же нужно сырья, то есть

крупы  гречневой  для  приготовления  950  грамм  каши  рассыпчатой  воспользуемся  таблицей №8 Сборника рецептур, расположенной в предисловии к блюдам из круп. По колонке

2 находим, что для приготовления 1килограмма рассыпчатой каши необходимо 476грамм

крупы гречневой. Делаем вначале калькуляционную карточку на кашу гречневую рассып-чатую (таблица 6.13). 
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таблица 6.13

Просчитав цену каши полуфабриката, составляем калькуляционную карточку на гарнир (таблица 6.14), наценку здесь так же не накладываем, так как это своего рода полуфабрикат в полуфабрикате. 

таблица 6.14

И вот только теперь рассчитываем калькуляционную карту на само основное блюдо

(таблица 6.15). В калькуляционной карте не забываем про соль и перец для основного блюда. 
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таблица 6.15

А вот еще интересный пример, который необходимо рассмотреть

 Пример №3.  рассчитаем калькуляцию на соус томатный №792

Рецептура на этот соус дана в таблице 6.16

таблица 6.16

Так как для приготовления этого соуса необходим бульон рыбный, то рассчитаем сначала его. Рецептура для приготовления рыбного бульона дана в таблице 6.17: таблица 6.17

Вопрос вот в чем: нужно ли переносить в калькуляционную карточку брутто пищевых

отходов, и главное ставить ли цену на них. Ответ – НЕТ, не нужно ведь это же отход, эта та

разница между массой нетто и брутто. То есть эти отходы уже учтены в себестоимости того

блюда, на которое использовали рыбу, от которой получили эти отходы. Да и откуда взяться

цене на отходы, если такого товара, кости рыбные, предприятие не закупало, и накладной

на него нет! 

Для осознания этого рассмотрим пример для приготовления 100 порций по рецептуре

№492 Рыба жареная с гречневой кашей закуплено 22,900 кг. скумбрии дальневосточной. 

Вот часть приходной накладной, по которой была закуплена эта рыба – таблица 6.18. 
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таблица 6.18

И теперь посмотрим на калькуляционную карту этого блюда, рассчитанную в предыду-щем примере. Вначале посмотрим рецептуру. Неразделанная масса рыбы для 1 порции 229 г

значит для 100 порций 22,9 кг. Очищенной подготовленной к жарению на 1 порцию 149 г

на 100 порций. 14,9 кг. По расчету для изготовления этой рыбы в жаренном виде для получения 100 порций необходимая масса по брутто 22,9 рыбы, стоимость которой уже с учетом потерь составила именно 4362,45. Эта как раз та сумма, за которую предприятие отдало

деньги и соответственно вернет при продаже 100 порций, так как эта сумма заложена в себестоимости этого блюда. А из отходов которые остались после разделки и составили 22,9 –

14,9 = 8 кг будет сварен бульон. Стоят ли чего то эти отходы предприятию. Нет. То, что осталось после механической обработки этой рыбы, головы плавники и т. д. это отход уже зало-женный в калькуляции основного блюда. 

Вывод: брутто пищевых рыбных отходов, кости, головы в калькуляцию не переносим, это отход и в рецептуре эта масса дана лишь для соблюдения технологии приготовления

блюда.Итак, калькуляционная карта на бульон рыбный будет выглядеть так, как в таблице

6.19. То есть в расчет сырьевого набора вошли лишь овощи и специи, потраченные на изготовление бульона. 

таблица 6.19

Теперь рассчитываем весь соус томатный №792 (таблица 6.20). Так как Бульон входя-щий в соус уже посолен то массу соли заложим лишь 5 грамм. 
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таблица 6.20

 Пример №4. Р ассчитаем калькуляцию на Рыбу жаренную с луком по ленинградски

по рецептуре Сборника №491 II колонка . 

Рецептура по сборнику №491 Рыба жареная с луком по ленинградски II колонка ранее

мы ее пересчитывали (пример №7 главы о Сборниках) на треску неразделанную, дана в таблице 6.21

таблица 6.21

Рецептура №718 Лук жареный во фритюре дана в таблице 6.22. 
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таблица 6.22

Рассчитаем стоимость сырьевого набора на лук жареный во фритюре (таблица 6.23). 

таблица 6.23

К блюду рекомендованы несколько вариантов гарниров. В предыдущих калькуляционных карточках в цену основного блюда проставляли цену на гарниры. Это делается тогда, когда  к  основному  блюду  выбор  гарнира  не  предоставляется.  Например,  в  комплексном

обеде. Но бывает, что гарниры к блюдам предлагаются отдельно на выбор. Покупатель сам

решает какой гарнир ему взять, согласно вкуса. Поэтому цену на лук жаренный в калькуляцию введем, так как это неотъемлемая часть блюда основного, а далее рассчитаем калькуляционные карты на гарнир, когда он предлагается отдельно. калькуляционная карточка

на рыбу жаренную дана в таблице 6.24
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таблица 6.24

 Пример №5. 

Ранее  уже  были  рассчитаны  карты  на  пюре  картофельное  и  на  гарнир  из  гречки. 

Но  была  рассчитана  стоимость  сырьвого  набора  на  1000грамм.  Для  определения  цены

на гарнир делается отдельный расчет: на гарнир «пюре картофельное» (таблица 6.25). и»

гречка отварная» (таблица 6.26)

таблица 6.25

таблица 6.26
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 Пример №6. 

Вот  расчетная  часть  технологической  карты  на  борщ  (таблица  6.27)  из  примера

№4 главы о Сборниках рецептур, с уже пересчитанной закладкой, единственное, что скор-ректируем, закладку на жир кулинарный, так как 20 грамм дается на вегетарианские супы, мы рассчитаем калькуляцию на суп с мясом. 

таблица 6.27

Дополним специями и мукой (таблица 6.28)

таблица 6.28

В состав борща входит бульон. Поэтому как полуфабрикат необходимо вначале рассчитать его стоимость. Цену на кости не ставим, так как предприятие получает мясо в тушах, и кости как отходы заложены в рецептурах при изготовлении мясных блюд (таблица 6.29). 

Но, если же предприятие не имеет мясного цеха и закупает крупнокусковые бескостные мясные полуфабрикаты (и соответственно составляет карточки на мясные блюда согласно акту

проработок), а кости были специально закуплены для производства бульона, который будет

использоваться в качестве компонента какого то блюда, например соуса, тогда кости в калькуляции считают. 
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таблица 6.29

Но ведь бульон может получится не только при варке костей но и при варке мяса. Мясо

тоже в карточку бульона не проставляется. Оно будет заложено в карточках при подсчете

мяса отварного. Давайте проанализируем, как производится мясной бульон на производстве, берется кастрюля на 40 литров, в нее закладывают мясо, заливают водой и варят. Потом, достав мясо, делят согласно закладке для раздачи на отпуск мяса в суп и для холодного цеха, например для салата мясного. И калькуляция цены мяса отварного будет заложена в карточках супа порционного или салата. А бульон в данном случае, это как своего рода отход производства. Вывод: основной фактор для решения задачи вводить ли кости в калькуляцию

или нет, является то, как работает предприятие, закупает ли оно кости специально для производства бульона, или же оно имеет их в процессе собственного производства и их цена

уже заложена в мясных блюдах. Мясо же не вводят в калькуляцию бульона в любом случае, так как его калькуляция будет заложена в карточках мяса отварного. Пример, когда кости

закладывают в калькуляцию, будет приведен ниже. 

Расчет цены сырьевого набора на борщ 1000 г дан в таблице 6.30

таблица 6.30

Но эта высчитанная цена на один килограмм борща полуфабриката. При отпуске он

будет дополнен мясом и сметаной. Если в блюдо входят полуфабрикаты, расчет на которые
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дан на 1000грамм наценка в карточке не проставляется. Она будет наложена уже в карточке

на порцию блюда, в противном случае наценка «задвоится». И подсчет будет неверным. 

Теперь находим цену на порцию борща и дополним его мясом и сметаной. Посмотрим

на норму закладки мяса для супа в таблице №5 Сборника, она расположена в начале главы

о супах. 

Нормы закладки на порцию супа (500г), как фрагмент из Сборника рецептур приведена

в таблице 6.31

таблица 6.31

По этой таблице видно, в массу брутто (и соответственно в цену отварного мяса) заложены и отход на кости и потери тепловые, которые происходят при варке мяса, после которой образуется бульон. 

Закладка на порцию в 500 грамм по I колонке по брутто 110 грамм на получение отварного мяса 50 грамм. Значит, на ⅟⅟ порции, соответственно, будет мяса сырого по брутто

55 грамм и отварного при отпуске 25 грамм. Сметана по той же таблице и колонке составляет 10 грамм. Но это для порции в 500 грамм, для порции в 250 грамм закладка составит

5 грамм. Калькуляция на порцию борща дана в таблице 6.32, а на полпорции в таблице 6.33. 

таблица 6.32
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таблица 6.33

Из этих калькуляционных карт видно, что цена на мясо заложена в цене борща порционного, а если бы мы ввели мясо еще и в цену бульона, а затем еще и в мясо отварное, цена бульона бы возросла, и соответственно возросла бы стоимость борща порционного. 

И подсчет стоимости сырьевого набора на блюдо «борщ» был бы неверен. Это необходимо

знать и помнить, так как это лазейки для злоупотреблений на производстве. Из этого примера еще видно, что удобно составить карточку борща на 1000г и затем легче просчитать

борщ порционный. 

Как самостоятельное задание просчитайте, какой получается цена борща, если ошибочно, при калькуляции мясного бульона в него ввели бы цену на мясо. 

 Пример  №7.  Сделаем  калькуляцию  для  предприятия,  не  имеющего  мясного  цеха, а  потому  закупающего  мясные  крупнокусковые  полуфабрикаты  и  отдельно  кости.  Цены

на закупленное сырье даны в таблице 6.34:

таблица 6.34

Так  как  в  данном  случае  при  калькуляции  бульона  проставляется  цена  на  кости

и соответственно определяется их стоимость исходя из нормы закладки. Высчитываем цену

на производимый бульон (таблица 6.35) и полученную цену сырьевого набора для бульона

проставляем в строку «бульон» в калькуляционной карте на борщ п/ф (таблица 6.36). 
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таблица 6.35

таблица 6.36

Теперь разберемся с мясом. В Сборнике рецептур дана такая закладка на мясо отварное

в таблица №5, здесь приведен фрагмент этой таблицы (6.37) таблица 6.37
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Но брутто в данном случае дано на мясо с костями. Предприятием же закуплено мясо

бескостное.  По  таблице  видно,  что  для  получения  50  грамм  отварного  мяса  необходимо

потратить  81  грамм  мяса  без  костей.  Необходимо  пересчитать  норму  по  брутто.  Актом

проработки установлено, что холодные потери составляют 1%. Высчитываем массу брутто

81х100/99=81,8. Округляем полученную цифру и заносим ее в калькуляционную карточку, в графу норма. Калькуляция для данного случая дана в таблице 6.38. 

таблица 6.38

Из рассчитанной цены видно что и стоимость сырьевого набора и цена порции борща

конечно же выше, при закупе крупнокусковых полуфабрикатов. Но исходя из экономики

предприятия  в  целом,  при  небольшом  товарообороте,  все  таки  иметь  мясной  цех  не  так

выгодно, это затраты на содержание дополнительного помещения, зарплата обвальщикам. 

 Пример 8.  Предприятие «Парадиз» не имеет мясного цеха, поэтому работает на крупнокусковых мясных полуфабрикатах. У предприятия заказан поминальный обед, в меню

которого включен студень. 

Повар будет готовить студень из говядины по II колонке рецептуры N 161 сборника. 

На производство поступил полуфабрикат лопаточная часть без кости говядины 2-й категории

и отдельно закуплены кости. 

Раскладкой по Сборнику предусмотрено, что для приготовления 1 кг студня из говядины необходимы 858 г мяса брутто, из которого будет получено 375 г готового вареного

мяса. Согласно данным таблицы 15 Приложения Сборника рецептур потери говядины при

тепловой обработке составляют 38% к массе сырья нетто. Следовательно, для приготовления 1 кг студня понадобится мяса-полуфабриката, то есть по нетто сырого мяса без кости

605 г = (375 г x 100 / 100 – 38). Отсюда вес костей должен составить 253 г = (858 – 605). Таким

образом, бухгалтер при калькулировании студня из говядины предусмотрит 6,05 кг мяса-полуфабриката и 2,53 кг костей для приготовления 10 кг студня из говядины по II колонке

рецептуры N 161 сборника рецептур (таблица 6.39). 
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таблица 6.39

Калькуляция на одну порцию, при условии, что Выход одной порции 100 грамм дан

в таблица 6.40. 

таблица 6.40

Итак,  основной  фактор  для  решения  задачи  ставить  ли  кости  в  подсчет  стоимости

бульона – это наличие на них цены в накладной. 

 Пример №9.  Килька с картофелем и жареным луком раскладка №133 Сборника рецептур, 1-я колонка

По сборнику расчет этой рецептуры дан на кильку целиком. 

В  корпоративной  столовой  офисного  здания  по  просьбе  покупателей,  для  удобства

потребления стали разделывать кильку для указанного блюда на филе, без головы, без внутренностей, без костей. 

Расчетная часть калькуляционной карты после перерасчета дана в таблице 6.41: 126
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таблица 6.41

Для приготовления этого блюда используется килька баночная. 

Посмотрим, как выглядит часть приходной накладной на кильку (таблица 6.42). 

таблица 6.42

Поставщик отпустил товар в штуках и цена у него соответственно стоит за штуку. 

В общественном питании в технологических картах и рецептурах все нормы закладок даны

в граммах. Ну и понятно, нельзя же указать ½ или ⅟ банки кильки. 

Поэтому прежде чем проставлять цену в калькуляционную карту необходимо перевести цену на ту единицу измерения, в которой составлены рецептуры. 

На банках пишут вес брутто такой то, вес нетто такой то. Но! Это не то брутто, которое

принято использовать в общественном питании. Это имеется ввиду масса брутто – масса

с банкой. А нетто это вес без банки, то есть всего содержимого. А в банке кроме, самой

рыбки, которая будет использоваться для приготовления блюд, есть еще и тузлук (консерви-рующий соляной раствор). 

С учетом этих потерь на рассол и даны общие потери в рецептурах. 

Так как масса всего содержимого банки составляет 0,480 кг, то в 10 банках эта масса

составит 4,800. Сумма, потраченная на закупку остается неизменной, а вот цену за килограмм содержимого банки необходимо пересчитать. Для этого сумму необходимо разделить

на количество в килограммах. 
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528руб/4,800=110 рублей цена содержимого банки вместе с тузлуком. Именно эту цену

и необходимо поставить в калькуляционную карточку, так как отходы на тузлук уже даны

в самой рецептуре. 

Приходная накладная, переведенная к единице измерения в килограмм дана в таблице

6.43. 

таблица 6.43

Вот эту цену и необходимо проставить в калькуляционной карте (таблица 6.44). 

таблица 6.44

 Пример №10. Составим калькуляционную карту на рецептуру из примера №6 главы

об актах проработки: блюдо №660 по сборнику «Котлеты из филе птицы панированное жареное» Перерасчитанная рецептура из примера в таблице 6.45.: 128
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таблица 6.45

Хлеб, как известно, отпускается по – штучно, точно также приходит он и от поставщиков. Но карточка и рецептуры рассчитаны в килограммах и граммах. Значит, необходимо

перевести цену на хлеб за килограмм. Фрагмент накладной поставщика дан в таблице 6.46

таблица 6.46

В накладных порой не указывают вес одной буханки или батона, поэтому в таком случае ее определяют простым взвешиванием. Допустим, что в данном случае масса 1 штуки =

400 грамм. Переведем полученное количество в килограммы 0,4х18=7,20 килограмма получено. 
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таблица 6.47

Находим цену за килограмм хлеба

378руб/7,2=52,50 и проставляем именно ее в карточку (таблица 6.47). 

таблица 6.48

Норма закладки яиц на 100 порций 14 и 2/7 шт. Можно подсчитать сумму в простых

дробях 17х5,50+5,50/7+5,5/7=78,57

Но  лучше  и  удобнее  считать,  если  перевести  простую  дробь  в  десятичную

1/7х100=17,2857 это количество яиц в десятичной дроби. 

Теперь умножим это количество на цену 14,2857х5,50=78,5714. Результат тот же. Калькуляционная карта на все блюдо в таб.6.48
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6.4. Определение продажной цены по второму методу

 

Но всю эту калькуляцию мы делали по первому методу, то есть, когда подсчитывается

стоимость сырьевого набора, затем к нему прибавляется наценка, таким образом и определяется цена. 

Но ведь есть же и другой метод, который заключается в том, что на приобретенное

сырье сразу накладывают единую наценку, установленную на предприятии. В карточках стоимость набора продуктов уже входит по продажной цене (цена приобретения + наценка), продажная цена в таком случае равна стоимости сырьевого набора. Рассмотрим второй способ. Для этого сначала высчитаем цену сырья уже с наценкой. Она по данным выше приме-рам составляет 200% (таблица 6.49). 
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таблица 6.49

Но в составлении карточек по такому способу есть одна трудность или особенность. 

Дело в том, что если по первому способу цену на полуфабрикаты входящие в основное блюдо

рассчитывают отдельно, а затем включали в блюдо, то в данном случае так поступить нельзя. 

Ведь цена сырьевого набора блюда компонента уже включает в себя наценку и при простав-лении её в основное блюдо наценка «задвоится». Расчет будет произведен не верно. Карточки при таком способе составляются следующим образом. В основном блюде определяют, какова норма закладки на компонент полуфабрикат, умножают на все нормы закладки ингредиентов в рецептуре полуфабриката. Полученные результаты заносят в калькуляцию основного блюда. Если в полуфабрикате есть однородное сырье, что и в основном блюде, нормы

суммируют. Другими словами необходимо полуфабрикат «разбить» на входящие ингредиенты и вставить в карточку блюда. Рассмотрим на конкретном примере. Уже знакомых карточек борща. 

 Пример  №11  Рецептура  борща  составлена  на  1000  грамм,  порция  составляет

500 грамм, значит закладка на одну порцию будет в половину меньше. Бульона на 1000 грамм

идет  800  грамм,  значит  бульона  на  порцию  необходимо  400  грамм.  Внимание!  Пример

составлен с условием, что кости приобретались отдельно и отдельно мясо без костей, то есть

предприятие не работает с целыми тушами. 
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таблица 6.50

Все ингредиенты, входящие в рецептуру бульона, который рассчитан на 1000грамм

умножаем на 0,4. И полученные расчеты добавляем в калькуляцию. Норма закладки мяса

на порцию по новому перерасчету 82 грамм. Проставляем эту норму закладки в карточку. 

Добавляем еще сметану, которой на порцию идет по сборнику 10 грамм. Морковь, петрушка

(корень) и лук репчатый входят и в состав борща, их норму добавляем к норме закладке входящей в борщ (таблица 6.50). Цена получилась та же самая (1 копейка разница из-за погреш-ности вычислений), но этот подсчет, конечно же, более трудоемкий. 

Можно рецептуру, составленную на 1000 грамм умножить на 50, это будет 50 килограмм, что и составит 100 порций при отпуске 1 порции в 500 грамм. Для удобства подсчета

слева от нормы на 100 порций приводится закладка на 1000г борща (таблица 6.51). 

таблица 6.51
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Полученные цифры не забывайте делить на 1000 что бы перевести в килограммы. 

Бульона  для  приготовления  1000г  необходимо  800  грамм,  значит  на  50  кг  борща

бульона необходимо 40 кг. = (800х50/1000)

Значит,  все  ингредиенты,  входящие  в  рецептуру  бульона,  который  рассчитан

на 1000 грамм умножаем на 40 (не забыв, перевести в килограммы). Морковь, петрушка

(корень)  и  лук  репчатый  входят  как  в  состав  борща  так  и  бульона,  их  норму  добавляем

к норме закладки входящей в борщ. И полученные расчеты добавляем в калькуляцию. Норма

закладки мяса на порцию по новому перерасчету 82 грамм. значит на 100 порций 8,2 кг

Проставляем эту норму закладки в карточку. Добавляем еще сметану, которой на порцию

идет по сборнику 10 грамм. Цена получилась та же самая (1 копейка разница из-за погреш-ности вычислений), но этот подсчет, конечно же, более трудоемкий. 

Первый  метод  применяется  в  том  случае,  когда  предприятие  имеет  подразделения

с  разными  категориями  наценок.  Например,  ресторан  «Парадиз»  реализует  продукцию

не только в обеденном зале, но еще имеет кафе в прилегающем офисном здании, где наценка

не 200%, а всего лишь 120%.. Когда же все подразделения предприятия однотипны и наценка

в любом из них одинакова, то можно применить второй метод. 

Если предприятие устанавливает цены рыночным способом, то карточки составляются

по первому методу, то есть на сырье не накладывается единая наценка. Просто у каждого

из производимых предприятием блюд будет наложена своя наценка. 
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6.5. Сопоставление цен на сырье

с помощью калькуляции

 

Цена блюда зависит от стоимости сырьевого набора и размера наценки, а стоимость

сырьевого набора – от того, по каким ценам приобретают сырье. Иногда кажется, что одна

цена выгоднее другой. Но при подсчете выясняется иное. Лучше всего понять это на конкретном примере. 

Все то-же самый, ресторан «Парадиз» хочет закупать длинную мышцу спины. В пред-ложениях от поставщика есть два вида этого товара с костью по цене 370 рублей за килограмм, и без кости по цене 580, причем производитель то же. На первый взгляд кажется, что

первая цена на много выгоднее, но проверим так ли это. 

При приобретении небольшой пробной партии была произведена контрольная проработка, в ходе которой было установлено, что мясо с костью представляет собой длинную

мышцу не отделенную от позвоночного столба. И процент отходов составил 38%. Второе же

мясо практически не имеет отходов, видимо вторая часть от другой стороны позвоночного

столба (мышцы эти, как известно парные). Произведем подсчет. 

Пересчитаем брутто для выхода 1 килограмма мяса без кости, используя полученный

процент отхода. 

Значит  для  получения  1  килограмма  чистого  мяса  без  костей  необходимо

1613 =100х1000/ (100—38). То есть что бы получить 1 килограмм бескостного мяса необходимо деньги отдать за 1,613 кг мяса с костями. Умножим эту цифру на цену мяса с костями

1,613х370=596,81. Цена мяса без кости оказалась несколько выше, чем продаваемая сразу

без кости. При существующем ассортименте блюд в меню ресторана кости на предприятии

почти ни куда не используются. В добавок повар потратит на обвалку рабочее оплачивае-мое время (он за это время может сделает что то более нужное для предприятия). 

Контрольные вопросы и задачи для самостоятельного решения: 1.Что такое цена? 


2.Расскажите о способах определения продажной цены на блюдо? 

3.Как производится подсчет цены сырьевого набора блюда? 

4.Имеют  ли  право  организации  самостоятельно  устанавливать  размер  торговой

наценки:

а) да; 

б) нет; 

в) да, кроме случаев, предусмотренных законодательством. 

5.  Задание:

На основании сборника рецептур определить норму вложения сырья; Составить калькуляционную карточку. 

Определить продажную цену блюда. 

 Исходные данные:

Предприятие – кафе «Парадиз»; 

Наименование блюда – Бутерброд с сыром; 

Номер по сборнику рецептур – 3; 

Исходные данные приведены в таблице 6.52
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таблица 6.52

 6.Задание:

На основании сборника рецептур определить норму вложения сырья; Составить калькуляционную карточку

Определить продажную цену блюда, для порции выходом в 120 грамм и для порции

180 грамм. 

 Исходные данные:

Предприятие – кафе «Парадиз»; 

Наименование блюда – Салат картофельный

Номер по сборнику рецептур – 71

Исходные данные в таблице 6.53
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таблица 6.53

7. Могут ли органы исполнительной власти субъектов РФ регулировать цены на продукцию предприятий общественного питания:

а) могут во всех случаях; 

б) не могут во всех случаях; 

в) могут только в некоторых случаях
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Глава 7. Учет поступления сырья и товаров

  

7.1. Прием пищевых продуктов

в предприятиях общественного питания

 

Для бесперебойной работы и поддержания необходимого ассортимента блюд и товаров

предприятия общественного питания должны иметь необходимый запас сырья и товаров. 

Предприятия общественного питания могут получать товары от промышленных, сельскохозяйственных предприятий, от оптовых поставщиков, также имеют право закупать их

в магазинах и у физических лиц. Порядок документального оформления приобретенных

предприятием товаров зависит от того каким путем доставляются товарно-материальные

ценности. 

Перед тем как начать сотрудничество с тем или иным поставщиком необходимо заключить  договор  поставки. Договор  это  правовой  документ,  в  котором  отражены  условия

поставки, условия взаиморасчетов, нюансы, связанные с недопоставкой товара, или поставкой товара не надлежащего качества. Договор так же содержит реквизиты сторон. 

Сырье на предприятия общественного питания может поступать от поставщиков автотранспортом, поступать железнодорожным, водным и авиатранспортом. Последними указанными видами транспорта поставляется товар крупным предприятиям, имеющим свои

базы и склады, с достаточной площадью и оборудованием. 

Поставка товаров бывает двух видов. Первая, когда поставщик поставляет товар прямо

на предприятие, так сказать к дверям склада. И вторая, когда предприятие собственными

силами доставляет себе товар, либо от склада поставляющей организации, либо от транспортного предприятия (от железнодорожной станции, от аэропорта, от пристани), при этом

оно может доставлять товар на склад собственным автотранспортом или же пользуясь услугами транспортного предприятия. Но и во втором случае, получив товар в другом месте, в конечном итоге товар попадает на склад предприятия. 

Большая часть предприятий общественного питания, занимающаяся непосредственно

реализацией населению получает товар первым способом, то есть поставщики сами доставляют товар на склад предприятия, доставляя его автотранспортом. 
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7.2. Получение на складе предприятия

 

Принимается  сырье  материально  ответственным  лицом  (кладовщиком)  на  склад, а если предприятие небольшое, то непосредственно на производство. В последнем случае

материально ответственным лицом является заведующий производством. До того как сырье

будет использовано оно хранится в специально отведенных помещениях. Дадим определение тому, что такое хранение. 

Хранение-это этап обращения товара с минимальными потерями по количеству

и качеству. 

Значит для того, что бы минимизировать потери количества и качества товара, необходимо контролировать оба этих показателя, еще на стадии получения товара. 

Вместе с поставляемым товаром, поставщик предоставляет документы, которые называются сопроводительными, так как они сопровождают поставленный товар. Эти документы

можно разделить на количественные и качественные. То есть отражающие количественные

и качественные характеристики товаров. И те и другие очень важны. 

Начинается прием товара с проверки сопроводительных документов. 

140

И.  А.  Самулевич.  «Калькуляция и учет в общественном питании. Учебно-практическое пособие»

 

7.3. Пакет сопроводительных документов на товар

 

Рассмотрим пакет документов на поставляемое сырье. И каждую из этих позиций рассмотрим детально. 

Сопроводительные  документы  можно  разделить  на  две  группы:  «количественные»

и «качественные». Количественные документы, это – документы подтверждающие количество полученного товара, в натуральных измерителях и в денежных. Качественные же документы подтверждают качество получаемого товара. 

Пакет документов на пищевую продукцию приведен на схеме 7.1
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7.4. Документы подтверждающие

количество полученного товара

 

Существует  несколько  документов  подтверждающих  прием  товара,  в  зависимости

от того каким образом передается товар покупателю, применяют ту или иную форму, все

они в своем названии имеют слово  накладная. 

Накладная – документ, который содержит в себе сведения о поставщике (его название, юридический адрес ИНН, расчетный счет), сведения о получателе товара (его название, юридический адрес, ИНН, расчетный счет), (Обратите внимание! Адрес плательщика за товар

и адрес поставки не всегда совпадают, например платит головное предприятие, а получает

одно из его отделений, находящееся не по тому адресу, где расположено головное.), сведения о товаре: наименование поставляемого товара, единицу измерения товара, количество

поставляемого товара, цена за 1 единицу измерения товара, сумма поставленного товара

по одному наименованию, общая сумма за весь поставленный товар. Накладная имеет также

номер и дату поставки. 

Таким  образом,  НАКЛАДНАЯ  является  первичным  документом,  удостоверяющим

переход права собственности на товар от продавца к покупателю. 
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схема 7.1

 Разновидности накладных. 

Товарная  накладная  (Форма  ТОРГ-12)  –  это  товарная  накладная,  применяемая  при

продаже  товарно-материальных  ценностей  сторонней  организации,  предназначена  для

оформления  операций  по  отпуску  и  приёму  товаров  со  склада.  На  основании  товарной

143

И.  А.  Самулевич.  «Калькуляция и учет в общественном питании. Учебно-практическое пособие»

накладной фирма-продавец списывает стоимость товаров в бухгалтерском учете, а покупатель оприходует полученные ценности. Товарная накладная составляется в двух экземплярах. Первый экземпляр остается в организации, сдающей товарно – материальные ценности, и является основанием для их списания. Второй экземпляр передается организации приоб-ретающей товар и является основанием для оприходования этих ценностей. 

 Порядок заполнения ТОРГ-12

Условно структуру накладной можно разделить на три части: Основные реквизиты участников сделки; 

Расчетная часть; 

Итоговая часть с подписями должностных и ответственных лиц. 

 Построчное заполнение «шапки» накладной: 1.  «Грузоотправитель» (адрес отгрузки):

если доставка груза осуществляется через посредника (Договор поставки), то в строке

указывается полное наименование фирмы по доставке и ее реквизиты (адрес, телефон, факс

и банковские реквизиты); 

если товар отгружен структурным подразделением поставщика, то в строке будет указан адрес местонахождения данного филиала; 

если товар реализован со склада самого продавца, то в строку «грузоотправитель» надо

вписать наименование поставщика (в соответствии с учредительными документами), ИНН, телефон, полный адрес и банковские реквизиты (номер счета). 

2.  «Структурное подразделение» заполняется (дублируется), если поставка происходит со склада (магазина) подразделения организации. 

3.  «Грузополучатель»  (адрес  доставки)  –  вписывается  наименования  получателя

(допускается  сокращенное  наименование  организации,  утвержденное  учредительными

документами), адрес, банковские реквизиты и контактные данные. 

4.  «Поставщик» – полное название организации-поставщика и ее юридический адрес, контактные данные; реквизиты банковского счета. 

5.    «Плательщик»  –  наименование  компании-плательщика  и  ее  юридический  адрес, дополнительно вписывается телефон и банковские реквизиты. 

6.  «Основание» –  указывается название, номер и дата договора. Если поставка происходит через посредника, то надо указать номер и дату ТТН, выписанной для компании-пере-возчика. 

В  кодовой части накладной уже вписан код формы ОКУД (0330212), обозначающий

вид первичной документации. Остальной код по классификации предприятий (ОКПО) вписывается напротив каждой организации (поставщика, плательщика, грузоотправителя). Код

ОКДП указывает вид отгруженной продукции, товара. 

 Заполнение расчетной части ТОРГ-12

Расчетная  часть  накладной  оформлена  в  виде  таблицы.  Возле  названия   «Товарная

 накладная» указывается номер документа и дата выписки. 

В  строках указывается наименование, краткие характеристики (сорт, разновидность) и артикул товара. Каждому виду проданного товара отводится отдельная строка. 

Рассмотрим содержание  граф расчетной таблицы:

 «1» – порядковый номер в списке проданного товара; 

 «2» – наименование товара; 

 «3» – код товара (номенклатурный номер) заполняется бухгалтером для систематиза-ции информации для обработки на ПК; 

 «4» – вписывается наименование единицы измерения (шт., кг., и т. п.); 

 «5» – код ОКЕИ, трехзначный показатель, принятый для классификации единиц измерения; 
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 «6» – описывается упаковка (например, коробка); 

 «7» – вписывается количество продаваемого товара в одном месте (в одной упаковке, коробке); 

 «8» – количество упаковок (часто игнорируют эту колонку, а указывают только общее

количество товара в колонке «7», что может привести к дополнительным вопросам со стороны налогового инспектора; 

 «9» – указывается общая масса продукции с упаковкой (брутто); 

 «10» – товарная масса без упаковки (нетто); 

 «11» – цена единицы изделия (в рублях); 

 «12» – общая стоимость товара без НДС (произведение количества продукции и цены

за единицу товара); 

 «13» – в графе вписывается расчетная ставка НДС; 

 «14» – размер НДС по каждому виду товара; 

 «15» – стоимость товаров с НДС (в рублях). 

По строке  «Итого» выводится суммарное значение по каждой графе, расположенных

на одной странице накладной. 

В  строке   «Всего  по  накладной»   отображается  общая  сумма  по  каждой  графе

(7,8,9,12,14,15) по всем листам накладной. 

 Заполнение заключительной части накладной

В форме Торг-12 надо указать количество листов, на которых содержится вся информация накладной, и подвести итог по количеству наименований товара (графа «1» таблицы). 

В накладной также отведены строки для указания общего веса товара, отгруженного

по накладной (брутто, нетто) и количество занимаемых мест (упаковки, коробки). 

 Построчное заполнение итогового раздела:

 «Документы на товар» — указывается количество листов из паспортов, сертификатов, прилагаемых к продукции; 

 «Всего отпущено» –  прописью пишется суммарный итог накладной (рубли) – строка

«Всего по накладной», графа «15»; 

 «Отпуск  разрешил»  –   в  строке  указывается  должность,  ставиться  подпись  и  ФИО

ответственного лица; 

 «Гл. бухгалтер» –  документ обязательно визируется главным бухгалтером предприятия

(подпись и расшифровка); 

 «Отпуск  осуществил»  —  должность,  ФИО  и  подпись  лица,  осуществляющего

отгрузку товара (например, кладовщик); 

 «По доверенности» –  если доставка груза сопровождается выданной доверенностью, то указывается номер, дата выдачи, кем и кому (должность, ФИО, организация) выписана

доверенность; 

 «Груз  принял»  –   подпись  с  расшифровкой  и  должность  лица,  принявшего  груз

по накладной; 

 «Получил грузополучатель» –   по прибытию товара к покупателю ставится подпись, указывается должность и ФИО лица, получившего товар. 

В бланке Торг-12 отведено место для проставления печатей организаций при отправке

(предприятие-продавец) и получении (предприятие-покупатель) груза. Кроме того, проставляются даты отгрузки и получения товара. 

 Общие требования при заполнении Торг-12:

составляется в двух экземплярах (для ведения учета поставщиком и получателем); данные сводной таблицы должны соответствовать данным счета-фактуры; допускается возможность внесения в бланк дополнительных строк, вложенных листов. 
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При перевозке грузов автомобильным транспортом применяется несколько другой вид

накладной – Товарно-транспортная накладная (ТТН), она предназначена для учёта движения  товарно-материальных  ценностей  (ТМЦ)  при  их  перемещении  с  участием  транспортных  средств  и  является  основанием  для  списания  товарно-материальных  ценностей

у грузоотправителя и оприходования их у грузополучателя. Как правило, ТТН оформляется

грузоотправителем. 

Некоторые организации используют ТТН для списания/оприходования товарно-материальных ценностей (вместо товарной накладной ТОРГ-12). 

Товарно-транспортная накладная – документ сопровождающий груз, предназначен-ный для учёта движения товарно-материальных ценностей, состоит из двух разделов: Товарного, определяющего взаимоотношения грузоотправителей и грузополучателей

и служащего для списания товарно-материальных ценностей у грузоотправителей и оприходования их у грузополучателей; 

 Транспортного,  определяющего  взаимоотношения  грузоотправителей  заказчиков

автотранспорта  с  организациями-владельцами  автотранспорта,  выполнившими  перевозку

грузов  и  служащего  для  учёта  транспортной  работы  и  расчетов  грузоотправителей  или

грузополучателей  с  организациями-владельцами  автотранспорта  за  оказанные  им  услуги

по перевозке грузов. 

Товарно-транспортная накладная выписывается в нескольких экземплярах, количество

зависит от формы накладной. 

первый – остается у грузоотправителя и предназначается для списания товарно-материальных ценностей; 

второй  –  предназначается  для  оприходования  товарно-материальных  ценностей

у получателя груза (сдается водителем грузополучателю); третий (передаётся организации-владельцу автотранспорта) – служит основанием для

расчетов, организация-владелец автотранспорта прилагает его к счету за перевозку и высы-лает плательщику-заказчику автотранспорта; 

четвертый (передаётся организации-владельцу автотранспорта) – прилагается к путе-вому листу и служит основанием для учёта транспортной работы и начисления заработной

платы водителю. 

Таким образом, и ТОРГ—12, и ТТН подтверждают совершение одной и той же хозяйственной операции – передачу товара продавцом покупателю. Однако факт перевозки грузов следует оформлять именно товарно-транспортной накладной, а ТОРГ—12 выступает как

приложение к ТТН. 

При приемке в первую очередь необходимо просмотреть все перечисленные реквизиты, убедится в том, что именно ваше предприятие является получателем товара. Нередки

случаи,  когда  в  одном  автофургоне  везутся  товары  для  нескольких  фирм.  Водитель  даст

документы предназначенные для другого предприятия, разгрузит товар, согласно накладной, кладовщик проверяет количество и качество. А товар и документы предназначались

другому  предприятию,  а  ваш  товар  поехал  дальше.  ВНИМАНИЕ!  Отсутствие  товарно-транспортной  накладной  (ТТН)  влечет  для  организации  неприятные  налоговые  послед-ствия. Счёт-факту́ра – документ, удостоверяющий фактическую отгрузку товаров или ока-зание услуг и их стоимость. 

Счёт-фактура  выставляется  (направляется)  продавцом  (или  исполнителем  услуги) покупателю (заказчику) после окончательного приема покупателем (заказчиком) товара или

услуг. То есть счет выставленый по факту передачи товара. 

В России счёт-фактура применяется для налогового учета НДС (налог на добавленную

стоимость). Назначение счёта-фактуры и его реквизиты законодательно закреплены в Нало-146
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говом  Кодексе  РФ.  Счёт-фактура  –  налоговый  документ  строго  установленного  образца

(формата) т. е имеет унифицированною форму, оформляемый продавцом товаров (услуг), на которого в соответствии с Налоговым Кодексом РФ возложена обязанность уплаты в бюджет НДС. Счёт-фактура является документом, служащим основанием для принятия покупателем предъявленных продавцом сумм НДС к вычету. Счёт-фактура содержит в себе информацию о наименовании и реквизитах продавца и покупателя, перечне товаров или услуг, их цене, стоимости, ставке и сумме НДС, прочих показателях. На основании полученных

счётов-фактур налогоплательщиком НДС формируется «Книга покупок», а на основании

выданных счётов-фактур – «Книга продаж». Для предприятий, осуществляющих продажу

алкогольной продукции, в счет фактуре отражается грузовая таможенная декларация (для

импортного алкоголя), которая, в свою очередь отражается при алкогольной декларации при

предоставлении её в Росалкогольрегулирование. 

Кладовщик или другое лиц, в обязанности которого входит получение товара, должен

следить и за наличием сопроводительных документов, подтверждающих качество поставленного товара. 
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7.5. Документы подтверждающие

качество полученного товара

 

Сертификат соответствия – это документ, удостоверяющий соответствие указанной

в нем продукции безопасности и требованиям нормативных документов в системе ГОСТ

РФ.  (так  же  возможно  подтверждение  соответствия  Техническому  регламенту  (сертификат) В случае, если продукция не подлежит обязательной сертификации и декларированию, то необходимо получение отказного письма и (или) добровольного сертификата. 

Сертификат  оформляется  специально  аккредитованными  Росстандратом  органами

по  сертификации.  Оформляется  на  бланке  государственного  образца  имеющем  соответ-ственные  знаки  защиты  (водяные  знаки,  голограмма,)  Сертификат  соответствия,  должен

иметься на каждое наименование товара, которое значится в ТТН. Покупателю Сертификат

соответствия поставляется в виде копии, заверенной синей печатью поставщика. 

При закупке товара или его приемке руководителям предприятий общественного питания необходимо следить за наличием сертификата соответствия на закупаемый товар. Предприятия общественного питания по законодательству несут ответственность за качество реализуемых товаров и при отсутствии необходимых сертификатов, предприятия могут быть

подвергнуты штрафам. 

Удостоверение о качестве или паспорт качества

Удостоверение  качества  и  безопасности  пищевых  продуктов  –  документ,  в  котором

изготовитель удостоверяет соответствие качества и безопасности каждой партии пищевых

продуктов требованиям действующих нормативных, технических документов. 

Паспорт качества (удостоверение качества) – это развёрнутое описание той или иной

продукции, содержащее ссылки на требования, предъявляемые к продукции действующими

нормативами (с указанием их номеров и наименований), а также на те стандарты, которые

производитель использовал в процессе изготовления данного товара и на соответствие которым проводились испытания. 

В настоящее время во многих отраслях производства отсутствие паспорта качества

рассматривается как нехватка одного из основных сопроводительных документов, что налагает запрет на отгрузку подобных товаров и приём отгруженных без паспортов товаров покупателем. 

 Действующим в России законодательством требуется оформлять паспорт качества

 на каждую партию отгружаемого товара. Оформление проводится по различным методи-кам, изложенным в ГОСТ и иных нормативных документах и в каждом конкретном случае

 учитывающих  специфику  производства,  присущую  предприятию  изготовителю,  с  одной

 стороны, и выпускаемой продукции – с другой. 

В удостоверении качества и безопасности должно быть указано:

– наименование и адрес предприятия-изготовителя; 

– наименование и вид продукта; 

– дата производства (с указанием часа изготовления для скоропортящегося продукта, срок годности которого исчисляется часами); номер партии

– масса (объем) партии; 

– номер партии и дата отгрузки; 

– информация о том, что по результатам испытаний продукт соответствует требованиям нормативных и технических документов; то есть показатели качества (по норме и фактические)

– ссылка на сертификат соответствия, обозначение стандарта (или технических условий), в соответствии с которыми изготовлен продукт
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– срок годности; 

– условия хранения; условия транспортировки

– подпись и печать изготовителя. 

Подлинник удостоверения качества и безопасности хранится на предприятии-изготовителе в течение 30 дней после окончания срока годности продукта. 

Удостоверение качества не имеет унифицированной формы. И составляется предприятием изготовителем. Составляют бланк этого документа, исходя из тех показателей и нормативов, которые отражают качество той или иной продукции

Удостоверение качества выдается на все товары, производимые на территории Российской Федерации, для импортных товаров это требование отменено. 

При приемке алкогольной продукции в удостоверении о качестве сверяют дату роз-лива, которая должна перекликаться с датой выработки. 

Ветеринарные документы.  С 2007 года расширился перечень товаров требующий

ветеринарных документов. 

Перечень продуктов и пищевого сырья животного происхождения, при получении которого необходимы ветеринарные документы. 

Мясо  и  мясопродукты  Мясо  в  тушах,  полутушах,  четвертинах,  блоках,  полученное

от домашних, диких и морских животных и птиц и сырые продукты его переработки (полуфабрикаты); 

Субпродукты убоя животных (печень, сердце и т. п.), шпик, жиры нетопленые и топленые, кровь сушеная и консервированная; 

Сырокопченые,  вяленые,  соленые,  вареные,  варено-запеченые,  варено-копченые, полукопчёные колбасные изделия и мясные продукты; Пищевые альбумин и желатин; 

Консервы мясные; 

Молоко и молочные продукты (творог, сметана и т. п.). 

Молоко и сливки сырье; 

Цельномолочная продукция (молоко и сливки пастеризованные, кисломолочные продукты); 

Сухие молочные продукты, казеин; 

Сыры; 

Масло животное; 

Консервы молочные сгущенные; 

Рыба (живая, охлажденная, мороженная, соленая, пряная, холодного и горячего копче-ния, вяленная). 

Яйцо. 

Продукты пчеловодства (мед). 

 Примечание

На каждую партию консервов (мясные, молочные), направляемую с предприятия производителя в реализацию за пределы района (города) выдают ветеринарное свидетельство

формы №2, в пределах района (города) – ветеринарную справку формы №4. 

2.На колбасу и другие мясные изделия, молоко, рыбу, выработанные на одном предприятии за одну смену, выдают ветеринарное свидетельство формы №2. 

3.На молочные продукты, относящиеся к однородной группе и выработанные за одну

смену, выдают одно ветеринарное свидетельство формы №2. 

При  реализации  (перевозке)  указанных  продуктов  в  пределах  субъекта  Российской

Федерации (то есть в пределах одного района или города) в товарно-транспортном документе (качественном удостоверении) от предприятия изготовителя на отгружаемую продукцию указывается номер и дата ветеринарного свидетельства и наименование учреждения
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(подразделения) государственной ветеринарной службы, его выдавшего. Ветеринарное свидетельство остается у производителя данной продукции и подлежит хранению в течение

одного года. 

При  реализации  (перевозке)  указанных  продуктов  за  пределы  субъекта  Российской

Федерации  ветеринарное  (то  есть  района  или  города)  свидетельство  формы  №2  выдают

на каждую отгружаемую партию. 

 Внимание! ветеринарные документы принимаются только в подлинниках, копии недопустимы! 
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7.6. Прием алкогольной продукции

 

Приему алкогольной продукции необходимо уделять повышенное внимание. Государство строго регулирует оборот алкоголя. Меры ответственности за нарушения правил приема и учета этих товаров очень строги, вплоть до лишения лицензии на продажу алкоголя. 

Приемка алкогольной продукции пакет документов (см. схему 7.2). МОЛ – материально ответственное лицо. 
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схема 7.2

При  поставке  алкогольной  продукции  ветеринарных  документов,  конечно  же

не нужно, но кроме тех документов, что предоставляются для пищевых продуктов необходимы дополнительно другие документы. См схему. 

Документы при поставке алкогольной продукции делятся на долговременные и едино-временные. Рассмотрим обе группы пакетов документов. 
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 Единовременные документы предоставляются поставщиком перед началом сотрудни-чества, то есть при заключении договора поставки. До предоставления этого пакета документов принимать алкогольную продукция от данного поставщика запрещено. Этот пакет

состоит из учредительских документов поставщика в нотариально заверенных копиях. 

1Устав предприятия

2Свидетельство о регистрации предприятия

3Свидетельство о постановки на учет в налоговом органе

4Лицензия на право торговли алкогольной продукции. 

Как уже было сказано выше эти документы берутся у поставщика при заключения

договора  поставки  и  хранятся  на  предприятии-покупателе  весь  срок  работы  с  данным

поставщиком. Предоставлять их при каждой поставке не нужно. 

 Единовременные документы – поставщик должен предоставлять при каждой поставке

алкогольной продукции. Пакет документов при поставке импортного и отечественного алкоголя несколько отличается. 

Кроме тех документов, которые предоставляются при поставке другой пищевой продукции, товарно-транспортной накладной, счет-фактуры, сертификата соответствия и удостоверения качества (для Российского алкоголя), предоставляется нижеперечисленные документы.Для отечественного алкоголя этот пакет включает с в себя: Удостоверение качества и справка приложение к ТТН с разделами А и Б. 

Для  импортного  алкоголя  к  товарно-транспортной  накладной  прилагается  справка

приложение к грузовой таможенной декларации то же с разделами А и Б

Раздел А приложения к товарно-транспортной накладной несет в себе информацию

о производителе алкогольной продукции и о поставщике, а именно: название, юридический

адрес, № сертификата соответствия, № лицензии, кем и когда она выдана, срок ее действия, ИНН/КПП, № ТТН и дата отгрузки. В этом же разделе указывается страна изготовитель (для

импортного алкоголя) Наименование товара, объём (литраж) или количество бутылок. Этот

раздел содержит в себе информацию об акцизных марках, с указанием их серии и номера. 

При приеме алкогольной продукции кладовщик должен просмотреть наличие на бутылках

акцизных  марок,  которые  свидетельствуют,  о  том,  что  производитель  уплатил  акцизный

налог. Номера акцизных марок на бутылках должны соответствовать тем, что указаны в разделе А. 

Раздел Б товарно-транспортной накладной отражает путь движения от производителя

до покупателя. Предприятия общественного питания нередко получают алкоголь не напрямую от производителя, а от оптового поставщика, то есть посредника, которых порой бывает

не один а два или три. 

Внимание!  При получении алкогольной продукции предприятие общественного питания  заверяет  данные  в  правом  нижнем  углу  раздела  Б  и  в  справке  приложении  к  ТТН

и в справке приложении к ГТД (грузовая таможенная декларация) подписью лица принимающего товар с указанием его должности и расшифровкой подписи а так же заверяется

печатью предприятия. При отсутствии подписи и печати в разделе Б приложения владение

товаром является незаконным! 

За соблюдением перечисленных требований к приемке алкогольной продукции необходимо строго следить, так как нарушение правил приемки грозит большими штрафами, а  также,  что  более  страшное  –  лишением  лицензии  на  право  продажи  алкогольной  продукции. При полном или частичном отсутствии данных документов продукция считается

находящейся  в  незаконном  обороте.  В  соответствии   с  п.  1  ст.  25   Федерального  закона

 от 22.11.1995 г. №171-ФЗ такая продукция подлежит изъятию. При отсутствии каких либо

документов или данных возникнут трудности при сдачи отчета по продаже алкоголя. 
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После проверки сопроводительных документов приступают к проверке прибывшего

товара.  Материально  ответственное  лицо  предприятия  получающего  товар  должно  тщательно следить соответствует ли указанное в накладной количество тому, что фактически

привезено  поставщиком.  Весь  получаемый  товар  необходимо  проверить  на  соответствие

фактически полученного товара, с тем что указано в накладной. Для этого штучный товар

весь пересчитывается, весовой взвешивается. Если товар доставлен в таре, кроме проверки

массы  брутто  и  количества  мест,  проверяется  масса  нетто,  количество  единиц  в  каждом

месте. Если количество и качество поставленного товара совпадает с указанным в сопроводительных документах, то на документы ставится штамп предприятия или печать, что подтверждает соответствие принятых товаров, указанным в сопроводительных документах. 
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7.7. Возможные расхождения. 

Порядок оформления расхождений

 

В случае несоответствия количества и качества поставленного товара сопроводительным  документам  приемка  приостанавливается.  О  выявленных  несоответствиях  сообща-ется поставщику, доступными средствами связи, обычно телефонограммой. Затем, исходя

из условий договора, либо товар не принимается от поставщика вовсе, либо составляется акт

расхождения.  Акт расхождения – документ, который применяется для оформления приемки

товарно-материальных ценностей, имеющих количественные и качественные расхождения

по сравнению с данными сопроводительных документов поставщика. Являются юридическим основанием для предъявления претензии поставщику. 

Акт расхождения подписывается стороной поставщика, обычно это водитель-экспедитор (если он является работником предприятия поставщика), стороной получателя: кладовщиком и представителем бухгалтерии или руководителем, и заверяется печатью получателя. 

(у водителя экспедитора как правило нет печати поставщика) Но для заверения соответствующего акта водитель должен иметь доверенность от поставщика на совершение подобных

действий, заверенную подписью руководителя и печатью организации

Как правильно заполнить акт о расхождении

Акты  составляются  отдельно  по  каждому  поставщику  на  каждую  партию  товара, поступившую по одному транспортному документу. В акте указываются только те товары, по которым было выявлено расхождение (по количеству или качеству). В конце акта делается

отметка: «По остальным товарно-материальным ценностям расхождений нет». В товарно-транспортной накладной делается отметка о составлении акта об установленном расхождении. Акт составляется в четырёх экземплярах. Акт оформляется специально созданной

комиссией и участием представителей поставщика. Также акт может быть составлен представителем  организации-получателя  с  участием  компетентного  представителя  незаинтересованной  организации.  Далее  акты  передаются  в  бухгалтерию  с  прикреплёнными  счетами-фактурами, накладными и т. д. Печать в акте не ставится. 

Шапка документа в акте заполняется так же, как и в накладной. 

В акте указываются сведения о дате и времени прибытия товаров. Сведения о товарах

заполняются по сопроводительным транспортным документам. 

При заполнении таблицы расхождений по количеству мест и массе в актируемой партии товара, обнаруженных у товарополучателя, в строке «По документам поставщика» указываются сведения из товаросопроводительных документов, в строке «фактически» – фактическое наличие, в строке «расхождение +, -» указывается разница между количеством товара

по документам поставщика и фактическим. Если при приемке товара выявлены излишки, это то же должно быть отражено в акте. 

В поле «Заключение комиссии» записывают выводы приёмочной комиссии с указанием точного количества брака, боя, недостач товаров и общей суммы выявленных убытков. 

При  выявлении  несоответствия  в  ТТН  вносить  исправления  нельзя  (вычеркивать

исправлять) так как ТТН является финансовым документом и служит основании для взаиморасчетов между поставщиком и покупателем, все замеченные отклонения в количестве

и качестве товаров, непринятых товаров отражаются в акте расхождений. 

При  приемке  товарно-материальных  ценностей  документы  о  приемке  с  (счета-фактуры, накладные, акт расхождений при наличии и т. д.) передаются в бухгалтерию под расписку и для направления претензионного письма поставщику или транспортной организации, доставившей груз
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7.8. Получение товара на складе продавца

 

Чаще всего поставщики сырья сами привозят товар на предприятие общественного

питания. Но иногда может возникнуть необходимость получить товар на складе поставщика. 

Работник, получающий товар непосредственно со склада поставщика должен подтвердить

свои полномочия действовать от лица предприятия получателя. Документом, подтверждающим такие полномочия, служит доверенность. Кроме доверенности необходимо предъявить

паспорт. Получение товара оформляется по-разному, в зависимости от месторасположения

поставщика, вернее его офиса и складов. Если склад поставщика расположен в одном помещении с местом оформления документов на отпуск, то выдача товара происходит практически одновременно с документальным оформлением. Документом на отпуск является накладная. Если склад поставщика территориально удален от офиса, представителю получателя

в офисе выдают документ, по которому на складе будут отпущены ценности. ценности. 
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7.9. Порядок оформления и учета доверенностей

 

Доверенность выдается работнику, с которым заключен договор о материальной ответственности и на которого возложены обязанности получения товара. 

В  том  случае,  когда  уполномоченное  лицо  получает  товары  в  одном  месте, но по нескольким счетам ему выдается одна доверенность с указанием в ней всех номеров

и дат тех документов, по которым необходимо получить товары. 

Если же товарно-материальные ценности необходимо получить на нескольких разных

складах, то выписывается несколько доверенностей (по количеству складов). 

Образец заполнения доверенности
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Заполнение оборотной стороны доверенности

Образец заверения подписи лица, получившего доверенность

Доверенность  выписывается  руководителем  или  главным  бухгалтером.  Выданные

доверенности регистрируются в специальном журнале. согласно которому ей присваивается номер (следующий по порядку в журнале). Доверенности так же могут учитываться

по корешку доверенности. Кроме того в журнале указываются следующие реквизиты доверенности:

Дата выдачи

Срок действия

Должность и фамилия лица получившего доверенность

Наименование поставщика или органа, куда будет предъявлена доверенность. 

Номер и дату товаросопроводительного документа

Отметку о выполнении поручения. 
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Два последних пункта заполняются после получения товара. 

Журнал должен быть прошнурован, пронумерован и с креплен печатью. 

Доверенность может быть также выдана не только на получение материальных ценностей. Но и на совершение, каких либо действий, например, на подписание акта расхождений. 

Запрещено выдавать незаполненные или частично заполненные доверенности. После

получения товара доверенность остается у поставщика. Лицо уполномоченное по доверенности получить товар, не позднее следующего дня, после исполнения поручения должно

предъявить  в  бухгалтерию  документы,  удостоверяющие  его  выполнение  и  сдачу  товара

на хранение в предприятии. Неиспользованные доверенности возвращаются на следующий

день  после  окончания  срока  их  действия  (в  журнале  делается  соответствующая  запись). 

Книжки с бланками чистых доверенностей должны быть пронумерованы, а на последнем

листе иметь запись о количестве листов и подпись главного бухгалтера Книжки, а также

неиспользованные  доверенности  с  надписью  на  них  «не  использована»  хранятся  у  лица

ответственного за выдачу и регистрацию доверенностей. Неиспользованные доверенности

хранятся до конца отчетного года. При получении товара представитель предъявляет паспорт, доверенность и документы на право получения товара. В остальном приемка товара

не отличается от той, что была описана выше. Представитель предприятия-покупателя проверяет товар, наличие полного комплекта сопроводительных документов к нему. Затем расписывается в получении ценностей в накладной. 

Накладная  должна  быть  заверена  печатями  поставщика  и  получателя  и  подписями

материально-ответственных лиц (один отпустил товар, другой – принял). 
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7.10. Прием товара на железнодорожной

станции в аэропорту, на пристани

 

Станция  сообщает  грузополучателю  о  прибытии  груза  телеграммой  или  письмен-ным сообщением. Приемка товаров должна производиться немедленно по прибытии груза. 

Несвоевременное получение продукции влечет за собой довольно солидную уплату штра-фов. Товар от организаций железной дороги, водного или воздушного транспорта должен

получать работник предприятия, с которым заключен договор материальной ответственности.  Этот  представитель  торговой  организации  обязан  быть  знаком  с  правилами  приема

товара.  Он  предъявляет  на  станции  получения  доверенность  и  свой  паспорт  работникам

транспортной организации, после чего, получает на руки товаросопроводительные документы. Накладная при следовании груза по железной дороге называется железнодорожная

накладная, а водным путем – коносамент. Далее представитель организации покупателя проверяет исправность вагона, контейнера или упаковки, в которой был доставлен товар, наличие и целостность пломб (они должны иметь ясный оттиск). То есть проверяет, была ли

обеспечена сохранность груза при перевозке. Если обнаружена неисправность вагона, контейнера или упаковочной тары, отсутствие или повреждение пломбы и при этом недостача

груза по количеству или по массе, материально-ответственное лицо обязано потребовать

от транспортной организации составления коммерческого акта и получить его копию. Коммерческий акт при этом является юридическим основанием для предъявления претензий

либо к транспортной организации, либо к поставщику товара. 

Затем в присутствии представителей станции (пристани, аэропорта) он должен принять товар по количеству мест, а в необходимых случаях – по массе. Представитель транспортной организации станции назначения делает отметку об исправности вагона (контейнера, упаковочной тары) в соответствующей накладной. 

Если не проводится проверка фактического наличия товара в таре, то необходимо сделать отметку об этом в сопроводительном документе. 

Если  при  приемке  от  органов  транспорта  обнаруживается  повреждение  или  порча

груза, несоответствие его наименования и массы, или количества мест данным, указанным

в транспортном документе, то представитель предприятия общественного питания обязан

потребовать вскрытия поврежденных грузовых мест товара для проверки соответствия его

количества и качества сопроводительным документам. В случае порчи груза по вине транспортного ведомства приглашается представитель бюро транспортных экспертиз. Предприятие имеет право отказаться от такого груза. 

Если вагон или контейнер не повреждены, а пломбы целы и не нарушены, то приступают непосредственно к приему содержимого вагона или контейнера. Если в момент приемки товара выявлено несоответствие веса брутто весу, указанному в сопроводительных

документах, покупатель не должен вскрывать тару и упаковку. Если при правильности веса

брутто недостача товара установлена в ходе проверки веса нетто или количества товарных

единиц в отдельных местах, то покупатель вправе приостановить приемку остального груза. 

Тару, упаковку вскрытых мест и товары, находившиеся в них, необходимо сохранить, а затем

передать представителю организации отправителя. 

То есть, при обнаружении отклонений по количеству, качеству представитель предприятия общественного питания обязан:

– приостановить приемку; 

– обеспечить сохранность товара и принять все необходимые меры к предотвращению

его смешения с другим однородным товаром
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– вызвать представителя поставщика для составления двустороннего акта о расхождении. Уведомление о вызове представителя отправителя (поставщика) должно быть направ-лено ему не позднее 24-х часов, от времени обнаружения несоответствия, а в случае скоро-портящихся товаров – немедленно. 

В том случае, если поставщик иногородний, что бывает почти всегда при получении

на ж/д. станции пристани или аэропорту, то, его представитель должен прибыть на приемку

не позднее трех дней после получения вызова, не считая времени, необходимого для про-езда. Представитель организации отправителя (поставщика) должен иметь при себе удостоверение на право участия в приемке товара у покупателя. 

Какой акт при обнаружении расхождений необходимо составить определяется в зависимости от вида получаемого товара. 

– Акт по форме №ТОРГ-2, о котором было рассказано ранее, применяется при приемке

отечественных товаров и составляется в четырех экземплярах. 

–  Акт  по  форме  №ТОРГ-3  применяется  в  случае  получения  импортных  товаров

и составляется в пяти экземплярах. 

Акты составляются по результатам приемки членами комиссии и экспертом организации, на которую возложено проведение экспертизы (в случае ненадлежащего качества). 

Акты составляются с участием представителей организаций поставщика и получателя или

представителем организации-получателя с участием компетентного представителя незаинтересованной организации. 

В акте отражается состав комиссии с обязательным указанием должности, фамилий

и инициалов её членов. В состав комиссии входят материально-ответственные лица предприятия общественного питания, представитель поставщика (возможно составление акта

в одностороннем порядке при согласии поставщика или его отсутствии), а также представитель третьей незаинтересованной стороны. 

Акт подписывается всеми членами комиссии, а утверждается руководителем организации-получателя. 

К акту должны быть приложены:

– документы изготовителя (отправителя, поставщика), подтверждающие количество

и комплектность товаров; 

– упаковочные ярлыки из тарных мест, в которых установлены ненадлежащее качество

товара; 

– пломбы от тарных мест, в которых обнаружена недостача; 

– подлинный транспортный документ; 

– документ, удостоверяющий полномочия представителя, участвовавшего в приемке; 

– акт отбора образцов (проб) и заключение по результатам их анализа (в случае ненадлежащего качества товара)

– акт о несоответствии фактического качества товаров данным, содержащимся в документе, удостоверяющем их качество; 

При приемке товарно-материальных ценностей акты о приемке с приложением документов (счета-фактуры, накладные и так далее) передаются в бухгалтерию под расписку

и  для  направления  претензионного  письма  поставщику  или  транспортной  организации, доставившей груз. Акты приемки товаров по количеству и качеству регистрируются и хранятся в порядке, установленном организацией получателя – предприятия общественного

питания. 

При отказе станции назначения составить коммерческий акт покупатель должен принять груз с участием представителя отдела торговли органа местной исполнительной власти, или отдела транспортной милиции и составить акт о результатах приемки. 
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Это условие особенно важно если товар получает бюджетная организация, например

база, снабжающая пункты питания учреждений здравоохранения, то есть попросту больнич-ные столовые. 

Если  предприятие  общественного  питания  приобретает  товар  у  импортера,  то,  как

правило, условия приемки товаров по количеству и качеству устанавливаются в договорах

с иностранными поставщиками. Если же порядок и сроки приемки товаров не были специально оговорены в договоре, то необходимо руководствоваться Инструкцией о порядке

и сроках приемки импортных товаров по количеству и качеству, составления и направления

рекламационных актов, утвержденной Госарбитражем СССР 15 октября 1990 года. 

Приемка товаров, поступивших в ненарушенной таре от иностранного поставщика, осуществляется в обычном порядке, как и приемка товаров от отечественного поставщика. 

Если установлено несоответствие количества и (или) качества товара договору, составляется рекламационный акт (форма №ТОРГ-3). Акт должен составляться в присутствии материально  ответственного  лица  покупателя,  представителя  иностранного  поставщика  (при

согласии поставщика возможно составление акта в его отсутствие) и экспертов Торгово-промышленной палаты. Если невозможно присутствие представителей Торгово-промышленной

палаты, то товар принимается с участием представителей других незаинтересованных организаций.  Рекламационный  акт  составляется  отдельно  по  каждому  иностранному  поставщику на каждую партию товара, поступившую по одному транспортному документу. 

Приемка считается произведенной своевременно, если проверка качества и комплект-ности товаров окончена в установленные сроки. 

С момента получения товаров на складе до момента передачи его на склад предприятия

общественного питания, представитель предприятия несет материальную ответственность

за товары. По прибытии на предприятие, с полученным грузом, товар сдается кладовщику

на склад или базу. Кладовщик в свою очередь опять проверяет товар и его сопроводительные

документы, так как он принимает его под свою материальную ответственность. 
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7.11. Материальная ответственность

 

В предприятиях общественного питания сосредоточен большой запас материальных

ценностей. Ежедневно происходит оборот денежных средств. Лица непосредственно заня-тые на предприятии приемкой, хранением, переработкой, продажей товарно-материальных

ценностей или денежных средств отвечают за вверенные им ценности. 

С потерей или порчей имущества по вине сотрудника может столкнуться каждая организация,  в  том  числе  и  организация  общественного  питания.  Трудовое  законодательство

обязывает работника, причинившего ущерб возместить его работодателю. Эта обязанность

называется материальной ответственностью. 

Материальная ответственность – это обязанность работника возмещать ущерб, причиненный предприятию вследствие нарушения возложенных на него трудовых обязанностей. 

Основным законодательным актом, регулирующим вопросы, связанные с материальной ответственностью, является Трудовой кодекс РФ. 

Материальная ответственность может быть возложена на работника при наличии следующих условий. 

1. Наличие прямого действительного ущерба, причиненного организации, то есть при

нарушении работником ст. 21 ТК РФ, которая вменяет ему в обязанность бережно относиться

к имуществу работодателя. 

2.  Существование  прямой  причинной  связи  между  действиями  или  бездействием

работника  и  ущербом,  нанесенным  работодателю.  Например,  работник  не  может  нести

ответственность за поломку оборудования, если оно имело место вследствие брака, допу-щенного изготовителем. 

3. Наличие вины работника, обусловленное действиями или бездействием работника. 

Материальная ответственность может быть ограниченной и полной. При ограниченной ответственности работник возмещает ущерб в пределах своего среднего месячного заработка (ст. 241 ТК РФ). При полной материальной ответственности работник обязан возместить причиненный ущерб в полном размере (ст. 242 ТК РФ). 

При приёме на работу таких сотрудников с ними оформляется договор о материальной

ответственности, который заключается между администрацией и работником. 

В типовом договоре о полной материальной ответственности, форма которого утвер-ждена  Постановлением  Правительства  РФ  от  31.12.2002  N  85,  предусматриваются  обязанности работников и администрации по обеспечению сохранности ценностей. По этому

договору администрация обязуется создать работнику необходимые условия для обеспечения сохранности товаров, а работник обязуется обеспечить эту сохранность. Материальная

ответственность устанавливается для того, чтобы, с одной стороны, обеспечить материальное возмещение причиненного работодателю ущерба, а с другой стороны, оградить заработную плату работников от необоснованных удержаний. Поэтому законодательством опреде-лены размеры возмещения ущерба, виды материальной ответственности, порядок расчета

ущерба и его возмещения и т. д

Невыполнение  администрацией  принятых  обязанностей,  повлекшее  возникновение

ущерба, является основанием для уменьшения размера ущерба, подлежащего возмещению

работником, либо вообще освобождения его от этого возмещения. 

Заключенный договор о полной материальной ответственности действует в течение

всего времени работы с вверенными работнику материальными ценностями организации. 

Данный договор оформляется в двух экземплярах, один из которых находится у администрации, а второй – у работника (работников). 
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Материальная ответственность может быть индивидуальной и коллективной (бригадной). В первом случае за сохранность товаров отвечает один работник, а во втором случае –

несколько работников (бригада). Коллективная (бригадная) материальная ответственность

вводится, когда при совместном выполнении работ, связанных с приемкой, хранением и продажей (отпуском) ценностей, невозможно разграничить ответственность каждого работника

за причинение ущерба. 

Количество членов бригады в зависимости от конкретных условий работы устанавливается администрацией и не должно, как правило, превышать 15 человек. 

Руководство бригадой возлагается на бригадира, являющегося старшим по должности в бригаде. Он должен иметь соответствующее образование, достаточную квалификацию

и опыт работы в общественном питании. Бригадир и его заместитель назначаются приказом

руководителя организации. При этом, с правовой точки зрения, согласия коллектива бригады на это не требуется, однако на практике данное назначение принимается, как правило, с учетом мнения членов бригады. 

При временном отсутствии бригадира (отпуск, болезнь, и т. п.) его обязанности воз-лагаются администрацией предприятия на заместителя бригадира или на одного из членов

бригады, если нет заместителя бригадира. 

К работникам предприятий общественного питания, с которыми могут заключаться

индивидуальные договора о полной материальной ответственности, например, относятся:

–  заведующие  кассами,  контролеры-кассиры  и  кассиры,  а  также  другие  работники, выполняющие обязанности кассиров; 

– заведующие складами; кладовщики. 

– заведующие производством, начальники цехов (при цеховом делении)

– прочие категории работников, занятых приемом на хранение, хранением и отпуском

товарно-материальных ценностей

– агенты по снабжению, экспедиторы по перевозке грузов, инкассаторы и пр. 

– прочие категории работников, занятых приемом от населения платежей (например

официанты); 

– прочие категории работников, занятых продажей товаров, их подготовкой к продаже

независимо от форм торговли и профиля предприятия; 

–  прочие  категории  работников,  занятых  приемом  и  обработкой  для  доставки

и по сопровождению материальных и денежных ценностей (например водитель, доставля-ющий обеды на дом). 

Договор заключается с работниками, достигшими 18-летнего возраста

Договор  не  может  быть  заключен  с  учениками  и  выпускниками  начальных  и  средних профессиональных учебных заведений в течение первого года их работы, так как они

не имеют опыта работы с материальными ценностями. 

Договор  не  заключается  с  лицами,  имеющими  доступ  к  материальным  ценностям, но не осуществляющими непосредственно операции приема и отпуска товара (грузчики, уборщики). 

При  прекращении  работников  с  индивидуальной  материальной  ответственностью

исполнения  своих  обязанностей  (увольнение,  перевод  в  другое  подразделение,  уход

в отпуск, болезнь) обязательно необходима инвентаризация вверенных ему ценностей. 

При бригадной материальной ответственности инвентаризации необходимы в том случае, когда меняется бригадир, расформировывается бригада, выбывает более чем 50% членов бригады, а так же по требованию членов бригады. 

Полная материальная ответственность обязывает работника возместить ущерб прине-сенный предприятию в полном объеме. 
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Работник может быть привлечен к возмещению лишь после тщательной проверки причин возникновения недостачи, с него берётся письменное объяснение. 

В ст. 239 ТК РФ говорится, что материальная ответственность работника исключа-ется в случаях возникновения ущерба вследствие непреодолимой силы (стихийное бедствие

и тому подобное), либо неисполнения работодателем обязанности по обеспечению надлежащих условий для хранения имущества, вверенного работнику. 

Утверждаю

Руководитель организации

_____________И. И. Петров

«____» __________ 20__ г. 

Договор о полной индивидуальной материальной ответственности

«___» ____________2014г. г. Москва

В  целях  обеспечения  сохранности  материальных  ценностей,  принадлежащих  ООО

«Парадиз»,  именуемое  в  дальнейшем  «Общество»,  в  лице  главного  бухгалтера  Мака-ровой  Ольги  Владимировны,  именуемой  в  дальнейшем  «Администрация»,  выступаю-щей  от  имени  общества,  с  одной  стороны,  и  работник  (отдела,  участка,  секции  и  т. 

п.) _______________________, именуемый в дальнейшем «Работник», с другой стороны, заключили настоящий Договор о нижеследующем:

1. Общие положения

1.1. Работник занимает должность __________________________и выполняет работу, непосредственно связанную с  продажей (или указать другое) переданных ему Обществом

ценностей,  а  также  связанную  с  приёмом,  пересчётом,  выдачей  и  хранением  денежных

средств. 

1.2. Работник принимает на себя полную материальную ответственность за не обеспечение сохранности вверенных ему Обществом материальных ценностей. 

2. Обязанности сторон

2.1. Работник обязуется:

– бережно относиться к переданным ему для хранения, продажи или для других целей

материальным ценностям общества и принимать меры к предотвращению ущерба; 

– своевременно сообщать Администрации Общества обо всех обстоятельствах, угро-жающих обеспечению сохранности вверенных ему материальных ценностей; 

– вести учет, составлять в установленном порядке товарно-денежные и другие отчеты

о движении и остатках вверенных ему материальных ценностей; 

– участвовать в инвентаризации вверенных ему материальных ценностей. 

2.2. Администрация обязуется:

– создавать Работнику условия, необходимые для нормальной работы и обеспечения

полной сохранности вверенных ему материальных ценностей; 

– знакомить Работника с действующим законодательством о материальной ответственности за ущерб, причиненный Работником, а также с действующими инструкциями, нормативами и правилами хранения, учёта, приемки, продажи или применения в процессе исполнения трудовых обязанностей переданных ему материальных ценностей; 

– проводить в установленном порядке инвентаризацию материальных ценностей. 

3. Полная материальная ответственность

3.1. Работник несет полную материальную ответственность в полном размере ущерба, причиненного по его вине Обществу в случаях:

– когда между Работником и Обществом заключен письменный договор о принятии

на себя Работником полной материальной ответственности за необеспечение сохранности

165

И.  А.  Самулевич.  «Калькуляция и учет в общественном питании. Учебно-практическое пособие»

имущества и других материальных ценностей, переданных ему для хранения или других

целей;– когда ущерб причинен действиями Работника, содержащими признаки деяний, пре-следуемых в уголовном порядке; 

– когда ущерб причинен Работником, находящимся в нетрезвом состоянии; 

– когда ущерб причинен недостачей, умышленным уничтожением или умышленной

порчей материальных ценностей; 

– когда ущерб причинен не при исполнении трудовых обязанностей. 

4. Определение размера ущерба и порядок его возмещения

4.1. Работник, причинивший ущерб, может добровольно возместить его. С согласия

Администрации, Работник может передать для возмещения причиненного ущерба равноценное имущество или исправить поврежденное. 

4.2. Возмещение ущерба производится независимо от привлечения Работника к дис-циплинарной, административной или уголовной ответственности за действие (или бездействие), которым причинен ущерб Обществу. 

4.3. Размер причиненного Обществу ущерба определяется по фактическим потерям, на основании данных бухгалтерского учета, исходя из балансовой стоимости (себестоимости) материальных ценностей. 

4.4.  При  хищении,  недостаче,  умышленном  уничтожении  или  порче  материальных

ценностей, ущерб определяется по розничным ценам, а в случае, когда розничные цены

ниже оптовых, – по оптовым ценам. 

4.5. Действующим законодательством может быть установлен особый порядок определения размера подлежащего к возмещению ущерба, в том числе в кратном исчислении, причиненного Обществу хищением, умышленной порчей, недостачей или утратой имущества или ценностей, а также в тех случаях, когда фактический размер ущерба превышает его

номинальный размер. 

4.6. Возмещение ущерба Работником производится по распоряжению Администрации, путем удержания из заработной платы работника или путем предъявления Администрацией

иска в суд. 

4.7. Согласно ст. 160 Уголовного Кодекса РФ, присвоение или растрата, то есть хищение чужого имущества, вверенного Работнику, наказывается штрафом в размере от двухсот

до пятисот МРОТ или в размере заработной платы за период от двух до пяти месяцев, либо

обязательными работами на срок от ста двадцати до ста восьмидесяти часов, либо испра-вительными работами на срок от шести месяцев до одного года, либо лишением свободы

на срок до трех лет. 

5. Заключительные положения

5.1. Работник не несет материальной ответственности, если ущерб причинен не по его

вине.5.2. Действие настоящего Договора распространяется на все время работы с вверенными работнику материальными ценностями Общества. 

5.3. Настоящий Договор составлен в двух экземплярах, имеющих одинаковую юридическую силу, из которых первый находится у Администрации, а второй – у Работника. 

6. Адреса и подписи Сторон:

Администрация:

«____» ___________ 2014 года

Работник:
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«____» ___________ 2014года
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7.12. Закуп у Физических лиц

 

Часто предприятие общественного питания, стремясь расширить свой ассортимент, организуют закупку сельхозпродукции у населения, выращенную на приусадебных или дач-ных участках, как правило, на рынках. Или же производитель этой продукции, сам может

по предварительной договоренности привезти на предприятие такой товар. Такая продукция

имеет невысокие цены и обладает достаточно высоким качеством. 

Для оформления приобретения сельхозпродукции у населения (физических лиц) применяется  закупочный  акт  формы  ОП-5.  Рассмотрим  типовую  унифицированную  форму

закупочного акта, ее применение, содержание и порядок составления на предприятии общепита. Применение формы N ОП-5, как правило, производится при расчетах организации

общественного питания с физическими лицами, реализующими сельхозпродукцию, выращенную в своем подсобном хозяйстве, и не осуществляющими предпринимательскую деятельность без образования юридического лица. (Индивидуальные предприниматели, торгу-ющие на рынке, почти всегда дают кассовый и товарный чеки.) 168
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Образец заполнения закупочного акта. 

Согласно Указаниям по применению и заполнению форм первичной учетной документации по учету операций в общественном питании, утвержденным Постановлением N 132, закупочный  акт  (форма  N  ОП-5)  составляется  в  двух  экземплярах  в  момент  совершения
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закупки сельхозпродукции у населения (продавца) представителем организации общественного питания. 

В качестве представителя организации общественного питания выступает подотчетное лицо, работник предприятия, с которым такая организация заключает договор о материальной ответственности.1 Организация общественного питания выдает своему представителю деньги в подотчет на закупку сельхозпродукции. Лица, получившие деньги в подотчет, должны  в  свою  очередь  представить  авансовый  отчет  о  действительном  использовании

выданных им сумм с приложением утвержденного закупочного акта. 

Таким образом, закупочный акт на предприятии общественного питания служит документом, подтверждающим правомерность списания подотчетных сумм и цели расходования

полученных средств, выданных из кассы организации. 

В закупочном акте должна быть указана вся информация о продавце – физическом

лице, а именно:

– фамилия, имя, отчество; 

– паспортные данные, адрес (на основании места регистрации, указанного в паспорте); 

– место продажи (рынок, непосредственно у производителя и тому подобное); 

– наименование сдаваемых продуктов, их количество и стоимость; 

– сведения о наличии у физического лица личного подсобного хозяйства (справка); 

– и другие сведения. 

Помимо этого при закупке сельхозпродукции у населения на приобретаемый товар

необходимо получить документ, подтверждающий прохождение товаром санитарно-эпиде-миологического контроля. То есть организации общественного питания необходимо получить и приложить к закупочному акту необходимые документы, удостоверяющие качество

приобретаемой сельхозпродукции, такие как:

– заключение ветнадзора о доброкачественности сельхозпродукции (например, ветеринарное свидетельство) и тому подобное. 

Кроме  того,  при  заполнении  закупочного  акта  необходимо  обратить  внимание

на  строку,  в  которой  должны  быть  указаны  сведения  об  удержанном  с  продавца  налоге

на доходы с физических лиц (далее – НДФЛ). 

Как известно, все доходы налогоплательщика – физического лица являются объектом

обложения НДФЛ. НДФЛ – налог на доходы физических лиц, еще его называют подоходный

налог. Размер налога составляет 13% от полученного дохода. 

Однако в соответствии с пунктом 13 статьи 217 НК РФ доходы налогоплательщиков, получаемые от продажи выращенной в личных подсобных хозяйствах, находящихся на территории Российской Федерации, продукции, не подлежат налогообложению НДФЛ. 

Следовательно, с суммы дохода продавца от реализации сельскохозяйственных продуктов не исчисляется НДФЛ при условии, что данная продукция выращена им в личном

подсобном  хозяйстве.  В  качестве  подтверждения  такого  освобождения  может  послужить

справка, выданная администрацией по месту нахождения этого подсобного хозяйства (сель-совета, садового, садово-огородного товариществ). 

Иными  словами  если  предприятие  закупило  на  рынке  яблоки  у  частника,  который

их сам вырастил и предоставил на это соответствующую справку, то НДФЛ высчитывать

не надо. Если же эти яблоки продал продавец, сам закупивший их для дальнейшей перепродажи, или насобирал их в «ничейном саду», то высчитывается НДФЛ. 

1 Такое требование представлено п. 7.2 Методических рекомендаций по учету и оформлению операций приема, хранения и отпуска товаров в организациях торговли, утвержденных письмом Комитета Российской Федерации по торговле

от 10 июля 1996 г. №1 -794/32-
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При закупе у физического лица не действует ограничение по расчету наличными в размере ста тысяч рублей. Поэтому, выплата физическому лицу может превышать 100 000 рублей. Контрольные вопросы и тесты

1.Как должен происходить прием товара? 

2. Товарный раздел накладной заполняется:

а) грузоотправителем; 

б) главным бухгалтером; 

в) кассиром

3.Какие документы необходимо затребовать у представителя поставщика? 

4.Что отражает раздел Б в приложении к ТТН? 

5.Какие документы относятся к документам, подтверждающим количество полученного товара? 

6.Материальная ответственность наступает:

а) с момента выбытия товаров со склада; 

б) с момента реализации товаров:

в) с момента оприходования товаров на склад. 

7.Какие товары должны иметь ветеринарное свидетельство? 

8.Ветеринарное свидетельство принимается:

а) в копии

б) в оригинале

9.Что такое сертификат соответствия? 

10.Как оформляется материальная ответственность на предприятиях общественного

питания? 

11.Какие виды материальной ответственности применяются на предприятиях общественного питания? 

12.На основании каких документов можно приходовать товары? 

13.Что такое доверенность? 

14.Для чего необходима доверенность? 

15.Какие данные необходимо указать в доверенности? 

16.Подпись получателя на доверенности утверждается: а) кассиром; 

б) руководителем или главным бухгалтером; 

в) бухгалтером. 

17.Как учитывают доверенности на предприятии? 

18.Имеют  ли  право  предприятия  общественного  питания  закупать  сырье  у  физических лиц

19.Каким документом оформляется закуп у физического лица? 

20.Как принимают товар по количеству? 

21.Какие документы подтверждают качество получаемого товара? 

22.При приеме товара обнаружилось несоответствие количества указанного в накладной товара его фактическому наличию. Что делать? 

23.О выявленных нарушениях качества продукции составляется: а) акт об инвентаризации; 

б) товарная накладная

в) акт об установленных расхождениях по количеству и качеству. 
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Глава 8. Учет товара в местах

хранения и в бухгалтерии

 

Организация учёта продуктов, товаров в кладовых предприятий общественного питания имеет важное значение для руководства предприятием и контроля за его деятельностью. 

Учёт продуктов (товаров) осуществляется и по местам хранения материальных ценностей, и в бухгалтерии. 
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8.1. Организация учёта на складе

 

Организация  складского  учёта  определяется  способом  хранения  сырья  и  товаров. 

Существует два способа хранения материальных ценностей: партионный и сортовой. 

Партионный (от слова партия), то есть учет и хранение организован по поступившим

партиям. При партионном способе поступившую партию товара складывают, хранят и учитывают отдельно от других партий. 

Сортовой. При сортовом способе сырье хранят и учитывают по наименованию, сорту

независимо от того, когда и от кого и по какой цене они поступили. 

Способ  учета  выбирают  исходя  из  частоты  поступления  товаров,  совместимости

по условиям хранения. Их натуральных характеристик. Объёма и ассортимента

При любом способе хранения материально ответственные лица ведут учет, как правило, в натуральных показателях в натуральном измерении на основании приходных и расходных документов. 

На  предприятиях  общественного  питания  в  основном  используют  сортовой  способ

хранения,  когда  поступившие  товары  присоединяют  к  уже  имеющимся  на  складе  остаткам  товаров  таких  же  наименований  и  сортов.  Сортовой  способ  позволяет  использовать

складские площади более рационально. Учет движения и наличия материалов на складе

осуществляет материально-ответственное лицо – кладовщик в карточках учета материалов. 

На каждое наименование продуктов по сортам поэтому учет называют сортовым учетом

открывают отдельную карточку или отводят определенное количество страниц в товарной

книге. Запись в карточках кладовщик делает на основании первичных приходных и расходных документов в день совершения операций. После каждой записи выводят остаток товаров. Первичные документы после записи их данных в карточки складского учета передают

в бухгалтерию

Книга выдается кладовщику в пронумерованном виде. Использованные книги сдаются

в бухгалтерию. Кладовщик на основании приходных и расходных документов ведет записи

в книге. 

Образец записи в журнале учета товаров приведен в таблице 8.1. 

таблица 8.1
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8.2. Учёт товаров и тары в бухгалтерии

 

В бухгалтерии продукты, товары и тара учитываются по материально ответственным

лицам, наименованию, сорту (категории), количеству, цене, стоимости. 

В бухгалтерии для учёта продуктов применяют два метода натурально-стоимостного

учёта: количественно-суммовой и оперативно – бухгалтерский (сальдовый). 

Количественно-суммовой способ бухгалтерского учета. При количественно-суммовом методе на каждый сорт (категорию) и цену продукта открывают карточки учёта. В данных карточках отражается остаток товаров, их приход и расход в количественном и стоимостном выражении. По сути, учёт продуктов в бухгалтерии при этом методе дублирует

складской учёт. 

По окончании месяца в карточке производится подсчет оборотов за месяц, определяются  остатки,  и  на  основании  этих  данных  составляется  оборотная  ведомость.  Итоговая

строка оборотной ведомости должна быть равна оборотам и сальдо синтетического счета

41 «Товары». 

На основании оборотной ведомости сверяются данные бухгалтерского и складского

учета. После проведения сверки, данный факт заверяется подписями бухгалтера и материально ответственного лица. 

Сальдовый способ бухгалтерского учета. 

Как правило, на предприятиях общепита такой учет ведется в следующем порядке:

– в бухгалтерии – суммарно в денежном выражении по учетным ценам; 

– в местах хранения (кладовой) – по наименованию, сорту (категории), цене и количеству продуктов и товаров (в товарной книге или карточках). 

Сальдовый (оперативно-бухгалтерский) метод аналитического учёта продуктов является  более  рациональным  при  ведении  учёта  вручную.  При  этом  методе  работники  бухгалтерии ограничиваются ведением учёта продуктов и товаров в стоимостном выражении

по месту их хранения и по материально ответственным лицам. Учёт же по наименованию, сорту (категории), цене и количеству ведут материально ответственные лица в кладовых. 

Правильность записей материально ответственного лица о движении материальных

ценностей и выведенных остатков в товарной книге (карточке) проверяет бухгалтер. Такая

проверка должна осуществляться ежедневно или с другой периодичностью, установленной

руководством. О проведенной проверке делают отметки в карточках (книгах). Для сверки

записей бухгалтерского и складского учёта по окончании месяца, а также на дату инвентаризации составляется «Ведомость учета остатков продуктов и товаров на складе (в кладовой). 

Форма ОП-16» Этот документ, необходим для учета продуктов, а так же товаров на складе

или кладовой за какой-либо конкретный период времени (обычно месяц). 

Ведомость составляется как правило, материально ответственным лицом. В неё записываются  остатки  по  каждому  продукту  (товару)  в  количественном  выражении  с  указанием цены. Основанием для заполнения ведомости формы ОП-16 является Товарная книга

кладовщика  или  же  карточки  количествено-стоимостного  учета.  Документ  в  обязательном порядке подписывается материально ответственным лицом в единственном экземпляре

по окончании каждого отчетного месяца, а так же на конкретную дату проведения инвентаризации на предприятии. 

После заполнения ведомости формы ОП-16, документ передается в отдел бухгалтерии

предприятия для проведения сверки, а так же проверки правильности заполнения всех необходимых граф. В случае согласия с указанными данными, бухгалтер проставляет свою подпись на документе. После документ направляется руководителю предприятия для подписи. 
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8.3. Учетная цена товара

 

Предприятиям общественного питиния всегда нужно иметь необходимый для бесперебойной работы производства и поддержания широкого ассортимента выпускаемой продукции запас сырья и товара. Нельзя свести какой-то товар полностью на ноль, и лишь потом

заказывать его. А поэтому на складе будут хранится товары одного сорта, пришедшие с разной ценой. В организациях часто возникают ситуации, когда одинаковые продукты приобретаются по разным ценам. Часто при списании продуктов в производство невозможно точно

определить, из какой именно они партии, особенно при большой номенклатуре товаров. 

Например, в кладовой имеется сметана, пришедшая вчера по цене 170 рублей за килограмм. А сегодня была получена сметана по цене 175 рублей. У кладовщика поступил заказ

выдать на производство 10 кг сметаны. У него имеется сметана, пришедшая по 175 рублей, и сметана по170 рублей, для кладовщика она одинакова. Выдавая ее он будет руководствоваться логикой, сначала выдать ту сметана у которой срок реализации короче, а затем

ту у которой срок реализации дольше, не смотря на то когда она пришла и по какой цене. 

Какую же цену указать в накладной при отпуске товара? 

Для этого есть несколько способов. Поэтому организация должна выбрать и закрепить

в учетной политике метод списания материально производственных запасов (МПЗ) в производство. 

Цена по которой учитывается товар на складе называется учетной. Она может отли-чаться от цены в приходных накладных от поставщика

Существует несколько видов учета цены. Пунктом 16 ПБУ 5/01 и пунктом 73 Методических указаний по бухгалтерскому учету материально-производственных запасов установлены следующие способы оценки МПЗ при отпуске в производство и ином выбытии:

– по себестоимости каждой единицы; 

– по способу ФИФО (по себестоимости первых по времени приобретения материалов); 

– по способу ЛИФО (по себестоимости последних по времени приобретения материалов);– по средней себестоимости. 

Пунктом 21 ПБУ 5/01 установлено, что по каждой группе (виду) материально-производственных запасов в течение отчетного года применяется один способ оценки. Рассмотрим подробнее каждый из указанных методов

Списание материалов по себестоимости каждой единицы

Метод списания материалов по себестоимости каждой единицы удобен для применения в тех случаях, когда организация использует в производстве небольшую номенклатуру

материалов и можно легко отследить, из какой именно партии списаны материалы, причем

цены на них остаются достаточно стабильными в течение длительного периода. В этом случае учет ведется по каждой партии материалов отдельно, и списываются материалы именно

по тем ценам, по которым они поступили. 

Этот метод применяют при списывании

– материалов, которые используются в особом порядке – драгоценных металлов, драгоценных камней, радиоактивных веществ и других подобных материалов; 

– запасов, которые не могут обычным образом заменять друг друга. Основным пре-имуществом метода списания МПЗ по себестоимости каждой единицы является то, что все

материалы списываются по их реальной себестоимости без каких-либо отклонений. Однако

данный метод применим только в тех случаях, когда организация использует сравнительно

небольшую номенклатуру товаров, когда можно точно определить, какие именно материалы списаны. Исходя из описания этого метода, понятно, что для общественного питания
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этот способ неудобен. И действительно в предприятиях общественного питания этот метод

не применяется. 

В  тех  же  случаях,  когда  невозможно  точно  отследить,  материалы  из  какой  именно

партии отпущены в производство, целесообразно применять один из трех описанных ниже

методов. 

Списание материалов по средней себестоимости

Средняя цена – это самый популярный бухгалтерский способ определения закупочной

цены товаров в торговой организации. Среднюю цену еще называют «Средневзвешенной», 

«Средней закупочной», «Ценой списанного сырья» или «Ценой закупки товаров». 

В соответствии с пунктом 18 ПБУ 5/01 метод списания МПЗ по средней себестоимости заключается в следующем. По каждому виду товара средняя себестоимость единицы

определяется как частное от деления общей себестоимости этих товаров (сумма стоимости остатка товара на начало расчетного периода и поступивших в течение него) на количество этих материалов (сумма количественного остатка на начало периода и поступивших

в течение него). Математическая формула формирования средневзвешенной цены следующая:  =  ((Наличное  количество)  х  (Текущая  средняя  цена)  +  (Новое  количество)  х

(Новая цена)) / ((Наличное количество) + (Новое количество)) Таким образом, суммируется себестоимость наличного количества с себестоимостью нового количества; общая, объ-единенная себестоимость распределяются на суммированное количество товаров и получается одна цена, которая соответствует цене закупки товара. 

Стоимость продуктов, списанных в производство, определяется умножением их количества на среднюю себестоимость. Стоимость остатка на конец месяца определяется умножением количества продуктов на остатке на среднюю себестоимость. Таким образом, средняя себестоимость единицы товара может изменяться от месяца к месяцу. Сальдо по счетам

учета товарно-материальных ценностей отражается по средней себестоимости. 

 Пример. 

На начало месяца в организации остаток сахара составляет 50кг, средняя себестоимость составляет 37 рублей за кг. Общая стоимость товара составляет 1850 рублей. В течение месяца поступил сахар:

1-я партия: 100кг по цене 32,00 рубля за 1 кг; 

2-я  партия:  50  кг  по  цене  35,00  рублей  за  1кг;  Итак  остаток  сахара  составляет

50+100+50=200кг

Средняя себестоимость составляет:

Сначала суммируется стоимость остатка и стоимость поступивших партий: 50х37+100х32+50х35=6800 рублей, полученная сумма делится на остаток всего количества на складе то есть на 200кг

6800/200=34 итак средняя цена остатка 34,00рубля за кг. 

Необходимо списать на производство 80 кг сахара 80кг х 34,00=2720 рублей

Остаток после списания составляет 120 кг Находим сумму остатка 120х34,00=4080

При использовании метода списания по средней себестоимости стоимость списанных

материалов и, следовательно, себестоимость продукции в меньшей степени определяются

колебаниями цен и могут сохраняться на довольно стабильном уровне. 

Списание материалов по методу ФИФО

Метод ФИФО (от английского First In First Out)

«first in – first out» – первым поступил, первым ушел. То есть сначала списываются

в производство продукты, поступившие в организацию первыми (first) и по цене первой

партии, потом списываются продукты следующей по времени партии, и так далее до того

момента, пока в себестоимость не спишут все продукты. Продукты из последующих партий не списываются, пока полностью не израсходована предыдущая. Этот вариант стано-176
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вится очень трудоемким, если в течение месяца закупки материалов производятся достаточно часто. Конечно, речь о трудоемкости идет в том случае, если учет ведется вручную, на бумажных носителях информации. В современных условиях имеются специализирован-ные  компьютерные  программы,  которые  можно  настроить  на  необходимый  метод  учета. 

И это, конечно значительно облегчает процесс. 

То есть предыдущий пример с сахаром будет выглядеть так. Сначала списывается 50кг

по цене 37,00рублей на сумму 1850,затем 30 кг по цене 32,00 рубля на сумму 960 рублей. 

Остаток  составит  70  кг  по  цене  32,00  на  сумму  2240  рублей  и  50  кг  по  цене  35  рублей

на сумму 1750. Итого суммарный остаток составляет 3990рублей. 

Списание материалов по методу ЛИФО

Метод ЛИФО (от английского Last In First Out) LIFO (Last In, First Out – последним

пришёл – первым ушёл)

Согласно пункту 20 ПБУ 5/01 этот метод основан на том, что материалы списываются

в производство в последовательности, обратной той, в которой они приобретены. Материалы из ранее приобретенных партий не списываются, пока не израсходована последняя. При

методе ЛИФО материалы, отпущенные в производство, оцениваются по фактической себестоимости материалов, последних по времени приобретения, а остаток материалов на конец

месяца оценивается по себестоимости первых по времени приобретения. 

В  соответствии  с  данным  методом  товарно-материальные  ценности,  поставленные

на учет последними, выбывают с учета первыми. 


Применение данного метода позволяет исключить занижение расчетной себестоимости продукции по причине инфляции. Надо отметить, что с 2008 года в бухгалтерском учете

метод LIFO был запрещен. 

По методу ЛИФО списание сахара выглядело бы так

Сначала  списывается  50кг  по  цене  35,00рублей  на  сумму  1750,далее  30  кг  по  цене

32,00рубля на сумму 960рублей Остаток составит 70кг по 32 рубля на сумму 2240 и 50кг

по 37 рублей 1850 Итого 4090рублей

Контрольные вопросы и тесты

1.Учет хранения товаров осуществляется:

а) кладовщиком; 

б) бухгалтером; 

в) кассиром

2.Что такое сортовой способ хранения. Чем он отличается от партионного? 

3.Какие методы списания товара существуют? 

4.В чем заключается метод ФИФО? 

5.На 01.05.15 остаток крупы гречневой на складе составлял 53 кг по цене 50 рублей, 8.05.15. поступает крупа в количестве 40кг по цене 56 рублей. Рассмотрите возможные варианты списания. 
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8.4. Товарные потери

 

Товарные потери бывают нормируемые и не нормируемые. 

Ненормируемым  –  потери  от  боя  брака,  порчи.  Растраты  и  хищения,  что,  к  сожалению, в такой отрасли экономики, как общественное питание, явление весьма нередкое. 

Также к ненормируемым относятся потери от порчи из-за неправильных условий хранения

и  халатности  должностных  лиц.  Наличие  на  предприятии  общественного  питания  таких

потерь является результатом бесхозяйственности, запущенности в учете, бесконтрольности

учета, поэтому такие потери не нормируются, а считаются сверхнормативными. К сверхнормативным относятся и потери вследствие стихийных бедствий, а именно: не компенси-руемых убытков от пожаров, наводнений, всякого рода аварий, убытков от хищений, виновники которых по решению суда не установлены. 

Потери  в  результате  бесхозяйственности,  халатности  хищения  материально  ответственных  лиц,  списываются  за  счет  виновных.  В  тех  случаях,  когда  виновники  не  установлены  или  во  взыскании  отказано  судом,  убытки  от  недостач  и  порчи  списываются

на  издержки  производства.  Если  потери  выявлены  при  приемке  товара  от  поставщика, выставляются претензии поставщикам или транспортным организациям. Потери при сти-хийном бедствии считаются внереалиазационными убытками. 

Нормируемые потери – это потери, образующиеся в результате усушки, утруски, рас-крошки, разлива, то есть так называемая естественная убыль товаров: уменьшение веса или

объема товаров происходит вследствие изменения их физико-химических качеств. 

К нормируемым относятся потери образующееся, в результате естественной убыли. 

То есть в результате естественных физико-химических процессов происходящих в продуктах при хранении, отпуске и т. д., таких, как выветривание, усушка, распыление, крошение, вымораживание, утечка, разлив (при перекачке и отпуске жидких товаров), масса товара

или продуктов во время хранения может измениться. Кроме того, товар может испортиться

в процессе транспортировки или разгрузки по причине его естественной ломкости, нежно-сти (фрукты) или других свойств. Таким образом возникают потери и недостачи, причиной

которых является естественная убыль. 

8.4.1. Естественная убыль. Понятие, правила применения

Под  естественной  убылью  товара  понимают  уменьшение  его  массы,  возникающее

вследствие  естественных  причин.  Известно  несколько  видов  естественной  убыли  продовольственных товаров. Основными из них являются следующие. 

– Усушка – это испарение влаги и улетучивание из товаров влаги, спирта, ароматиче-ских и других летучих веществ. Такой вид убыли свойствен большинству пищевых продуктов, кроме герметично упакованных. 

Так называемое дыхание, происходящее в плодах, овощах, зерне и других товарах, так же сопровождается потерей сухих веществ. 

Раструска и распыл происходят при перевозке хранении и отпуске сыпучих товаров

(муки, крахмала, сахара) и зависят в значительной степени от плотности тары и условий, в которых проводятся товарные операции. 

– утечка (таяния, просачивания); 

– розлив при перекачке и продаже жидких товаров; 

Таким образом под естественной убылью товарно-материальных ценностей понимают

уменьшение массы товара при сохранении его качества являющееся следствием естествен-ного изменения биологических и физико-химических свойств товаров. 
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И для этих процессов государственными органами устанавливаются нормы естественной убыли, в пределах которых организация может списывать недостачу на издержки производства или обращения и учитывать при налогообложении (конечно, если эти нормы есть). 

А вот технологические и аварийные потери, недостачи от брака, потери при ремонте

не  относятся  к  естественной  убыли.  Не  распространяется  определение  и  на  те  потери, которые возникают при хранении и транспортировке запасов из-за нарушения стандартов, например нарушение условий хранения, правил технической эксплуатации, повреждения

тары.Допустимая величина безвозвратных потерь от недостачи и порчи товарно-материальных ценностей определяется нормой естественной убыли, которую следует определять. Размеры естественной убыли могут разниться от климатических условий местности, в которой

расположено предприятие общественного питания. 

Климатический фактор

При расчетах естественной убыли следует учитывать климатический фактор, влияю-щий на изменение массы товарно-материальных ценностей при их транспортировке и (или) хранении. Поэтому Методические рекомендации по разработке норм естественной убыли

предусматривают подразделение субъектов Российской Федерации на следующие три климатические группы, которые соответствуют:

первая – холодному климатическому району; 

вторая – холодному умеренно-климатическому району; третья – теплому умеренно-климатическому району

В целях учета климатического фактора, влияющего на естественную убыль товарно-материальных ценностей при их транспортировке и (или) хранении в пределах установленных норм, субъекты Российской Федерации целесообразно подразделить на следующие три

климатические группы приведенные в таблице 8.2)
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таблица 8.2

Списание естественной убыли товаров может производиться только после инвентаризации товаров на основе соответствующего расчета, составленного и утвержденного в установленном порядке

Естественная убыль списывается в пределах норм, устанавливаемых нормативными

правовыми актами, При списании потерь вследствие естественной убыли важно правильно

ее исчислить. Допустимая величина безвозвратных потерь от недостачи и порчи товарно-материальных ценностей (ТМЦ) определяется нормой естественной убыли, которую следует определять. 

Установленные нормы являются предельными и применяются только в тех случаях, когда при проверке фактического наличия товаров окажется недостача по сравнению с остатками числящихся по учету. 

Естественная убыль товаров списывается по фактическим размерам, но не выше установленных норм. 

Нормы естественной убыли не применяются к товарам, которые принимаются и отпускаются в кладовой без взвешивания, например штучные; Нормы были утверждены приказом Министерства промышленности и торговли РФ

 от 1 марта 2013 г. N 252 «Об утверждении норм естественной убыли продовольственных

 товаров в сфере торговли и общественного питания»

Для разных предприятий нормы убыли установлены различные. 

В приложениях к указанному Приказу множество таблиц для различных предприятий

и условий хранения. Для предприятий общественного питания применяют таблицы, которые будут указаны ниже. 

Если предприятие общественного питания занимается отпуском готовых блюд и товаров  населению,  то  применяются  нормы  «естественной  убыли  продуктов  при  хранении

и отпуске кладовых предприятий общественного питания и пользуются таблицей №8.3 данного пособия. (Приложения №40—44 Приказа «Нормы естественной убыли продуктов при

хранении и отпуске в кладовых предприятий общественного питания») Если  же  предприятие,  хотя  и  относится  к  предприятиям  общественного  питания, но не занимается непосредственно отпуском населению, а основное их назначение-хранение и снабжение товарами предприятий занимающихся отпуском. (В советские времена это

были базы и склады трестов столовых и кафе, снабжающие подведомственные предприятия, сейчас таких баз меньше, но они все-таки существуют, например базы, распределяющие
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продукты для учебных заведений, учреждений здравоохранения). В таком случае пользуются нормами «естественной убыли продуктов при хранении на складах и базах розничных

торговых предприятий и предприятий общественного питания» и расчет ведут по таблице

№8.5. учебника. (Приложения №32—36 Приказа «Нормы естественной убыли продуктов

при хранении на складах и базах розничных торговых предприятий и предприятий общественного питания)

К  первой  группе  относятся  кладовые,  расположенные  при  ресторанах  на  400—

500 мест и столовых открытой сети на 300—500 мест. Ко второй группе относятся кладовые, расположенные при ресторанах до 300 мест, столовых открытой сети до 250 мест и столовых

при производственных предприятиях и учебных заведениях до 500 мест. 

8.4.2. Методика расчета и списания при хранении и отпуске. (для реализующих

предприятий). 
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таблица 8.3

Нормы  применяются  по  товарам,  отпущенным   за  отчетный  период,  независимо

 от  сроков  хранения   этих  товаров  в  кладовой.  Размер  естественной  убыли  определяется

по каждому товару в отдельности. 

Предприятие издает приказ об отнесении кладовых к первой или ко второй группам, который доводится до сведения материально ответственных лиц не позднее чем за 15 дней

до начала периода, на который он распространяется. 

Установленные нормы являются предельными и применяются только в тех случаях, когда  при  проверке  фактического  наличия  товаров  окажется  недостача  против  учетных

остатков. Естественная убыль товаров списывается по фактическим размерам, но не выше

установленных норм. 

Определить величину потерь вследствие естественной убыли можно как в суммовом

выражении (то есть в рублях), так и в количественном, то есть в килограммах. Так как нормы

даны в процентах. 

По результатам инвентаризации бухгалтерией организации при участии материально

ответственных лиц составляется расчет естественной убыли, который должен быть утвержден руководителем организации. В п.9.19 Методических рекомендаций по учету и оформ-188
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лению операции приема, хранения и отпуска товаров в организациях торговли (утв. письмом Комитета РФ по торговле от 10 июля 1996 года N 1—794/32—5) приведена следующая

формула расчета величины потерь вследствие естественной убыли: Е = Т x Н/100, 

где: Т – стоимость (масса) проданного товара; 

Н – норма естественной убыли, %. 

Определив оборот по реализации того или иного товара за межинвентаризационный

период и умножив его на норму естественной убыли, получаем сумму (или массу) естественной убыли по данному товару. Рассчитав сумму (или массу) естественной убыли по каждому

товару, определяем общую сумму (или массу) естественной убыли по всем товарам, реали-зованным за межинвентаризационный период. 

В том случае, когда товары в кладовые предприятий общественного питания завозятся

на длительный срок (на бездорожье, в период навигации, в районах, отдаленных от складской сети), а также в предприятиях заготовочных и комплексных предприятиях, в которых

площади складских помещений и режимы хранения товаров соответствуют условиям хранения на базах и складах, разрешается исчисление естественной убыли производить: по про-довольственным товарам – по нормам, установленным для складов и баз розничных торговых организаций и организаций общественного питания, а по плодоовощным товарам –

по нормам, установленным для длительного хранения. То есть по таблице №8.5. 

Примечание. В том случае, когда за инвентаризационный период не было реализации

товаров, завозимых на длительный срок, разрешается начисление естественной убыли производить на остатки этих товаров на конец инвентаризационного периода

 ПРИМЕР №1  В московской столовой на 200 посадочных мест по результатам инвентаризации выявлена недостача сарделек в количестве 230 грамм. Инвентаризация проводилась 31 августа, предыдущая была 31 июля (таб 8.4) таблица 8.4

Решение

Москва относится ко второй климатической группе. Столовая на 200 мест относится

ко  второй  группе  предприятий.  Норма  на  сардельки  составляет  0,17%  По  данным  учета

за  месяц  было  отпущено  178  кг  сарделек.  178х0,17/100=0,3  Значит  естественная  убыль

составляет 300 грамм. 

С  материально  ответственного  лица  списывают  недостачу  в  размере  230  грамм  (то

есть  не  более  чем  фактический  размер  недостачи).  А  вот  если  бы  недостача  составила
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400 граммов, то с материально ответственного лица списали 300 грамм, а за 100 граммов

пришлось бы рассчитаться материально ответственному лицу. 

Результаты инвентаризации должны быть отражены в учете и отчетности того месяца, в котором была закончена инвентаризация, а по годовой инвентаризации – в годовой бухгалтерской  отчетности.  Данные  результатов  проведенных  в  отчетном  году  инвентаризаций обобщаются в ведомости учета результатов, выявленных инвентаризацией. (форма N

ИНВ-26, утвержденная постановлением Госкомстата России от 27 марта 2000 года N 26). 

Для каждого вида пищевых продуктов установлены свои нормы естественной убыли. 

Именно ими следует руководствоваться при списании недостач того или иного продукта. 

В таблицах приведены действующие нормы естественной убыли пищевых продуктов. 

8.4.3. Методика расчета и списания естественной убыли при хранении товаров

(для снабжающих предприятий)
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таблица 8.5

На базах и складах нормы естественной убыли зависят от срока хранения товаров. 

Поэтому, чтобы установить нормы естественной убыли по какому-либо виду товаров, необходимо определить срок их хранения. По большинству видов товара нормы естественной

убыли установлены в процентах из расчета хранения товаров в течение одного месяца. Если

какой-то товар хранится на складе более одного месяца, то нормы за весь срок хранения

будут складываться из норм для первого месяца и норм за последующие месяцы. За время

неполного последующего месяца хранения потери исчисляются в размере 1/30 месячной

нормы за каждые сутки хранения. 

 Пример №2.  На складе, расположенном в первой зоне, говядина мороженая хранилась

12 суток. Норма естественной убыли говядины мороженой при 3-суточном сроке хранения

установлена в размере 0,08 процента. За каждые последующие сутки хранения до 10 суток

норма увеличивается на 0,01 процента, после 10-суточного хранения за каждые сутки норма

увеличивается на 0,005 процента. 
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В этом случае за весь срок хранения говядины, т. е. 12 суток, применяется норма естественной убыли в размере 0,16 процента, которая слагается из следующих величин (в процентах):

норма при сроке хранения:

3 суток-0,08; 

10 суток – 0,08 +0,01 +0,01 +0,01 +0,01 +0,01 +0,01 +0,01 = = 0,15

12 суток – 0,15 +0,005 +0,005 = 0,16

Кстати. По кондитерским товарам (мармелад и пат, пастила и зефир, халва, мед, пря-ники, коврижки и восточные сладости), сухарям, сушкам и плодам переработанным естественная убыль до 15 суток начисляется по одной норме без дифференцирования по срокам, при хранении свыше 15 суток норма увеличивается пропорционально на определенную

величину за каждые последующие сутки хранения до 30 суток. 

 Пример №3.  На складе, расположенном в третьей климатической зоне, халва хранилась 19 суток; норма естественной убыли халвы при 15-суточном сроке хранения установлена в размере 0,13 процента. За каждые последующие сутки хранения норма увеличивается

на 0,003 процента. 

В этом случае за весь срок хранения халвы, т. е. 19 суток, применяется норма естественной убыли в размере 0,142 процента, которая слагается из следующих величин (в процентах):

норма при сроке хранения:

15 суток – 0,13; 

19 суток – 0,13 +0,003 +0,003 +0,003 +0,003 = 0,142

В тех случаях, когда товары хранятся свыше месяца, нормы за весь срок хранения

слагаются из нормы, установленной для первого месяца хранения, и норм за последующие

месяцы хранения. За время неполного последующего месяца хранения потери исчисляются

в размере 1/30 месячной нормы за каждые сутки хранения. 

 Пример  4.   На  складе,  расположенном  в  первой  зоне,  крупа  хранилась  3  месяца

и 15 суток. Норма естественной убыли крупы при месячном сроке хранения установлена

в размере 0,01 процента. За каждый последующий месяц хранения норма увеличивается

на 0,01 процента. 

В этом случае за весь срок хранения крупы, т. е. за 3 месяца и 15 суток, применяется

норма естественной убыли в размере 0,035 процента, которая слагается из следующих величин (в процентах):

норма при сроке хранения:

1 месяц —0,01; 

2 месяца – 0,01 +0,01 = 0,02; 

3 месяца и 15 суток – 0,01 +0,01 +0,01 +0,005 = 0,035

 Пример  5   На  базе  снабжающей  учебные  заведения  макаронные  изделия  хранятся

2 месяца и 8 дней. База находится в третьей климатической зоне. 

Нормы естественной убыли для одного месяца хранения макаронных изделий составляют 0,03%, за каждый следующий месяц – 0,008%. В данном примере норма естественной

убыли на складе по макаронным изделиям будет равна: за первый месяц – 0,03%, за второй месяц – 0,008%, за 8 дней – 0,002% (0,008% × 8/30). 

Таким образом, норма естественной убыли по макаронным изделиям за 2 месяца и 8 дней

составит 0,04%. 

Естественная убыль рассчитывается в зависимости от принятого способа учета и хранения товаров: партионного или сортового. 

201



И.  А.  Самулевич.  «Калькуляция и учет в общественном питании. Учебно-практическое пособие»

При  партионном способе естественная убыль исчисляется по фактическим срокам

хранения товаров, которые определяют по партионной карте, на основании даты поступления партии товаров на склад, отпуска товаров, отпуска товара из партии и инвентаризации. 

При  сортовом способе естественная убыль исчисляется исходя из среднего срока хранения товара. 

Средний  срок  хранения  определяется  путем  деления  среднего  суточного  остатка

товара за инвентаризационный период на однодневный оборот этого товара. 

Средний  срок  хранения  исчисляется  в  полных  днях  оборота.  В  случае  получения

при  делении  дробного  числа  производится  округление  до  целого  числа.  При  этом  доли

до 0,5 отбрасываются, а 0,5 и более округляются до единицы. 

Расчет  среднего  срока  хранения  товара  по  среднесуточным  остаткам  и  начисление

естественной убыли

Для определения среднесуточного остатка товаров необходимо суммировать остатки

товаров за каждый день хранения в инвентаризационном периоде. Полученную таким образом сумму остатков нужно разделить на количество дней в инвентаризационном периоде. 

Однодневный оборот определяют путем деления количества реализованного за инвентаризационный период товара на количество дней в этом периоде. 

 Пример 6.  На складе, расположенном в первой зоне, проведен подсчет остатков колбасы варено-копченой по состоянию на 15 мая. Предыдущая инвентаризация была проведена 15 марта. Таким образом, инвентаризационный период составил 61 сутки. 

Поступления, отпуск и остатки колбасы варено-копченой на основании данных бухгалтерского учета за весь инвентаризационный период определялись в следующих количествах-см. таблицу 8.6 (в килограммах):

таблица 8.6

Средний суточный остаток – 958 кг (58443: 61)

Однодневный оборот – 227 кг (13848: 61)

Средний срок хранения – 4 суток (958: 227)

Итак, колбасы было отпущено за период между инвентаризациями 13848 кг, средний

срок ее хранения составил 4 суток

Норма естественной убыли колбасы варено-копченой установлена при сроке хранения

4 суток – 0,086 процента. 

Предельный размер естественной убыли колбасы при обороте 13848 кг и четырехсу-точном сроке хранения составит 11,9 кг

13848х0,086/100=11,9кг
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Итак, в предприятиях занимающихся отпуском населению естественная убыль

рассчитывается от реализации. На базах и складах убыль тоже зависит от отпуска (реализации), но берут в расчет еще и время хранения товара на базе. 

8.4.4. Учет потерь вследствие боя, лома и порчи

В предприятие общественного питания могут возникать товарные потери, связанные

с боем, ломом или порчей товаров. Такие товарные потери списываются за счет виновных

лиц на основании составленного акта. Данный акт в обязательном порядке содержит наименование товара, его сорт, артикул (при наличии), а также количество и цену. Кроме того, в акте указывается лицо, виновное в данных потерях, а также возможность дальнейшего

использования испорченного товара: это может быть продажа по сниженной цене, сдача

в переработку или уничтожение. Составленные акты о бое, ломе и порче товаров передают

в бухгалтерию для проверки правильности оформления, а затем – руководителю организации. Именно руководитель принимает решение о том, за чей счет списывать образовавшиеся потери. 

Как правило, рассматриваемый вид потерь взыскивается с виновных лиц. Однако списание  за  счет  организации  также  возможно,  но  лишь  в  исключительных  случаях,  когда

потери произошли по независящих от должностных лиц причинам или конкретных винов-ников в причинении ущерба установить невозможно. 

8.4.5. Потери товаров в результате чрезвычайных ситуаций

Если предприятие общественного питания несет потери, вызванные какими-то чрез-вычайными обстоятельствами (пожар, наводнение и тому подобное), то сначала она обязана

провести инвентаризацию и только после нее отразить такие потери в учете. Решение о списании испорченных товаров принимает руководитель. Расходы, возникающие вследствие

чрезвычайных обстоятельств, в соответствии с Положением по бухгалтерскому учету «Расходы организации» ПБУ 10/99, утвержденным приказом Минфина РФ от 06.05.1999 г. №33н

(далее – ПБУ 10/99), относятся в состав прочих расходов. 

Как следует из пункта 35 Методических указаний по бухгалтерскому учету материально-производственных  запасов,  утвержденных  приказом  Минфина  РФ  от  28.12.2001  г. 

№119н,  товары,  уничтоженные  в  результате  чрезвычайных  обстоятельств,  списываются

со счета 41 «Товары» в дебет счета 94 «Недостачи и потери от порчи ценностей» с последующим отражением на счете учета финансовых результатов. 

В учете это отражается при помощи следующих записей: Дебет 94  Кредит 41 – отражена недостача товаров, уничтоженных в результате чрезвычайных обстоятельств; 

 Дебет 91—2  Кредит 94 – уничтоженные товары отнесены в состав прочих расходов. 

Обратите внимание, что суммы страхового возмещения, выплачиваемые страховыми

компаниями  в  качестве  компенсации  таких  потерь,  на  основании  Положения  по  бухгалтерскому учету «Доходы организации» ПБУ 9/99, утвержденного приказом Минфина РФ

от 06.05.1999 г. №32н, признаются прочими доходами организации общественного питания. 

Контрольные вопросы и задачи

1.Что такое нормируемые потери и что такое ненормируемые? 

2.Что такое естественная убыль? От чего зависит ее величина? 

3.При инвентаризации гречневой крупы в кладовой недостачи не выявлено. Можно ли

применять нормы естественной убыли? 

4.На базе снабжающей предприятия общественного питания хранилось 430 кг трески

мороженной в течении 30 дней. Рассчитайте величину естественной убыли. База находится

в первой зоне. 
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5.В столовой на 250 мест расположенной в первой зоне выявлена недостача гречневой

крупы в количестве 800 грамм. Инвентаризация проходила 31 мая. Предыдущая инвентаризация проходила 30 апреля. Остаток гречки составил 62 кг. При следующей инвентаризации фактический остаток составил 8 кг. Больше, прихода до новой инвентаризации не было. 

Рассчитайте какое количество можно списать за счет естественной убыли? 
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8.5. Учет тары в организации общественного питания

 

В организации общественного питания может быть сосредоточено большое количество тары под товаром и порожней. Тара это то же вид материальных запасов, предназначенных для упаковки, транспортировки и хранения продукции, товаров и других материальных

ценностей. Порядок контроля над полным поступлением и правильным оприходованием

тары в основном такой же, как и для товаров. Приемка тары осуществляется на основании

счетов-фактур, накладных и других сопроводительных документов. Одновременно с про-веркой  цен  на  товары  определяется  правильность  цен  на  тару.  Если  количество  и  качество тары не соответствует сопроводительным документам, то составляется акт в таком же

порядке, как и по товарам. 

Различают несколько видов тары. 

–  Тара  однократного  использования.  Бумажная,  картонная,  полиэтиленовая  тара, а также мешки бумажные и из полимерных материалов, использованные для упаковки продукции (товаров),  относятся к таре однократного пользования. Стоимость такой тары, как правило, включается в себестоимость затаренной продукции (товаров) и покупателем

отдельно не оплачивается. Прочая тара может совершать однократный или многократный

оборот (многооборотная тара). 

– Многооборотная тара (используется многократно и подлежит обязательному воз-врату поставщику). К многооборотной таре могут быть отнесены металлическая и пластмас-совая тара (ящики, бочки, фляги), деревянная тара (ящики, бочки), картонная тара (коробки). 

За некоторые виды многооборотной тары, поставляемой с продукцией, поставщиком может

взиматься с покупателя залог (вместо стоимости тары), который ему возвращается после

получения от него порожней тары в исправном состоянии. Взимание залоговых сумм за тару

производится в случаях, предусмотренных договорами. То есть гарантией возврата тары

является  залог,  который  возвращается  после  того  как  поставщик  получит  назад  порожнюю тару

Надо заметить, что в настоящее время необходимость возврата тары поставщику, чаще

всего определяется условиями договора поставки, а не нормативными документами соответствующих министерств или ведомств. Причинами этому является тенденция к удешев-лению изготовления тары, но и одновременное удорожание транспортных расходов и расходов на хранение. То есть все чаще возникает ситуация, когда покупателю дешевле увеличить

фактическую себестоимость приобретаемых товаров, нежели нести дополнительные расходы,  связанные  с  ремонтом  тары,  очисткой  и  транспортировкой  её  к  месту  нахождения

поставщика. 

Тара поступает в организацию вместе с товарами (продуктами) от поставщиков и принимается к учету на основании сопроводительных документов. 

Учет  тары  ведется  по  ценам  приобретения.  Стоимость  тары,  отпущенной  вместе

с  товаром,  указывается  в  товарно-транспортных  накладных,  счетах-фактурах  отдельной

строкой. 

Бой, лом и порча тары оформляются актом, при этом причиненный ущерб должен быть

взыскан с виновных лиц. 

Учет тары в организациях общественного питания, также как и при учете товаров, осуществляется на складах и в бухгалтерии. Материально ответственные лица ведут учет тары

по количеству, наименованиям, ценам в товарной книге или в карточках, записи в которые

производятся на основании первичных документов на поступление и выбытие товаров. Все

документы на поступление и выбытие тары должны сдаваться материально ответственными

лицами в бухгалтерию вместе с товарными отчетами или сопроводительными реестрами. 
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Проверенные документы служат основанием для отражения поступления и выбытия тары

в бухгалтерском учете организации. 

Наличие и движение всех видов тары, в организациях общественного питания учитывается на субсчете «Тара под товаром и порожняя», открываемом к счету «Товары». 
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8.6. Отпуск товара со склада

 

Из кладовой хранящиеся в ней товары и сырье отпускаются на производство, на основании  требования  от  заведующего  производством.  На  отпускаемый  товар  составляется

накладная форма ОП-4. Форма накладной представлена в таблице 8.7. 

Накладная  на  отпуск  товара  –  составляется  при  отпуске  товаров,  полуфабрикатов, сырья, тары для передачи подразделениям предприятия (цехам, складам, точкам реализации, кухням и т. п.) для последующей обработки и реализации. 

Необходимое минимальное количество экземпляров, в котором составляется данный

документ – два. Накладная на отпуск товара подписывается лицом, непосредственно зани-мающимся ее составлением и отпуском товара, а также заведующим производством. Первый экземпляр остается у лица, который непосредственно получает товар из кладовой предприятия. Второй экземпляр документа передается в отдел бухгалтерии предприятия вместе

с отчетом движения со склада. 

В накладной указывают

Полное наименование продуктов

Сорт (если имеется)

Единица измерения
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таблица 8.7

Количество

Цена Внимание! 

 При рыночном способе формирования продажной цены. 
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Если предприятие формирует цены рыночным способом, то проставляется лишь цена

учетная. Продажную цену на этом этапе учета отразить нельзя. Правильно, например, капуста может в пирожках иметь одну наценку, предположим 800% и продажная цена капусты

будет одна, а в голубцах та же капуста имеет другую наценку, например 200%, соответственно продажная цена капусты будет иная. 

 При традиционном способе формирования цены. 

Предприятия общественного питания имеют право выбирать, в какой момент им производить начисление торговой наценки на покупные цены продуктов: при их оприходовании

на склад (кладовую) или при передаче в производство (кухню, цеха) и буфеты. 

Если учетные цены кладовой отличаются от цен производства, то цена отпускаемых

товаров  указывается  в  двух  ценах:  применяемых  в  кладовой  и  на  производстве.  То  есть

наценка налагается в момент передачи сырья из кладовой в производство. 

Если же начисление наценки производится в момент оприходывания на склад, то цены

по  учету  в  кладовой  и  на  производстве  будут  равны.  Ведь  в  кладовой  он  уже  числится

с добавлением единой наценки. 

Сумма исчисляется путем умножения цены на количество отпущенного товара. Далее

накладная передается на утверждение руководителю предприятия. 
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8.7. Особенности отпуска товара в буфеты

 

Иногда  возникает  необходимость  продавать  весовой  товар  поштучно.  Например, ресторан, кроме обеденного зала имеет еще буфет в прилегающем офисном здании. И покупателям удобнее приобрести, например одну конфету «чернослив в шоколаде» (крупная кон-фета) поштучно, допустим, к чашечке кофе. Или же апельсины продаются поштучно. Как

вести учет в таком случае. В таком случае составляется Акт о пересчете весового товара. 

Унифицированной формы для него нет. Предприятие может разработать ее самостоятельно. 

Как и любой «Акт» юридическую силу имеет лишь в том случае, когда состав комиссии

состоит не менее чем из трех человек. Так как два человека уже есть, один отдает, второй

получает третьим членом комиссии можно пригласить бухгалтера или руководителя. 

Акт может выглядеть примерно так как в таблице 8.8 или иметь другую форму удобную

для учета на предприятии. 

таблица 8.8
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8.8. Инвентаризация

 

Итак, в местах хранения и в бухгалтерии постоянно ведется учет товара. И к концу

определенного периода, в бухгалтерии имеются сведения об остатках товара на определенную дату. Но ведь как часто бывает в жизни, что реальность расходится с ожидаемым. Причины для этого могут быть совершенно разные: начиная от ошибок при приеме и отпуске

товара, заканчивая злоупотреблениями сотрудников. В зависимости от количества наименований товара и оборота процент отклонения реальных данных от информации в учете может

доходить до 30%. Для того что бы увидеть реальное положение дел с остатками товаров

и сырья на складе, в предприятии проводится инвентаризация. 

Инвентаризация – это сличение учетных остатков с фактическими. Учетные остатки

имеются в бухгалтерии после отражения в учете всех первичных документов. Для получение

фактических остатков необходим пересчет имеющихся товарных запасов на складе. 

Период проведения инвентаризаций устанавливается руководством, за исключением

случаев, когда проведение инвентаризации обязательно. Инвентаризация обязательна в следующих случаях:

При смене материально-ответственного лица (при коллективной материальной ответственности при смене бригадира, или при смене более половины членов бригады). 

В результате выявления фактов хищения, порчи имущества, злоупотреблений. 

В случае переезда, склада, ресторана, столовой. 

После стихийных бедствий, пожаров, аварий. 

При реорганизации, ликвидации, продажи предприятия и других случаях. 

Инвентаризация товаров и продуктов на предприятиях общественного питания, как

правило, проводится один раз в месяц на первое число, но по решению руководства предприятия, она может проводиться и чаще (раз в неделю, раз в десять дней и т. д.) Для некоторых видов имущества установлены иные сроки проведения инвентаризации. Методика

учета сырья, товаров в предприятиях общественного питания различных форм собственности, утвержденная Отраслевым центром повышения квалификации работников торговли

Комитета  Российской  Федерации  по  торговле  12.08.1994  за  №1—1098/32—2,  предлагает

проводить инвентаризацию продуктов (сырья) и готовых изделий на предприятиях общественного питания, как основного производства (кухни), так и самостоятельных цехов (кондитерского, полуфабрикатов и другого) в следующие сроки: в кладовых – не реже одного раза в квартал; 

на кухнях и в производственных цехах – не реже одного раза в месяц; в буфетах – не реже двух раз в квартал. 

Инвентаризации бывают разные, плановые, внезапные, обязательные и т. д. 

Виды инвентаризаций можно представить в виде таблицы (таблица 8.9): 211
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таблица 8.9

Порядок проведения инвентаризации в организации общественного питания должен

быть отражен в учетной политике. Данный порядок включает в себя график проведения плановых инвентаризаций в отчетном году, даты их проведения, перечень имущества, проверяемых при каждой инвентаризации. 

Плановые  инвентаризации  проводятся  в  заранее  установленные  сроки,  внеплано-вые (внезапные) инвентаризации проводятся неожиданно для материально ответственных

лиц, чтобы проверить фактическое наличие товарно-материальных ценностей. Конечно же, сроки  проведения  внеплановых  инвентаризаций  не  должны  быть  известны  материально

ответственным лицам. Внеплановые инвентаризации могут проводиться как по решению

руководителя организации, так и по требованию следственных и контролирующих органов. 

Необходимо  устанавливать  порядок  проведения  инвентаризаций  таким  образом, чтобы проверка наличия ценностей не влияла на нормальную работу предприятия общественного питания. Обычно для инвентаризации выбирают день с наименьшим ожидаемым

количеством посетителей. Ведь известно, что в праздничные и выходные дни количество

посетителей предприятий общественного питания возрастает. Соответственно дни проведения инвентаризаций не должны выпадать на такие дни. 

8.8.1. Общие правила проведения инвентаризации

Порядок  проведения  инвентаризации  и  отражение  в  учете  ее  результатов  приведены  в  Методических  указаниях  по  инвентаризации  имущества  и  финансовых  обязательств, утвержденными Приказом Минфина Российской Федерации от 13 июня 1995 года

№49 «Об утверждении методических указаний по инвентаризации имущества и финансовых обязательств». 

Для проведения инвентаризации руководитель организации общественного питания

издает приказ:

ПРИКАЗ

(ПОСТАНОВЛЕНИЕ, РАСПОРЯЖЕНИЕ)

О ПРОВЕДЕНИИ ИНВЕНТАРИЗАЦИИ
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Для  проведения  инвентаризации  _________________________________________

___________________________________________________________________________

назначается рабочая инвентаризационная комиссия в составе: Председатель комиссии _________ ______________________________________

должность фамилия, имя, отчество

Члены комиссии: _________ ______________________________________

должность фамилия, имя, отчество

должность фамилия, имя, отчество

должность фамилия, имя, отчество

Инвентаризации подлежит ____________________________________________

наименование имущества, обязательства

К инвентаризации приступить «__» __________ ____ года. 

И окончить «__» __________ ____ года. 

Причина инвентаризации ______________________________________________

контрольная проверка, смена материально-ответственных лиц, переоценка и так далее. 

Материалы по инвентаризации сдать в бухгалтерию __________________________

не позднее «__» _________ ____ года. 

Руководитель __________ _______ _________________________________

должность подпись расшифровка подписи

Участие  материально  ответственных  лиц  при  проведении  инвентаризации  обязательно! Для проведения инвентаризаций в организации общественного питания создаются

инвентаризационные комиссии. Это могут быть постоянно действующая инвентаризационная комиссия, рабочая комиссия или разовая комиссия

Бухгалтерия  распечатывает  инвентаризационные  описи,  с  заполненной  графой

«наименование  товара»,  но  не  заполняя  графу  «По  данным  бухгалтерского  учета»  (так

называемая «пустографка»), для того, что бы материально ответственные лица не видели

количество числящегося за ними товара. Такие «пустографки» распечатываются по всем

структурным  подразделениям,  подлежащим  инвентаризации  в  количестве  не  менее  двух

экземпляров.  Подготовленные  инвентаризационные  описи  раздаются  всем  материально

ответственным лицам для заполнения графы «Фактическое наличие» с указанием сроков

заполнения. 

Материально ответственное лицо перед проведением инвентаризации должно подго-товить все материальные ценности (рассортировать), оформить все приходные и расходные

документы. Сдать в бухгалтерию товарные отчеты. 

Комиссия  проводит  подготовительную  работу,  предшествующую  подсчету  остатков

материальных ценностей:

– опломбирует помещения, в которых находятся материальные ценности; 

– проверяет весы, мерную тару; 

– получает от материально ответственных лиц отчет со всеми документами, подтверждающими движение товарно-материальных ценностей и денежных средств, а также расписку следующего содержания:

Образец

РАСПИСКА

К  началу  проведения  инвентаризации  все  расходные  и  приходные  документы

на товарно-материальные ценности сданы в бухгалтерию и все товарно-материальные цен-213
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ности, поступившие на мою (нашу) ответственность, приняты к учету, а выбывшие списаны

в расход. 

Материально ответственное (ые) лицо (а):

(должность) (подпись)

(должность) (подпись)

Недопустимо  заполнение  инвентаризационных  описей  со  слов  материально  ответственных лиц. 

Проведение  описи  имущества  и  обязательств  начинают  с  получения  последнего

на  момент  инвентаризации  товарного  отчета  со  всеми  документами,  отчета  о  движении

денежных средств (при продаже за наличный расчет необходимо снять последний зет-отчет) Члены  инвентаризационной  комиссии  пересчитывают  (взвешивают,  обмеривают) в присутствии материально ответственных лиц имущество и составляют инвентаризационные описи. Вещественная и документальная проверки осуществляются, как правило, сплошным методом, то есть пересчитываются абсолютно все ценности. 

После проверки фактического наличия материальных ценностей составляются акты

инвентаризации и инвентаризационные описи. Причем основной формой первичной документации для учета результатов вещественной инвентаризации является инвентаризационная опись, а для учета документальной инвентаризации – акт инвентаризации.  В инвентаризационных описях указывают наименования проверяемых ценностей и объектов, а также

их количество в единицах измерения, принятых в учете. На каждой странице описи указывается  прописью  число  наименований  материальных  ценностей  и  их  количество.  При

заполнении соответствующих граф инвентаризационных описей и актов инвентаризации

указывается денежная оценка каждого вида имущества и обязательств по данным первичных документов и регистров бухгалтерского учета. 

Ошибки во всех экземплярах описей исправляются следующим образом: неправиль-ные  записи  зачеркиваются  и  над  ними  проставляются  правильные  цифры.  Исправления

должны быть согласованы со всеми членами инвентаризационной комиссии и материально

ответственными  лицами  и  подписываются  ими.  В  инвентаризационных  описях  и  актах

инвентаризации недопустимо оставлять незаполненные строки. При отсутствии какого либо

товара напротив его наименования ставится прочерк. На последней странице инвентаризационной  описи  делается  отметка  о  проверке  цен  и  подсчете  итогов  за  подписями  лиц, производивших  проверку.  Инвентаризационные  описи  подписывают  все  члены  инвентаризационной  комиссии  и  материально  ответственные  лица.  В  конце  описи  материально

ответственные лица должны расписаться, подтверждая факт проведения проверки в их присутствии, отсутствие каких-либо претензий к членам комиссии, а также принятие перечис-ленного в описи имущества на хранение. 

Если инвентаризация имущества проводится в связи со сменой материально ответственных лиц, то работник, принимающий имущество, расписывается в инвентаризационной описи в получении, а сдавший – в сдаче этого имущества. 

При проведении инвентаризации может возникнуть необходимость принять или отпустить товар со склада. Согласно пункту 3.18 Методических указаний по инвентаризации

поступающий во время проведения инвентаризации товар принимается материально ответственными  лицами  в  присутствии  членов  инвентаризационной  комиссии  и  приходуется

по  реестру  или  товарному  отчету  после  инвентаризации.  Поступавший  товар  заносится

в  отдельную  опись  под  наименованием  «Товарно-материальные  ценности,  поступившие

во время инвентаризации», в которой указывается дата поступления, наименование постав-214
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щика, дата и номер приходного документа, наименование товара, количество, цена и сумма. 

Одновременно  на  приходном  документе  за  подписью  председателя  инвентаризационной

комиссии (или по его поручению члена комиссии) делается отметка «после инвентаризации»

со ссылкой на дату описи, в которую записаны эти ценности. 

8.8.2. Оформление результатов инвентаризации

Так как инвентаризация – это сличение фактических остатков товара с учетными, то

и документ, который создается по результатам инвентаризации так и называется —сличи-тельная ведомость. 

До составления сличительных ведомостей и определения результатов инвентаризации

бухгалтерия организации должна тщательно проверить правильность всех подсчетов, приведенных в инвентаризационных описях. Затем полученные сведения заносятся в сличитель-ные ведомости, в которых проводится сравнение фактических данных с данными бухгалтерских документов. Обнаруженные расхождения фиксируются в проекте акта инвентаризации, к которому прилагается бухгалтерская справка с указанием возможных направлений списания выявленных недостач: на хищения, стихийные бедствия, порчу при хранении вследствие халатности виновных лиц. 

При  составлении  сличительных  ведомостей  необходимо  учитывать  пересортицу

товарно-материальных ценностей (неправильный учет товаров одного сорта в составе другого  сорта),  суммовые  разницы,  образовавшиеся  в  результате  пересортицы.  Необходимо

также произвести списание потерь в пределах норм естественной убыли. 

Суммы излишков и недостач товарно-материальных ценностей в сличительных ведомостях указываются в соответствии с их оценкой в бухгалтерском учете. 

Сличительные ведомости могут быть составлены как с использованием компьютера, так и вручную. 

8.8.3. Отражение результатов инвентаризации в учете

Результаты  инвентаризации  рассматриваются  на  заседании  инвентаризационной

комиссии. Инвентаризационная комиссия выявляет причины недостач и излишков. Материально ответственные лица должны дать подробное письменное объяснение причин образования излишков или недостач. 

Заседание инвентаризационной комиссии оформляется протоколом, в котором фиксируются выводы, решения и предложения по результатам проведенной инвентаризации, проверки состояния складского хозяйства и обеспечения сохранности товарно-материальных ценностей. Кроме того, в протоколе необходимо отразить сведения о производственных

запасах, пришедших в негодность, с указанием причин порчи и виновных в этом лиц. 

Выявленные при инвентаризации расхождения между фактическим наличием имущества и данными бухгалтерского учета отражаются в порядке, предусмотренном действующими нормативными документами. 

Результаты инвентаризации должны быть отражены в учете и отчетности того месяца, в котором инвентаризация была закончена, а результаты годовой инвентаризации – в годовом

бухгалтерском отчете организации. 

Контрольные вопросы и задачи:

1. Что такое инвентаризация? 

2.В каких случаях инвентаризация обязательна? 

3.Инвентаризации, проводимые в заранее установленные сроки, называются: а) полными; 

б) плановыми; 

в) внезапными. 
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4.Инвентаризации,  проводимые  неожиданно  для  материально  ответственного  лица, являются:

а) частичными; 

б) внеплановыми; 

в) плановыми. 

5. Основными задачами инвентаризации является:

а) контроль за сохранностью имущества и собственностью организации; б) проверка соответствия учетных данных фактическим; в) выявление и документирование хозяйственных фактов, не учтенных в момент их

совершения. 

6. задание: Заполните недостающие данные в сличительной ведомости таблица 8.10. 

Сличительная ведомость кафе «Парадиз»

таблица 8.10
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Глава 9. Учет на производстве

  

9.1. Роль заведующего производством в учете

 

Основными задачами учета на производстве являются: Контроль за сохранностью материальных ценностей на всех стадиях обработки; Правильное и своевременное составление документального подтверждения всех операций по движению материально-сырьевых запасов; 

Отражение затрат, расчет себестоимости израсходованного сырья, остатков сырья; Выявление недостач или излишков

То есть для успешного функционирования предприятия требуется рационально орга-низованный учет и контроль за производственной деятельностью, обеспечивающий получение точных данных выпуска продукции в натуральном и денежном измерении. 

Рассматривая  вопросы  общественного  питания,  нельзя  не  остановиться  на  такой

важной должности, как заведующий производством (шеф-повар), так как эта должность, одна из главных в организации общественного питания. Заведующий производством осуществляет руководство производственным процессом предприятия. В зависимости от того, насколько высока квалификация шеф-повара, зависит нормальная прибыльная и стабильная

работа организации общепита. 

В обязанности заведующего производством входит непосредственно организация производственного процесса и обеспечение ритмичного выпуска продукции собственного производства требуемого ассортимента и качества. 

Заведующий производством должен постоянно проводить работу по совершенство-ванию  технологии  процесса  производства,  эффективному  использованию  оборудования, повышению профессионального мастерства работников в целях повышения качества выпускаемой продукции и уровня обслуживания. 

Данный работник должен хорошо ориентироваться в нормативной базе, касающейся

производственно-  хозяйственной  деятельности  сферы  общественного  питания,  должен

знать и уметь организовать технологию производства приготовления блюд. 

Заведующий  производством  должен  постоянно  следить  за  спросом  того  или  иного

вида изготавливаемой продукции и обеспечивать формирование разнообразия ассортимента

блюд и кулинарных изделий. 

В должностные обязанности заведующего производством входит ежедневное составление  плана-меню  (составляется  накануне),  формирование  заявок  на  необходимое  количество  сырья,  полуфабрикатов  и  продовольственных  товаров.  Шеф-повар  осуществляет

постоянный  контроль  над  технологией  приготовления  пищи,  нормами  закладки  сырья, соблюдение  всеми  работниками  правил  личной  гигиены,  санитарных  требований,  норм

охраны труда, техники безопасности, и так далее. 

Заведующий  производством  так  же  организует  учет,  составление  и  своевременное

предоставление отчетности о производственной деятельности организации общепита. 

Итак, заведующий производством ежедневно составляет план-меню, в котором указываются наименования и номера блюд по карточкам или Сборнику рецептур с указанием их

количества. 
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9.2. Меню

 

Слово  меню, как и множество терминов, касающихся кухни, является французским

по происхождению. Оно происходит от латинского  minutus ( что-либо небольшое); во фран-цузском языке оно применяется для описания подробного списка или  резюме любого рода. 

Меню – документ, включающий перечень блюд, кулинарных, мучных кондитерских

и булочных изделий, покупных товаров, предлагаемых потребителю в предприятии общественного питания, с указанием, как правило, массы и цены. 

Блюда в меню группируют согласно российским стандартам общественного питания: Последовательность расположения блюд в меню, соответствует порядку приема пищи

их располагают в следующей очередности: от менее острых к более острым, от припущен-ных к отварным, жареным и тушеным, от простых к сложным, от легких к тяжелым, от свет-лых к темным и никаких повторений. То есть при составлении меню учитывается последовательность подачи блюд согласно правилам их потребления. 

Обычно устанавливается следующий порядок составления меню: 1. Холодные блюда и закуски. 

– Холодные закуски рыбные (икра, семга, сельдь натуральная и с гарниром и т. д.)

– Холодные рыбные блюда. 

– Салаты. 

– Холодные блюда из мяса. 

– Холодные блюда из домашней птицы и дичи. 

– Различные сыры и сливочное масло. 

2. Горячие закуски. 

3. Супы. 

– Прозрачные супы. 

– Супы-пюре. 

– Заправочные супы. 

– Холодные, молочные и сладкие супы. 

4. Вторые рыбные блюда. 

– Блюда из отварной и припущенной рыбы. 

– Блюда из жареной рыбы. 

– Запеченные блюда из рыбы. 

5. Вторые мясные блюда. 

– Вареные и припущенные блюда из мяса. 

– Тушеные блюда из мяса. 

– Жареные блюда из домашней птицы и дичи. 

– Тушеные блюда из домашней птицы и дичи. 

– Блюда из субпродуктов. 

6. Блюда из яиц и творога. 

7. Блюда из овощей. 

8. Блюда из макаронных изделий и мучные. 

9. Сладкие блюда. 

10. Кондитерские изделия. 

11. Горячие напитки. 

Однако в специализированных предприятиях меню начинается с блюд, характерных

для данного предприятия: в чайных – с чая, в чебуречных – с чебуреков, в пельменных –

с пельменей и т. д. 
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Если в ресторане меню формируется с момента его открытия и впоследствии допол-няется новыми, то есть обновление блюд происходит не так часто. То в столовой, особенно

не городской общедоступной, а например корпоративной, где контингент питающихся каждый день почти один и тот же, перечень блюд на каждый день должен быть разным. Поэтому

меню обновляется ежедневно. 

Поэтому заведующий производством каждый день составляет план-меню на следующий день, при этом учитывается спрос покупателей. 
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9.3. План-меню

 

план-меню – своего рода план по производству блюд на предстоящий день. 

План-меню имеет унифицированную форму ОП-2. Форма ОП-2 – документ, предна-значенный для составления ежедневного меню на предприятии, общественного питания. 

В унифицированной форме ОП-2 отображаются необходимые продукты, предназначенные

для приготовления конкретного количества блюд. 

Документ составляется в одном экземпляре. В плане-меню указывается полое наименование  приготовляемого  блюда,  номер  согласно  карточкам  или  же  Сборнику  рецептур, а так же количество блюд, намеченных к приготовлению. 

В  плане-меню  формы  ОП-2  все  блюда  подразделяются  на  группы  (горячие  блюда, холодные  закуски,  комплексные  обеды,  первые,  вторые  блюда,  напитки  и  т.  д.).  План-меню,  после  составления  заведующим  производства,  передается  руководителю  предприятия на рассмотрение и утверждение. Затем план меню передается бухгалтеру-калькуля-тору. Вмести с шеф-поваром бухгалтер-калькулятор проверяют на все ли блюда указанные

в план-меню есть технологические карты и калькуляционные карты. Если оказывается, что

на какое – то блюдо технологическая карта отсутствует, то она составляется на основе Сборника рецептур или актов проработок. Конечно же, если заведующий производством хочет

ввести совсем новое фирменное блюдо, то о составлении технологической карты необходимо позаботиться заранее за два три дня до включения его в меню, что бы было время для

проведения контрольных проработок. 
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9.4. Требование накладная на склад

 

Далее на основании плана меню завпроизводством составляет требование – на склад, для заказа сырья на изготовление блюд по плану-меню. 

Требование в кладовую – документ, который предназначен определить необходимое

количество продуктов для отпуска их из кладовой предприятия для производства. Документ имеет унифицированную форму (Форма ОП-3).Сам документ состоит в виде таблицы, в  которой  указывается  продукция,  отпускаемая  из  кладовой  согласно  их  наименованию. 

Форма ОП-3 имеет унифицированною форму, однако с 2013 не является обязательной, то

есть ее можно составить в произвольной форме, разработанной на предприятии. Тем более, что этот первичные документ внутреннего пользования. 

Информация, которая должна быть представлена в данном документе: наименование структурного подразделение от куда отпускается товар; наименование подразделения, в который отпускается тот или иной товар; номер и дата составления требования; 

фамилия, имя и отчество материально ответственного лица, через которое осуществляется отпуск товаров; 

наименование продуктов и товаров, подлежащих отпуску; наименование единицы измерения товара или продукции; количество, необходимого товара; 

примечания к товару. 

Требование в кладовую формы ОП-3 составляется, как правило, в единственном экземпляре. Подписывается документ заведующим производством и руководителем предприятия. 

Требование  формы  ОП-3  является  основанием  для  выписки  накладной  на  отпуск

товара. 

Требование накладная передается на склад, кладовщик готовит к отпуску товары, перечисленные в требовании. После подготовки сырья кладовщик выписывает накладную. 

Необходимо  отметить,  что  составление  требовния  на  склад,  для  разных  предприятий происходит различными способами, в зависимости от типа предприятия. В предприятиях  открытого  типа,  таких  как  ресторан,  кафе,  столовые  при  производственных  предприятиях или учреждениях, невозможно спрогнозировать какое точное количество людей

придет кушать, и тем более нельзя точно определить, какие именно блюда из предложен-ных в меню будут ими выбраны. Поэтому требование на склад заведующий производством

составляет из приблизительной потребности, исходя из предыдущего опыта посещаемости

заведения, и с тем учетом, чтобы хватило блюд до самого закрытия заведения. Опытный

шеф-повар знает, что если в меню столовой стоит борщ и гороховый суп, то необходимо

сварить борща кастрюлю емкостью 40 литров, горохового супа лишь 10 литров. В столовой

открытого типа делается требование на склад исходя из меню, которое будет предложено

посетителям на завтра и приблизительного количества порций. которые будут реализованы. 

Запас же продуктов на кухне ресторана должен быть такой, что бы можно было приготовить

любое заказанное гостем блюдо из меню. Исходя из этого, требование на склад для ресторана составляется с учетом имеющихся на кухне остатков. Вернее сказать остатков, которые

заканчиваются. 

А вот в предприятиях, где заранее известно число питающихся составление требования по количеству должно строго соответствовать норме расхода сырья для изготовления

блюд по плану меню, исходя из количества требующихся порций. Предприятия, где заранее

известно количество питающихся и количество порций, это предприятия закрытого типа, например больница, санаторий, детский лагерь и другие подобные заведения. 
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Эта  обязательность  точного  подсчета  усиливается,  если  эти  предприятия  финанси-руются  из  бюджета,  такие,  например,  как  учреждение  здравоохранения.  Эти  требования

составляется из точных цифр, необходимых для производства блюд по плану меню, исходя

из известного количества питающихся. 

Для  составления  требования  необходимо  подсчитать  на  основании  рецептур  Сборника, какое количество сырья необходимо для изготовления запланированного количества

блюд, конечно же с учетом сезонности и имеющейся кондиции сырья. Эти расчеты можно

произвести в таблице. 

9.4.1. Порядок расчета требования на склад

Рассчитаем  необходимое  количество  продуктов  для  детского  лагеря,  где  питаются

45 детей. План меню обеда на 20 июня, расчет по III колонке. 

Каша рисовая на молоке №384

Какао с молоком №959

Салат из огурцов №55

Рассольник петербургский №197 45 порций

Печень по-строгановски №582 45порций

Пюре картофельное №694 45 пор

Компот вишневый №859

Скумбрия припущенная №478

Рис №682

Чай №943

Рассчитаем необходимое количество сырья, которое необходимо затребовать из кладовой Порция каши рисовой =300гр

Сколько нужно каши для 45 порций

45 порций х на массу одной поции=45х300=13,5кг каши

Для того, что бы рассчитать необходимое количество крупы и молока воспользуемся

таблицей №8 Сборника. 

Для  того  что  бы  сварить  1  кг  каши  рисовой  вязкой  необходимо  222  грамм  рисовой крупы и 0,82 молока. Значит, для получения 13,5 кг вязкой каши, риса понадобиться

0,222кгх13,5=2,997кг, молока 0,82х13,5=11,07к, затем для заправки каши при отпуске необходимо масла сливочного по 10гр на порцию. На 45 порций 0,01х45=0,45 кг масла сливочного, заносим данные в таблицу требования. 

Далее, какао с молоком: порция какао 200 грамм, для 45 порций = 0,2х45=9 литров

какао.  Рецептура  сборника  рассчитана  на  приготовление  1литра  какао.  все  компоненты, необходимые для приготовления 1-го литра, умножаем на 9. Какао-порошок 0,02х9=0,18; молоко 0,5х9=4,5,сахар 0,1х9=0,9кг. Заносим рассчитанные данные в таблицу. 

Огурцы в рецептуре сборника рассчитаны для грунтовых. На предприятии имеются

огурцы тепличные, пересчитаем закладку пользуясь для этого таблицей №32. Пользуясь таблицей №32 приложения находим, что для огурцов теплично-парниковых неочищенных для

закладки нетто в 100гр норма по брутто составляет 102гр. В рецептуре №55 масса нетто

составляет 810 грамм. Значит брутто составит 102х810/100=826грамм. Но это для приготовления 1 килограмма салата. Находим сколько необходимо изготовить салата для 45 порций, если масса одной порции равна 150гр. 150х45=6,750кг салата. Умножаем компоненты, необходимые для изготовления 1 кг салата на 6,75 Огурцы 0,826 кг х6,75= 5,576, сметана

0,2х6,75=1,35. Опять все заносим в таблицу. 

Теперь рассчитаем необходимые ингредиенты для рассольника. Картофель рассчитан

в сборнике на период с 1 сентября по 31 октября, морковь дана в сборнике на период с 1 сен-222
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тября по 31 декабря. Рассольник приготавливают в июне, на складе картофель и морковь

старого  урожая.  Картофеля  необходимо  167х300/100=501грамм,  моркови  133х40/100=53. 

Закладка жира в сборнике дана на супы вегетарианские, так как рассольник с мясом, то

норма закладки жира составит лишь 10грамм. 

Детский лагерь не имеет возможности иметь свой мясной цех, поэтому закупает крупнокусковые полуфабрикаты. Была закуплена лопатка б/к. Так как в сборники нормы потерь

даны  для  мяса  поступающего  в  тушах,  то  необходимо  сделать  контрольную  проработку

потерь  при  механической  обработки  мяса  лопатки.  Актом  проработки  установлено,  что

холодные потери составляют 5%. 

Закладка на порцию мяса дано 25 грамм отварного мяса таблица №5 Сборника рецептур. Пересчитаем массу брутто (таблица 9.1. данного пособия). 

таблица 9.1

пересчитаем брутто (от нетто):

Было… … стало

Х… … … 40

100%… … 95%

10•100

Х= – — – — – — – — – -= 42 грамм

95

Исходя  из  имеющегося  сырья  получается  новая  технологическая  карточка  на  мясо

отварное (таблица 9.2.):

223
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таблица 9.2

Карточка на рассольник после перерасчета дана в таблице 9.3. 

таблица 9.3

Теперь  рассчитаем  сколько  необходимо  рассольника  на  45  порций,  если  порция

500 грамм: 0,500х45=22,5 литра рассольника. Все входящие в рецептуру рассольника компоненты умножаем на 22,5

Сколько необходимо мяса на 45 порций. На одну порцию супа норма по брутто пересчитанная составляет 42 грамма, значит на 45порций 0,042х45=1,89. Сметаны на порцию

отпускают 10грамм, на 45 порций понадобиться: 0,01х45=0,450 кг. Снова все рассчитанные

нормы закладки вносим в таблицу. 

Следующее блюдо печень по строгановски №582. В сборнике дана закладка брутто

на печень мороженную, на предприятие поступила то же мороженная, значит брутто пересчитывать не надо. Умножаем массу брутто печени по рецептуре на 45 порций 89х45=4,005. 

Но на предприятии нет жира животного топленого пищевого (так как нет разделки туш),есть

маргарин  столовый,  делаем  замену  пользуясь  таблицей  №36.  По  таблице  находим,  что

жир  животный  топленый  пищевой  заменяется  на  маргарин  столовый  в  пропорции  1,22. 

На  45  порций  жира  необходимо  45х6=270грамм,  заменяем  его  на  маргарин  столовый

270х1,22=329,4  грамма.  Для  приготовления  печени  используют  соус  №800  в  количестве

50 грамм на порцию. 

Теперь  рассчитаем  продукты  на  соус,  на  порцию  отпускается  50  грамм  значит

на 45 порций необходимо 0,05х45=2,25 соуса рецептура №800. Соус дан расчет на 1 кило-224
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грамм значит компоненты идущие на соус необходимо умножить на 2,25. Но для приготовления соуса сметанного с луком №800 необходим соус сметанный №798 в количестве

900 грамм на 1 килограмм. Нам же необходимо соуса №798 на 2,25 больше, то есть 0,9х2,25=

2,025. Значит все сырье необходимое на соус №798 умножаем на 2,025 и заносим все данные

в таблицу. 

Следующее  необходимо  рассчитать  гарнир  картофельное  пюре  №694,  пересчитаем

сначала закладку картофеля по брутто, исходя из сезона. 

Согласно  таблице  32  Приложения  Сборника  брутто  для  нетто  массой  в  100  грамм

составляет 167 грамм: 167х855/100=1427,85

Карточка на картофельное пюре на указанную дату будет такая, как в таблице 9.4: таблица 9.4

Порция гарнира 150 грамм, для обеда необходимо гарнира 0,150 х 45=6,75 килограмм

Так как гарнир дан в сборнике на выход массой 1 килограмм, все входящие ингредиенты, необходимые для приготовления пюре умножаем на 6,75. Полученные данные заносим в таблицу. 

Следующее блюдо компот из вишни №859, рецептура в сборнике составлена на 1 литр

компота,  на  порцию  компота  отпускается  200  грамм,  значит  для  45  порций  необходимо

02,х45=9литров компота. Все сырье идущее для приготовления 1 литра компота умножаем

на 9 и заносим в таблицу. 

Рассчитываем продукты для ужина. Скумбрия припущенная №478. Скумбрии необходимо 0,140х45=6,3 кг. Далее все компоненты умножаем на известное количество порций, то

есть на 45. 

Соуса на порцию к скумбрии идет по 50 грамм для 45 порций необходимо

0,05х45=2,25 кг соуса №792, все продукты идущие на приготовление соуса №792 умножаем на 2,25 и заносим в таблицу. 

Морковь  для  приготовления  соуса  необходимо  рассчитать  на  заданный  сезон

133х75/100=100грамм. Всего моркови для соуса нужно 100х2,25= 225грамм. Но для изготовления соуса №792 еще необходимо 900грамм бульона рыбного №786, находим необходимое количество бульона №786: 0,9х2,25=2,025. Итак бульон рыбный необходим в количестве 2,025 литра. 

Рецептура на бульон рыбный №792 в таблице 9.5. 
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таблица 9.5

Но  кости  заказывать  и  калькулировать  не  нужно  они  останутся  от  разделки  рыбы. 

Необходимо  в  таблицу  добавить  лишь  петрушку  0,016х2,025=0,0324  и  лук  репчатый

0,014х2,025=0,0283

Рис  отварной  №682  на  гарнир:  на  порцию  идет  150грамм  риса,  всего  нужно

0,15х45 порций=6,75 риса на гарнир
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таблица 9.6

Умножаем все данные по рецептуре на 6,75 и опять заносим в таблицу. 

Чай №943 порция 200 грамм всего на ужин необходимо 0,2х45=9 литров чая. Но для

чая нужна заварка №942, её пойдет 0,05х45=2,25 литра заварки. А в свою очередь для получения 2,25 литров заварки пойдет сухого чая 0,02х2,25=0,045 кг. Сахара для чая 0,02х45=0,9. 

Но некоторые виды сырья используются в приготовлении ни одного блюдо, а в нескольких. Необходимо суммировать количество сырья, идущего для приготовления нескольких

блюд.Подсчитываем общее количество продуктов для заказа для изготовления блюд по план

меню, и заносим данные в таблицу. 
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Итоговые данные заносятся в требование на склад (форма ОП-3). Образец заполнения

рассчитанного требования дан в таблице 9.6. 

Контрольные вопросы и задачи для самостоятельного решения: 1. Что такое меню? 

2.Что такое план-меню? 

3.Каковы основные задачи учета на производстве? 

4. План меню составляет:

а) повар; 

б) главный бухгалтер; 

в) Заведующий производством. 

5.Для составления какого документа служит основанием план-меню? 

6.Каков порядок составления требования на склад? 

7.Составить меню-требование для детского лагеря, в котором питаются 95 человек. 

План-меню лагеря такое

Завтрак

Запеканка рисовая с творогом

Каша манная с маслом

Какао

Обед

Салат и помидор и огурцов со сметаной. 

Щи из щавелем с мясом и сметаной. 

Бефстроганов. 

Гарнир —гречка с маслом. 

Кисель из клюквы. 

Полдник

Сырники

чай

Ужин

Треска тушеная в томатном соусе с овощами. 

Компот из яблок
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9.5. Документальное оформление движения сырья

на производстве и отпуска готовой продукции

 

В процессе производства собственной продукции на предприятии периодически возникает необходимость переместить собственные изделия в другое структурное подразделение, цех, на раздачу, в магазин – кулинарию. 

Хозяйственная операция отпуска готовой продукции или полуфабрикатов из производства цеха-кухни в точки реализации (столовые, буфеты, кафе и магазины кулинарии иные

отделы розничной торговли предприятия общественного питания) оформляется дневным

заборным листом. Дневной заборный лист оформляет перемещения от одного материально

ответственного лица другому. 

Дневной  заборный  лист  отражает  сведения  о  перемещении  готовой  продукции, поэтому он необходим для документального подтверждения движения не сырья, а исключительно готовой продукции. Как указано в Методике, дневные заборные листы можно использовать с целью документального оформления отпуска изделий кухни:

– в мелкорозничную сеть, филиалы и буфеты, магазины- кулинарии подчиненные данной организации (столовой или ресторана) в раздаточные. 

С помощью дневного заборного листа может также оформляться перемещение из цеха

в цех, например из разделочного на кухню. 

Отпуск готовых изделий на раздаточную производится согласно дневному заборному

листу в том случае, если она отделена от основного производства (кухни). Такое разделение целесообразно при самообслуживании с последующей оплатой, что позволяет обеспечить полноту поступления в кассу выручки за отпущенную продукцию. Если отпуск изделий

кухни в филиалы, буфеты и мелкорозничную сеть производится один раз в день, оформляется не дневной заборный лист, а просто накладная. 

Существует унифицированная форма N ОП-6 «Дневной заборный лист. Но предприятие может создать и свою форму заборного листа. В основновном предприятия пользуются

созданными самостоятельно, в унифицированной форме слишком тесная графа «наименование», а так как заполняется этот документ вручную, то работникам бухгалтерии бывает

трудно разобрать записи. 

Как и все остальные первичные учетные документы, дневные заборные листы должны

быть пронумерованы. Дневной заборный лист в двух экземплярах ежедневно (накануне дня

торговли) выписывает бухгалтер предприятия общественного питания, он же проставляет

на нем соответствующий порядковый номер, и только после этого бланк дневного заборного

листа выдается материально ответственному лицу под расписку в специальном журнале. 

Регистрация в таком журнале производится по следующей форме:

– номер по порядку; 

– дата выдачи заборного листа; 

– номер заборного листа; 

– номер буфета, палатки, ларька; 

– фамилия и инициалы материально ответственного лица (получателя); 

– расписка материально ответственного лица в получении бланка заборного листа. 

На  каждого  получателя  продукции  заведующему  производства  выдают  отдельные

бланки дневных заборных листов. После выписки дневного заборного листа, но до отпуска

блюд  кухни  заборный  лист  подписывается  руководителем  (собственником)  предприятия, и главным бухгалтером. 

При отпуске продукции из кухни заведующий производством заполняет соответствующие графы первого экземпляра дневного заборного листа под копирку, указывая время
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отпуска каждой партии блюд и изделий кухни. Оба экземпляра подписываются заведующим

производства и лицом, получившим продукцию кухни, указывая время отпуска в соответствующих графах. 

Если по окончании рабочего дня остается не реализованная продукция, то не реализованные блюда и изделия возвращаются на производство. Возврат нереализованной продукции (изделий) на производство (кухню) отражается в отдельной графе заборного листа

«Возвращено». 

Первый экземпляр дневного заборного листа вручается лицу, получившему продукцию (изделия) из кухни, второй остается у заведующего производством. В дальнейшем порядок заполнения первого и второго экземпляров дневного заборного листа не совпадает. 

Если предприятие работает с определением цены по 1 методу традиционного способа, то учетная цена будет равна цене сырьевого набора в калькуляционной карточке, а продажная цена с добавлением той наценки, которая установлена в данном структурном подразделении, рассчитанная в карточке в графе «Цена продажи». 

Если  же  предприятие  работает  по  второму  методу  традиционного  способа  (то  есть

наценка накладывается в момент передачи сырья со склада на производство), то учетная

цена уже будет включать в себя наценку. Но тогда учетная цена и цена продажи будут совпадать. 

Рассмотрим на конкретных примерах, с составлением дневного заборного листа. 

 Пример Ресторан Парадиз работает по методу фри-фло, (без официантов, с открытой

раздачей). Продукция передается на раздачу и реализуется через буфет. Продукция в буфет

и на раздачу отпускается на основании дневного заборного листа. Причем на раздаче ресторана наценка 200%, а в буфете 100%. Конечно же, в данном случае применяется 1 метод

традиционного способа. Заборные листы на отпуск для раздачи и для буфета будут выглядеть так как в таб.9.7 и таб.9.8. 

таблица 9.7
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таблица 9.8

Если же ресторан отпускает продукцию по ценам рассчитанными по 2 методу традиционного способа, то заборный лист будет выглядеть так, как в таблице 9.9. 

таблица 9.9

После того как в заборном листе проставлены цены и общая стоимость отпущенных

изделий, всего за день фиксируется сумма прописью по ценам реализации. Затем дневной

заборный лист подписывается заведующим производством (бригадиром) и лицом, получив-231
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шим готовые изделия. Работники мелкорозничной сети сдают заборные листы в бухгалтерию с приложенной квитанцией о сдаче выручки. Дневные заборные листы в конце рабочего дня сдаются в бухгалтерию предприятия вместе с ведомостями учета движения тары

и продукции. В случае, если данный документ сдается работниками мелкорозничной сети, необходимо так же приложить квитанцию о сдаче выручки. 

Если на предприятии общественного питания в течение дня выписывается не один

и не два заборных листа (накладных), следует использовать опись дневных заборных листов

(накладных) по форме N ОП-7. Эта опись составляется в двух экземплярах, один из которых

сдается в бухгалтерию, а второй остается у заведующего производством, который и подписывает опись. Опись используется для стоимостного учета отпуска готовых изделий из производства (кухни) по заборным листам (накладным). 

Дневной  заборный  лист  –  позволяет  фиксировать  отпуск  из  производства  изделий

(блюд) в течение всего рабочего дня. Кроме того, в нем одновременно отражаются учетные

цены кухни и цены продажи подразделения (мелкорозничной сети, буфета, магазина кулинарии и т. д). Что позволяет вести учет как и на отпускающем участке, так и на принимающем. 

Руководитель предприятия или лица, им уполномоченные, обязаны систематически

проводить контрольные проверки соответствия фактического количества отпущенных изделий кухни в филиалы, раздаточные, буфеты и мелкорозничную сеть количеству, указанному

в дневных заборных листах и товарных накладных; в этом случае в документе делается

отметка о контрольной проверке. При обнаружении расхождений в количестве фактически


отпущенной продукции и количестве, указанном в документе, составляется акт для привлечения виновных в этом лиц к ответственности. 
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Глава 10. Учет реализации продукции

 

Для учета отпущенной продукции с производства служит такой документ как акт реализации. 

Акт дает информацию о реализации кулинарных изделий по наименованиям, количеству, цене. Составляется он материально ответственным лицом на основании данных кассовых чеков, жетонов, талонов-абонементов (и других документов, которые подтверждают

оплату кулинарных изделий). 

Акт реализации – документ позволяющий списать с материально ответственного лица

то  количество  сырья,  которое  использовалось  при  приготовлении  реализованных  блюд

в натуральном или суммовом выражении. А также проконтролировать полноту оприходования выручки. 

Порядок документального оформления отпуска блюд с раздачи зависит от применяемой на производстве схемы учета сырья, способов расчета и формы обслуживания покупателей (самообслуживание или обслуживание официантами, а также от применяемой контрольно-кассовой техники.). Ежедневно по итогам продаж блюд и товаров составляется акт

реализации изделий кухни. 

Существует три вида унифицированных форм актов реализации. Применение того или

иного акта зависит от того, каким образом покупатели рассчитываются за приобретенный

товар.Продукция собственного производства на предприятиях общественного питания, как

правило, продается за наличный расчет, и с применением пластиковых банковских карт. Эти

виды оплат фиксируются в ККМ (контрольно-кассовые машины). А также может производиться обслуживание по безналичному расчету, как правило призведенному ранее. Например, оплачено питание группы туристов, спортсменов или корпоративный банкет какого то

предприятия. 
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10.1. Учет реализации продукции

за наличный расчет и по пластиковым картам

 

Расчеты по банковским картам, хотя фактически происходят без применения наличных

денег, относится к реализации за наличный расчет, так как проводятся с применением кассового аппарата и суммы реализации отражаются в фискальном регистраторе кассового аппарата. Реализация продукции без применения контрольно кассовых машин (ККМ) запрещена

законом РФ. Подробнее о работе контрольно-кассовых машин будет рассказано в соответствующем разделе. 

Но и формы актов учета продаж за наличный расчет зависят от того, каким способом

осуществляется отпуск продукции производства. 

Рассмотрим сначала, какие формы отпуска готовой продукции и товаров могут быть. 

Есть отпуск методом самообслуживания, причем он может быть с предварительной

оплатой или с последующей оплатой. Рассмотрим первый случай, покупатель вначале пробивает у кассира выбранные блюда, получает от него чеки на каждое блюдо, идет с ними

к раздаче. На раздаче чеки помещаются раздатчиками на наколки (погашаются) по видам

блюд и в конце смены используются для составления акта реализации готовых изделий. 

Общая стоимость блюд должна соответствовать выручке по показаниям контрольно-кассовой машины. То есть в данном случае есть возможность получить информацию о реализации изделий по наименованию и количеству. Надо заметить, что подобный способ отпуска

продукции сейчас применяется редко. 

При  самообслуживании  с  последующей  оплатой  расчет  с  покупателем  происходит

после выбора блюд. Покупатель оплачивает стоимость выбранной продукции кассиру, нахо-дящемуся в конце линии раздачи, и, как правило кассир пробивает покупку одним чеком, то есть одной суммой. В данном случае нет информации о реализации блюд по наименованию и количеству, если применяется кассовый аппарат старого типа. Современные кассовые

аппараты позволяют отразить наименование блюд и их количество. Эти сведения отражаются и в чеке покупателя, и в общем отчете продаж за смену. 

При обслуживании официантами, покупатель оплачивает стоимость заказа официанту, обычно,  после  исполнения  заказа,  официант  же  приняв  заказ,  пробивает  чек  на  каждое

блюдо на закрепленном за ним аппарате. Заказ на производство передается через марочниц. 

По пробитым чекам кухня отпускает официанту продукцию. Официант, после исполнения

заказа, выписывает посетителю счет, который является бланком строгой отчетности, посетитель оплачивает его. Сумма счета должна соответствовать чекам, пробитым на кассовом

аппарате. 

Но  все  вышеописанное  относится  к  контрольно-кассовым  машинам  старого  типа. 

И такой метод отпуска продукции уходит в прошлое, хотя тоже еще имеет место. 

Таким образом, если в момент приема кассовых чеков от посетителей и официантов

сортируют по видам блюд и используют для составления акта о реализации готовых кулинарных изделий за наличный расчет, или же применяется кассовый аппарат нового типа, где

отражаются какие именно блюда оплачены, то применяется акт реализации ОП-12, образец

которого показан в таблице 10.1. 
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таблица 10.1

Акт  подписывается  членами  комиссии  и  заведующим  производством,  марочницей, кассиром и проверяется бухгалтером. 

Акт  формы  ОП-12  применяется  в  организациях  для  количественно-стоимостного

учета реализации готовых изделий кухни по каждому наименованию. 

Составляется ежедневно комиссией на основании подсчета кассовых чеков и прилагается к Ведомости учета движения продуктов и тары на кухне (форма N ОП-14). 

В графе Сумма по учетным ценам указывается стоимость готовой продукции по учетным ценам производства, которая списывается с материально ответственных лиц. Эта стоимость определяется путем умножения учетной цены на количество реализованных блюд

Итог  графы  сумм  по  ценам  фактической  реализации  данного  документа  сверяется

с суммой выручки, указанной в кассовой книге. 

В акте кассир указывает сумму выручки. Акт подписывается членами комиссии, кассиром, бухгалтером и утверждается руководителем организации

При  применении  современных  средств  Контрольно-Кассовой  Техники,  входящих

в общую сеть с компьютером, соответствующее кодирование готовых блюд и покупных товаров позволяет при любой форме расчетов с потребителями вести натурально-стоимостной

учет продажи и формировать информацию для составления акта о реализации и отпуске

изделий кухни, а также для списания израсходованного сырья с материально ответственных

лиц производства. В соответствующих графах акта показывается количество и стоимость

блюд по каждому виду продажи. 
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При  применении  новых  кассовых  аппаратов  возможна  также  оплата  пластиковыми

банковскими картами «VISA» «Master cart». Оплата по этим картам, так же попадает в фор-мируемый «Акт реализации». 

При  обслуживании  официантом  с  применением  современных  кассовых  аппаратов, официант приняв заказ, пробивает на своем закрепленном секторе аппарата, так называемый

предчек. На производстве (кухне) автоматически выходят предчек-заказ (или марка), и кухня

начинает готовить блюда, согласно заказу, точно такие же чеки заказа выходят и в буфете

(баре), если посетитель заказал буфетную продукцию. После исполнения заказа, предчек

«закрывается» и дается покупателю, согласно этого чека происходит расчет. 

Если применяемая форма расчетов с потребителями не позволяет получить данные

о продаже изделий кухни по наименованиям и количеству (например, при самообслуживании с последующим расчетом и применением кассовых машин старого типа), работники

производства составляют акт о продаже и отпуске изделий кухни (форма N ОП-11) – таблица 10.2
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таблица 10.2

Этот  акт  составляется  ежедневно  только  в  стоимостном  выражении  на  основании

кассовых  чеков,  накладных,  дневных  заборных  листов  и  других  документов  на  продажу

и  отпуск  изделий  кухни  и  прилагается  к  Ведомости  учета  движения  продуктов  и  тары

на кухне (форма N ОП-14). 

Акт подписывается членами комиссии, кассиром и проверяется бухгалтером, утверждается руководителем организации. 

Форма состоит из шапки, с реквизитами организации, суммовой части с указанием

сумм продажи в учетных и продажных ценах. 
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10.2. Учет реализации с присутствием

отпуска по безналичному расчету

 

Порой  у  организаций  общественного  питания  возникает  необходимость  отпустить

продукцию,  которая  была  оплачена  безналичным  расчетом,  то  есть  путем  перечисления

организацией – заказчиком денег на банковский счет организации общественного питания. 

В частности, так могут обслуживаться, туристические группы, команды спортсменов, деле-гации конференций и т. п. В этих случаях чаще всего имеет место предварительная оплата

через  банк.  Такие  мероприятия  обслуживаются  по  заранее  согласованному  меню,  с  учетом времени посещения и стоимости отпускаемых блюд и изделий. Учет такой реализации

и отпуск продукции осуществляется по талонам, абонементам и другим аналогичным документам, которые являются бланками строгой отчетности. При организации такого питания, членам таких групп выдаются книжки, с талонами на которых написано «завтрак», «обед», 

«ужин». Иногда такие талоны разделены по группам блюд. 

При расчете талонами и абонементами кассовый чек не выбивается, но изымается абонемент или талон из абонементной книжки, ведь они были оплачены ранее. 

Так же к такой же реализации можно отнести питание персонала предприятия общепита.  Практически  все  предприятия  общественного  питания  отпускают  продукцию  для

потребления своим сотрудникам, как правило, по специальному меню. Стоимость отпущенной продукции или удерживается из заработной платы работников, но чаще всего списывается на расходы организации (если коллективным договором предусмотрено бесплатное

питание работников). При отпуске питания своему персоналу составляется акт на отпуск

питания сотрудникам организации (форма N ОП-21). Если в организации отпускают продукцию и по абонементам и талонам, то применяют акт на отпуск питания по безналичному

расчету (форма N ОП-22), в котором отпущенные блюда отражены в двух разделах: Отпуск питания сотрудникам организации. 

2. Отпуск по абонементам и талонам. 

Акты форм N N ОП-21 и ОП-22 составляются ежедневно в одном экземпляре, подписываются заведующим производством и утверждаются руководителем организации. В актах

отпущенная продукция отражается по продажным ценам и по учетным ценам производства. 

Оба эти акта похожи между собой поэтому здесь приводится образец лишь одного (табл. 

10.3)
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таблица 10.3

На основании всех этих данных, отпуска по талонам, отпуска персоналу предприятия

и отпуску продукции за наличный расчет составляется объединенный акт ОП-10. 

Акт о реализации и отпуске изделий кухни форма ОП-10 – это документ, применяю-щийся в ресторанах, кафе и в прочих предприятиях общественного питания, где форма расчетов позволяет получить сведения о реализации изделий кухни по их количеству, наименованиям и стоимости. Акт о реализации и отпуске изделий кухни оформляется каждый день

на основании абонементов, кассовых чеков, накладных, талонов и прочих документов. 

Акт о реализации и отпуске изделий кухни (ОП-10) – таблица данного пособия 10.4. 

В  соответствующих  графах  документа  фиксируется  стоимость  и  количество  блюд

по  каждому  определенному  виду  реализации.  Итоговая  сумма  проданных  блюд  по  цене

фактической  реализации  указывается  в  графе  «всего»  и  «сумма».  В  графе  «по  учетным

ценам» «сумма» подсчитывается стоимость использованного сырья по учетным ценам производства, списывающаяся с материально ответственного лица. Эта стоимость вычисляется

с помощью умножения количества реализованных блюд на учетную цену. Реализованные

и отпущенные изделия фиксируются согласно видам готовой продукции. 

Но обратите внимание указанный акт заполнен для предприятия, с условием, что все

структурные подразделения реализуют продукцию с одной наценкой. 

Порционные блюда, которые имеют повышенную или пониженную наценку, фиксируются в отдельной группе. Правильно ведь отпускная цена у одинаковых блюд будет разная. 

Рассмотрим  как  заполняется  акт,  в  том  случае,  если  в  буфете  продукция  реализуется с наценкой не в 200%, а с наценкой 100%, персонал же кормят бесплатно, относя это

на издержки. Таблица 10.4 показывает как заполняется акт при единой наценки на предприятии. А таблица 10.5 демонстрирует заполнение акта, когда разные структурные подразделения имеют разные наценки. 

Акты применяемые на предприятии выступают приложением к ведомости учета движения продуктов по форме ОП-14. 
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таблица 10.4

таблица 10.5

При рассмотрении второго варианта (таб.10.5) акта реализации видно, что некоторые

из блюд повторяются, но ведь продажная цена у этих блюд разная, поэтому и заполняются

они отдельными строками. И тогда с материально ответственного лица списывается сумма

по учетным ценам, а у кассира, должен сойтись отчет по наличным платежам и другим документам,  подтверждающих  оплату  продукции.  А  материально  ответственное  лицо  буфета

должно отчитаться за полученный товар. Если же на предприятиях общественного питания

(рестораны, кафе и др.), реализующих в дневное время обеденную продукцию с меньшей

наценкой, чем в вечернее время реализацию и отпуск изделий кухни оформляют отдельными

актами. 
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10.3. Учет группового обслуживния

 

10.3.1 Банкет

Многие предприятия общественного питания обслуживают коллективные мероприятия, банкеты, группы туристов. 

Заказы на обслуживание банкетов принимает метрдотель. Заказчик заранее согласо-вывает дату мероприятия, число участников, время начала обслуживания, меню и предвари-тельную стоимость заказа. Меню заказа подписывается заказчиком и метрдотелем. Уточня-ется необходимость подачи аперитива, наличие цветов на столах. Работник, принимающий

заказ знакомит заказчика с правилами работы предприятия, а так же с правилами возмещения возможных убытков по вине заказчика и гостей ресторана. 
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таблица 10.6

244



И.  А.  Самулевич.  «Калькуляция и учет в общественном питании. Учебно-практическое пособие»

таблица 10.7

При оформлении заказа заказчик вносит аванс в размере 50% стоимости заказа, в подтверждение внесения авансовой суммы ему выдается квитанция к приходному кассовому

ордеру. Заказ в обязательном порядке регистрируется в книге учета банкетов. Она должна

быть проброшурована, листы в ней пронумерованы, книга опечатана и скреплена печатью.. 

Не  позднее,  чем  за  два  дня  до  мероприятия  заказчику  оформляется  «заказ-счет»  (форма

N  ОП-20)  таблица  10.6,  его  номер  должен  соответствовать  номеру  в  книге  учета  банкетов. Заказ-счет служит расчетным документом, в котором фиксируются поступление аванса

и  денежные  средства,  поступившие  при  окончательном  расчете.  Заказ  счет  оформляется

в пяти экземплярах, подписывается руководителем и передается в кассу. Кассир выдает первый экземпляр заказкику, после внесения им оставшейся к доплате сумме счета, кассир ставит на всех экземплярах штамп «оплачено» и заверяет своей подписью. Второй экземпляр

бланка «заказ-счет» остается у кассира, а в день проведения банкета он сдает его в бухгалтерию вместе с кассовым отчетом. Третий экземпляр передается выполняющему заказ, то

есть тому, кто будет производить обслуживание, четвертый и пятый экземпляры передаются

на  производство  и  буфет,  для  подготовки  оплаченных  блюд,  напитков  и  прочих  товаров. 

Кассир на основании заказа счета печатает на контрольно-кассовом аппарате чеки, передает их официанту, который подтверждает получение чеков на втором. кассирском экземпляре заказа. Затем на основании этих чеков он получает блюда из кухни и соответствующие

товары из бара. 

Все  изменения  в  заказ  вносятся  отдельно,  на  оборотной  стороне  бланка  (таб.10.7) В случае уменьшения заказа по сумме деньги возвращаются заказчику по расходно-кассовому ордеру на основании его письменного заявления, с распорядительной подписью директора и главного бухгалтера о возврате денег, при предъявлении заказчиком паспорта. Все

изменения отражаются в заказе-счете. 
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10.3.2. Учет реализации при работе по методу «Шведского стола»

Что такое шведский стол, знают почти все: все имеющиеся угощения выставляются для

широкого доступа. Блюда удобны для быстрого употребления, подаются в больших количествах, чтобы любой мог брать сколько угодно. Соединение в таком способе подачи сообра-жений практичности, свободы выбора и элемента некоторой праздничности сделало данный

формат одним из любимых в системе общественного питания. 

Шведский стол (буфет) – способ подачи пищи, при котором множество блюд выставляются все вместе на отдельный стол или другое выделенное для этого место, и еда раз-бирается по тарелкам самими гостями самостоятельно. Во многих странах подобный способ обслуживания называется  буфетным. Название  шведский стол используется в русском

и нескольких других славянских языках

«Шведский стол» и действительно придумали шведы. Много веков назад, когда скан-динавы ожидали приезда множества гостей, они делали заготовки из долгохранящейся еды –

соленой рыбы, вареной картошки, овощей, копченого мяса – чтобы не готовить каждый раз

заново, и накормить всех вновь прибывших. Еду подавали на стол в больших мисках и каждый брал столько, сколько захочет. 

Сейчас,  конечно  же,  ситуация  иная:  в  отеле  или  ресторане  повар  должен  подавать

на стол исключительно свежую пищу. Остался лишь принцип подачи: вся еда – на виду

у гостя и он может сам определить, чего он хочет поесть, а чего нет, и положить столько, сколько хочет. 

При  самообслуживании  по  принципу  шведского  стола  в  зале  находится  один  или

несколько прилавков, столов или витрин, на которых по порядку выставлены закуски, первые, вторые блюда из рыбы и мяса, овощи, сыры, десерты. Гость, проходя вдоль прилавка, может  выбрать  те  блюда,  которые  ему  больше  нравятся.  Он  может  сам  накладывать  еду

в тарелки. 

Существуют две основные разновидности организации шведского стола с точки зрения

оплаты питания. Первый – это самый демократичный вариант, при котором можно выбрать

тарелку любой величины и подходить «многократно» к столу раздачи, то есть не ограниченно  количество  подходов.  Цена  в  этом  случае  зафиксирована  и  не  зависит  от  количества взятых продуктов. По второму варианту оплата производится в зависимости от величины тарелки (т. н. система тарелок), на которую накладываются готовые блюда: в мелкую

тарелку, среднюю или большую. И, кроме того, оплата производится за каждый подход. 

Чаще  всего  метод  шведского  стола  применяется  в  гостиницах  при  обслуживании, например, завтрака или ужина. Все предназначенные блюда выставляются на раздачу на 2

—3 часа. Гости постепенно заходят и берут, то что им нравится. Хотя существует этот метод

обслуживания и в обычных городских ресторанах. 

При всем своем обилии предлагаемой пищи шведский стол обходится гостинице куда

дешевле, чем порционная подача. Во-первых, потому, что готовится все «оптом», и очень

многие блюда на шведском столе составлены из одних и тех же ингредиентов. Оливки –

в четырех салатах и одном горячем, копченая рыбка – в двух видах закусок, бобы – в двух

салатах  и  одном  горячем…  Во-вторых,  повару  проще  «играть»  с  себестоимостью  блюд

в рамках шведского стола, чем при подаче по меню в ресторане гостиницы. Это позволяет, например, учесть сезонное повышение цен на отдельные продукты. При такой системе повар

может  использовать  недорогие  продукты,  но  приготовив  их  обильно,  красиво  и  вкусно, заслужить похвалы гостей. При порционной подаче так дешево не отделаешься. 

Конечно, на шведском столе каждый гость может набрать себе огромную тарелку еды

с верхом, что при порционной подаче невозможно. Но практика показывает, что такое происходит только в первые дни отдыха. Потом гость возвращается к общечеловеческой норме
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или вовсе садится на диету. Поэтому в дни больших заездов еды готовится больше, но потом

количество снижается. 

Документальное оформление

Следует отметить, что в действующих нормативных и методических документах практически отсутствуют какие-либо рекомендации по ведению учета калькулирования цены

такого сложного вида услуг общепита, как «шведский стол», а главное списания с материально ответственого лица затрат. 

Поначалу может показаться непонятным как же учесть продажи работая по методу

шведского  стола.  Покупатель  платит  же  фиксированную  сумму  за  подход  к  столу  либо

за «тарелку» с неограниченным количеством подходов. Возникает вопрос: как учитывать

реализацию таких блюд, ведь вычислить, сколько какого салата или блюда взял гость, невозможно? Как учесть продукцию если она не реализуется порционно и не оплачивается соответственно. Между тем для учета понадобятся лишь те виды документов, о которых было

изложено в предыдущих главах. Разберемся на примере сети кафе «N» в Москве. Покупатели пробивают так называемую «тарелку» по цене 200 рублей и могут неограниченное

число раз подойти к телеге, на которой выложены всевозможные закуски (спиртные напитки, конечно же пробиваются отдельно). Но если присмотреться набор закусок незамысловатый: соленые помидорчики, огурчики. Овощной салатик винегрет, холодец. Все эти блюда имеют

низкую себестоимость. Периодически на телегу выносят и докладывают заканчивающиеся

изделия. В конце рабочего дня снимают показания кассового счетчика, конечно же аппарат

установлен такой на котором можно увидеть количество пробитых тарелок. 

Количество  выносимых  в  течении  дня  закусок  заносят  в  заборный  лист  (таб.10.8). 

По  итогам  дня  в  заборном  листе  отражается  количество  реализованных  изделий  с  учетом остатка. Но в данном случае, технологические и калькуляционные карты на закуски

делаются выходом на килограмм. Оформленные калькуляционные карточки целесообразно

сгруппировать в один файл-папку, предназначенную для хранения документов по калькули-рованию «шведского стола». Продажные цены в карточках предназначенных для шведского

стола не проставляются. 

Далее составляется акт реализации, в него реализованные изделия заносят в графу

«по учетным ценам производства» на основании калькуляционной карточки, цена эта равна

цене сырьевого набора. Перемножив ее на реализованное количество находим сумму затрат

на  производство.  На  изделия  в  графе  «по  ценам  реализации»  прочерк,  ведь  покупатели

не платили за конкретную порцию или вес товара. Далее по результатам кассовой смены

видно, сколько тарелок пробито. В данном случае тарелка имеет определенную цену продажи.  Умножив  количество  тарелок  на  их  цену  заполнятся  колонка  сумма  по  реализации.  Сравнивается  сумма  продажи  тарелок  с  Z-отчетом  и  с  наличием  денег  в  денежном

ящике, они должны быть равны, при условии, что тарелки пробивались отдельно, например

на другой отдел, в отличии от спиртного и подобных товаров. Сумма записывается прописью в нижней строке. Калькуляционные карточки как видно из заборного листа делаются

на салаты на 1кг на бутерброды на штуку. 

247



И.  А.  Самулевич.  «Калькуляция и учет в общественном питании. Учебно-практическое пособие»

таблица 10.8

Итак, выручка от реализации закусок составляет 32400рублей, а затраты сырья на изготовление этих изделий 27396 рублей 40 копеек. 

Но как же определить продажную стоимость тарелки или талона для проживающих

в гостинице. Ведь каждый потребитель наберет на тарелку разное и соответственно себестоимость набора будет разной. О формировании продажных цен написано в главе «Ценообразование». Но для шведского стола необходимо выделить это отдельно. 

Организациями общественного питания, оказывающими подобного вида услуги, продажные цены устанавливаются либо на основе рыночного спроса и предложения (то есть

по аналогии с другими организациями), либо исходя из собственных расчетов, сделанных

на основе усредненного показателя расходования продуктов, используемых для организации

«шведского стола». 

 Пример  1.  Исходя  из  практического  опыта  оказания  такой  услуги  или  планируе-мой  величины,  предприятие  устанавливает  среднюю  стоимость  расходуемых  продуктов

на  одного  посетителя  в  размере  скажем  42  руб.  Затем  расчетным  путем  определяется

цена услуги таким образом, чтобы себестоимость израсходованных продуктов составляла

не более 25 процентов от данной суммы (42 руб.: 25 x 100 = 168 руб.). С учетом НДС (18%) продажная цена будет составлять 198,24 руб. (168 руб. + (168 руб. x 18%)). 

Соответственно,  продажная  цена  1  порции  (то  есть  талона  или  тарелки)  блюда

в составе «шведского стола» будет составлять 198,24. С учетом округления «тарелка» продается по 200 рублей. 

В гостинице при организации питания гостей. После каждого завтрака, обеда, ужина

необходимо  снимать  показания  счётчика  кассовой  машины  и  подсчитывать  количество

и стоимость проданных блюд и закусок. Деньги, а при обслуживании группы туристов подтверждения на питания (например талоны), сдают по приходному ордеру в кассу ресторана. 
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В случае, если часть продукции оказалась непроданной, её возвращают на кухню или в кондитерский цех или буфет, о чём должна быть сделана запись в заборном листе. Первые экземпляры заборных листов бригадиры официантов и поваров сдают в бухгалтерию. 

Расчёт за завтрак, обед или ужин осуществляет кассир на кассовой машине, специально выделенной для «шведского стола». Машину устанавливают перед входом в зал, где

размещен «шведский стол». 

Каждый потребитель, предварительно оплатив стоимость завтрака, обеда или ужина, получает чек, который кассир обязан погасить (надорвать). При обслуживании группы туристов чеки печатают на кассовой машине по секции «безналичный расчёт» или на отдельной

кассовой машине и вручают руководителю группы. 

Контрольные вопросы

1.Как оформляется поступление сырья на производство? 

2. для чего служит дневной заборный лист? 

3.Какие способы реализации продукции и расчета за неё существуют? 

4.Задача Заполнить Дневной заборный лист за 24 марта 2015 года. 

Исходные данные для заполнения Дневного заборного листа в таблице.10.9

таблица 10.9

 5.Задание: Составить акт о реализации и отпуске изделий кухни за 12 марта 2015_ г. 

Исходные данные для заполнения акта о реализации даны в таблице 10.10

таблица 10.10
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Акт о реализации составила комиссия в составе: заведующего производством Крас-нова Р. П., повара Васильевой И. Л.. К акту приложены документы: требование-накладная

№25,, заборные листы №14, 18. 
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10.4. Особенности инвентаризации на производстве

 

Особенности инвентаризации на производстве заключается в том, что на производстве кроме сырья, на момент инвентаризации могут находиться не только сырье, но и полуфабрикаты и возможно готовые изделия, если инвентаризация происходит внезапно. Ведь

на предприятиях закрытого типа, где количество питающихся определено остатков на конец

дня быть не должно, потому как количество порций, необходимых к приготовлению определено заранее. В городских же столовых или столовых при производственных предприятиях, и тем более в ресторане могут быть заготовки или полуфабрикаты на завтра. Ведь

не  известно  заранее,  кроме  согласованного  заблаговременно  банкета,  что  из  меню  будут

заказывать гости, а кухня должна быть готова выполнить любой заказ из меню. 

Перед началом инвентаризации материально ответственное лицо сдаёт товарный отчет

на дату инвентаризации, с прилагающимися к нему приходными и расходными документами. Так же дает расписку, в том, что все приходные и расходные документы сданы в бухгалтерию. 

Инвентаризация на производстве проводится не реже одного раза в месяц. Путем обя-зательного пересчета и перевешивания материальных ценностей в порядке их расположения. Если материальные ценности находятся не в одном помещении, то помещение, где было

закончено снятие остатков, опечатывают. Обнаруженные при инвентаризации полуфабрикаты или готовые изделия необходимо пересчитать на сырье. Как это сделать мы сейчас

рассмотрим на конкретном примере. Для пересчета полуфабрикатов и готовой продукции

существует бланк ОП-15 «Акт о снятии остатков продуктов, полуфабрикатов и готовых изделий кухни.» Эта форма применяется для учета на кухне остатков продуктов, полуфабрикатов и нереализованных готовых изделий. Количество необработанного сырья записывается

в отдельной графе. Остатки полуфабрикатов и готовых изделий пересчитываются в сырье

по нормам рецептур, которые были предусмотрены при составлении калькуляций на полуфабрикаты или готовые изделия. 

Составляется и подписывается комиссией при инвентаризации, а так же может применяться при смене бригады, если работа кухни производится в две или более смены. 

 Пример. В ресторане «Парадиз» инвентаризация проходила 10 мая. Инвентаризационная комиссия сняла остатки кухни, на которой находилось: 1  полуфабрикат  язык  отварной  очищенный  в  количестве  5килограмм  и  700  грамм. 

Заносим наименование полуфабриката в верхнюю строку №1, единицу измерения, в данном

случае – килограмм, в строку №2; количество в строку №3. Данные о нижеследующих полуфабрикатах заносим в соответствующие строки. 

2  картофель  отварной  очищенный,  приготовленный  для  винегрета  в  количестве

8,700 кг. 

3.  Бифштекс  рубленный  не  жаренный  по  раскладке  №604  сборника,  в  количестве

12 штук (порций). 

4.Гуляш полуфабрикат (сырой) раскладка №591 сборника в количестве 11,130кг. 

5. борщ п/ф. в количестве 15 килограмм. 

При пересчете на сырье, необходимо так же как и при расчете технологических карт

учитывать кондицию сырья поступившего на предприятие и сезон. 

Начнем перерасчет с языка. Узнаем, какой кондиции поступил язык на предприятие. 

Из приложенных к сданному товарному отчету накладных видно, что язык поступил охла-жденным. Далее, согласно таблице №18 Приложения Сборника находим, что на приготовления 100 граммов языка говяжьего отварного очищенного из охлажденного брутто составит 159 грамм. Значит для 1 килограмма брутто равно 1,59 кг. Заносим найденные данные

251

И.  А.  Самулевич.  «Калькуляция и учет в общественном питании. Учебно-практическое пособие»

в колонку №4. На общее количество, которое составляет 5,7 кг необходимо 1,59х5,7=9,063 кг

заносим данные в графу №5. 

Далее картофель отварной. Согласно таблице №27 Сборника находим, что для приготовления 100граммов картофеля отварного в кожуре в мае месяце, но уже очищенного брутто

составит 172 грамма, значит на нетто в1 кг брутто равно 1,72 кг. Заносим данные в графу

№6. На общее количество 1,72х8,7=14,964, заносим в графу №7 по строке картофель. 

Бифштекс рубленный. Ресторан работает по 1 колонке и работает на тушах. Заносим

данные по сырью на изготовление 1 бифштекса, затем умножив все сырье пошедшее на изготовление бифштекса на 12 порций находим общее количество. 

Далее  гуляш  по  раскладке  №591  находим,  что  для  приготовления  полуфабриката

гуляша на одну порцию масса нетто составляет 159 граммов. На кухне нашлось 11,130кг

сырого полуфабриката гуляша, это составляет 70 порций 11,130:0,159=70. Масса брутто для

1 порции составляет 216 грамм, значит на 70 порций 15,12кг.=216гр. х70. Данные заносим

в таблицу. 

Теперь борщ. Ранее в примере №3 раздела «Перерасчет нормы затрат сырья для других

кондиций. Правила пользования приложением к Сборнику», мы уже рассчитывали закладку

овощей на май месяц. Борщ готовился именно по этой технологической карте. Воспользовавшись этой технологической картой, заносим данные нормы закладки в таблицу. Так как

на производстве имеется 15 килограмм борща, высчитываем общее количества всего сырья

пошедшего для приготовления 15 кг борща. Для этого норму на 1кг для всех компонентов умножаем на 15. Но в состав сваренного борща входят еще соль и специи, которые мы

рассчитывали в примере №18того же раздела. Эти данные то же заносим в таблицу, кроме

зелени укропа, так как ею посыпают борщ уже при отпуске и в сваренном борще ее нет. 

Если на производстве имеется необработанное сырье, которое входит так же в состав

полуфабрикатов, например, на производстве был сахар в количестве 2,3 кг. Морковь 0,4 кг, соль  0,23  кг.  (Это  же  сырье  входит  и  в  состав  п/ф)  Данные  по  этому  сырью  заносятся

в графу №3. 

В графу №14 заносится цена сырья. В графу 15 вносится суммарное количество сырья

по всем графам. И в графе 16 заносится сумма сырья, которая находится путем умножения

цены на общее количество сырья. Графа 16=графа14хграфа 15. Пример заполнения акта приведен в таб.10.11. 
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таблица 10.11

Далее необходимо внести: «Всего на сумму________Девять тысяч триста сорок один

рубль 07 копеек_

Необходимо заметить, что вся эта процедура пересчета и заполнение ведомости дается

для  учета,  который  ведется  вручную,  то  есть  без  применения  компьютерных  программ. 

И понятно, что это вещь достаточно трудоемкая. отнимающая много времени. Применение

специализированных компьютерных программ позволяет сделать этот расчет за секунды, даже с большим количеством полуфабрикатов и блюд. Но еще раз хочется заметить, что весь

этот правильный расчет зависит от того, насколько правильно составлена технологическая

карта. 
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Глава 11. Отчетность материально-

ответственных лиц

  

11.1. Товарный отчет. Общее положение

 

Для того, что бы предприятие могло контролировать движение и сохранность готовых

изделий, сырья и товаров на производстве и в других подразделениях предприятия общественного питания, материально ответственные лица периодически отчитываются. 

Для  такой  отчетности  служит  товарный  отчет  «Ведомость  учета  движения  продуктов и тары на кухне (Форма ОП-14) таб.11.1). Это финальный документ о товарообороте

в конкретном подразделении за отчетный период, в котором сводно отражаются сведения

о поступлении сырья на производство, его передаче в другие подразделения, реализации. 
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таблица 11.1
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11.2. Порядок составления отчетности

по операциям с товарами и тарой

 

Товарный отчет составляется материально ответственным лицом обычно ежедневно. 

Составляются  он  на  основании  первичных  документов  на  поступление  и  выбытие  товаров, продуктов и тары за отчетный период. Сроки составления и представления отчетности

устанавливаются администрацией организации. Они зависят от размера предприятия общественного питания, от количества хозяйственных операций и так далее. Отчетным периодом может быть установлен один день, пятидневка, неделя. Но необходимо иметь ввиду, что

увеличение срока отчетного периода ведет к ослаблению контроля за товарными запасами

и их движением. Да и бухгалтерия в таком случае загружена неравномерно. 

Строку остаток на начало дня заполняют по данным предыдущего отчета, или инвентаризационной описи, если ведомость составляется после проведения инвентаризации. 

Если в отчетный период проводилась инвентаризация, то необходимо составлять два

отчета. Один с начала отчетного периода до дня инвентаризации, второй – с даты инвентаризации по конец отчетного периода. Например, отчетным периодом является с 1 числа

по 10 число месяца. Инвентаризация проходила 8 числа. Необходимо составить два отчета: первый – с 1-го по 8-е число, второй с 9-го по 10 число. 

Записи о поступлении продуктов и тары составляются на основании накладных и других приходных документов с указанием их номеров и даты. 

Расход  продуктов  определяется  на  основании  акта  реализации  и  отпуска  изделий

кухни, дневных заборных листов, накладных на возврат продуктов в кладовую и других расходных документов, не включенных в акты. Остаток продуктов и тары на конец дня определяется  расчетным  путем:  к  остатку  на  начало  дня  прибавляют  поступление  продуктов

и вычитают расход (графа «Итого в расходе»). После подсчета произведенного таким образом заполняется строка остаток. 

Заведующий производством в ведомости о движении продуктов и тары на кухне движение и остатки продуктов указывает по учетным ценам кухни. Наличие и движение тары

отражаются на лицевой стороне отчета в стоимостном выражении, а на оборотной стороне –

в натурально-стоимостном выражении. 

Отчет составляется в двух экземплярах, первый из них с приложенными к нему всеми

приходными  и  расходными  документами  сдается  в  бухгалтерию.  Первичные  документы

прилагаются к товарному отчету в порядке последовательности записей. Оба экземпляра

подписываются материально ответственным лицом, и бухгалтером, второй экземпляр с подписью бухгалтера остается у материально ответственного лица. 
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11.3. Проверка товарного отчета бухгалтерией

 

В бухгалтерии отчеты материально ответственных лиц проверяют на предмет целе-сообразности совершенных операций. Кроме того, проверяются правильность оформления

приходных и расходных документов, цены, таксировка. Проверенные отчеты и приложенные к ним документы с указанием корреспондирующих счетов бухгалтерского учета служат

основанием для записей в учетные регистры. Проверять отчеты необходимо тщательно. 

Принимая товарный отчет, бухгалтер в присутствии материально ответственного лица

проверяет,  приложены  ли  к  нему  все  указанные  в  нем  документы,  соответствуют  ли  их

даты отчетному периоду за который составлен отчет, правильно ли оформлены документы, а также сам отчет (заполнение реквизитов, наличие подписей, наличие исправлений, распо-рядительных подписей руководителя организации на внутреннее перемещение товаров и т. 

п.). Затем бухгалтер расписывается в обоих экземплярах в приемке отчета. Первый экземпляр отчета вместе с документами, на основании которых он был составлен, остается в бухгалтерии, а второй передается материально ответственному лицу. 

Далее бухгалтерия проверяет сам отчет, правильность составления, цены, таксировки

и подсчет. 

Если  бухгалтер  обнаружит  среди  первичных  документов,  приложенных  к  отчету, такой, которым, с его точки зрения, оформлен факт хозяйственной жизни, противоречащий

законодательству,  он  должен  немедленно  потребовать  письменное  объяснение  у  материально ответственного лица. Если бухгалтер сочтет это объяснение неудовлетворительным, он должен представить служебную записку руководителю организации. 

Правильность начального остатка в товарном отчете устанавливается путем сличения

данного отчета с предыдущим, который считается правильным (так как он уже был проверен). Соответствие цен устанавливается бухгалтером по договорам поставки или приходным накладным, если в договоре не указана конкретная цена товара. Продажные цены проверяются на основании меню за отчетный период, которое заверено руководителем. Далее

бухгалтер производит арифметическую проверку отчета. 

Таксировку проверяют путем умножения количества товаров каждого наименования

на его цену. В результате устанавливается стоимость товаров данного наименования, которая

должна совпасть с величиной, указанной в первичном документе. 

Бухгалтер  проверяет  также  правильность  подсчета  итогов  приходной  и  расходной

частей товарного отчета и остатка товаров на конец отчетного периода. 

Если при проверке будут выявлены ошибки, ошибочные данные зачеркивают аккуратно  одной  чертой,  затем  надписывают  правильные  данные,  делается  надпись  «исправ-лено» и исправления заверяют подписью лица, которое выявило эту ошибку с указанием

даты. Об изменении остатка товаров на конец отчетного периода ставят в известность материально ответственное лицо, которое своей подписью в конце товарного отчета должно удо-стоверить правильность внесенных исправлений и нового остатка товаров. 

Так же необходимо тщательно проверить своевременность и полноту оприходования

товаров и правильность списания товаров в расход. При несвоевременном или неполном

оприходовании товаров (то есть когда часть поступивших товаров не включены в отчет), при

несвоевременном списании расхода величина товарного остатка искажается. Все это позволяет материально ответственным лицам временно скрыть недостачу или излишек товаров. 

При проверке отчета производят так называемую встречную проверку. Сличают документы подразделений, отпустивших товары, с документами подразделений, их получивших. 

Ведь если где то прибыло, соответствующее количество должно, где то убыть. Таким обра-258
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зом контролируется правильность списания товаров одним подразделением и правильность

оприходования товаров другим подразделением. 

Документы на поступление товаров от поставщиков, приложенные к товарному отчету, сопоставляют с экземпляром расчетного документа за эти товары, поступившего через банк

или кассу; это позволяет установить полноту и своевременность оприходования товаров. 

Если товары учитываются по продажным ценам, то есть предприятие устанавливает

цены путем калькулирования и добавления единой наценки, то стоимость товаров, проданных за наличный расчет, указанная в расходной части товарного отчета, сверяется с суммой

выручки по кассовому отчету. Эти суммы должны быть равны. Тем самым можно проконтролировать, с одной стороны, правильность списания материально ответственными лицами

проданных  товаров,  с  другой  стороны,  правильность  оприходования  кассиром  выручки

за эти товары. Конечно же, если разные блюда имеют разные наценки, то есть цена устанавливается рыночным способом, такого тождества не будет! 

На  основании  проверенных  товарных  документов  составляются  соответствующие

бухгалтерские проводки и делаются записи в регистры. 

Вышеуказанные  рекомендации  о  порядке  составления  отчетности  ориентированы

на условия ручного труда бухгалтеров, то есть без применения компьютерной обработки

учетной  информации,  а  также  при  сальдовом  методе  учета.  В  настоящее  время,  в  условиях рыночной экономики при решении вопроса о выборе форм отчетности по операциям

с товарами главным критерием является вид учетных цен на товары (стоимость приобретения или продажная цена). В настоящее время в большинстве организаций товары учитываются по стоимости приобретения и лишь в некоторых предприятиях в качестве учетных цен

используются продажные. 

Необходимо так же заметить, что многие организации торговли и общественного питания сейчас вообще не требуют от материально ответственных лиц товарных отчетов. Дело

в том, что при компьютерной обработке информации данные первичных приходных и расходных  документов  вносятся  в  память  компьютера,  при  этом  формируется  база  данных

о движении товаров. И товарный отчет в программе формируется автоматически. 

Поэтому  составление  материально  ответственными  лицами  отдельной  отчетности

о движении товаров и его наличии, не имеет смысла. Главное, что при этом должно контро-лироваться – своевременное представление материально ответственными лицами первичных документов для обработки. 

Так же материально ответственные лица должны предоставлять на 1-е число каждого

месяца данные о фактических товарных запасах по каждому наименованию. 

При сверки их с учетными остатками в бухгалтерии выявляются излишки и недостачи

товаров.  Но  такая  система  контроля  может  применяться,  при  условии,  что  учетная  программа настроена таким образом, что материально ответственные лица не имеют возможности видеть учетные остатки в базе данных компьютера. 

Однако, если предприятие небольшое или состоит из сети небольших точек удаленных

друг от друга и от головного предприятия, этот метод отчетности и учета остается эффек-тивнейшим способом контроля ответственных лиц, отработанным многими десятилетиями

еще с далеких советских времен. 
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11.4. Учет специй и соли

 

В полных бланках товарного отчета и акта реализации существует графа «в том числе

соли и специй». Существует она с незапамятных советских времен. Последние Унифицированные формы докумеентов хоть и утверждены в 1998 году, были разработаны много деся-тилетий назад еще в СССР. Периодически просто дополнялись и переутверждались. 

В Альбоме форм первичной учетной документации по учету операций в общественном

питании так же существует форма № ОП-13 «контрольный расчет расхода специй и соли». 

Да и в некоторых учебниках осталась при переиздании из ранее изданных. Появление этой

графы и формы №ОП 13 связано вот с чем. 

В  советский  период  нормативными  документами  Минфина  СССР  в  общественном

питании предусматривался учет специй и соли обособленно от других продуктов. 

А  причина  этому  такова:  при  составлении  калькуляции  нормы  закладки  продуктов

(кроме специй и соли) указывались в граммах, а специи и соль включались в стоимость блюд

по суммовым нормативам на 100 блюд: соли – 5 коп., специй – от 25 до 35 коп. (в зависимости от наценочной категории предприятия). 

В настоящее время бывшие суммовые нормативы расхода специй и соли давно не действуют, нормы закладки этих продуктов определяются также в натуральных показателях

(да и пять копеек уже не те!), поэтому, отпала необходимость их обособленного учета. При

утверждении форм в 1998 году эти колонки случайно попали, просто автоматически были

перенесли из старых действующих форм, предусмотрев в этих документах отдельное отражение остатков и движения специй и соли на производстве. Поэтому эту графу заполнять

не нужно, так же как и составлять «контрольный расчет расхода специй и соли» форма №

ОП-13. 

Конечно же, с учетом того, что предприятия сами разрабатывают учетную политику

и им самим дано право решать по какой цене продавать свою продукцию (кроме, тех, где

наценка ограниченна законом), можно вести отдельный учет соли и специй и в калькуляцию ввести суммовой норматив. Ну, конечно же, не 5 копеек. Но в предприятиях сейчас

кроме соли и перца появилось множество специй, цена у которых разная, например шафран

в десятки раз дороже перца. Всвязи с этим введение, какого-то единого общего суммового

норматива для калькуляции затруднительно. Поэтому обособленный учет специй по сумме

может породить путаницу и ошибки. 

Но ведь в предприятиях общепита соль и специи не только в блюда добавляют, а и ставят на столы. Причем сейчас многие заведения ставят кроме соли и перца еще и уксус и, например, масло оливковое, в зависимости от концепции заведения. И чем, скажите эти вещи

отличаются скажем от скатертей, тарелок и вилок, которые не входят в калькуляционную

карту, а их стоимость возмещается предприятию наценкой? Эти товары списывают с учета

в момент выдачи с учетом столов в зале, а контроль за их расходом возлагается на метрдотеля

(заведующего залом), так же как и другими предметами материального оснащения. 

Контрольные вопросы

1.Товарные отчеты составляются на основании:

а) приходных и расходных документов; 

б) отчетов кассира; 

в) товарного отчета. 

2. Что такое встречная проверка отчета. Как ее производят? 
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Глава 12. Учет и документальное оформление

операций на предприятиях с цеховым делением

 

Крупные, сетевые предприятия общественного питания создают при своей структуре

обособленные цеха по производству полуфабрикатов (мясных, овощных). Для таких предприятий это экономически выгодно и оправданно. Все расходы по содержанию и оборудо-ванию таких цехов окупаются разницей между более низкой покупной ценой сырья и ценой

готовой продукции за счет большого товарооборота. В советские времена такие цеха были

довольно-таки  распространены.  Во  время  становления  рыночной  экономики  они  почти

исчезли, затем с развитием сетевых предприятий стали возникать вновь. Обычно такой цех

обслуживает несколько ресторанов или кафе, входящих в единую сеть или объединение. 

Учет в таких цехах ведется несколько иначе, чем в предприятиях производящих весь цикл

обработки сырья и не делящегося на обособленные подразделения. Количество продукции

подлежащей изготовлению определяется на основании заявок-требований обслуживаемых

ими подразделений. Так как такие цеха в основном территориально отделены от подразделений, которые они обслуживают, заявки принимаются по телефону, требование составляют так же, бумажный вариант требования передается через водителя экспедитора в обмен

на накладную. Либо письменные требование на завтра передают сегодня, в момент получения сегодня изготовленной продукции. Каким именно способом будут передаваться заявки, утверждает руководитель объединения. Учет сырья и готовой продукции в каждом из таких

цехов и ответственность за сохранность ценностей возложена на материально ответственных лиц – бригадиров цехов. 

Сырье в такие цеха поступает из склада, который организуется непосредственно рядом

с такими цехами. Допускается поступление мясных туш от поставщиков непосредственно

в цех, то есть минуя склад, исходя из технологии предварительной подготовки такого сырья

(дефростации). То есть, поступившее в цех сырье одновременно хранится и разморажива-ется, в подвешенном на крюки состоянии. Мясная туша считается размороженной, когда

температура в толще мышц становится 0—1° С. 

Учет сырья ведется в ценах приобретения. Нормы отходов при выработки полуфабрикатов определяются на основании нормативно технической документации Сборника рецептур.  При  поступлении  нестандартного  сырья  производят  контрольную  проработку.  Контрольные проработки делают не только для не стандартного сырья, но и при применении

не стандартного оборудования и способов очистки. Например если очистка картофеля производится термическим способом, то количество отходов снижается до 3—7%, в отличии

от механического способа. 
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12.1. Особенности учета

в овощном обособленном цехе

 

Рассмотрим вначале работу и учет овощного цеха. Лучше всего сделать это на конкретном примере. 

В овощной цех в марте от других подразделений сети поступили заявки на изготовление картофеля очищенного сульфитированного2, моркови очищенной, свеклы очищенной, лука репчатого очищенного, перца сладкого болгарского очищенного о подготовленного для

фарширования. Общее количество заявки от всех структурных подразделений составляет: Картофель 164 кг

Морковь 84 кг

Свекла 46 кг

Лук репчатый 94 кг

Перец сладкий. 23 кг

Так как заказ поступил в марте месяце, для расчета необходимого количества сырья для

приготовления указанных полуфабрикатов пользуются таблицей №32 Сборника рецептур. 

Фрагмент таблицы сборника для картофеля очищенного сырого дан в таблице 12.1. 

таблица 12.1

Составим  технологическую  карточку  на  очищенный  сырой  картофель,  карточка

на полуфабрикат составляется на 1 килограмм выхода. 

Если  внимательно  присмотреться  к  фрагменту  таблицы  из  сборника  –  это  и  есть

технологическая карта, только выход у нее составляет 100 грамм. Технологическая карта

на 1 килограмм будет выглядеть так как в таблице 12.2: 2  Сульфитация  предохраняет  картофель  от  потемнения.  Пиросульфат  натрия  растворяют  в  холодной  воде  (16г

на 1 литр), в полученный раствор погружают очищенный картофель на 5 минут. Затем картофель промывают холодной

водой. Хранится сульфитированный картофель при температуре 5—7° в течении двух суток, при 15—18° одни сутки. Сульфитированный картофель сохраняет белый цвет и все качества, свойственные свежим клубням. Таким образом, полученный картофель можно транспортировать в доготовочные подразделения 64. 

262





И.  А.  Самулевич.  «Калькуляция и учет в общественном питании. Учебно-практическое пособие»

таблица 12.2

Значит, для получения 1 кг картофеля очищенного необходимо потратить 1,67 кг неочищенного. 

Итак, картофеля для изготовления 164 кг очищенного необходимо 164 х 1,67=273,88

А  теперь  посчитаем,  сколько  же  будет  стоить  1  килограмм  очищенного  картофеля

(таб.12.3). 

таблица 12.3

Цена 1 килограмма уже очищенного картофеля составляет 50,10, правильно, ведь для

приготовления 1 кг чищеного сырья ушло больше чем килограмм, а 1,67 кг и соответственно

сумма потраченная для приобретения этого количества 50,10 руб

Согласно таблице №32 Сборника рецептур, для приготовления моркови очищенной

необходимо  нечищеной  1,33  кг.  Для  приготовления  1  кг  свеклы  очищенной  необходимо

1,33 кг необработанной. 

Для приготовления лука очищенного необходимо израсходовать 1,19 кг неочищенного. 

Расход перца сладкого для изготовления полуфабриката готового для фарширования

составит 1,33 кг. 

Теперь рассчитаем цены для всей изготовленной цехом продукции (таб.12.4—12.7). 
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таблица 12.4

таблица 12.5

таблица 12.6
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таблица 12.7

Изготовленные изделия или полуфабрикаты передаются в экспедицию по накладной

или заборному листу. Сдачу готовых изделий производит заведующий цеха, в присутствии

бригадира. 

Проверяется количество передаваемой продукции: весовая путем взвешивания, штучная  пересчетом.  У  штучных  изделий  проверяют  заявленный  выход,  который  указывают

в накладной или заборном листе. В накладных или заборных листах указывают точное название изделий или полуфабрикатов, а для штучных – масса одного изделия или полуфабриката. В овощном цехе практически не бывает штучной продукции, а вот мясной цех может

изготавливать порционные полуфабрикаты, которые учитывают поштучно. Кондитерский

цех тоже производит штучные изделия, например пирожные. 

В  экспедиции  полуфабрикаты  комплектуют  по  заказам  предприятий,  укладывают

в специальную тару и отправляют по назначению. 

Полуфабрикаты в накладной или заборном листе указывают в двух ценах. По цене

калькуляции полуфабриката и по цене реализации, для тех предприятий у которых применяется традиционный метод формирования цен, то есть с единой наценкой и наценка накладывается на сырье в момент передачи в производство. В предприятиях, у которых цены формируются рыночным способом, указать продажную цену невозможно, так как они войдут

в разные блюда и наценка на которые может быть разной. Здесь приведем две накладных

с наценкой в 200% (таб.12.8) и без наценки (таб12.9). 
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таблица 12.8

Оформление накладной на отпуск, при формировании цен рыночным способом. Указать продажную цену в накладной невозможно, так как они войдут в разные блюда и наценка

на них будет разная. 
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таблица 12.9

А теперь необходимо указать, как ведет учет доготовочное предприятие, получившее

полуфабрикаты из обособленного цеха. 

При получении полуфабрикатов из обособленных цехов в подразделениях, которые

изготавливают готовые блюда и реализуют их, норма закладки в блюда происходит по нетто

из технологической карты или сборника. Правельнее будет сказать, что в карте для кухни

брутто будет равно нетто.  Пример  Ресторан получил из овощного цеха картофель очищенный из него будет приготовлено пюре. Норма закладки в данном случае в калькуляционной

карточке указывается по нетто. Цена проставляется на основании накладной из овощного

цеха. Рецептура гарнира пюре картофельное №694 по IIколонке по сборнику дана в таблице

12.10 и калькуляционная карта на картофельное пюре из картофеля полученного от обособленного овощного цеха в таблице 12.11. 

таблица 12.10
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таблица 12.11

Цена на это пюре уже была рассчитана в главе ценообразование, заметьте, цена получилась такая же, разница в копейку произошла из-за округления. 
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12.2. Особенности учета в мясном обособленном цехе

 

Мясной цех получает мясо в тушах или полутушах и разделывает его на крупнокусковые полуфабрикаты, так же может приготавливать порционные и мелкокусковые полуфабрикаты. Для учета производства полуфабрикатов из мяса, для контроля за их выходом составляется акт (таб.12.12) о разделки мяса—сырья на полуфабрикаты (форма ОП-23). Заполнение

формы ОП-23 происходит на основании данных, отображенных в документах на поступление мяса-сырья в цех, то есть составляется на основании накладных на поступление мяса –

сырья. Указание на разделку мяса – сырья дается с расчетом на то, чтобы цех производства мог закончить производственный процесс по разделке мяса к окончанию рабочей смены

и сдать продукцию в кладовую. Но бывает так, что процесс не может быть закончен в один

день. В таком случае акт составляется на период протяженностью в два – три дня. 

Составим акт разделки на поступившую в цех полутушу говядины массой 115 килограмм, по цене 190 рублей. Сумма за 115 килограмм составляет 21850 рублей. 
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таблица 12.12

Эти данные вносятся в левую часть бланка. Наименование мяса сырья, цена по приходу, масса туши и сумма. В правой части бланка указываются полуфабрикаты, которые

получатся  при  разделке  туши.  В  графу  процент  по  норме  вносятся  данные  из  таблицы

№12 Сборника «Нормы выхода крупнокусковых полуфабрикатов и котлетного мяса.» Далее

умножают вес разделываемой туши или полутуши на нормативный процент выхода полуфабриката  и  проставляют  ожидаемую  массу  полуфабриката,  которая  должна  получится

по нормативу при разделке. Но даже туша одной кондиции по упитанности может иметь

отклонения в тех или иных полуфабрикатов. Ведь у всех животных мышцы нарастают в разных частях тела по-разному, где то больше, а где то меньше. В графе «выход полуфабрикатов, фактически, масса» проставляется фактическая масса получившегося полуфабриката при

разделке. В графу «отклонения» вносится разница между фактически получившейся массой полуфабриката и ожидаемой по нормативу. Далее суммируется масса полученных мясных полуфабрикатов, кроме костей и других потерь. В примере эта масса составила 84.71кг. 
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Стоимость туши делится на массу получившихся полуфабрикатов, таким образом находится

средняя цена мяса без костей и потерь и заполняется графа цена. В примере цена получается 257,94руб.=21850,00/84,71. Путем умножения полученной цены на фактическую массу

полуфабрикатов получается стоимость каждого полуфабриката, полученные данные вносят

в соответствующую графу и суммируются. 

Внимание!  За счет округления в производимых подсчетах суммарная стоимость полуфабрикатов практически всегда незначительно расходится с первоначальной стоимостью

туши. В данном примере эта разница составила 10 копеек. Об этом даны указания в «Методике учета сырья товаров и производства в предприятиях общественного питания различных форм собственности» 12.081994 №1—1098/32—2 п.5.34. Разница от округления цен

на полуфабрикаты и кондитерские изделия в бухгалтерском учете относится на субсчет 42/1»

торговая наценка» С материально ответственного лица списывается первоначальная стоимость.Сдача готовых изделий в экспедицию оформляется заборным листом. Предприятие

может выпускать так же порционные полуфабрикаты лангеты, антрекоты, бифштексы и тому

подобное. Порционные полуфабрикаты сдаются штучно, с указанием массы одного изделия. 

Мелкокусковые полуфабрикаты сдают весом. 

Акт разделки сдается в бухгалтерию, с приложением приходных документов и заборных листов. 

Но здесь, в этом акте (таб.12.12) принято, что все кости это отход. А ведь подразделения могут заказать для своих изделий и кости. И с одной стороны это отход, уже учтенный

между брутто и нетто в Сборнике, а с другой вести контроль за материально ответственными

лицами, если получаемые материальные ценности не имеют цены и суммарного выражения нельзя. Во первых разберемся все ли кости можно применять при изготовлении блюд. 

Об  этом  написано  в  вводной  части  Сборника  перед  разделом  «Приготовление  бульона», а именно бульоны варят из  пищевых костей.  А в сноске даются пояснения «К пищевым

костям относятся: говяжьи – суставные головки трубчатых костей, грудные, позвоночные

и крестцовые кости; свиные и бараньи – позвоночные, грудные, тазовые, трубные и крестцовые  кости».  Реберные  и  лопаточные  кости  говяжьих  туш  для  приготовления  бульонов

не используют, их сдают на техническую переработку. Позвоночные кости используют для

приготовления соусов». Но, сколько же в туше пищевых костей? Ответ на этот вопрос дает

таблица №14 «Содержание костей различной пищевой ценности в скелете говяжьих туш»

Приложения Сборника. Из таблицы видно, что из всей массы костей не пищевые составляют

для говядины I категории 18%, а для говядины II категории 17%, значит пищевых костей

82% и 83% соответственно. Составим теперь Акт разделки, если в экспедицию и в подразделения отправляются кости пищевые (таб.12.13)
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таблица 12.13
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таблица 12.14

Содержание  пищевых  костей  находим  так,  массу  всех  полученных  в  результате

обвалки 25,460 костей умножаем на 82 процента. 25,460 х82%= 20,88. Масса всего ценного

сырья получилась 105,59 кг. Теперь делим сумму стоимости туши мяса на количество ценного сырья, а именно в данном случае на 105,59 килограмм и находим среднюю цену пищевого сырья 21850/105,59=206,93рубля. 

Но если продукцию цеха предприятие хочет продавать через магазины кулинарии, продавать там кости и мясо по одной цене нонсенс, да и разные части туши имеют разную

ценность. Ведь продажные цены, должны обеспечивать дифференцированность на разные

наименования полуфабрикатов в зависимости от их качества и спроса. Раньше в советские

273

И.  А.  Самулевич.  «Калькуляция и учет в общественном питании. Учебно-практическое пособие»

времена государство устанавливало твердые цены на мясо того или иного сорта. Сейчас

предприятия могут сами устанавливать цены на продаваемую продукцию. Для формирования учетных и соответственно отпускных цен руководитель может утвердить расчетные

коэффициенты сортности различных полуфабрикатов, исходя из пищевой и биологической

ценности, вкусовых качеств и кулинарного назначения частей туши, покупательского спроса

на различные полуфабрикаты. Расчетные коэффициенты сортности должны определяться

таким образом, чтобы, с одной стороны, учитывали качество и потребительские свойства

различных видов мясных полуфабрикатов, покупательский спрос на них, а с другой – с учетом установленных норм выхода полуфабрикатов. Важно помнить, что суммарная стоимость

должна соответствовать стоимости мясного сырья. 

В следующем примере для наглядности приведен акт (таб.12.14) с дополнительной

графой  справа,  в  которой  занесены  расчетные  коэффициенты.  Цена  каждого  полуфабриката находится следующим образом: общая стоимость туши делится на количество, пред-назначенное  для  продажи  (то  есть  за  исключением  отходов),  чуть  выше  мы  это  считали

21850/105,59=206,93рубля, затем найденную среднюю цену продажного сырья умножают

на коэффициент. Например, длиннейшая мышца спины 1,8х206,93=372,47. И таким образом

высчитываются цены на все полуфабрикаты предназначенные для продажи. Подсчитывается

сумма каждого из полуфабрикатов, путем умножения найденной цены на количество. Затем

подсчитывается итоговое значение, сложив все показатели по графе сумма. Оно должно быть

равно общей стоимости мясо сырья в туше, то есть левой части акта. Небольшие отклонения, происходящие из-за округлений, как уже говорилось выше, относятся на счет «наценка». 

Предприятие может утвердить свои расчетные коэффициенты, с учетом конъюнктуры

рынка. Задание для самостоятельного решения

1.Рассчитай те самостоятельно цену для приведенного акта, если сырье было закуплено по 260 рублей и ро 120 рублей. Количество сырья то же самое – 115 килограмм
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12.3. Учет в кондитерском цехе

 

Обычно материально ответственные лица и работники кондитерского цеха не входят

в состав основного производства (кухни) и отвечают лишь за производство кондитерских

изделий. Учет сырья и готовых изделий в таких цехах ведется по наименованиям, сортам, количеству, учетным ценам и сумме. Если же предприятие не имеет обособленного кондитерского цеха, но изготавливает на кухне пирожки, булочки, ватрушки учет ведется в составе

основного производства (кухни). 

Ежедневно начальник (заведующий) кондитерского цеха

составляет  плановое  задание  по  выпуску  продукции  в  натуральном  выражении, составляет заказ-наряд, который утверждает руководитель. Заказ-наряд состоит из двух разделов. В первом в отношении каждого кондитерского изделия указывают: номер по сборнику рецептур или технико-технологической карте, масса 1-го изделия, заказ в количественном выражении и в ценах продажи. На основе планируемого выпуска, предприятие может

перейти к заполнению раздела 2 наряда-заказа – «Расчет потребности сырья». Пример запол-неия заказ-наряда дан в таблице 12.15. В нем используемые в приготовлении продукты указываются по наименованиям и единицам измерения. Расчет производится по установленным нормам для каждого наименования кондитерских изделий. 

таблица 12.15
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таблица 12.15 продолжениие

Расчет  потребности  сырья  производится  на  основании  сборника  рецептур  кондитерских  изделий  или  технико-технологических  карт,  расчет  является  основанием  затре-бования сырья из кладовой. Расчет проверяется бухгалтером. При отсутствии отдельных

видов сырья, которое предусмотрено рецептурой, допускается его замена на равноценное, согласно  таблицам  взаимозаменяемости.  О  замене  делается  справка  на  обороте  наряда-заказа.При составлении расчета в потребности сырья необходимо учитывать влажность муки

(о расчете муки при отклонении её влажности от базовой написано в главе о сборниках

рецептур, пример №20). Необходимо пересчитать меланж на яйца, при использовании вместо меланжа яиц. При расчете количества требующихся яиц необходимо учитывать массу

яиц поступивших на предприятие (о перерасчете яиц написано в главе о контрольных проработках примеры №9 и №10). Сам расчет производится так же, как и для кухни: вначале

проставляют  необходимое  количества  сырья,  для  каждого  наименования,  с  учетом  количества, которое необходимо изготовить. Суммированием необходимого количества сырья

по всему ассортименту продукции заведующий цехом производит расчет потребности в продуктах на весь заказ кондитерских изделий. Общее количества сырья проставляют в графу

«К отпуску». 

В состав рецептур кондитерских изделий может входить сырье, расход которого незна-чителен,  например,  красители,  эссенции,  заказывать  такое  сырье  из  кладовой  ежедневно

нецелесообразно, да и отпустить его в мизерных количествах достаточно сложно. Его отпускают из кладовой по отдельной накладной по мере расхода в цехе. Заказ-наряд позволяет

планировать  ежедневные  задания  по  выпуску  изделий,  производить  расчет  потребности

сырья на изготовление продукции, контролировать выпуск продукции. Кроме того, он может

использоваться для расчета заработной платы кондитерам, если им установлена сдельная

оплата труда. Для этого к нему может быть приложен табель работы бригады, участвующей

в выпуске данной продукции. 
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Заказ – наряд составляется в трех экземплярах: один передается заведующему цехом

для выполнения заказа, другой остается в бухгалтерии для осуществления контроля движения продуктов, третий экземпляр после окончания производства служит основанием для

расчета  заработной  платы.  Наряд-заказ  не  относится  к  числу  документов,  которые  подтверждают совершение хозяйственной операции для ее отражения в бухгалтерском учете. 

Но не стоит пренебрегать составлением этого документа, так как из него берутся данные

для заполнения других первичных документов, свидетельствующих о фактах хозяйственной

деятельности. Например, после расчета потребности в продуктах для отпуска их из кладовой необходимы требование и накладная, являющиеся первичными документами по отпуску

продуктов со склада. 

Если в кондитерском цехе работает несколько бригад, то для каждой заполняют свой

наряд-заказ. По ним может составляться сводный наряд-заказ, который обобщает показатели

по требуемым продуктам для всех бригад. Но учет сырья, и готовых изделий производят

по каждой бригаде отдельно. 

Прием изготовленных изделий оформляют в графе «Фактический выпуск». 

В кондитерском цехе не должно быть остатка незавершенного производства. Допускается  переходящий  остаток  на  вспомогательное  сырье,  движение  которого  отражается

в отчете отдельно. Если в кондитерском цехе процесс изготовления по каким-либо причинам

не завершен, то он должен закрываться с первой передачей готовых изделий на реализацию

на следующий день. Но такие ситуации скорее исключение из правил. 

Изготовленные изделия передаются в экспедицию по накладной или заборному листу. 

Сдачу готовых изделий производит заведующий цехом, в присутствии бригадира. Проверяется количество передаваемой продукции: весовая, путем взвешивания, штучная пересчетом. У штучных изделий выборочно проверяют заявленный выход, который указывают

в  накладной  или  заборном  листе.  В  накладных  или  заборных  листах  указывают  точное

название изделий и вес, а для штучных изделий – масса одной штуки. Например, кекс «столичный» 1/75. При этом следует учесть, что во всех документах на прием или передачу

кондитерских изделий должно быть указано их полное наименование (например, кекс «столичный», пирожное «корзиночка любительская»),цена одной штуки или килограмма изделия,  срок  реализации.  В  заборном  листе  или  накладной  указывают  номер  наряда-заказа, по которому изготовлены кондитерские изделия. 

Как правило ежедневно материально ответственное лицо составляет отчет о движении

готовых изделий и прилагает к нему соответствующие документы, накладные на получение

сырья из кладовой, накладные на отпуск изделий. В нем указываются наименование, количество кондитерских изделий, цена их продажи и данные об их остатках и движении в цехе

(остаток, выпущено, расход) в натуральных и стоимостных показателях. Списание сырья

производят по фактическим затратам но не выше установленных норм. 

Коробочки, в которые упаковываются кондитерские изделия, входят в их стоимость. 

Рассмотрим приведенный пример заказ-наряда (таб.12.15). 

В первой части внесены изделия, заказываемые к выпуску. Цена указывается уже в про-дажном  варианте,  то  есть  уже  с  наценкой.  В  приведенном  примере  эта  наценка  составляет 100%. Во второй части приводится расчет сырья, необходимого для выпуска заказан-ного количества, цена на сырье указывается уже с учетом наценки. То есть на складе оно

числится по цене прихода, закупа, а при отпуске в производство уже налагается наценка. 

Но из приведенного расчета видно, что есть сырье, которое необходимо в мизерных количествах. Ароматизатор «цитрусовый», ванилин, лимонная кислота, сода пищевая, углеам-монийная соль, эссенция. Отпустить такое количество сырья достаточно сложно. Поэтому

такое сырье будет выписано отдельной накладной в количестве, зависящем от расфасовки

этого сырья (по 3 грамма, 5 грамм, 10 грамм). И после производства заказанных изделий, 277
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это сырье не будет израсходовано полностью. Это и будет тот самый переходящий остаток

на последующие дни. То есть до заказа к выпуску изделий, при производстве которого необходимо такое сырьё. Далее, для изготовления представленного заказа изделий необходимо

яиц в количестве 9,75 штук. Отпустить такое количество невозможно. Поэтому число округ-ляется и к отпуску затребованы 10 штук яиц. Что и будет выписано в накладной. Далее

если умножить заказанное к выпуску количество изделий на их продажную цену получается

сумма 29149,50 рублей, но в расчетной части получается сумма в 29152,54, эта разница неиз-бежна, из-за многочисленных округлений. Что делать с этой разницей было написано выше, но здесь повторим. Об этом даны указания в «Методике учета сырья товаров и производства

в предприятиях общественного питания различных форм собственности» 12.081994 №1—

1098/32—2 п.5.34. Разница от округления цен на полуфабрикаты и кондитерские изделия

в бухгалтерском учете относится на субсчет 42/1» торговая наценка». С материально ответственного лица списывается первоначальная стоимость. 

По такому заказу будут выписаны две накладные. Первая на вспомогательное сырье, в количестве, зависящем от расфасовки и вторая на основное сырье в затребованном количестве. 
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Глава 13. Учет в буфетах, магазинах

кулинарии и мелкорозничной торговли

 

Многие  предприятия  общественного  питания,  с  целью  повышения  товарооборота

не ограничиваются реализацией продукции через обеденные залы, а имеют в своем составе

такие подразделения, как магазины кулинарии, буфеты, бары, киоски. Кроме того, для реализации своей продукции организации общественного питания могут использовать и так

называемую мелкорозничную сеть (реализация с лотков, тележек и тому подобное). Продукция в эти подразделения поступает, из кухни или из цехов полуфабрикатов, а товары, не требующие обработки, со склада. Оформляется поступление из кухни и цехов при мно-гократном отпуске заборным листом, в случае разового отпуска накладной. Поступление

из кладовой оформляется накладной. Могут получать эти подразделения товары и напрямую

от сторонних поставщиков. Прием товаров в таком случае происходит по общим правилам. 

Они реализуют продукцию кухни, кулинарные изделия и покупные товары непосредственно

покупателям за наличный расчет. Деньги за реализуемые покупные товары и изделия кухни

получают  кассиры  или  сами  работники  буфетов  с  обязательным  применением  кассового

аппарата

Реализация  продукции  происходит  в  основном  за  наличный  расчет,  с  обязательным применением контрольно-кассовой техники. Выручка от реализации ежедневно сдается  в  кассу  организации.  Основанием  для  оприходования  выручки  служит  отчет  контрольно-кассовой машины. На сданную выручку буфетчику выдается корешок приходного

кассового ордера за подписью кассира. Подтверждается реализация чеками и показаниями

счетчиков  контрольно-кассовой  техники  или  приходными  кассовыми  ордерами,  подтверждающими сдачу выручки в конце смены. 

Ответственность за сохранность денежных средств и товарно-материальных ценностей возлагается на буфетчиков и на бригаду, если в буфете работают продавцы. 

Материально ответственными лицами в таких подразделениях могут быть буфетчики, продавцы, заведующие магазинами, киоскеры, лоточники в зависимости от вида подразделения. Материальная ответственность наступает с момента получения товара или передачи

от одного материально ответственного лица к другому, точнее сказать после подписания

накладной или акта приема передачи. В таких подразделениях работники очень часто работают посменно, при сдаче смены одним материально ответственным лицом и заступлении

на смену другого оформляется акт приема-передачи (сдал – принял) на передачу товаров, в котором указывают наименование товаров, количество в соответствующих единицах измерения, цены реализации и общие суммы по каждому наименованию. Акт составляют в трех

экземплярах: первый с товарным отчетом и первичными документами передаются в бухгалтерию, второй остается у лица принимающего материальную ответственность, третий остается упередающего лица. Контроль за правильностью передачи ценностей осуществляется

представителем администрации, который присутствует при их передаче и подписывает акт. 

Не реже, чем раз в пять дней материльно-ответственные лица этих торговых подразделения составляют товарный отчет и передают его в бухгалтерию, вмести со всеми документами подтверждающими приход и расход товара. Товарный отчет составляется в двух

экземплярах: первый остается в бухгалтерии, второй, с распиской бухгалтера возвращается

материально-ответственному лицу. В бухгалтерии товарные отчеты проверяют так же как

и отчеты с производства, по форме, по существу, с обязательным проведением встречной

проверки приходных и расходных документов с данными отчетов и прилагаемых докумен-279
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тов других подразделений, кладовой, кухни, кассы. Аналитический учет товаров в буфете

ведется по каждому материально ответственному лицу. 

Продавцы  лотков  (тележек)  не  составляют  товарных  отчетов.  Они  сдают  выручку

за реализованную продукцию и товары в кассу предприятия. На прием денег составляется

приходный кассовый ордер, а квитанция от него выдается лицу, сдающему деньги, и является  документом  подтверждающим  сдачу  выручки.  Остатки  нереализованной  продукции

и товаров возвращают в те подразделения предприятия, из которых они были получены. 

О возврате остатков делается отметка в том документе, по которому он был получен, в заборном листе или накладной. Суммы выручки, полученные кассой, сверяются с суммой проданных товаров. Следующий отпуск товара продавцу мелкорозничной сети не производится

до тех пор, пока продавец не отчитается за предыдущий день. 

В связи с такими ежедневными процедурами и отпадает необходимость составления

товарных отчетов продавцами лотков отдельно для бухгалтерии, так как реализация и возврат продукции отражается в товарных отчетах кладовых или производственных цехов. 
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13.1. Особенности инвентаризации

в буфетах и магазинах кулинарии

 

Особенность инвентаризации этих подразделений заключается в том, что они непосредственно связаны с реализацией товаров и продукции. Поэтому инвентаризация в этих

подразделениях начинается с ревизии кассы. 

Перед началом инвентаризации все операции с материальными ценностями прекра-щаются. Все подсобные помещения опечатывают. Инвентаризация начинается с проверки

денег в кассе. Снимают отчет контрольно-кассовой машины. Кассир составляет кассовый

отчет на момент инвентаризации и передает его для проверки председателю комиссии. Председатель комиссии и один из членов комиссии проверяют и визируют товарные отчеты и все

документы, приложенные к нему, и ставят штамп или надпись «до инвентаризации». 

Комиссия начинает инвентаризацию в подсобных помещениях. А члены бригады подразделения в это время группируют товары по наименованиям для удобства подсчета и перевешивания. Но подготовка товаров происходит в присутствии членов комиссии. Установленное комиссией фактическое наличие товаров отражается в инвентаризационной описи-акте. 

Товары, имеющие отходы при их предпродажной подготовке (например, колбаса) записывают в описи с пометкой «очищенные», «неочищенные». Оформление результатов инвентаризации производится в общем порядке. В этих подразделениях инвентаризация проводится

не реже двух раз в квартал
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Глава 14. Учет денежных средств

  

14.1. Кассовые операции

 

Большую часть оплат за свою продукцию предприятия общественного питания получают через кассы. 

Действия, производимые на предприятии с наличными деньгами, называются кассовыми операциями. 

Порядок кассовых операций регламентируется правилами Центрального банка Российской федерации (Центробанка России). Эти правила обязательны для исполнения предприятиями всех форм собственности

На  предприятиях  общественного  питания  и  в  торговле  применяется  два  вида  касс: главная и операционная. Операционная касса используется для получения платежей от населения за товар и продукцию наличными деньгами или с помощью платежных банковских

карт, то есть фиксирует непосредственно продажи. В зависимости от величины предприятия, операционных касс может быть несколько. Главная касса принимает выручку от операционных касс и осуществляет финансовые операции с денежной наличностью предприятия. 

Например, выдача денег подотчетным лицам, прием неиспользованных денег от подотчетных лиц осуществляет главная касса. Из главной же кассы предприятия выдается заработная

плата сотрудникам. 
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14.2. Контрольно-кассовая техника (ККТ)

 

Все наличные денежные поступления и поступления с банковских платежных карт

должны фиксироваться с помощью контрольно-кассовой техники. Контрольно-кассовая техника  (ККТ),  применяется  на  территории  Российской  Федерации  в  обязательном  порядке

всеми  организациями  и  индивидуальными  предпринимателями  при  осуществлении  ими

наличных денежных расчетов и расчетов с использованием платежных карт (пластиковых

банковских карт) в случаях продажи товаров или оказания услуг. (В соответствии с  п. 1 ст. 

 2 Федерального закона от 22.05.2003 г. №54-ФЗ «О применении контрольно-кассовой техники при осуществлении наличных денежных расчетов и (или) расчетов с использованием

 платежных карт»).  Неприменение ККТ влечет административное наказание и наказывается штрафом. 

Прежде чем работать, на вновь прибретенной контрольно-кассовой машине (ККМ), необходимо поставить ее на регистрационный учет в налоговом органе. К регистрации контрольно-кассовые машины принимаются только при наличии договора с Центром Технического Обслуживания и ремонта ККМ, который имеет право на действия связанные с настрой-кой,  ремонтом  и  другим  обслуживанием  контрольно-кассовой  техники.  Договор  так  же

может быть заключен непосредственно с предприятием изготовителем. Кассовый аппарат

имеет пломбы и средства визуального контроля (голограммы). То есть самостоятельно предприятие не имеет права вскрывать кассовый аппарат, нарушать целостность пломб. 

Кассовые аппараты созданы достаточно давно и с начала создания до сегодняшних

дней претерпели ряд изменений. Первые машины были с ручным приводом, затем его сме-нил электромеханический, они состояли из большого количества шестеренок, колесиков, рычажков и одного большого мотора. Сейчас разрешенные к применению ККМ почти все

электронные, представляющие из себя микрокомпьютеры. Но при всех изменениях и модер-низациях в кассовых аппаратах осталось одно неизменное действие, исходя из поставлен-ных перед ними задач. Все они фиксируют и суммируют все покупки, то есть все денежные

операции, произведенные на них с момента начала работы, то есть с момента ввода в эксплуатацию. Это устройство называют суммирующим денежным счетчиком. Раньше запи-сывали показания этого счетчика на начала дня, затем снимали показания в конце дня, разница между показаниями на конец дня и на начало дня и являлась суммой выручки за день. 

Собственно говоря, и сейчас выручкой за день является именно разница этих показаний, но современные аппараты позволяют получить данные выручки за день, смену, то есть самостоятельно производят подсчет дневной выручки отражают ее на отчетном чеке. 

Кассовый аппарат состоит из нескольких частей, которые можно назвать составными. 

К ним относят, устройство ввода информации, монитор двух видов – отдельный для продавца и покупателя, ящик для хранения денежных средств, ленточный блок, а также фис-кальная память и принтер. Рассмотрим каждую из частей в отдельности. 

Любой кассовый аппарат должен обладать устройством, отображающим информацию в доступном для человека виде. Иными словами, у него должен быть монитор. Обычно

они бывают двух видов. Один из них предназначен для кассира. Второй выводит необходимую информацию для покупателя о сумме денег подлежащей уплате. 

Назначение средства ввода данных: с его помощью вводится информация, которая впоследствии найдёт своё отражение на бумажном чеке и зафиксируется в памяти. Кассовый

аппарат имеет разделение кнопок на несколько секций. В свою очередь, каждая из них обозначает определённую группу товаров. 
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Ленточный блок также является необходимой составной частью машины. Его назначение – хранить в себе информацию о каждой совершенной сделке, что была произведена

с помощью кассы. 

Фискальная память, хранит датированную и пронумерованную информацию об обороте денежных средств за день и за весь период. Операционные счетчики учитывают количество всех операций, проведенных на контрольно кассовой технике (ККТ): общее количество чеков, выбитых скидок, возвратов, надбавок и многое другое

Кассовый аппарат имеет также вместилище наличных денежных средств. Оно носит

название денежного ящика

Главная функция принтера – это печатание чека. Кассовый аппарат печатает их, как

для  отчётности  кассира,  так  и  для  покупателя.  Покупателю  он  служит  подтверждением

совершенной покупки. 

Для работы с кассовым аппаратом допускаются лица, прошедшие соответствующее

обучение. Должностное лицо, производящее операции на кассовом аппарате называют кассир-операционист. С кассирами-операционистами необходимо заключить договор материальной  ответственности,  так  как  в  их  ведении  находится  большое  количество  денежных

средств. 

Каждую покупку кассир обязан пробить на кассовом аппарате и выдать покупателю

чек. На чеке печатаются следующие данные: название, ИНН предприятия, номер кассового

аппарата, номер чека, дата и время покупки и сумма покупки. Время на чеке не должно

расходиться с реальным более чем на пять минут. 

Сумму выручки за день (смену) необходимо фиксировать в журнале кассира-операциониста. На каждую контрольно-кассовую машину в соответствии с  п. 3.4 Типовых правил

 эксплуатации контрольно-кассовых машинпри осуществлении денежных расчетов с населением, утвержденных  Письмом Минфина России от 30.08.1993 г. №104, администрация

организации оформляет Журнал кассира-операциониста по форме № КМ-4. 


Журнал (форма№ КМ-4) применяется для учета операций по приходу и расходу наличных денег (выручки) по каждой контрольно-кассовой машине организации, а также является

контрольно-регистрационным документом показаний счетчиков. 

Журнал должен быть прошнурован, пронумерован и скреплен подписями налогового

инспектора, руководителя и главного бухгалтера предприятия и печатью предприятия. 

Все записи в журнале ведутся кассиром-операционистом в хронологическом порядке

ежедневно шариковой ручкой без помарок, подчисток, замазываний. Если в журнал необходимо внести исправления, то аккуратно по линейке вычеркивается вся строка, где допущена

ошибка, и заполняется следующая строка с правильными данными. Исправления должны

оговариваться  и  заверяться  подписями  кассира-операциониста,  руководителя  и  главного

бухгалтера организации. 

В журнале вначале дня (смены) вносится дата, номер отчета, показания суммирующих

денежных счетчиков на начало дня. После закрытия смены снимают Z-отчет, то есть показания кассового аппарата об операциях за день. В журнале кассира-операциониста в конце

дня (смены) в соответствующей графе вносятся показания суммирующих денежных счетчиков на конец дня. (Показания суммирующих денежных счетчиков отражаются в Z-отчете). 

Разница между показаниями суммирующих денежных счетчиков на конец дня и на начало

дня и будет выручкой за день. Ее сверяют с наличием денег в денежном ящике. После снятия показаний счетчиков, проверки фактической суммы выручки делается запись в Журнале

кассира-операциониста и подтверждается подписями кассира, старшего кассира и администратора организации. 
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При расхождении результатов сумм на контрольной ленте с выручкой выясняется причина  расхождения,  а  выявленные  недостачи  или  излишки  заносятся  в  соответствующие

графы Журнала кассира-операциониста. 

Утром открывают смену кассового аппарата, читают показания суммирующих денежных  счетчиков,  они  должны  совпасть  с  показаниями  на  конец  предшествующего  дня

(смены). При совпадении показаний, заносят их в журнал, за текущий день (смену) на начало

работы, и эти данные заверяются подписями кассира и дежурного администратора. 

Но за время работы на кассовом аппарате за день может возникнуть необходимость

вернуть  деньги  покупателю.  Например,  за  некачественный  товар,  или  официант  принес

не то, что ожидал гость, или же ожидание блюда превзошло все временные рамки, а чек уже

пробит. Это, к сожалению, бывает из-за не профессиональной работы официантов. 

Возврат  денежных  средств  покупателям,  кассир-операционист  должен  оформлять

Актом  о  возврате  денежных  сумм  покупателям  по  неиспользованным  кассовым  чекам

по форме № КМ-3. Также Акт о возврате оформляется по ошибочно пробитым кассовым

чекам. При этом возврат денежных средств покупателям осуществляется при наличии чека, выданного в данной кассе, и при наличии на чеке подписи директора или его заместителя. 

Акт составляется в одном экземпляре и подписывается членами комиссии и вместе

с погашенными чеками, наклеенными на лист бумаги, сдается в бухгалтерию организации

и хранится в документах за данное число. 

В  конце  рабочего  дня  (смены)  кассир-операционист  оформляет  справку-отчет  кассира-операциониста по унифицированной форме № КМ-6 на основании Z-отчета, снятого

с ККТ.После  снятия  показаний  счетчиков,  проверки  фактической  суммы  выручки  делается  запись  в  Журнал  кассира-операциониста  по  форме  №  КМ-4и  подтверждается  подписями  кассира,  старшего  кассира  и  администратора  организации.  Строка  с  надписью

«выручка за день» делится на две графы, в графу с надписью «наличными» вносится сумма

выручки  полученная  наличными  деньгами,  в  графу  «по  другим  документам»  вносится

сумма выручки, полученная по пластиковым банковским картам (эти сведения содержит Z-отчет) или другим документам подтверждающим безналичную оплату, например толонам. 

Общая выручка за рабочий день (смену), то есть наличными плюс по банковским картам определяется по показаниям суммирующих денежных счетчиков на начало и конец рабочего дня (смены) за вычетом суммы денег, возвращенных покупателям, и подтверждается

соответствующими подписями старшего кассира или администратора. Суммы, выписанные

по возвращенным покупателями чекам, на основании данных Акта о возврате денежных

сумм покупателям по неиспользованным кассовым чекам (форма № КМ-3), а также количество напечатанных за рабочий день (смену) нулевых чеков записываются в графу 5 формы

КМ-3.При расхождении результатов сумм на контрольной ленте с выручкой выясняется причина  расхождения,  а  выявленные  недостачи  или  излишки  заносятся  в  соответствующие

графы Журнала кассира-операциониста. 

В графу журнала записываются суммы, выписанные по возвращенным покупателями

чекам, на основании данных Акта о возврате денежных сумм покупателям по неиспользованным кассовым чекам (форма № КМ-3), а также количество напечатанных за рабочий день

(смену) нулевых чеков. В конце рабочего дня (смены) кассир составляет кассовый отчет

и вместе с ним сдает выручку по приходному кассовому ордеру старшему кассиру. 

Для  официантов,  при  установке  кассовых  машин  Книга  кассира-операциониста

ведется по сокращенной форме и называется «Книга регистрации показаний суммирующих

денежных счетчиков кассовых машин, работающих без кассира-операциониста». 
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Надо сказать, есть ряд случаев, когда допустимо не использовать ККМ, но для расчетов

в таких случаях применяются бланки строгой отчетности. Для предприятий общественного

питания такими документами являются:

– абонемент на получение питания в столовой при производственном предприятии

и учреждении; 

– абонементская книжка для расчетов за питание учащихся между школой и столовой. 

Делается это потому, что в данных случаях взаиморасчеты между предприятием, школой и столовой уже учтены (при выдаче талонов и абонементов). 
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14.3. Особенности учета операций

с пластиковыми банковскими картами

 

Для осуществления реализации товаров с помощью пластиковых банковских карт контрольно-кассовые аппараты оснащаются дополнительным устройством – банковским тар-миналом. Предприятия, получающие оплату за проданные товары с использованием платежных карт, обязаны выдать покупателю кассовый чек. 

При расчетах с помощью пластиковых карт наличные денежные средства в кассу организации не поступают, а перечисляются непосредственно на расчетный счёт предприятия

в  банке.  Общая  сумма  реализации,  отраженная  в  Z-отчете,  не  будет  совпадать  с  суммой

наличных денежных средств, находящихся в денежном ящике, но в Z-отчете будет выделено

отдельно операции произведенные с помощью карт. Суммы наличных денежных средств, сданных кассиром-операционистом в конце дня, не будут совпадать с показаниями сумми-рующего  счетчика  контрольно-кассовой  техники  на  сумму  выручки  от  продажи  товаров

с использованием пластиковых карт, так как при использовании такого вида расчетов предприятие не получает наличных денег. Приходный кассовый ордер в главной кассе заполняется лишь на сумму наличной выручки. (Согласно п. 22 Порядка ведения кассовых операций в РФ, утвержденного Решением Совета директоров Банка России от 22.09.1993 №40) Сумма выручки, полученной за товары, расчеты за которые произведены с использованием

платежных карт, указывается в графе «Сдано (оплачено) по документам» журнала кассира

операциониста формы № КМ-4. 

При расчетах с помощью банковских карт в современных машинах в Z – отчете будут

выделены отдельными строками суммы наличных денежных средств и суммы, оплаченные

с помощью банковских карт. Общая же сумма продаж по зет-отчету должна ровняться сумме

наличных платежей (наличных денег), полученных кассой плюс деньги, уплаченные покупателями с помощью пластиковых банковских карт и поступающих непосредственно на банковский счет предприятия. То есть общая сумма продаж в чет – отчете, равна сумме, указанной в строке «наличными», плюс сумма указанная в строке «по картам». В идеале всё

должно выглядеть именно так. 

Сумма, указанная в Z – отчете в строке «наличные» должна быть в денежном ящике. 

И должна быть сдана в главную кассу предприятия. А сумма, указанная в строке «по картам»

перечисляется, с помощью банковского терминала в банк на расчетный счет предприятия. 

Но при работе на кассовых машинах, когда идут продажи, с применением пластиковых

банковских карт возможны ошибки. 

Как  проверяют  правильность  выручки,  если  аппарат  работает  только  с  наличными

денежными средствами? Путем банального пересчета денег в денежном ящике, и сверкой

пересчитанной суммы денег, с тем, что указано в зет – отчете. Если сумма, указанная в зет –

отчете, совпадает с наличием денег в денежном ящике, то недостача или излишек отсутствует.Проверка сдаваемой выручки с применением пластиковых карт идет несколько иначе. 

У банковского терминала при закрытии операционного дня то же выходит лента, так называемая «сверка итогов». Цифра, указанная в «сверке итого», отражает те деньги, которые

поступают на банковский счет предприятия. 

Так вот эта сумма, указанная в сверке итогов, должна совпадать с той суммой в Z –

отчете, что указанна в строке «по картам». А сумма указанная, в строке «наличные» должна

совпасть с наличием денег в денежном ящике. Это если работа за данную операционную

кассовую смену была без ошибок. 
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Но иногда бывает, что сумма по сверки итогов не совпала с показаниями в Z – отчете, указанной в строке «по картам». 

Увы, человек, хоть существо и умное, но все же не совершенное. И любой человек

может невзначай ошибиться. Бывают ошибки и у кассиров при работе с банковскими картами. Рассмотрим это на конкретном примере. Если в ленте «сверки итогов» сумма меньше, чем в зет отчете. Что произошло. При работе на кассе кассир – операционист, получил наличные деньги, предположим 500 рублей, но закрыл чек, как оплаченный банковской картой. 

Но деньги то в банк не поступили (те самые 500 рублей). Они должны были поступить

в денежный ящик ККМ. Но все – таки продажа была отражена по ККМ и сумма по «сверке

итогов» плюс наличие денег в денежном ящике должны совпасть с общей суммой продаж, указанной в зет-отчете. Уж, почему кассир ошибся, это другой вопрос, поторопился, кто –

то отвлек, возможно, да же руководство или покупатели. Хотя согласно расхожей фразе, авторство, которой приписывается американскому миллионеру Маршаллу Филду «покупатель всегда прав», он, конечно же всегда прав, но, хочется заметить, не всегда вежлив. 

То есть проверку необходимо начать со «сверки итогов». Наличные деньги, в денежном ящике должны быть равны: общая сумма продаж, указанная в зет-отчете, минус сумма

«по сверке итогов». 

Продолжим  наш  пример.  Итак,  кассир,  чек  в  500  рублей,  оплаченный  фактически

наличными, закрыл как оплаченный по карте. При закрытии кассовой смены в «сверке итогов» будет отражена сумма 9500 рублей, а в строке «по картам» 10 000 рублей. Но, исходя

из  правила,  что  деньги  в  денежном  ящике  равны:  общая  сумма  продаж  –  минус  сумма

по  «сверке  итогов»,  не  смотря  на  то,  что  в  строке  «наличными»  указана  сумма  20  000, в денежном ящике при подсчете должно лежать 20 500 рублей. Так как кассир положил их

в денежный ящик, и они не поступили в банк. Ведь общая сумма продаж должна совпасть. 

И  соответственно  в  главную  кассу  кассир  –  операционист  должен  сдать  сумму

20 500 рублей. В кассовую же книгу предприятия подшивается объяснительная записка, примерно такого содержания. 

«12» сентября 2016 года при работе на ККМ 0004852 кассиром – операционистом была

допущена ошибка, а именно гость расплатился наличными, а чек был закрыт как оплаченный банковской картой, таким образом, разбивка общей суммы выручки в Z – отчете произошла неверна. Сумма чека 520 рублей. Деньги, заплаченные покупателем в кассу наличными, были отражены в строке «кредитом», а строка же «наличными» меньше на сумму ошибки. 

При сопоставлении сверки итогов от банковского терминала с Z – отчетом, выявлена разница

на сумму ошибки. По сверки итогов банковского терминала отражена сумма 111 460 рублей, в Z – отчете в строке «по картам» 111 980 рублей. На эту же сумму необоснованно занижен

показатель в строке «наличными», при пересчете денег в денежном ящике выявлен излишек

на сумму покупки, а именно 520 рублей. Общая же сумма выручки совпадает. 

Таким образом, в программе 1- С в «Отчете о розничных продажах» необходимо сделать следующие записи

Сумма продаж__164 460 рублей. 

Эквайринг____111 460рублей

Создать на основании приходный кассовый ордер на сумму __53 000рублей. 

Главный бухгалтер_______ подпись и расшифровка подписи. 

Бухгалтер кассир_________ подпись и расшифровка подписи. 

Когда же ошибочно, чек оплаченный банковской картой, кассир нечаянно закрывает, как наличный, ситуация происходит с точностью до – наоборот. 

В строке «сверка итогов» банковского терминала будет отражена сумма большая, чем

указанна в Z – отчете в строке «по картам». Она эта сумма отразилась в строке «наличными», но фактически деньги не легли в ящик, они ушли в банк. И наличных денег в денежном
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ящике будет меньше, на сумму ошибки, так как они поступили на банковский счет предприятия. И незачем винить кассира в растрате, ведь предприятие в итоге получило общую сумму

продаж. В главную кассу сдается меньше на ту сумму, что перечислена в банк, а не та, что

указана в зет – отчете. В кассовую книгу поступает бъяснительная:

«29» августа 2016 года при работе на ККМ 0004945 кассиром была допущена ошибка, а именно гость расплатился кредитной картой, а чек был закрыт как наличные, таким образом разбивка общей суммы выручки в Z – отчете произошла неверна. Сумма чека 660 рублей.  Деньги,  перечисленные  покупателем  в  банк,  были  отражены  в  строке  «наличные», а строка же по «картам» меньше на сумму ошибки. При сопоставлении сверки итогов от банковского терминала с Z – отчетом, выявлена разница на сумму ошибки. По сверки итогов

банковского терминала отражена сумма 90 760 рублей, в зет отчете в строке «по картам»

90 100. На эту же сумму необоснованно завышен показатель в строке «наличными» в зет -

отчете, при пересчете денег в денежном ящике денег оказалось меньше на сумму покупки, деньги за которую пошли на банковский счет предприятия, а именно 660 рублей. Общая же

сумма выручки совпадает. 

Таким образом, в программе 1-С в «Отчете о розничных продажах» необходимо сделать следующие записи

Сумма продаж__117986 рублей. 

Эквайринг____90760 рублей

Создать на оснавании приходный кассовый ордер на сумму __27266 рублей. 

Главный бухгалтер________подпись и расшифровка подписи. 

Бухгалтер кассир_________подпись и расшифровка подписи. 
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14.4. Главная касса

 

Деньги из операционных касс сдаются старшему кассиру в главную кассу. Кроме того

главная  касса  осуществляет  прием  наличных  платежей  от  юридических  лиц,  делающих

оплату за какие-либо товары или услуги (например банкет), от работников предприятия, воз-вращающих неиспользованные подотчетные суммы, может быть осуществлен взнос от учредителя, а так же деньги могут поступить из кассы банка. 

Помещение для главной кассы выбирается отдельное, стены должны быть капиталь-ные, недопустимы перегородки из гипсокартона, если невозможно, чтобы все стены были

капитальными, то внутри перегородки из гипсокартона должна быть установлена металлическая решетка, надежно закрепленная к капитальным стенам. Помещение главной кассы

желательно не должно иметь окон. При наличии окна, его оснащают хорошо укрепленной

решеткой. Дверь должна быть металлическая. Окно для выдачи денег и документов должно

быть таким, что бы исключить проникновение в кассу. Дверь должна хорошо запираться

с обоих сторон. Кроме того помещение главной кассы оборудуют сигнализацией. 

В помещении главной кассы не должны находиться посторонние. 

Все наличные деньги и ценные бумаги должны храниться в металлическом несгорае-мом шкафу (сейфе), которые по окончании дня, кроме того, что запираются на ключ, опеча-тываются. 

Ключи от сейфа и главной кассы хранятся у кассира, которому запрещено оставлять их

в условных местах и передавать другим лицам, изготавливать дубликаты. При утрате ключей

руководитель должен сообщить об этом в органы внутренних дел и заменить замки. 

Хранение в кассе личных денег и ценностей запрещено. 

Перед  открытием  помещения  главной  кассы  и  сейфов,  кассир  обязан  осмотреть  их

замки,  двери,  решетки,  сигнализацию  на  целостность.  В  случае  какого  либо  нарушения необходимо немедленно сообщить руководителю, который в свою очередь сообщает

в  органы  внутренних  дел.  До  прибытия  полиции  необходимо  принять  меры  по  охране

кассы. После получения разрешения от полиции руководитель, главный бухгалтер и кассир

проводят проверку денег, хранящихся в кассе. Эти мероприятия должны быть проведены

до начала кассовых операций. По результатам проверки составляется акт, подписываемый

всеми участникам проверки. 
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14.5. Кассовые операции, 

общее положение по ведению

 

Предприятия,  независимо  от  организационно-правовых  форм  и  сфер  деятельности

обязаны хранить деньги в банке. 

В кассе предприятия наличные деньги могут храниться лишь в пределах установленного лимита. Сверх установленного лимита хранить деньги в кассе запрещено. Лимит устанавливается  для  каждого  предприятия  отдельно  в  размерах,  необходимых  для  обеспечения нормальной работы предприятия и зависит от объема оборота денежной наличности, порядка и сроков сдачи выручки в банк, особенностей режима работа предприятия. 

До 2013 года лимит остатка кассы для предприятия устанавливался обслуживающим

банком. Сейчас же лимит рассчитывается предприятием самостоятельно. Находится сред-недневная выручка, для этого подсчитывается общая сумма выручки за 30 дней и делится

на 30; затем среднедневную выручку умножают на установленное количество дней между

сдачами выручки в банк. То есть если выручка сдается раз в три дня, то умножают на три. 

Но количество дней между сдачей выручки в банк не должно превышать семи дней. 

Взаиморасчеты между юридическими лицами за товары и услуги должны проходить

безналичным путем, через расчетные счета, открытые в банках. Допускается расчет наличными деньгами, в пределах сумм установленных Центробанком России. На сегодняшний

день эта сумма не должна превышать ста тысяч рублей по одному договору. За осуществ-ление расчетов с другими предприятиями сверх установленных предельных сумм берется

штраф в двукратном размере суммы производимого платежа. 
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14.6. Документальное оформление

получения и выдачи денег кассой

 

Прием наличных денег кассиром предприятия производится по Приходному кассовому  ордеру  (ПКО),  имеющему  подпись  главного  бухгалтера  (см.14.1).  Кассир  пересчитывает вносимые деньги, банкноты – полистно, монеты поштучно. Эти действия должны

совершаться, так что бы человек, вносящий деньги, мог наблюдать за действиями кассира. 

При  совпадении  фактически  внесенных  денег  с  записью  в  приходном  кассовом  ордере, кассир  расписывается  в  самом  ордере  и  в  его  квитанции.  Вносителю  выдается  квитанция приходного кассового ордера, заверенная печатью предприятия, подтверждающая факт

внесения денег. Содержание финансовой операции в приходном кассовом ордере должно

соответствовать содержанию операции в квитанции. 

14.1Образец заполнения приходного кассового ордера

Выдача наличных денег из кассы предприятия производится по расходному кассовому

ордеру (РКО) (см.14.2) или платежным ведомостям, при выплате зарплаты или социальных

пособий. Документы на выдачу денег должны быть подписаны руководителем и главным

бухгалтером. При выдаче денег, лицу, не работающему в организации, кассир должен потребовать документ, удостоверяющий личность, и записать в расходный ордер сведения о документе: наименование, серия, номер, дата и место выдачи. Расписка о получении денег может

быть сделана получателем только собственноручно шариковой ручкой. Сумма получаемых

денег пишется получателем прописью, первая буква суммы обязательно должна быть заглавной. 

292



И.  А.  Самулевич.  «Калькуляция и учет в общественном питании. Учебно-практическое пособие»

14.2 Образец заполнения расходного кассового ордера

Приходные  и  расходные  кассовые  ордера  не  должны  иметь  помарок,  подчисток, исправлений.  В  случае  допущения  ошибки  при  заполнении  ордера,  он  перечеркивается, с  надписью  аннулирован,  и  выписывается  новый.  В  приходных  и  расходных  кассовых

ордерах указывается основание их составления, и перечисляются прилагаемые документы. 

Запрещено выдавать на руки приходные и расходные ордера, лицам, вносящим или получающим деньги. Приходные и расходные ордера составляются только в день внесения или

выдачи денег. 
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14.7. Порядок ведения кассовой книги

 

Все приходные и расходные ордера отражаются в кассовой книге предприятия. Кассовая книга должна быть прошнурована, пронумерована, скреплена подписями руководителя, главного бухгалтера и печатью предприятия. 

Записи в кассовой книге ведутся в двух экземплярах под копировальную бумагу. Вторые экземпляры листов являются отрывными, и служат для отчета кассира. Первые экземпляры остаются в кассовой книге. 

Записи в книгу делаются кассиром сразу же после совершения операций по получе-нию или выдачи денег. В конце рабочего дня кассир подсчитывает суммы операций за день, по приходу и расходу и определяет остаток в кассе на конец дня, и соответственно остаток

на конец дня будет являться остатком на начало дня следующего. Кассир тщательно проверяет правильность записей в кассовой книге. В случае обнаружения ошибки в конце дня

или в момент заполнения совершения записей, лист неправильно заполненный перечеркивается с указанием причины и подписи кассира. Затем заполняется следующий лист правильно. Перечеркнутый лист из книги не отрывают, он остается в ней. Общее количество

листов в кассовой книге независимо от исправлений должно соответствовать их заведен-ному количеству при опечатывании книги. Подчистки и неоговоренные исправления в кассовой книге не допускаются. Сделанные исправления заверяет кассир и главный бухгалтер

своими подписями. То есть кассовая книга должна выглядеть следующим образом: листы

книги идут поочередно, согласно нумерации перемежаясь: правильно заполненный без второй половины, которая оторвана и сдана с отчетом; и целый неверно заполненный перечерк-нутый с необорванной частью. 

Затем старший кассир передает бухгалтеру под расписку отчет кассира: второй отрыв-ной лист, с приходными и расходными кассовыми документами. 

Контроль, над правильным ведением кассовой книги возложен на главного бухгалтера. 

Хранение наличности в кассе предприятия, как уже писалось, разрешается в пределах установленного лимита. Если остаток в кассе после окончания рабочего дня превысит

лимит остатка, то предприятие обязано сдать сверхлимитную денежную наличность в банк. 

Деньги сдаются непосредственно в кассы банка или инкассаторам для зачисления на счет

предприятия в банке. Так же могут быть сданы предприятию связи (почте) для перечисления

на счет предприятия (но этим способом предприятия пользуются редко). 
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14.8. Инкассация

 

Если деньги в банк сдаются через инкассаторов, то к их приезду необходимо подгото-виться заблаговременно. Все деньги сортируются по номиналам, при этом листы в пачки

складываются так, что бы второй и последующие листы лежали той же стороной что и первый, номер на номер. Составляется покупюрник: подсчитывается, сколько листов каждого

номинала  в  пачке.  Монеты  так  же  пересчитывают  и  записывают,  сколько  монет,  какого

достоинства сдается. Пачки бумажных денег перевязываются банковской резинкой, монеты

по достоинству складываются в бумажные или целлофановые пакетики. Составляется препроводительная ведомость (см.14.3). Препроводительная ведомость к сумке – это документ, который оформляется при инкассации наличных денежных средств. Заполнять ведомость

должна организация при передаче наличных денег в банк через инкассаторов. 

14.3 Образец заполнения препроводитедьной ведомости. 

Препроводительная ведомость составляется в трех экземплярах под копирку. Все три

экземпляра имеют разные названия. Бланк состоит из ведомости к сумке, накладной к сумке

и квитанции к сумке. Как и любой другой документ, связанный с кассой и денежными средствами,  препроводительная  ведомость  к  сумке  не  допускает  никаких  исправлений.  Если

в  какую-то  строку  сведения  внесли  не  верно,  бланк  аннулируется  и  заполняется  новый. 

Можно заполнить препроводительную ведомость и на компьютере, но воспользовавшись

специальным бланком. Конечно, заполнение на компьютере отнимает меньше времени. Как

уже  указывалось,  бланк  состоит  из  ведомости  к  сумке,  накладной  к  сумке  и  квитанции

к  сумке.  Информация  в  этих  трех  составляющих  бланка  препроводительной  ведомости

должна быть одинаковой. 

Правила заполнения препроводительной ведомости к сумке с денежной выручкой: Прежде  всего,  следует  присвоить  документу  порядковый,  индивидуальный  номер

и указать номер сумки для наличности. 

Номер сумки указывается в полях «ведомость к сумке №», «накладная к сумке №»

и «квитанция к сумке №». 

В поле «дата» следует написать дату формирования сумки с наличными денежными

средствами. 
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От кого – в этом поле указывается наименование фирмы, сдающей наличность в банк. 

Получатель – отражается информация о том, кому предназначены деньги, на счет какой

организации они зачисляются; например, в случае, если организация передает в конце дня

наличную выручку на свой расчетный счет в обслуживающем банке, то строки «от кого»

и «получатель» будут заполнены одинаково. 

Дебет – указывается лицевой счет по учету наличности. 

Кредит – расчетный счет клиента в банке. 

Как правило, поля «дебет» и «кредит» препроводительной ведомости заполнять организации не обязательно, эти строки можно оставить пустыми, необходимые сведения внесет

работник банка при получении наличности. 

Сумма цифрами – указывается сумма, сдаваемая в банк, выраженная в цифрах. 

ИНН получателя. 

Поле счет №-Расчетный счет – счет получателя в банке. 

Банк вносителя и БИК – наименование банка, в кассу которого сдается наличность, и его БИК. 

Банк получателя и БИК – наименование банка, в котором открыт расчетный счет получателя, и его БИК. Обычно, если предприятие сдает выручку на свой расчетный счет, последних два поля заполняются одинаково. 

Сумма  прописью  –  сдаваемая  сумма  пишется  прописью,  первое  слово  пишется

с заглавной буквы. 

Источник поступления – источник поступления наличности согласно Указаниям Банка

России. Если сдается выручка от продажи пишется —«розничная выручка»

Подпись  –  ставит  подпись  лицо,  ответственное  за  заполнение  препроводительной

ведомости к сумке, обычно кассир. 

На оборотной стороне ведомости, накладной и квитанции приводится опись сдаваемой

наличности с указанием номинала купюр и монет, их количества и сумме. 

Далее  деньги  складываются  в  сумку.  Первый  экземпляр  «препроводительная  ведомость к сумке» кладут в сумку, для этого в ней есть кармашек. 

Сумка  закрывается.  Сквозь  дырочки  металлического  каркаса  сумки  продевается

бечевка, далее оба конца бечевки продеваются в пломбу, пломбу поднимают как можно выше

к каркасу сумки (что бы исключить проникновение в сумку без нарушения пломбы), концы

бечевки завязываются на узелок и надвигают пломбу, так что бы узелок попал во внутреннюю полость пломбы. Пломба опечатывается пломбиром. 

Пломбировать инкассаторскую сумку с денежными средствами необходимо так, чтобы

на  пломбе  был  четкий  оттиск  с  обеих  сторон.  Концы  шпагата,  выходящие  из  пломбы, не должны быть длиннее двух сантиметров. 

Второй экземпляр с названием «накладная к сумке» отдается инкассатору, а третий

экземпляр «квитанция к сумке» остается у кассира. На этом экземпляре инкассатор ставит

печать. Квитанция служит оправдательным документом о сдаче наличности в банк и служит

расходным документом при оформлении кассовой книги. 

По прибытии на предприятие инкассатор должен предъявить кассиру:

– документы, удостоверяющие личность; 

– доверенность на инкассацию наличных денег; 

– явочную карточку; 

– порожнюю сумку, закрепленную за предприятием. 

Кассир организации в свою очередь предъявляет инкассатору образец пломбы, передает сумку с наличными деньгами, накладную к сумке и квитанцию к сумке. Сумка должна

быть опломбирована так, чтобы ее вскрытие было невозможно без видимых следов нарушения целости сумки и пломбы. 
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При приеме сумки с наличными деньгами инкассатор подписывает квитанцию к сумке

(экземпляре препроводительной ведомости, который остается на предприятии), проставляет

штамп, дату приема сумки с наличными деньгами и возвращает квитанцию кассиру. Если

инкассатор выявил нарушение целости сумки или пломбы или неправильное составление

препроводительной ведомости к сумке, то прием сумки не производится. 

Дефекты  упаковки  и  ошибки  в  составлении  препроводительной  ведомости  к  сумке

устраняются в присутствии инкассаторов, если это не нарушает график их работы. В ином

случае прием сумок с наличными деньгами в организации осуществляется при повторном

заезде инкассаторов в удобное для них время. Если сумка не сдана инкассатору, кассир организации обязан в явочной карточке в строке за эту дату произвести запись «Отказ», привести

причины отказа и заверить своей подписью. 

14.4 Образец заполнения препроводительной ведомости. 
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14.9. Ревизия кассы

 

Руководство предприятие периодически должно проверять работу кассы, контролировать надлежащее оформление денежных документов. 

Ревизия кассы, так же как и инвентаризация материальных ценностей может быть плановой и внеплановой. 

Есть случаи, когда ревизия кассы проводится в обязательном порядке. Обязательная

ревизия необходима при смене кассира. В случае внезапного оставления кассиром работы

(болезнь,  несчастный  случай)  руководителем  назначается  комиссия,  в  присутствии  которой, лицо назначенное кассиром пересчитывает находящиеся в кассе деньги. Ревизия обязательна, даже в том случае, когда работник приступает к обязанностям кассира временно. 

В любом случае принимаемый на должность кассира работник должен быть ознакомлен

с Порядком ведения кассовых операций в Российской Федерации и своими обязанностями

и только после ревизии кассы принять на свою материальную ответственность имеющиеся

ценности и приступить к работе. 

Ревизия может быть внешняя и внутренняя. Внешнюю внеплановую ревизию могут

проводить налоговая инспекция и инспектор обслуживающего банка. 

Для  осуществления  внутренней  ревизии  руководитель  издает  приказ  и  назначает

комиссию. 

Плановые ревизии проводят обычно раз в месяц или квартал. Для поддержания финансовой дисциплины и ответственности работников на должном уровне также иногда должна

быть проведена внезапная ревизия кассы. Решение о проведении такой ревизии принимает

руководитель (он же накануне издает соответствующий приказ), но инициировать проверку

может также главный бухгалтер. 
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14.10. Порядок проведения ревизии кассы

 

Ревизоры (внешние аудиторы, либо внутренняя комиссия, которая назначена приказом

руководителя) проводят следующие процедуры:

Проверяют наличие и правильность ведения и заполнения кассовой книги (нумерацию

страниц, отсутствие неоговоренных исправлений и так далее). 

Проверяют соответствие кассовой книги, первичным учетным документам, а также

журнал для учета регистрации приходных и расходных кассовых ордеров. 

Пересчитывают итоги кассовых отчетов. 

Проверяют, чтобы выведенные в конце дня остатки по кассе совпадали с указанной

на начало следующего рабочего дня суммой. 

Проверяют,  чтобы  на  приходных  и  расходных  ордерах  обязательно  стояли  необходимые  подписи.  Проверяют  чековую  книжку  и  сравнивают  приходные  кассовые  ордера

и выписки из банка. 

Проверяют расходы на командировки и хозяйственные нужды, обоснованность включения лиц в отчеты и ведомости, проверяют отсутствие двойных выплат. 

Проверяют приложения и доброкачественность оправдательных документов к расходным кассовым ордерам и наличие штампа «оплачено». 

Проверяют  соответствие  выданных  депонированных  сумм  (согласно  книге  учета), своевременность сдачи и оприходования депонированных сумм. Сверяют записи в платежных ведомостях и реестре депонированных сумм. 

Проверяют лимит остатка кассы и осуществления расчетов наличными. 

Проверяют соответствие отражения кассовых операций в учетных документах. 

Ревизия кассовых операций также включает пересчет денежных средств и ценностей. 

При этом: банкноты пересчитываются полистно, монеты поштучно. По результатам проведенной  проверки,  согласно  Приказу  Министерства  финансов  от  13.06.1995  года  №49, утвердившему методические указания по инвентаризации имущества и финансовых обязательств, необходимо составить акт ревизии кассы по унифицированной форме № ИНВ-15

При обнаружении излишков в кассе, они должны быть оприходованы, с оформлением

приходного ордера. 

При обнаружении недостачи денежных средств, недостающая сумма предъявляется

к  взысканию  с  материально-ответственного  лица-кассира.  Недостающая  сумма  вносится

немедленно в полном объеме или взыскивается из зарплаты или другим путем, в зависимости от величины недостачи. 

Предложения и рекомендации, по устранению выявленных недостатков обязательны

к выполнению. 
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14.11. Работа с подотчетными лицами

 

На предприятиях общественного питания часто возникает необходимость купить что-то за наличный расчет. Например, закупить на рынке у физических лиц сельскохозяйствен-ную продукцию или канцтовары в магазине. В таком случае работнику предприятия, упол-номоченному на такие действия выдаются денежные средства авансом, то есть вперед еще

до совершения покупки. Этот работник должен впоследствии отчитаться за потраченные

деньги,  поэтому  денежные  средства,  выданные  таким  образом,  называются  подотчетные

суммы. А лицо, получившее такие суммы подотчетным лицом. 

Подотчетными  лицами  признаются  все  без  исключения  штатные  работники  организации  (работающие  по  трудовому  договору),  получившие  авансом  денежные  средства

из кассы. Как правило, в подотчет выдаются наличные деньги для предстоящих расходов

по закупу сельхозпродукции, для оплаты хозяйственных, канцелярских, почтовых расходов, расходов, связанных с приобретением материалов по мелкому опту в розничной торговле, и на другие хозяйственные нужды, а также командировочные расходы. 

Списки лиц, которым на предприятии выдаются суммы под отчет, утверждаются руководителем организации. Порядок выдачи денег под отчет работникам организации регулируется Центральным Банком России. 

Денежные средства в подотчет выдаются по расходным кассовым ордерам и должны

расходоваться строго по назначению. Документы на выдачу денег подписываются руководителем, главным бухгалтером предприятия или иными уполномоченными на это лицами. 

При выдаче денег по расходному кассовому ордеру кассир требует предъявления паспорта

или другого документа, удостоверяющего личность получателя, записывает наименование

и номер документа, кем и когда он выдан. 

По полученным денежным средствам подотчетные лица должны составить авансовый

отчет с приложением оправдательных документов за купленный товар. В число оправдательных документов входят акт закупки у физического лица, товарные чеки и проездные билеты, которые представляются бухгалтеру. Купленный товар должен быть оприходован соответствующим образом. Работники, получившие наличные деньги под отчет, обязаны не позднее

трех рабочих дней по истечении срока, на который они выданы, или со дня возвращения их

из командировки, предъявить в бухгалтерию предприятия отчет об израсходованных суммах

и произвести окончательный расчет по ним. 

Выдача  следующих  наличных  денег  под  отчет  производится  при  условии  полного

отчета конкретного подотчетного лица по ранее выданному ему авансу. Отчет проверяется

бухгалтерией. 

Проверенный авансовый отчет утверждается руководителем и принимается к учету. 

Остаток неиспользованного аванса сдается подотчетным лицом в кассу предприятия по приходному кассовому ордеру. Перерасход по авансовому отчету выдается подотчетному лицу

по расходному кассовому ордеру. 

Теперь  что  касается  командировок.  Командировкой  признается  поездка  работника

по распоряжению руководителя предприятия для выполнения служебного поручения вне

места постоянной работы. В течение трех дней после возвращения из командировки подотчетное лицо обязано отчитаться за полученные и израсходованные суммы. Составляется

авансовый  отчет  с  приложением  оправдательных  документов  (билетов  на  проезд,  счетов

на проживание в гостинице и др.)

Авансовый  отчет  сдается  в  бухгалтерию,  где  он  проверяется,  арифметически

и по существу, т. е. должна быть установлена необходимость и целесообразность расходов. 
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При обработке авансового отчета бухгалтер проставляет на нем и на приложенных к нему

документах корреспондирующие счета в соответствии с направлениями расходов. 

Для обобщения информации о расчетах с работниками предприятий по выданным под

отчет суммам предназначен счет 71 «Расчеты с подотчетными лицами». По дебету счета

отражают суммы, выданные под отчет на административно-хозяйственные и операционные

расходы и на служебные командировки. 

По кредиту счета 71 отражают списание израсходованных подотчетных сумм с дебе-тованием счетов, на которых учитываются приобретенные через подотчетное лицо материальные ценности, произведенные затраты (в зависимости от их характера): Дебетовое сальдо этого счета означает сумму задолженности подотчетных лиц организации. Дебетовый оборот означает выданные под отчет суммы, либо возмещение пере-расхода. Кредитовый оборот показывает величину сумм, использованных в соответствии

с авансовыми отчетами, а также не использованных и сданных в кассу сумм. 
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14.12. Безналичные расчеты

 

Как уже говорилось все взаиморасчеты между предприятиями должны вестись посредством безналичных расчетов. Многие предприятия переходят даже к выплате зарплаты безналичным путем, путем перечисления на так называемую зарплатную карту сотрудника. 

Безналичные расчеты – это платежи, осуществляемые без использования наличных

денег, путем перечисления денежных средств со счета плательщика на счет получателя. Для

этих целей в кредитных учреждениях, банках предприятиями открываются расчетные счета. 

Предприятие  вправе  открыть  расчетный  счет  в  любом  банке.  Причем  количество  счетов

не ограничивается. 

Банк должен иметь образцы подписей лиц, уполномоченных подписывать денежные

документы. Раньше требовалось их обязательное нотариальное заверение, сейчас Централь-ный  банк  РФ  своим  постановлением  отменил  обязательное  заверение  образца  подписей

и оттиска печати у нотариуса, многие банки эту услугу стали предоставлять сами. В связи

с этим появилась возможность заверить подпись на банковской карточке непосредственно

в банке при открытии расчетного счёта. 

Безналичные расчеты осуществляются в основном через банковские, кредитные и расчетные  операции.  Их  применение  позволяет  существенно  снизить  расходы  на  денежное

обращение, сокращает необходимость в наличных денежных средствах, обеспечивает их

более надежную сохранность и ускоряют оборачиваемость денежных средств. Безналичные

расчеты осуществляются по Правилам, которые устанавливаются Центральным банком РФ. 

В настоящее время действует Положение о безналичных расчетах в РФ, утвержденное ЦБ

РФ 12 апреля 2001 г. №2-П

Для наблюдения за движением денежных средств на расчетном счете банк ежедневно

выдает выписки по расчетному счету с приложением первичных документов, на основании

которых были списаны деньги со счета или наоборот поступили на счет. Банковские выписки

с приложенными первичными документами являются основанием для учета финансовых

операций. 
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14.13. Формы безналичных расчетов

 

Операции по счетам осуществляются банками на основании расчетного документа, представляющего собой оформленное в виде документа на бумажном носителе или элек-тронного платежного документа распоряжение плательщика о списании денежных средств

со своего счета и их перечислении на счет получателя средств, либо распоряжение получателя средств (взыскателя), на списание денежных средств со счета плательщика и перечисление на счет, указанный получателем денежных средств. Для электронных платежей

существует программа «банк-клиент». К числу расчетных документов, используемых при

осуществлении  безналичных  расчетов,  относятся:  Формы  безналичных  расчетов  опреде-лены статьей 862 ГК РФ и Положением Центрального банка РФ

1) расчеты платежными поручениями; 

2) расчеты по инкассо; 

3) расчеты по аккредитиву; 

4) расчеты чеками. 

Формы  безналичных  расчетов  избираются  организациями  самостоятельно  и  предусматриваются  в  договорах,  заключаемых  организациями  с  банками.  В  рамках  безналичных расчетов в качестве участников расчетов рассматриваются плательщики и получатели

средств (взыскатели), а также обслуживающие их банки и банки-корреспонденты. 

Все операции по банковским счетам осуществляются только на основании расчетных

документов. 

Расчетный документ – это оформленное на бумажном носителе или в электронном

виде (распоряжение:

плательщика – о списании денежных средств со своего счета и перечислениях на счет

получателя; 

получателя – о списании денежных средств со счета

плательщика и перечисления на счет, указанный

получателем. 

В положении Центрального банка РФ изложены требования к оформлению расчетных документов на бумажных носителях информации (расчетные документы, кроме чеков) заполняются только на пишущей машинке или компьютере, шрифтом черного цвета; заполнение  чеков  производится  ручкой  с  пастой,  черного  или  синего  цвета  или  на  пишущей

машинке шрифтом черного цвета; не допускается исправления, подчистки, помарки, а также

использование корректирующих жидкостей; расчетные документы должны содержать обязательные реквизиты, установленные Положением Центрального банка, и др. 

Расчетные документы действительны для представления в банк в течение 10 календарных дней, не считая дня выписки расчетного документа. Расчетный документ (кроме чека) подписывают два уполномоченных лица (или одно лицо, если в организации отсутствует

лицо с правом второй подписи). Кроме того, на документе ставится оттиск печати предприятия Порядок оформления, приема, обработки электронных расчетных документов и осуществления расчетов с их использованием регулируется не Положением, а другими нормативными актами Центрального банка РФ, а также договорами банков с клиентами. 

Расчеты платежными поручениями

Платежным поручением является распоряжение владельца счета (плательщика) банку, производящему его обслуживание, перевести определенную денежную сумму на счет получателя средств. 
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Расчеты платежными поручениями являются наиболее распространенной формой расчетов между предприятиями. 

Платежными поручениями могут производиться перечисления денежных средств:

– за поставленные товары, выполненные работы, оказанные услуги; 

– в бюджеты и во внебюджетные фонды; 

– в целях возврата / размещения кредитов и займов, депозитов и уплаты процентов

по ним; 

– по распоряжению физических лиц или в пользу физических лиц; 

– в других целях, предусмотренных законодательством или договором. 

В соответствии с условиями основного договора платежные поручения могут использоваться для предварительной оплаты товаров, работ, услуг или для осуществления пери-одических платежей. Платежные поручения принимаются банком независимо от наличия

денежных средств на счете плательщика. При отсутствии или недостаточном количестве

денежных  средств  на  счете  плательщика  платежные  поручения  оплачиваются  по  мере

поступления средств в очередности, установленной законодательством. 

Расчеты по инкассо

Расчеты по инкассо – это банковская операция, посредством которой банк по поручению и за счет клиента на основании расчетных документов осуществляет действия по полу-чению от плательщика платежа. 

Расчеты по инкассо производятся на основании платежных требований и инкассовых

поручений. 

Платежные требования применяются при расчетах за товары (работы, услуги), а также

в иных случаях, предусмотренных договором плательщика с его контрагентом. 

Платежное требование является расчетным документом, содержащим требования кредитора (получателя средств) по основному договору к должнику (плательщику) об уплате

определенной денежной суммы через банк. 

Расчеты посредством платежных требований могут осуществляться с предваритель-ным акцептом и без акцепта плательщика. Акцепт – согласие на оплату. Срок для акцепта

платежных требований определяется сторонами по основному договору (но не менее 5 рабочих дней). При отсутствии в договоре такого срока сроком для акцепта считают 5 рабочих

дней.Плательщик в праве отказаться полностью или частично от акцепта платежного требования по основаниям, предусмотренным в договоре. 

Плательщик имеет право отказаться от акцепта счета в полной сумме в случае отгрузки

поставщиком продукции, недоброкачественной, нестандартной, некомплектной, предъявления поставщиком бестоварного требования, отсутствия утвержденных или согласованных

в установленном порядке цен на товары и услуги и др. Частичный отказ от акцепта может

быть при нарушении поставщиком цен, скидок, допущении арифметических ошибок в требовании или товарно-транспортном документе, поступление части недоброкачественной, нестандартной продукции и др. 

Отказ  плательщика  от  оплаты  платежного  требования  оформляется  заявлением

об отказе от акцепта установленной формы, которое составляется в трех экземплярах. Первый и второй экземпляры заявления оформляются подписями соответствующих должностных лиц и оттиском печати плательщика. 

При полном отказе от акцепта платежное требование в тот же день возвращается банку

вместе со вторым экземпляром заявления об отказе от акцепта для возврата получателю

средств. 

Первый экземпляр заявления вместе с копией платежного требования остается в банке

плательщика, а третий экземпляр заявления возвращается плательщику. 
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При частичном отказе от акцепта платежное требование оплачивается в сумме, акцеп-тованной плательщиком (то есть сумму на которую плательщик дает согласие к оплате). Первый экземпляр заявления об отказе от акцепта вместе с первым экземпляром платежного

требования остаются в банке плательщика, второй экземпляр заявления направляется в банк

получателя, а третий экземпляр возвращается плательщику. 

Ответственность  за  необоснованный  отказ  от  оплаты  платежных  требований  несет

плательщик. 

Достоинством акцептной формы расчетов платежными требованиями является то, что

она позволяет плательщику контролировать соблюдение поставщиком условий, предусмотренные  договорами.  Ее  недостаток  заключается  в  сравнительно  медленном  поступлении

средств на счет поставщика. 

Расчеты платежными требованиями, оплачиваемые в безакцептном порядке, (то есть

без согласия плательщика) производятся, как правило, на основании соответствующих зако-нов. В этом случае получатель должен указать в платежном требовании номер, дату принятия и название соответствующего закона. Как правило, со счетов плательщика без акцепта

оплачивают требования налоговых органов или фондов. 

Расчеты инкассовыми поручениями

Инкассовое поручение является расчетным документом, на основании которого производится списание денежных средств со счетов плательщика в бесспорном порядке. Например при требовании налоговых органов или социальных фондов, по пеням, недоимкам и т. п.. 

Инкассовые поручения применяются:

1) если бесспорный порядок взыскания установлен соответствующими законами; 2) для взыскания по исполнительным документам; 

3) в случаях, предусмотренных сторонами по основному договору. 

Инкассовое поручение составляется по установленной форме. В поручении должна

быть сделана ссылка на соответствующий закон, исполнительный документ. 

При отсутствии и недостаточности денежных средств на счете плательщика инкассо-вое поручение исполняется по мере поступления денежных средств в очередности, установленной законодательством. 

Банки приостанавливают списание денежных средств в бесспорном порядке в следующих случаях:

1) по решению органа, осуществляющего контрольные функции в соответствии с законодательством, о приостановлении взыскания; 

2) при наличии судебного акта о приостановлении взыскания; 3) по иным основаниям, предусмотренные законодательством. 

Аккредитивная форма расчетов

Аккредитивная форма расчетов применяется в двух случаях: когда она установлена

договором  и  когда  поставщик  переводит  покупателя  на  эту  форму  расчетов  в  соответствии с положениями о поставщиках продукции производственно-технического назначения

и товаров народного потребления. 

Аккредитив – это условное денежное обязательство, принимаемое банком по поручению  плательщика,  произвести  платежи  в  пользу  получателя  средств  по  предъявлении

последним документов, соответствующих условиям аккредитива, или предоставить полномочия другому банку произвести такие платежи. 

Порядок расчетов по аккредитиву устанавливается в основном договоре, в котором

отражаются основные условия (наименование банков, получатель средств, сумма аккредитива, его вид, сроки действия, способ извещения получателя средств об открытии аккредитива, полный перечень и точная характеристика документов, представляемых получателем

средств и др.). 
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Аккредитив  предназначен  для  расчетов  с  одним  получателем  средств.  Условиями

аккредитива  может  быть  предусмотрен  акцепт  уполномоченного  плательщиком  лица. 

Выплаты по аккредитиву производят в течение срока его действия в банке поставщика в полной сумме аккредитива или по частям против представленных поставщиком реестров счетов и транспортных или приемо-сдаточных документов, удостоверяющих отгрузку товара. 

Реестры счетов должны сдаваться поставщиком в обслуживающее его учреждение банка, как правило, на следующий день после отгрузки (отпуска) товара. 

Остаток  неиспользованного  аккредитива  возвращают  организации-покупателю

и зачисляют на расчетный счет, если аккредитив выставлен за счет собственных средств, или перечисляют в погашение задолжности по ссуде, если аккредитив выставлен за счет

банковского кредита. 

К  недостаткам  аккредитивной  формы  расчетов  следует  отнести  замораживание

средств покупателей на период действия аккредитива до его фактического использования, а также возможность задержки отгрузки продукции поставщиком до поступления аккредитива. Вместе с тем она гарантирует немедленную оплату счетов поставщиков и способствует

соблюдению расчетно-платежной дисциплины. 

Расчеты чеками

Расчетный чек содержит письменное поручение владельца счета (чекодателя) обслу-живающему его банку на перечисление указанной в чеке суммы денег с его счета на счет

получателя средств (чекодержателя). Данная форма расчетов в последние годы все шире

используется  при  расчетах  в  пределах  одного  города.  Бланки  чеков  являются  бланками

строгой отчетности. Их хранение осуществляется в порядке, установленном нормативными

актами Банка России. 

В соответствии с Положением для осуществления безналичных расчетов могут применяться чеки, выпускаемые кредитными организациями. Эти чеки могут использоваться

клиентами данной кредитной организации, а также в межбанковских расчетах при наличии

корреспондентских отношений. Вместе с тем они не могут применяться для расчетов через

подразделения расчетной сети Банка России. 

При поступлении товаров (оказании услуг) плательщик выписывает чек из книжки

и передает представителю поставщика или подрядчика, который становиться чекодержате-лем. Чекодержатель представляет выписанный чек в свое учреждение банка, как правило, на следующий день со дня выписки для зачисления денег на его расчетный счет. 

Депонирование  средств  при  выдаче  чековых  книжек  у  плательщика  учитывается

на счете 55 «Специальные счета в банках», субсчет 2 «Чековые книжки», с кредита счетов

51 «Расчетные счета», 66 «Расчеты по краткосрочным кредитам и займам» и других подобных счетов. По мере оплаты задолжности чеками их списывают с кредита счета 55 в дебет

счета 76 «Расчеты с разными дебиторами и кредиторами» и других подобных счетов. 

Контрольные вопросы и тесты

1.Допускаются ли в приходных и расходных кассовых ордерах оговоренные должным

образом исправления? 

а) Да; 

б) Нет; 

в) В зависимости от распоряжения руководителя. 

2. Денежные средства для выплаты заработной платы могут храниться в кассе организации в течение:

а) 4 дней; 

б) 5 дней; 

в) 3 дней. 
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3. С кем необходимо заключить договор о материальной ответственности за сохранность денежных средств в кассе при наличии штатного кассира? 

а) С директором; 

б) С главным бухгалтером; 

в) С кассиром. 

4. Какие первичные документы служат основанием для отражения в учете кассовых

операций? 

а) Платежное поручение; 

б) Авансовый отчет; 

в) Приходные и расходные кассовые ордера. 

5. Лимит остатка денежных средств в кассе:

а) устанавливается банком; 

б) устанавливается руководителем организации; 

в) рассчитывается организацией и утверждается банком. 

6. В кассе организации не могут храниться:

а) ценные бумаги; 

б) путевки в дома отдыха; 

в) денежные средства, принадлежащие кассиру. 

7. Платежные поручения не используются для расчетов: а) с внебюджетными фондами; 

б) с подотчетными лицами; 

в) с поставщиками. 

8. На основании каких документов производят списание подотчетных сумм? 

а) авансовых отчетов; 

б) авансовых отчетов и оправдательных документов; в) оправдательных документов. 
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Глава 15.Учет предметов

материально-технического оснащения

  

15.1. Основные средства. Понятие

и задачи учета основных средств

 

Но для изготовления блюд и других изделий одного сырья не достаточно, необходимо

помещение, где они будут производиться и отпускаться, необходимы плиты, большие холодильники и другие подобные средства материального оснащения. Другими словами любому

предприятию для своей деятельности необходимо располагать средствами труда. 

Основные  средства  это  материальные  ценности,  которые  используются  длительное

время при производстве продукции, оказании услуг или для управленческих нужд. Основные средства приобретаются не для перепродажи, они должны приносить экономическую

выгоду, с помощью основных средств создается новая продукция или товар. Основные средства – это станки, рабочие механизмы, транспортные средства, здания. 

На  предприятии  общественного  питания  основными  средствами  являются  плиты, холодильники, морозильные камеры и тому подобное, ну и, конечно же, здания. 

К основным средствам относятся предметы, срок службы которых превышает 12 месяцев, а стоимость превышает 100-кратный размер минимальной оплаты труда. 

Основные средства могут быть приобретенными в собственность или взяты в аренду. 

Основными задачами бухгалтерского учета основных средств являются: 1.  Правильное  и  своевременное  отражение  поступления,  выбытия  и  перемещения

основных средств, контроль за их наличием и сохранностью в местах эксплуатации. 

2. Своевременное и точное исчисление износа основных средств. 

3.  Определение  затрат  по  ремонту  и  контроль  за  рациональным  использованием

средств, выделенных для этих целей. 

4. Выявление неиспользуемых, лишних объектов основных средств. 

5.  Оперативное  обеспечение  необходимой  информацией  руководства  предприятия

о состоянии основных средств. 

Эти задачи решают с помощью надлежащей документации и обеспечении правиль-ной организации учета наличия и движения основных средств, расчетов по их амортизации

и учета затрат по их ремонту. 

В соответствии с ПБУ 6/01, которое введено в действие, начиная с бухгалтерской отчетности 2001 г., при принятии к бухгалтерскому учету активов в качестве основных средств

необходимо единовременное выполнение следующих условий: а) использование их в производстве продукции, при выполнении работ или оказании

услуг либо для управленческих нужд организации; 

б) использование в течение длительного времени, т. е. срока полезного использования

продолжительностью свыше 12 месяцев; 

в) организацией не предполагается последующая перепродажа данных объектов; г) способность приносить организации экономические выгоды (доход) в будущем. 

Сроком полезного использования является период, в течение которого использование

объекта основных средств, приносит доход организации. 

Каждому объекту основных средств присваивают определенный инвентарный номер, который  сохраняется  заданным  объектом  на  все  время  его  нахождения  в  эксплуатации, запасе или на консервации. Инвентарный номер прикрепляется или обозначается на учиты-308
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ваемом предмете и обязательно указывается в документах, связанных с движением основных средств. 

Инвентарные номера выбывших объектов могут присваиваться другим, вновь поступившим основным средствам не ранее чем через пять лет после выбытия. 

Арендуемые основные средства могут учитываться у арендатора под инвентарными

номерами, присвоенными им арендодателем. 
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15.2. Поступление объектов основных средств

 

Оценка основных средств оказывает влияние на себестоимость продукции, ценообразование, налогообложение имущества организации и, в конечном итоге, на показатели, характеризующие финансовое состояние. Поэтому очень важно достоверно определить первоначальную стоимость основных средств. 

В учетной политике организации, прежде всего, необходимо в соответствии с требованиями нормативных документов бухгалтерского учета установить:

– правила отнесения поступающих средств труда к основным средствам как объектам бухгалтерского учета; 

– порядок формирования первоначальной стоимости основных средств, в зависимости от способов их поступления; 

–  порядок  исчисления  и  включения  в  первоначальную  стоимость  объектов  основных средств, невозмещаемых налогов и сборов. 

Поступление основных средств в организацию может происходит одним, или несколькими способами перечисленными ниже. 

1) в результате приобретения за плату; 

2) в порядке нового строительства; 

3) на условиях аренды; 

4) в качестве взноса (вклада) в уставный капитал; 5) безвозмездного получения или дарения; 

6) выявления как неучтенных по материалам инвентаризации; 7) получения в хозяйственное ведение или оперативное управление; 8)  оприходования  с  целью  осуществления  совместной  деятельности  и  доверитель-ного управления; 

9) в порядке товарообменных операций; 

10) другими способами, не противоречащими действующему законодательству. 

Для  зачисления  в  состав  основных  средств  отдельных  объектовсоставляется  акт

(накладная) приемки-передачи основных средств (форма № ОС-1). 

Бухгалтерией на каждый объект основных средств открывается карточка формы ОС-6. 

Если  у  предприятия  небольшое  количество  основных  средств,  то  оно  может  вести  учет

в инвентарной книге. 
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15.3. Учет амортизации основных средств

 

В  соответствии  с  ПБУ  6/01  (5)  стоимость  объектов  основных  средств  погашается

посредством начисления амортизации. 

Амортизация – процесс постепенного переноса стоимости основных средств на про-изводимую продукцию. 

 Зачем  это  нужно?   Существует  несколько  точек  зрения  на  экономический  смысл

амортизации. Некоторые специалисты считают, что при помощи механизма амортизации

создаются потоки денежных средств, которые в дальнейшем будут направлены на воспро-изводство  основных  фондов,  то  есть  на  приобритение  новых,  взамен  изношенных.  Другие же – рассматривают амортизацию, как способ «размазывания» крупномасштабных расходов по периодам, согласно принципу начисления. 

Пример:  Работает  фирма,  тратит  деньги  на  обеспечение  производства,  производит  продукцию,  продает  ее.  После  выпуска  продукции  формируется  ее  себестоимость, к себестоимости прибавляется величина желаемой прибыли, в результате образуется цена. 

Затраты  на  основные  средства  подлежат  включению  в  состав  себестоимости  продукции

на равномерной основе, т. к. если единовременно списать все затраты на себестоимость, цены на продукцию увеличатся в разы и станут неконкурентными. 

Сумма амортизации определяется ежемесячно, отдельно по каждому объекту амортизируемого имущества, т. е. по тем основным средствам, которые подлежат амортизации. 

Амортизация объектов основных средств производится одним из следующих способов

начисления амортизационных начислений:

линейный; 

способ уменьшаемого остатка; 

способ списания стоимости по сумме чисел лет срока полезного использования; способ списания стоимости пропорционально объему продукции (работ). 

В течение отчетного года амортизационные отчисления по объектам основных средств

начисляются  ежемесячно  независимо  от  применяемого  способа  начисления  в  размере

1/12 годовой суммы. 

Начисление  амортизации  начинается  с  1-го  числа  месяца,  следующего  за  месяцем, в котором этот объект был введен в эксплуатацию, прекращается – с 1-го числа месяца, следующего за месяцем, когда произошло полное списание стоимости объекта или когда данный объект выбыл из состава амортизируемого имущества. 

Начисление амортизации осуществляется в течение всего срока полезного использования основного средства. 

Один  из  способов  применяется  к  группе  однородных  объектов  основных  средств

в  течение  всего  срока  их  полезного  использования.  Срок  полезного  использования  объекта основных средств определяется организацией при принятии объекта к бухгалтерскому

учету.Определение срока полезного использования объекта основных средств при его отсутствии в технических условиях производится исходя: из ожидаемого срока использования этого объекта в соответствии с ожидаемой произ-водительностью или мощностью применения; 

ожидаемого  физического  износа,  зависящего  от  режима  эксплуатации  (количества

смен), естественных условий и влияния агрессивной среды, системы всех планово преду-предительных видов ремонта. 

Причинами выбытия основных средств могут быть:

Полная или частичная ликвидация объекта
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Уничтожение при стихийных бедствиях. 

Продажа, безвозмездная передача другому юридическому лицу

Ликвидация оформляется актом на списание. 

Рассмотрим расчет линейного метода амортизации, как наиболее применяемый. 

При линейном методе сумма начисленной амортизации за месяц рассчитывается как

произведение его первоначальной стоимости и нормы амортизации, определенной для данного имущества. 

При определении нормы амортизации нужно воспользоваться формулой: 1

K=──x100%, 

n

где K – норма амортизации в процентах (рассчитывается к первоначальной или вос-становительной стоимости объекта амортизируемого имущества); n – срок полезного использования в месяцах. 

 Пример линейного метода расчета амортизации. 

Основное средство стоимостью 80 000 рублей (без НДС) куплено в июле. Срок полезного использования амортизируемого имущества в соответствии с классификацией 8 лет

(96 месяцев). 

1. Определяем годовую норму амортизации

К =1/8х100%=12,5 – годовая норма амортизации

2.Ежемесячная норма амортизации-12,5/12=1,042%

3.Годовая сумма амортизации 80 000 рублей / 8лет=10 000рублей

4.Ежемесячная сумма амортизации 10 000рублей / 12месяцев = 833 рубля

Либо

80 000руб. x 1,042% = 833рубля

Итак,  амортизацию  начисляем  с  августа  в  размере  833  рубля  ежемесячно  до  конца

службы этого основного средства (то есть 96 месяцев). 
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15.4. Учет инвентаря

и хозяйственных принадлежностей

 

Но кроме основных средств, на предприятиях общественного питания, есть еще и другие материальные запасы, не относящиеся к сырью. Кухонный инвентарь для кухни, столовое белье и приборы для обеденного зала, канцелярские товары для администрации, моющие и другие средства для обеспечения должного санитарного состояния. Эти предметы

не относятся к сырью, из них не приготавливают блюда, не относятся они и к основным

средствам. Но без этих предметов предприятие не сможет нормально функционировать. 

Демократизация общества расширила возможности юридических лиц в выборе приемов и способов ведения бухгалтерского учета и фиксации их в учетной политике. Суще-ственные изменения произошли и в отчетности. Ее состав, порядок оценки статей и содержание приблизились к международным стандартам. 

Чем  же  являются  с  точки  зрения  бухгалтерского  учета  эти  предметы  –  инвентарь

и  хозяйственные  принадлежности.  Эта  группа  включает  в  себя  имущество,  отвечающее

одному из следующих критериев:

а) срок службы не более одного года

б)  предметы  стоимостью  до  стократного  размера  минимальной  заработной  платы, установленной в РФ (на момент приобретения), за единицу (комплект) независимо от срока

службы. 

Независимо от срока службы и стоимости в состав инвентаря и хозяйственных принадлежностей включают:

а) специальные инструменты и приспособления (инструменты и приспособления целе-вого назначения, предназначенные для серийного и массового производства определенных

изделий или для изготовления индивидуального заказа); б) специальная и санитарная одежда, специальная обувь; в) канцелярские принадлежности (калькуляторы, настольные приборы и т. д.); г) кухонный и столовый инвентарь, а также столовое белье; д) сменное оборудование сроком эксплуатации менее одного года; Предприятия могут самостоятельно открыть субсчета для учета инвентаря, инструментов и хозяйственных принадлежностей в зависимости от их назначения и роли в финансово-хозяйственной деятельности. 

Инвентарь и хозяйственные принадлежности учитываются по стоимости приобретения Их стоимость полностью включается в затраты производства или расходы периода

в момент передачи со склада в эксплуатацию. 

Например, отпуск специальных инструментов в производственный цех. 

Эти предметы с точки зрения бухгалтерского учета списываются со счета в момент

передачи в эксплуатацию. Ну если это моющие средства или принтерная бумага и скрепки, то они действительно расходуются сразу. А вот сам принтер, столовые приборы, кухонная

утварь служат долго. 

Поэтому для правильного ведения учета предприятию необходимо определить виды

предметов,  которые  можно  классифицировать  как  малоценные  и  быстро  изнашиваемые, а так же многократно используемые. 

И применять следующий порядок:

Малоценные, быстро изнашиваемые предметы (канцелярские принадлежности, моющие средства и т. п.) списываются в расход в полном размере в момент передачи в эксплуа-313
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тацию. Для этого предприятие утверждает в учетной политике те предметы, которые относятся к малоценным, и устанавливает лимит их списания за определенный период. 

Многократно используемые предметы то же списываются в расход в полном объеме

в момент передачи в эксплуатацию, однако в целях обеспечения сохранности находящихся

в эксплуатации инвентаря и хозяйственных принадлежностей в дальнейшем их учет необходимо вести на забалансовом счете «Инвентарь и хозяйственные принадлежности в эксплуатации» в помещениях цехов, кладовых и индивидуальных пользователей. 

В случае непригодности инвентаря и хозяйственных принадлежностей для дальнейшей эксплуатации (использования) их списание с забалансового счета производится на основании оформленного в установленном порядке акта на списание

После передачи инвентаря и хозяйственных принадлежностей со склада в эксплуатацию контроль за их наличием и движением рекомендуется осуществлять в оперативном

порядке. Для четкой организации учета и контроля инвентаря и хозяйственных принадлежностей, включаемых в состав имущества в обороте, следует:

– обеспечить условия для нормального хранения и функционирования в эксплуатации; 

– размещать их в местах хранения и эксплуатации в порядке, обеспечивающем возможность быстрой приемки, отпуска и проверки наличия; 

– определить круг лиц, ответственных за приемку, хранение и отпуск, за правильное

и своевременное документальное оформление операций, заключить с материально ответственны

ми лицами письменные договоры о материальной ответственности; 314
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– утвердить в установленном порядке должностных лиц на право подписи учетных

документов на получение, отпуск и списание инвентаря и хозяйственных принадлежностей; 

–  установить  в  документообороте  порядок  оформления  хозяйственных  операций

по движению инвентаря и хозяйственных принадлежностей; 

– определить сроки проведения инвентаризации на складах и в эксплуатации инвентаря и хозяйственных принадлежностей. 

Обычно на предприятиях общественного питания за инвентарь, числящейся на производстве  ответственным  назначается  заведующий  производством  или  бригадиры  цехов. 

За столовое белье, приборы и прочее-метрдотель (заведующий зала), за офисные принадлежности назначается должностное лицо из администрации. 
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Глава16. Учет расчетов по оплате труда

 

Но  и  сырья  и  средств  материального  обеспечения  недостаточно  для  производства

блюд. Блюда не будут сами готовиться. Все изделия готовятся людьми, работниками предприятия. И труд этот должен быть оплачен. 

Взаимоотношения предприятия и работников регулируются Трудовым кодексом Российской Федерации. Кодекс обязателен к исполнению для предприятий всех форм собственности.Для того чтобы соблюсти все нормы законодательства, бухгалтеру необходимы знания

не только ТК РФ, но и особенностей трудовых отношений с отдельными категориями работников.Кроме того правовые аспекты трудовых отношений на предприятиях общественного

питания регулируются:

– трудовым договором, заключенным с работником; 

– коллективным договором; 

–  локальными  нормативными  актами  (положение  о  нормах  трудового  распорядка, об  оплате  труда,  о  премировании,  приказы  и  указания  о  гарантиях  и  компенсациях  при

выполнении служебных обязанностей); 

Но, заключенные договоры, соглашения и иные нормативные акты не могут содержать

условий, снижающих уровень прав и гарантий, установленных трудовым законодательством

страны. 

Заработная плата персоналу составляет существенную долю затрат на производство. 

Заработная плата – это вознаграждение, установленное работнику за выполнение трудовых

обязанностей. Вознаграждение за труд в основном бывает денежным, но как дополнение, может быть и натуральная оплата труда (например бесплатное питание и тому подобное). 

Предназначенная к выплате или выплаченная общая сумма заработной платы называется фондом оплаты труда (ФОТ)

Оплата труда является составной частью управления предприятием, и от нее в значительной мере зависит эффективность его работы, так как заработная плата является одним

из важнейших стимулов в рациональном использовании рабочей силы. 

Предприятия вправе сами выбирать вид и систему оплаты труда, условия премирования. Государством устанавливается лишь размер минимальной заработной платы. Максимальный размер оплаты труда не установлен. 

При разработке политики в области заработной платы и ее организации на предприятии общественного питания необходимо учитывать следующие принципы оплаты труда:

– справедливость, т. е. равная оплата за равный труд поваров и другого персонала; 

– учет сложности выполняемой работы и разряда поваров; 

– учет тяжелого физического труда; 

– стимулирование за качество труда и добросовестное отношение к труду; 

– материальное наказание за недостачу, не вовремя пройденный медосмотр, безответ-ственное отношение к своим обязанностям, приведшие к каким-либо негативным послед-ствиям; 

– индексация заработной платы в соответствии с уровнем инфляции; 

– применение прогрессивных форм и систем оплаты труда, которые в наибольшей степени отвечают потребностям предприятия. 

316

И.  А.  Самулевич.  «Калькуляция и учет в общественном питании. Учебно-практическое пособие»

 

16.1. Документация по учету рабочего времени

 

При любой форме оплаты труда предприятию необходимо в первую очередь учесть

отработанное работниками время. 

Для  ведения  учета  рабочего  времени  каждому  работнику  присваивается  табельный

номер. Который используется во всех документах по учету труда и заработной плате. Причем,  если  работник  увольняется  его  табельный  номер  не  может  быть  присвоен  ни  кому

в течении шести месяцев после увольнения. Рабочее время работников делится на отработанное время, неотработанное оплаченное время, неотработанное неоплаченное. Разберемся с этими названиями. 

Отработанное время это фактически отработанное время работником, при исполнении

своих должностных обязанностей в пределах рабочего, сверхурочные часы работы, отработанное время в выходной и праздничный день. 

Неотработанное оплаченное время включает в себя ежегодный оплаченный отпуск, простой  по  вине  работодателя,  временная  нетрудоспособность  (болезнь,  травма,  роды). 

Неотработанное неоплаченное время – это прогулы, опоздания и т. п. 

Для учета рабочего времени сотрудников на предприятиях применяют следующие первичные документы:

Приказ о приеме на работу конкретного работника с указанием даты приема (начала

работы)

Приказ об увольнении

Приказ о предоставления отпуска

Ежемесячно  для  учета  отработанного  рабочего  времени  работниками  предприятия, ведется табель учета рабочего времени. 

Табель представляет собой поименный список сотрудников предприятия, с указанием

табельных  номеров.  Для  отражения  достоверной  информации  в  табеле  на  предприятии

назначается ответственное лицо, которое ежедневно ведет учет отработанного времени каждого работника и проставляет его в табеле. Табель заполняется на всех работников предприятия, работающих на постоянной основе, временно работающих, сроком на один день или

более.В табель, с соответствующим условным обозначением включаются: фактические явившиеся на работу; 

находящиеся в служебной командировке; 

не явившиеся на работу по причине болезни; 

находящиеся в очередном отпуске; 

принятые на работу на неполный рабочий день; 

работники, обучающиеся без отрыва от производства, находящиеся в учебном отпуске

с сохранением зарплаты; 

получившие отгул; 

и другие категории работников. 

В  конце  месяца  по  табелю  подсчитывается  общее  количество  отработанных  дней

и часов. Заполненный табель в последний день месяца, или день, сразу следующий за ним, представляется в бухгалтерию для начисления заработной платы
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16.2. Формы и системы заработной платы в РФ

 

Заработная плата по форме может быть повременной, зависящей от количества затраченного времени, и сдельной, определяемой объемом выполненной работы. 

Сдельная и повременная формы оплаты труда могут предполагать премирование, то

есть выплату работникам денежных сумм сверх основного заработка для поощрения достиг-нутых успехов и их дальнейшей мотивации. 

Премия – элемент заработной платы, призванный стимулировать работника к улучшению показателей работы и качеству труда. 

Предприятие само вправе выбирать систему оплаты труда и условия премирования

своих сотрудников. Государство в этом вопросе лишь устанавливает размер минимальной

заработной платы. 

Использование той или иной формы или системы заработной платы зависит от сферы

деятельности работников, характера трудовых операций, технологических процессов и т. п. 

При повременной оплате величина заработка зависит от фактически отработанного

времени, тарифной ставки (разряда) и оклада. Обычно она применяется в отношении руко-водителей, специалистов и служащих, а также тех рабочих, результаты деятельности которых не поддаются точному учету и измерению, либо не требуют его вовсе. 

Условиями применения повременной формы заработной платы являются: 1. Возможность точного учета и контроля времени, отработанного каждым работником. 2. Правильное присвоение тарифных разрядов с учетом квалификации, сложности

работы и должностных окладов в соответствии с выполняемыми обязанностями и деловыми

качествами. 

3. Рациональное распределение работы между исполнителями с учетом их опыта, про-фессии, квалификации. 

В зависимости от способа начисления повременная заработная плата может быть поча-совой, поденной, помесячной. Для рабочих чаще всего устанавливаются часовые ставки. 

При повременной оплате труда устанавливаются месячные оклады или часовые тарифные

ставки. Размер окладов или тарифных ставок зависит от должности, квалификации, выпол-няемых  обязанностей.  Заработная  плата  по  часовым  тарифным  ставкам  рассчитывается

умножением часовых тарифных ставок на количество отработанных часов по табелю. 

Заработная плата работников, получающих оклад, неизменна и не зависит от количества рабочих дней в месяце. Если по какой либо причине работник отработал не полный месяц, для расчета заработка необходимо оклад разделить на количество рабочих дней

в месяце и умножить на количество отработанных дней по табелю. 

В настоящее время 70—80% рабочих в предприятиях общественного питания пере-ведены на повременную оплату. Это снижает число трудовых конфликтов, улучшает пси-хологический климат в коллективе, вызываемых частым пересмотром сдельных расценок. 

В основном на предприятиях общественного питания применяется почасовая или повременная форма оплаты труда. Различают три варианта повременной оплаты: простую повременную, повременно-премиальную и повременно – премиальную с нормированным заданием. 

При сдельной форме оплаты труда заработок зависит от количества фактически произведенной продукции или затрат времени на ее изготовление. Он исчисляется с помощью

сдельных расценок, норм выработки и норм времени. 

Сдельная заработная плата применяется в основном при необходимости и возможности  повысить  выработку  или  интенсивность  труда,  конкретные  результаты  деятельности

которых легко измеримы и нормируются. 
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Эффективность ее применения зависит от наличия точного учета результатов труда, отсутствия отрицательного влияния на технологию, рациональность и качество работы, тех-нику безопасности (в погоне за большей выработкой их могут нарушать). 

Сдельную  оплату  труда  в  предприятиях  общественного  питания  можно  применять

в кондитерских цехах и цехах по выпуску полуфабрикатов. Учет выработки в таком случае

ведут по ведомости выпуска изделий или реализации, полуфабрикатов. 
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16.3. Гарантии и компенсации

 

За различные отклонения от нормальных условий труда предприятия обязаны доплачи-вать работникам как то предусмотрено в Трудовом кодексе. Отклонениями являются работа

сверхурочно,  в  ночное  время,  в  выходные  и  праздничные  дни,  совмещение  профессий, вынужденный простой. Работой в ночное время считается работа в промежутке времени с 22

—00 до 6—00. Причем продолжительность рабочего времени в ночное время сокращается

на час.Сверхурочная работа оплачивается за первых два часа не менее, чем в полуторном размере, за последующие часы не менее, чем в двойном размере. Конкретные размеру оплаты

за сверхурочные часы устанавливаются в коллективном и трудовом договоре. По желанию

работника, вместо повышенной оплаты сверхурочной работы, может быть компенсирована

дополнительным временем отдыха. Работа в выходной или нерабочий праздничный день

должна оплачиваться не менее, чем в двойном размере. Об установленных праздничных

днях  государственные  органы  информируют  перед  началом  каждого  года,  публикуя  так

называемый производственный календарь. Производственный календарь – это календарь, который составляется с учетом трудового законодательства РФ, постановлений правитель-ства РФ, и содержит информацию о рабочих, праздничных и предпраздничных (сокращен-ных на один час) днях в соответствующем году. В нем можно найти нормы рабочего времени на месяц, квартал, полугодие и весь год. При 40-,36-, и 24-часовых рабочих неделях, количество рабочих дней суммарно, при пятидневной рабочей неделе. Производственный

календарь учитывает актуальные изменения законодательства о переносе выходных дней

на соответствующий год. 
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16.4. Расчеты оплаты временной нетрудоспособности

 

Если сотрудник заболел или получил травму, он может получить пособие по временной нетрудоспособности. Для этого работник приносит больничный лист (лист временной

нетрудоспособности) выданный медицинским учреждением. 

Размер пособия по временной нетрудоспособности не имеет фиксированного значения

и зависит, прежде всего, от заработка и стажа работника: При стаже 8 и более лет полагается пособие в размере 100% от среднего заработка

При стаже от 5 до 8 лет – 80% от среднего заработка

Стаж менее 5 лет даёт право на пособие в размере 60% от среднего заработка

Если  средний  заработок  за  каждый  год  окажется  выше  соответствующего  предела

(в 2014 году – 624 тысячи рублей, в 2013 году – 568 тысяч рублей), то в расчет для оплаты


больничного берётся только указанная предельная сумма. 

Всю процедуру расчета больничного можно условно разделить на несколько этапов: определение среднего заработка за расчетный период

↓расчет среднего дневного заработка

↓вычисление размера дневного пособия

↓установление суммы пособия к оплате

Любые пособия начинают считать с того, что определяют расчетный период, то есть

то  время,  за  которое  берется  заработок.  В  случае  с  пособием  по  временной  нетрудоспособности расчетный период – два календарных года, предшествующих временной нетрудоспособности. Проще говоря, если человек заболел в 2015 году, то для расчета надо брать

2013 и 2014 годы. 

Итак,  сначала  определяем  заработок  за  предыдущие  два  календарных  года.  Если

сотрудник работает на данном предприятии недавно, то для расчета он должен предоставить

справку о сумме зарплаты и иных выплат, которую обязан выдавать увольняемому работнику каждый работодатель. То есть работник предоставляет справку о зарплате с прежнего

места работы, для расчета больничного у нового работодателя. 

Далее определяем средний дневной заработок. Для этого полученную сумму делим

на 730 (количество календарных дней за 2года). Длительность расчетного периода всегда

принимается равной 730 дням. 

Заменить  расчетный  период  можно  только  в  одном  случае  –  если  работница  была

в декретном отпуске или отпуске по уходу за ребенком. В таком случае она может написать

заявление в свободной форме о замене, например, 2013 и (или) 2014 года другими годами. 

Поменять можно как год, так и два. При этом заменяющие годы не обязательно должны

предшествовать непосредственно расчетному периоду (т. е. для замены можно использовать

и более ранние годы), а также следовать один за другим. Поступать таким образом сотруд-нице имеет смысл, если в результате она получит пособие в большем размере, чем при расчете по общим правилам. 

Теперь считаем сумму дневного пособия по временной нетрудоспособности с учетом

страхового стажа работника. Заработок работника для определения суммы пособия включает в себя все выплаты, на которые начисляли взносы в соцстрах. То есть это не только

зарплата, но и премии, а также отпускные и прочее. 
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Если страховой стаж менее шести месяцев, то за каждый месяц болезни полагается

не более одного МРОТ (минимальный размер оплаты труда), то есть не более 5 965 рублей

по данным на 2015 год. 

Завершающий этап расчетов – определение итоговой суммы больничного. Умножаем

размер дневного пособия на количество дней нетрудоспособности (в соответствии с предо-ставленным больничным листом) и получаем нужную сумму. 

Работник может рассчитывать на оплату пособия по временной нетрудоспособности

не только если заболел сам, но и при уходе за ребенком или другим членом семьи. 

Если работник уволился, и потом заболел, и со дня увольнения прошло не больше

30 дней, то бывший работодатель обязан оплатить больничный в размере 60% от среднего

заработка. 

Выплаты  по  больничным  листам  производятся  за  счет  средств  фонда  социального

страхования. Например, если предприятие, согласно расчета за месяц, должно перечислить

в фонд 10000 рублей, но у него были выплаты по больничным на сумму 7500 рублей, то

в фонд перечисляется лишь 2500 рублей. Если же выплаты по больничным превысили социальные взносы, которое предприятие обязано ежемесячно платить в фонд, то фонд социального страхования, возмещает предприятию выплаты, путем перечисления на расчетный счет. 
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16.5. Оплата отпуска

 

Согласно трудовому кодексу РФ, работникам предоставляются ежегодные основной

оплачиваемый отпуск продолжительностью 28 календарных дней. За первый год работы

право на использование отпуска возникает через шесть месяцев работы на данном предприятии. По соглашению с работником отпуск может быть разделен на части, при этом хотя бы

одна часть отпуска должна быть не менее 14 календарных дней. 

Основанием для начисления отпускных является приказ руководителя о предоставлении отпуска работнику. 

Средний заработок. Отпуск оплачивается из расчета среднего заработка за расчетный период. Средний заработок сотрудника независимо от режима его работы определяется исходя из фактически начисленных ему выплат и реально отработанного им времени

за 12 календарных месяцев, предшествующих отпуску. При этом календарным месяцем считается период с 1-го по 30-е или 31-е (в феврале – по 28-е или 29-е) число соответствующего

месяца включительно. 

Средний дневной заработок для оплаты отпусков и выплаты компенсации за неисполь-зованный отпуск исчисляется за последние 12 календарных месяцев (п. 4 постановления

Правительства РФ от 24 декабря 2007 г. №922). 

Итак, чтобы найти средний заработок сотрудника, уходящего в очередной оплачиваемый отпуск, нужно сначала определить его средний дневной заработок. Затем эту сумму

нужно умножить на количество дней отпуска:

Сумма отпускных = среднедневной заработок х количество дней отпуска. 

Средний дневной заработок равен отношению начисленной за расчетный период зарплаты к 12 предыдущим календарным месяцам и к среднемесячному числу календарных

дней. Среднемесячное число календарных дней, принятое законодательством для расчета, равно 29,3. При этом учитываются все выплаты, предусмотренные правилами оплаты труда

в организации. То есть формула для расчета среднедневного заработка выглядит таким образом: Средний дневной заработок = Сумма начисленной за расчетный период зарплаты, включая премии, надбавки и вознаграждения/12 месяцев /29,3. 
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16.6. Удержания из зарплаты

 

Удержания из зарплаты работника производятся только в случаях предусмотренных

Трудовым кодексом

После расчета суммы начисленной заработной платы, рассчитывают размер удержаний. Во первых это Налог на доходы физических лиц (или подоходный налог), который

составляет 13% от начисленной зарплаты. Для иностранных граждан этот налог равен 30%. 

Удержания могут так же производиться для погашения израсходованного и своевременно не возвращенного аванса, выданного на командировочные расходы. 

При увольнении работника до окончания того года, в счет которого он уже получал

ежегодный оплачиваемый отпуск, за неотработанные дни отпуска. 

Могут удерживаться суммы по исполнительным листам. Исполнительный лист-документ, выдаваемый судом, с указанием причины и размера удержаний с работника. 
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16.7. Документальное оформление

расчетов заработной платы

 

таблица 16.1

При приеме на работу на работника заводится лицевой счет, в котором необходимо

указать фамилию имя отчество, структурное подразделение предприятия где он будет тру-дится, табельный номер работника, стаж работы до поступления на предприятие, состав

семьи, количество иждивенцев, дату приема на работу, должность, разряд. 

В дальнейшем в нем отражается вся информация об изменениях должности, разряда. 

В лицевом счете за каждый месяц производятся начисления заработной платы, удержания. 

В графе всего указывается сумма, причитающаяся к выдаче работнику. Которая равна разности между начисленной зарплатой и удержаниями. 

Внимание!  Лицевые  счета  работников  предприятия  должны  храниться  в  течении

75 лет.Многие первичные документы по кадровому учету и заработной плате необходимо

хранить в течении 75 лет. В случае прекращения деятельности предприятия, их необходимо

передавать в Государственный архив. 

Кроме  того  законодательством  предусмотрена  административная  и  даже  уголовная

ответственность за нарушение порядка ведения и сохранности кадровых документов. 

На  основании  карточек  составляется  сводная  расчетная  ведомость  по  предприятию

или  подразделениям.  В  кассу  предприятия  передается  платежная  ведомость  с  указанием
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Фамилий сотрудников, табельных номеров и сумм к выдаче. Платежная ведомость отражает

факт выдачи зарплаты сотрудникам организации. 

Пример платежной ведомости приведен в в таблице 16.1. 

Деньги,  причитающиеся  на  выплату  заработной  платы,  снятые  с  расчетного  счета

предприятия в банке, могут находиться в кассе в течение трех рабочих дней, включая день их

получения в банке. Такое правило установлено в пункте 9 Порядка ведения кассовых операций в Российской Федерации, утвержденного Решением Совета директоров Банка России

от 22.09.93 №40

Заработную плату выплачивают в течение трех дней, начиная с установленной даты ее

выдачи. Если за это время кто-то из сотрудников не получил заработную плату (болел, был

в командировке и т. п.), неполученную сумму депонируют, а ведомость закрывают. 

Напротив фамилий тех, кто не получил зарплату, в графе «Подпись в получении денег»

необходимо  поставить  штамп  или  написать  «депонировано»,  указать  в  конце  ведомости

суммы выплаченной и депонированной заработной платы. Неполученную работниками зарплату сдают в банк на следующий день после истечения срока ее хранения. Не полученную

заработную плату работник может получить позже (как выздоровеет или вернется из командировки). 
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Глава 17. Учетная политика предприятия

 

Бухгалтерский учет на предприятии должен осуществляться по определенным правилам. Проблема заключается в установлении таких правил, реализация которых обеспе-чила бы максимальный эффект от ведения учета. При этом под эффектом в данном случае

понимается своевременное формирование финансовой и управленческой информации, ее

достоверность и полезность для круга заинтересованных пользователей

Под учётной политикой организации понимается, как указано в положении о бухгалтерском учете «принятая ею совокупность способов ведения бухгалтерского учёта – первичного наблюдения, стоимостного измерения, текущей группировки и итогового обобщения

фактов хозяйственной деятельности». Основы формирования учётной политики предприятия утверждены ПБУ 1/2008 «Учётная политика организации»

Итак, прежде чем начать ведение бухгалтерского учета на предприятии, нужно определить для предприятия, как оно будете это делать. Существует набор рекомендаций, как

учитывать машины, станки, материалы, деньги, долги и прочее. Эти рекомендации называются ПБУ (Положения о бухгалтерском учете), 

Нужно иметь в виду следующее. Выбор предприятием вариантов ведения бухучета

должен быть закреплен в специальном документе – Учетной политике предприятия. Если

предприятие  начинает  проверять  налоговая  инспекция,  то  учетную  политику  запросят

прежде всего. Чтобы у проверяющих не было возможности истолковать неясности законодательства не в вашу пользу, в учетной политике предприятие описывает, как оно ведет биз-нес. И контролерам придется смириться с этим. 

Обычно учетная политика предприятия принимается один раз на всю жизнь предприятия,  при  необходимости  в  неё  вносятся  изменения  из-за  появления  нового  направления

деятельности организации, изменения ответственных лиц, изменений в законодательстве

и т. д. Учетную политику нужно утвердить приказом по предприятию до начала года. Предприятие должно быть готово предъявить ее по требованию проверяющих. 

Обязанность по формированию учетной политики возложена на главного бухгалтера

организации. В то же время, поскольку согласно  ст. 6 Федерального закона «О бухгалтерском учете» ответственность за организацию бухгалтерского учета в организациях и соблюдение законодательства при выполнении хозяйственных операций несут руководители организаций, учетная политика должна оформляться приказом руководителя. 

Порядок  составления  учетной  политики  не  регламентируется  законодательными

и нормативными документами. Организациям предоставлено право самим разрабатывать

ее положения, исходя из требований Федерального закона «О бухгалтерском учете», Приказа от 06.10.2008 г. №106н «Об утверждении положения по бухгалтерскому учету „Учетная

политика организации“» ПБУ 1/2008 и иных положений по бухгалтерскому учету. 

Структура учетной политики для целей бухгалтерского учета также устанавливается

самой организацией. 

При этом существует ряд положений, наличие которых обязательно при утверждении

учетной политики по бухгалтерскому учету согласно п. 5 ПБУ 1/2008. 

Что  необходимо  прописать  в  учетной  политике?  Объем  страниц  учетной  политики

ни одним нормативным документом не ограничен, поэтому, чтобы ничего не упустить, да

и себя обезопасить, бухгалтер может указать в ней всю важную информацию о системе учета

на предприятии. Цель разработки учетной политики не переписывание нормативных актов, а прежде всего выбор одного из допускаемых законодательством способов учета. Указывать

правила учета, которые одинаковы для всех, необязательно, ведь это не будет открытием ни

для руководителя, ни для иных пользователей учетной информации. 
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Главное в учетной политике – описание принципов ведения учета в организации, сле-дуя которым она составляет финансовую отчетность. 
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17.1. Как строится учетная политика, 

и что лучше туда включить

 

Сначала необходимо прописать, кто будет вести бухучет: руководитель, штатный бухгалтер или обслуживающая по договору бухгалтерская организация (аутсорсинг). 

Для бухучета нужно отражать факты хозяйственной жизни – это делается на основании

первичных учетных документов. Закон говорит, что с 2013 года все документы можно разработать самим с учетом обязательных реквизитов – акты, квитанции, доверенности, какие-то справки и так далее. Нужно утвердить эти формы документов в учетной политике предприятия. Однако, не спешите изобретать полностью индивидуальные пакеты документов. 

Представьте себе хаос, в котором окажется ваше предприятие, контрагенты предприятия, и налоговые органы, если каждая фирма начнет применять собственные формы документов. Придется проверять каждую форму документа на соответствие требованиям действующего законодательства. Объем работы с документооборотом может возрасти. Поэтому, там

где это возможно и логично, лучше применять уже описанные в Постановлениях Госкомстата формы накладных, актов и других документов. Ну а где не хватает – додумывать свои. 

В дальнейшем при необходимости перечень документов можно дополнять. 

Далее необходимо утвердить план счетов и, так называемые, регистры бухгалтерского

учета.Затем как вы будете списывать в расходы стоимость товаров, которые вы продаете: по средней цене, или сначала спишете первую партию, потом последовательно вторую, тре-тью. Такие тонкости нужно прописывать, чтобы контролеры лишний раз не спрашивали:

«А почему вы во втором квартале списали 100 тысяч, а не 75 тысяч, и налоговую базу себе

занизили. 

При этом к способам ведения бухгалтерского учета относятся:

– методы группировки и оценки фактов хозяйственной деятельности, погашения стоимости активов, признания доходов и расходов; 

– приемы организации документооборота; 

– порядок проведения инвентаризации активов и обязательств организации; 

– система внутрипроизводственного учета, отчетности и контроля; 

– способы применения счетов бухгалтерского учета и системы учетных регистров; 

– иные соответствующие способы, методы и приемы. 

На предприятиях общественного питания рекомендуется дополнить существующую

на Предприятии учетную политику следующими положениями:

– формы первичных учетных документов, применяемых для оформления хозяйственных операций в общественном питании, по которым не предусмотрены типовые (унифицированные) формы первичных учетных документов (как приложение к учетной политике), а также перечень унифицированных первичных документов, применяемых для оформления

операций в общественном питании (т. к. в Постановлении Госкомстата РФ №132 одни и те же

операции можно оформлять различными формами первичных документов); 

– правила документооборота и технология обработки учетной информации в общественном питании; 

– порядок проведения инвентаризации в подразделениях общественного питания; 

– порядок контроля за хозяйственными операциями (организация внутреннего контроля в подразделениях общественного питания); 

– методы оценки приобретаемого сырья и товаров (в ценах приобретения или по продажной цене с добавлением торговой наценки); 
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– использование или неиспользование счета 42 «Торговая наценка» (и отразить его

применение в рабочем плане счетов); 

– момент отражения торговой наценки (в момент оприходования товаров на склад или

в момент передачи в производство (при реализации); 

– метод учета полуфабрикатов: либо с использованием счета 20 «Основное производство», либо на отдельном счете 21 «Полуфабрикаты собственного производства» (и включить в рабочий план счетов); 

– метод учета управленческих расходов: либо с использованием счета 44 «Расходы

на продажу», либо на счете 26 «Общехозяйственные расходы» (и включить в рабочий план

счетов); 

– способ списания стоимости товаров и сырья на издержки обращения (по себестоимости каждой единицы, по средней себестоимости, по себестоимости первых по времени

приобретения МПЗ метод – ФИФО). 

–  учет  транспортных  расходов  (в  фактической  стоимости  товаров  и  сырья  или

в издержках обращения). 

Помимо  вышеизложенного,  в  учетной  политике  Предприятия  для  бухгалтерского

учета могут быть зафиксированы иные положения, которые организация считает для себя

наиболее важными. 

Например,  в  том  случае,  если  действующим  законодательством  не  урегулированы

какие-либо вопросы учета или в различных законодательных (нормативных) документах

допускается применение того или иного метода ведения учета, Предприятие в учетной политике для себя может определить и принять соответствующий его деятельности способ. 

Грамотно составить учетную политику один раз и навсегда невозможно, так как законодательство не «стоит на месте», меняя правила учета. К тому же в процессе деятельности

у бухгалтера может возникнуть необходимость внесения дополнений в учетную политику

в части самостоятельно разработанных способов учета результата той или иной нестандартной хозяйственной операции. Поэтому к началу следующего года учетная политика пере-сматривается, и при необходимости в нее вносятся изменения и дополнения
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Глава 18. Финансовый результат

деятельности предприятия

  

18.1. Прибыль и доход предприятия

 

Любое предприятие создается для извлечения прибыли. Конечно же законного извлечения, то есть предоставляя продукцию или услуги необходимые обществу, имеющие спрос, за которое общество готово платить. 

 Прибыль – это часть выручки, остающаяся после возмещения всех затрат на производство и сбыт продукции. 

Прибыль – экономическая категория, отражающая хозяйственную деятельность предприятия в форме денежных накоплений. Прибыль, характеризующая конечные результаты

торгово-производственного процесса, является основным показателем финансового состояния предприятия. 

Прибыль и доход являются основными показателями финансовых результатов производственно-хозяйственной деятельности предприятия. 

Но необходимо различать доход от прибыли. 

 Доход – это выручка от реализации продукции (работ, услуг) за вычетом материальных затрат. 

Он представляет собой денежную форму чистой продукции предприятия, т. е. включает в себя оплату труда и прибыль. 

Лучше всего понять, что такое доход и прибыль поможет следующая схема 18.1. 

схема 18.1
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18.2. Валовой доход

 

Для того, что бы определить размер прибыли, полученной предприятием в результате

хозяйственной деятельности необходимо сначала выявить валовой доход. Валовой доход это

общий доход полученный предприятием, включающим еще в себя издержки которые пошли

для его получения. Получение валового дохода является важнейшим этапом на пути к полу-чению прибыли. Из чего же формируется валовой доход предприятий общественного питания. Валовой доход предприятий общественного питания формируется из разницы между

выручкой от реализованной продукции и товаров и покупной стоимостью сырья и товаров

для перепродажи (за минусом налога на добавленную стоимость.) В бухгалтерском учете

валовой  доход  определяется  на  основании  информации  о  реализации  продукции  и  товаров. Поэтому операции по реализации товаров и продукции должны своевременно быть

отражены в бухгалтерском учете. Реализация продукции отражается кассовыми операциями

и операциями по расчетному счету, отгруженных но неоплаченных товаров в предприятиях

общественного питания почти не бывает, но если это имеет место, то это то же реализации, хотя и временно неоплаченная. В таком случае реализация отражается на основании

выставленных счетов-фактур. Стоимость же сырья пошедшего на изготовление продукции

списывается согласно товарным отчетам материально ответственных лиц кухни, буфетов

отраженные по учетным ценам (если на производстве в качестве учетной не принята продажная цена). То есть, когда одновременно в актах реализации и товарных отчетах указаны

две цены, продажная и учетная равная цене приобретения узнать стоимость сырья затраченного для производства реализованной продукции достаточно несложно. Надо сказать, что почти все предприятия, которым закон позволяет самим устанавливать цены продажи, в современных условиях указывают именно две цены. 

Но, что же делать если за учетную цену на производстве приняты продажные цены? 

Определить стоимость затраченного сырья в таком случае можно тремя способами:

– по общему товарообороту; 

– по среднему проценту; 

– по ассортиментному остатку товаров. 

1.  По  общему  товарообороту.  Этот  способ  используется  в  том  случае,  когда  на  все

товары применяется одинаковый процент торговой наценки. 

2. По среднему проценту. Этот способ является простым, но его недостаток-неточность

подсчета, так как он основан на предположении, что ассортиментная структура реализованных товаров и остатков на конец месяца одинаковы, что в реальной хозяйственной жизни

предприятия бывает редко. Так образом высчитанная сумма реализованного товарного нало-жения может быть больше или меньше реальной величины. 

3. По ассортиментному остатку товаров. Остатки товаров определяются на основании

данных инвентаризации товаров на первый день следующего месяца в каждом подразделении. Этот метод более точен, но недостаток его в том, что необходимо проводить инвентаризацию на конец каждого месяца. 
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18.3. Издержки

 

Когда тем или иным способом найден валовой доход, от него необходимо отминусовать

издержки, то есть понесенные предприятием затраты, необходимые для получения этого

валового дохода. В общественном питании издержки – это денежные, материальные и трудовые затраты, связанные с производством и реализацией товаров. То есть для общественного питания эти издержки включают в себя затраты на производство, затраты на организацию потребления. 

Применяются следующая номенклатура статей издержек обращения и производства. 

Расходы на оплату труда

Отчисления на социальные выплаты

Транспортные расходы

Расходы на содержание зданий и сооружений

Амортизация основных средств. 

Расходы на ремонт основных средств. 

Износ санитарной и спецодежды, столового белья, посуды, приборов, других подобных предметов. 

Расходы на электроэнергию, газ для производственных нужд. 

Расходы на хранение сортировку и упаковку товаров. 

Расходу на рекламу. 

Затраты на оплату процентов за пользование кредитами и займами. 

Потери товаров и технологические отходы (потери при перевозке, хранении, продаже

в пределах норм естественной убыли). Потери по порче товаров. 

Прочие расходы. 

Организации общественного питания могут при необходимости сокращать и расши-рять перечень статей. 

333

И.  А.  Самулевич.  «Калькуляция и учет в общественном питании. Учебно-практическое пособие»

 

18.4. Налоги и социальные выплаты

 

Ни  одно  государство  не  может  существовать  без  налогов.  За  счет  налогов  государство финансирует, те организации, которые сами ничего не производят и соответственно

не имеют прибыли, но они необходимы обществу и которыми пользуется, почти каждый

гражданин этого общества. Например, образование, содержание правоохранительных органов, и незаметная в повседневной жизни, но столь необходимая любому государству – обо-роноспособность. 

При помощи налогов покрываются ежегодные расходы государства, и каждый плательщик налогов участвует, таким образом, в общих расходах, совершаемых ради него и ради

всех граждан. 

Существует  много  видов  налогов.  Плательщиками  налогов  являются  как  физиче-ские, так и юридические лица. Физические лица платят так называемый подоходный налог

или другими словами налог на доходы физических лиц (НДФЛ). Работники, работающие

по найму получают заработную плату уже за минусом этого налога. Он составляет на данное время 13% от дохода или зарплаты. Обязанность по перечислению удержанного налога

лежит на работодателе, то есть предприятие, на котором работник трудился и соответственно

получил доход. Выявив финансовые результаты своей деятельности, предприятие определяет так называемую налогооблагаемую базу, которая облагается налогом на прибыль. 

Прибыль для целей налогообложения определяется так: все доходы отчетного периода

уменьшаются на расходы, признаваемые в отчетном периоде. 

Кроме  налогов  предприятие  платит  так  называемые  социальные  взносы  в  фонды. 

От фонда оплаты труда, выраженного, как в денежном так и натуральном виде (например

бесплатное для сотрудников питание) начисляются и производятся выплаты в пенсионный

фонд, фонд социального страхования, медицинский фонд. В пенсионном фонде накапливаются взносы на выплату будущих пенсий работникам. Фонд социального страхования копит

взносы на случай временной нетрудоспособности работников, иными словами на оплату

больничных. За счет медицинского фонда оплачивается страховая медицина, то есть содержание  районных  городских  поликлиник,  больниц  и  т.  п.  Ведь  каждый  человек,  хоть  раз

в жизни пользовался услугами этих учреждений. 

Социальные выплаты обязанность работодателя, эти выплаты не вычитаются из зар-платной платы работников. Из зарплаты вычитается лишь НДФЛ. Ведь именно работники, в конечном счете и создают предприятию доход и прибыль, ведь сама продукция не произ-ведется без участия людей. Поэтому – то работодатель и обязан социально защитить работников производящих ему продукцию. Такой социальной защитой и служат взносы. 

Социальные  выплаты  относятся  к  издержкам,  как  указывалось  выше.  Ну  а  налог

на прибыль, конечно же, к ним не относится. 
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18.5. Налогообложение прибыли

 

Основным  объектом  обложения  для  коммерческих  организаций  является  прибыль. 

При этом налог на прибыль является прямым налогом, его уплачивает предприятие из собственных  средств,  в  то  время  как  НДС  (налог  на  добавленную  стоимость)  —косвенный

налог, его уплачивают за счет средств покупателя. 

В  настоящее  время  ставка  налога  на  прибыль  в  Российской  Федерации  составляет

20% (при этом для некоторых видов деятельности установлена повышенная ставка налога). 

Также  существуют  специальные  налоговые  режимы  (например,  упрощенная  система

налогообложения),  где  прибыль  (доходы  за  минусом  определенных  расходов)  облагается

по более низкой ставке. 
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18.6. Выявление финансовых

результатов хозяйственной деятельности

 

Финансовым результатом деятельности предприятия является прибыль или убыток. 

Финансовые результаты деятельности предприятия характеризуются суммой полученной прибыли. Количественно прибыль представляет собой разность между чистой выручкой

(после уплаты налога на добавленную стоимость, и других отчислений из выручки в бюджетные и внебюджетные фонды) и полной себестоимостью реализованной продукции. Значит, чем больше предприятие реализует рентабельной продукции, тем больше получит прибыли, тем лучше его финансовое состояние. Поэтому финансовые результаты деятельности

следует изучать в тесной связи с реализацией продукции. 

Прибыль (убыток) отчетного периода определяется ежемесячно путем сопоставления

всех доходов и расходов. Если полученные доходы превышают произведенные в отчетном

периоде расходы, то получена прибыль, если же иначе, расходы превысили доходы – убыток. 

Финансовый результат – это результат от хозяйственной деятельности предприятия. 

Проще  говоря  –  разница  между  полученными  доходами  и  произведенными  расходами. 

Может быть как положительной (прибыль), так и отрицательной (убыток). 

В условиях рыночной экономики прибыль является одним из основных источников

накопления и пополнения доходной части государственного и местного бюджетов; основным финансовым источником развития предприятия, его деятельности, а также источником удовлетворения материальных интересов членов трудового коллектива и собственника

предприятия. 

На величину прибыли и дохода существенно влияют как объем выпускаемой продукции, так и ее ассортимент, качество, величина себестоимости, совершенствование ценооб-разования и другие факторы. В свою очередь прибыль воздействует на такие показатели, как

рентабельность, платежеспособность предприятия и другие. 
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18.7. Распределение прибыли

 

Итак, за отчетный год в учете формируется сумма нераспределенной прибыли, которая

на основании решения учредителя, собрания акционеров или подобного органа может быть

распределена. 

Распределение прибыли может быть на

– начисление и выплату дивидендов учредителям; 

– отчисление средств в резервные фонды организации; 

– покрытие убытков прошлых лет. 

На субсчет по учету прибыли находящийся в обращении переносится прибыль после

распределения. Здесь накапливаются средства для создания нового имущества:

– финансирование строительства новых объектов; 

– модернизация оборудования; 

– финансирование строительства жилья и прочее. 
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Глава 19. Бухгалтерская отчетность

  

19.1. Общий документооборот

предприятий общественного питания
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таблица 19.1

Вот и прошли мы изучение всех хозяйственных операций на предприятиях общественного питания и их документальное оформление, то есть документооборот. В предыдущих

разделах были рассмотрены все хозяйственные операции и их документальное оформление, составляющий документооборот предприятий общественного питания. Весь документооборот можно представить сводно в виде таблицы (19.1). В зависимости от размеров и специ-фики предприятия на каждом из них применяются те или иные, из перечисленных. 
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19.2. Баланс и счета

 

В первой главе, где шла речь о методах бухгалтерского учета уже было сказано о способах группировки данных об объектах учета как система счетов бухучета, двойная запись, учетные регистры, так же упоминалось о балансе. Но рассматривать их тогда более подробно

было преждевременно. Теперь же, рассмотрев хозяйственные операции, которые происходят на предприятиях общественного питания и о их документальном оформлении, рассмотрим детально баланс, двойную запись и т. д. Начнем с баланса. 

Бала́нс дословно по французски (b alance) – весы, по латыни – имеющий две весовые

чаши ( bilanx), то есть баланс это равновесие, или нечто уравновешенное. 

Баланс состоит из двух главных частей АКТИВ и ПАССИВ

Актив по латыни (activus) —активный, деятельный, действующий. В активе баланса

показываются действующие средства предприятия. 

Пассив  тоже  латинского  происхождения  (passivus)  –  недеятельный,  противополож-ность  активному.  В  пассиве  отражаются  обязательства  (долги)  за  полученные  активные

средства. 

Предположим некое предприятие только начало свою деятельность. В кассу были внесены деньги в размере 100 тысяч рублей. Но за счет чего они появились? То есть, каков

источник поступления денег. Это учредитель сделал взнос. То есть у предприятия появился

долг перед учредителем. 

Деньги в кассе это актив, то за счет чего они появились, в данном случае взнос учредителя – это пассив. Деньги отражаются в графе актив, а долг перед учредителем в пассиве. 

То есть, одно и то же событие отражается дважды и получение предприятием денег и появ-ление у него долга на туже сумму. Таким образом, в балансе есть равенство. 

Для наглядности представим это в виде таблицы (19.2): таблица 19.2

Далее на складе появилось сырье для приготовления блюд на сумму 40 тысяч. Актив

это, безусловно, актив. Но, как известно ничего не возникает само собой. Ни что не берется

«ниоткуда». В бухгалтерском учёте, как и в физике, существует «закон сохранения» – ничто

ниоткуда не возникает (любой актив у предприятия появляется из-за каких-либо действий). 

В данном случае поставщик дал это сырье с отсрочкой платежа, это уже пассив, так как это

долг предприятия перед поставщиком. Опять в балансе есть равенство (таб.19.3). 
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таблица 19.3

Из таблицы 19.3 видно, что левая часть таблицы—«Актив», равна правой части «Пассив». То есть одновременно с активами в балансе отображаются источники их происхождения. Активы показывают, какими средствами располагает предприятие, а обязательства

и собственный капитал показывают отраженные в пассиве, кто предоставил эти средства

и в каком размере. 

Но вот на деньги из кассы было закуплено сырье на сумму 50 тысяч. С одной стороны предприятие потеряло такой важный актив как деньги, но с другой приобрела другой

полезный актив как сырье. То есть один вид актива превратился в другой вид актива, деньги

в сырье. Итоговая же сумма активов осталась неизменной. Общее соотношение между акти-вом и пассивом не изменилось предприятие так же должно учредителю 100 тысяч и поставщику 40 тысяч. А в кассе денег теперь 50 тысяч, да на складе сырья на 90 тысяч, сумма

так же остается равна пассиву (таб.19.4). Но и такая операция как приобретения сырья, хоть

и лежит в одной части, части актива, она тоже должна быть отражена дважды. Из кассы

убыло 50 тысяч, на складе прибыло 50 тысяч (в виде сырья). 

таблица 19.4

Но вот затем продукты были отпущены в производство, и появился другой вид актива –

затраты. Нет, нет, это не опечатка. Затраты это тоже актив, хотя на первый взгляд это может

показаться странным, как это затраты и вдруг актив? Подумайте, ведь эти затраты должны

стать доходом в будущем. Ведь из сырья будут произведены блюда, которое предприятие
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продаст. Проще всего о затратах понять на примере с сеятелем. Лучшего примера, чем привел Онищенко в своей книге «Бухучет для руководителя», наверное и не придумать. Одно

зерно, посаженное в почву даст в последствии много новых зерен и сеятель получит доход. 

А если бы он его оставил храниться оно либо испортилось бы, либо его съели. И ника-кого дохода сеятель не получил бы. Для большей наглядности можно вспомнить пример

о Робинзоне Крузо, который имея всего несколько пшеничных зерен и будучи очень голод-ным, не съел их, а посеял. Тщательно ухаживая за посевом, он добился того, что спустя

несколько лет у него было достаточно зерен не только для посева, но и для хорошего питания. Таким образом, потратив зерно сеятель получает доход, а непотратив убыток. Так же

и в бухгалтерском учете считается, что расходование средств предприятия на производство –

это активная операция и соответственно отражается в активе баланса. 
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таблица 19.5
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таблица 19.5 (продолжение)

В свою очередь и актив и пассив то же делятся на разделы. Актив на два – внеоборотные и оборотные активы. Пассив на три раздела – капитал и резервы; долгосрочные и крат-косрочные обязательства. 

Рассмотрим  вначале  оборотные  активы.  Почему  они  называются  оборотные,  да

потому что деньги тратятся на сырье и другие расходы для приготовления собственной про-352
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дукции, затем продукция продается, деньги возвращаются предприятию, да еще и с при-былью – оборачиваются. Предприятие тратит деньги, а они к нему возвращаются, да еще

и с товарищами. То есть какое то количество затраченных денег на производство приносят

ему какое то количество денег плюсом, в сравнениями с затраченными. Например, десять

рублей  вложенных  в  производство,  дают  двенадцать  рублей  выручки,  то  есть  два  рубля

дохода, после продажи продукции. 

Оборотные средства или оборотные активы – это денежные средства которые имеет

в  своем  распоряжении  предприятие,  продукция  произведенная  предприятием  и  которая

вскоре будет продана, или те виды активов которые в случае необходимости будут обращены

в денежные средства, товарно-материальные запасы, ценные бумаги. 

Но для нормальной работы предприятия и работы всех его структур, одних оборот-ных средств недостаточно, нужны еще здания, оборудование, машины и другие средства

производства, которые обеспечивают работу предприятия. Эти основные средства отражаются в строке внеоборотные активы. Вышеуказанные активы имеют материальную форму. 

Еще же к внеоборотным активам относятся нематериальные активы, которые не имеют материально-вещественной структуры. К нематериальным активам могут быть отнесены следующие объекты: объекты интеллектуальной собственности, право на патент, изобретение, промышленный образец, авторское право на компьютерную программу, товарный знак. 

Капитал и резервы – это уставный капитал, добавочный капитал, резервный капитал, нераспределенная прибыль. Если предприятие функционирует успешно, то статья капитал

и резервы должна постоянно из года в год увеличиваться. Если происходит обратное, т. е. 

есть идет уменьшение этой статьи, значит предприятие работает убыточно и ему необходимо

что-то пересмотреть в своей деятельности. 

Долгосрочные обязательства. Долгосрочными обязательствами называются кредиты

и займы, погашены которые будут не ранее, чем через год. 

Краткосрочные обязательства. В состав краткосрочных обязательств входят: займы

и кредиты, кредиторская задолженность и другие платежи, осуществить которые необходимо в течение года

Графически  баланс  представляет  собой  таблицу  (см.  таб.19.5),  состоящую  из  двух

частей. Ранее до 2006 года в российской практике слева располагался актив баланса, где

были представлены все средства (имущество) организации, а справа – пассив, в котором

отражались источники их образования. За рубежом же обычно пассив находится под акти-вом. Сейчас в России отчетность привели в соответствии к международным стандартам, и теперь в нашей стране пассив также располагается внизу, но суть его осталась прежней. 
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19.3. Счета бухгалтерского учета

 

Данные для составления баланса собираются каждый день по каждой хозяйственной

операции. Для этого информация накапливается на так называемых счетах. 

Счета бухгалтерского учёта это способ экономической группировки, с помощью которого систематизируют, накапливают текущую информацию о состоянии имущества, источниках его приобретения и о хозяйственных операциях с этим имуществом. 

Для каждой хозяйственной операции есть свой счет. Часто по названиям счетов уже

можно догадаться, какую именно хозяйственную операцию он отражает. Вот, например, счет

50 «Касса», понятно, что он отражает движение наличных денежных средств. Счет 10 «материалы» связан с отражением движения сырья и материалов и подобных активов. А вот счет

80 «уставной капитал» там отражаются вложенные учредителем (или несколькими учреди-телями) средства. Каждый счет относится или к активу или к пассиву баланса. А есть счета, и «нашим и вашим». То есть, в зависимости от обстоятельств могут быть либо в активе либо

в пассиве, такие счета называют активно-пассивные. 
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таблица 19.6

Одна и та же хозяйственная операция должна отразиться и в активе и в пассиве баланса

в виде одной и той же суммы. То есть она должна одновременно найти свое место на двух

разных счетах. Такое отражение хозяйственных операций называется проводкой или кор-респонденцией счетов. Вы помните, что основанием для отражения хозяйственных операций на счетах являются первичные документы. 

Все  операции  на  счетах  группируются  в  универсальном,  денежном  измерители  –

денежном. 

Счета собраны в плане счетов (таб. 19.6) бухгалтерского учета, который утвержден

приказом Минфина РФ 31.10. 2000 года №94 н. Каждому счету присвоен свой номер и название.  Они  едины  для  всех  бухгалтеров  страны.  К  плану  счетов  прилагается  инструкция, по применению того или иного счета. В этой инструкции приводится список проводок, которые допустимы с каждым счетом. 

Рассмотрим подробнее, что из себя представляет счёт. 

Счет представляет собой двустороннюю таблицу: левая сторона – Дебет, правая – Кредит. Эти термины стали применяться в период зарождения бухгалтерского учета в запад-ноевропейских странах. В то время бухгалтерия охватывала лишь торговые и кредитные

операции, и эти слова использовались для обозначения расчетных взаимоотношений между

купцами и банкирами. В последующем они превратились в термины бухгалтерского учета. 

То есть каждый счет внутри делится на дебет и кредит, две противоположные по сво-емузначению части счета. 

Дебет – это левая сторона в бухгалтерском счете, и если счет является активным либо

активно-пассивным, то в ней отражается увеличение имущества предприятия. В том случае, когда счет пассивный, по дебету отражается увеличение обязательств либо уменьшение

источников собственных средств предприятия. 

Кредит – это правая сторона в бухгалтерском счете, и если счет является пассивным, то в ней отражается увеличение собственных средств и имущественных прав предприятия. 

Если же счет активный либо активно-пассивный, то по кредиту будет отражено уменьшение

стоимости находящегося в собственности предприятия имущества. 

Проще говоря, по дебету отражается увеличение средств и уменьшение их источников, а по кредиту уменьшение средств и увеличение источников. Итоги записей по дебету или

кредиту счетов называются оборотами, а разность между ними – остатком, или сальдо. 

Таким  образом,  отличия  дебита  от  кредита  необходимо  рассматривать  через  актив-ность или пассивность счетов, поскольку именно от этого зависит то, что отражают эти два

понятия. Так, если счет активный либо активно-пассивный, то по дебету отражается увели-362
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чение, а по кредиту уменьшение имущества предприятия. Например, дебет счет 50 «Касса»

отражает поступление наличных денег в кассу предприятия, то есть именно увеличение их

наличия, а кредит счета означает их списание, то есть расход – уменьшение. 

Если счет пассивный, то ситуация диаметрально противоположная, то есть по кредиту

отражается увеличение имущественных прав, а по дебету – их уменьшение. Например, кредит счета 66 «Расчеты по краткосрочным кредитам и займам» отражает увеличение суммы

заемных средств, то есть увеличение долгов предприятия, а дебет – списание, то есть возврат этих средств. 

Любая хозяйственная операция отражается в одной и той же сумме дважды по дебету

одного счета и по кредиту другого в этом и заключается принцип двойной записи. 
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19.4. Учетные регистры

 

Вся информация содержащаяся в первичных документах регистрируется, группируется и накапливается в документах следующего, более высокого уровня — учетных реги-страх. Все сведения об остатках имущества, хозяйственных средств и источниках их формирования, а также данные о хозяйственных операциях из соответствующих первичных или

сводных документов записываются в учетные регистры. 

Информация в них группируется на экономически однородные операции в хронологическом порядке. Учетные регистры представляют собой таблицы в виде карточек, журналов

специальной формы, предназначенные для учетных записей на основе первичных документов. Могут быть созданы как на бумажных носителях, так и с применением компьютерной

техники и программ. Сущность регистрации состоит в том, что в учетный регистр в краткой

форме переносится содержание документа, сумма, корреспонденция счетов. Вот, например

карточка счета 50 «Касса» (таб.19.7). В ней указан остаток на начало периода, далее отражены операции по этому счету: расходные ордера – сумма по расходным ордерам отражается по кредиту счета и сведетельствует об уменьшении денег в кассе; приходные ордера –

суммы отражены по дебету счета и говорят об увеличении наличных в кассе. В графе документ записаны номера документов, в графе операции краткое содержание операции, то есть

на что потрачены или куда «ушли» деньги, например первая строка свидетельствует о том, что деньги из кассы были сданы на расчетный счёт в банке. И сумма в 570 тысяч отраженная

по кредиту 50 счета, также должна будет отражена на 51 счете «расчетнй счет» по дебету, и будет говорить о том, что деньги на рассчетный счет предприятия поступили из его кассы. 
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таблица 19.7

В нижней части карточки показаны общие обороты по кредиту и по дебиту за указанный период и наконец сальдо на конец периода которое определяют по формуле: сальдо на начало периода + обороты по дебиту – обороты по кредиту счета. 

Ниже приводятся Некоторые регистры бухгалтерского учета: 366
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Ведомость  учета  основных  средств,  начисленных  амортизационных  отчислений  –

форма № В-1; 

Ведомость  учета  производственных  запасов  и  товаров,  а  также  НДС,  уплаченного

по ценностям, – форма № В-2; 

Ведомость учета затрат на производство – форма № В-3; Ведомость учета денежных средств и фондов – форма № В-4; Ведомость учета расчетов и прочих операций – форма № В-5; Ведомость учета реализации – форма № В-6 (оплата); Ведомость учета расчетов и прочих операций – форма № В-6 (отгрузка); Ведомость учета расчетов с поставщиками – форма № В-7; Ведомость учета оплаты труда – форма № В-8; 

Ведомость (шахматная) – форма № В-9. 

Каждая ведомость, как правило, применяется для учета операций по одному из используемых бухгалтерских счетов. 

Сумма по любой операции записывается одновременно в двух ведомостях: в одной –

по дебету счета с указанием номера кредитуемого счета, в другой – по кредиту корреспон-дирующего счета и аналогичной записью номера дебетуемого счета. В обеих ведомостях

делается запись на основании форм первичной учетной документации о сути совершенной

операции либо пояснения, и др. 

Остатки средств в отдельных ведомостях должны сверяться с соответствующими данными первичных документов, на основании которых были произведены записи (кассовые

отчеты, выписки банков и др.). 

Вся информация и записи из журналов и вспомогательных книг переносятся для обобщения в главную книгу. 

Главная книга – это итоговый регистр бухгалтерского учета, который заполняется

на основании итоговых данных журналов-ордеров. Главная книга заполняется в течении

одного  календарного  года.  Все  записи  ведутся  в  строго  хронологическом  порядке,  начиная с 1-го января и заканчивая 31-м декабрем отчетного года. Каждый лист книги открывается под определенный счет. По каждому счету записываются месячные итоги – обороты

в дебет этого счета с кредита счетов, общий итог по дебету, общий итог по кредиту и сальдо

по дебету и кредиту. Фактически Главная книга является перечнем счетов с итоговыми

данными по ним по каждому месяцу, кварталу, и году в целом. 

Таким образом, в ней в обобщенном виде содержится вся информация о хозяйственных

операциях предприятия. Полистав Главную книгу,  можно получить почти полное представление о деятельности предприятия. 

Основным  предназначением  Главной  книги  служит  получение  информации  для

составления баланса. Ведь баланс предприятия – это важнейший показатель его производственно-финансовой  деятельности,  является  неоценимой  помощью  при  анализе  годовой

работы предприятия. 

Контрольные вопросы и тесты

1.Баланс это:

Экономически однородные виды активов. 

Экономически однородные виды средств. 

Экономически однородные виды средств и источников

Экономически однородные виды источников. 

2.Из каких двух основных частей состоит баланс? 

3.Что отражает пассив баланса? 

4.В пассиве сгруппированы:
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Источники

Права

Хозяйственные процессы

Имущество. 

5.Какие разделы содержит активная часть баланса? 

6.К какой части баланса относятся затраты на производство? 

7.Для чего служат счета бухгалтерского учета? 

8.В чем заключается принцип двойной записи? 

9.Что в бухгалтерском учете называют проводкой? 

10. Что является итоговым регистром бухгалтерского учета? 

11.Каково основное предназначение Главной книги? 
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19.5. Проводки в общественном питании

 

Все хозяйственные операции отражаются на счетах с помощью проводок. В каждом

счете все проводки в основном однотипные, то есть постоянно встречающихся проводок

не так много. 

В каждой проводке участвуют два счета. Они отражают либо взаимосвязь актива и пас-сива между собой, либо изменения внутри одной из частей баланса. 

Вот, например, вышеописанный пример с поступлением на склад сырья от поставщика

с отсрочкой платежа, будет отражен проводкой

Дт41.1 «Товары на складах» Кт60 «Расчеты с поставщиками и подрядчиками». Проводка говорит о том, что на складе появился товар, и в тоже время появился долг перед

поставщиком на сумму поставленного товара. 

Когда предприятие рассчитается за полученный товар, будет сделана проводка. 

Дт60 «Расчеты с поставщиками и подрядчиками» Кт51 «Расчетные счета». А данная

проводка уже свидетельствует, что деньги на расчетном счете уменьшились на сумму пога-шенного долга перед поставщиком. 

Проводка означает, уменьшение долга перед поставщиком, а на расчетном счете уменьшение денежных средств на туже сумму. При этом актив и пассив остаются равны между

собой.А вот пример, когда предприятие приобрело за наличный расчет какой-то товар, эти

изменения будут лежать в одной части баланса, в активе. И проводка будет выглядеть так: Дт41.1 «Товары на складах» Кт50 «Касса». 

Которая в свою очередь показывает, уменьшение денег в кассе, и увеличение на туже

сумму товара на складе. Но равенство обеих частей баланса при этом остается неизменным. 

Учет движения сырья и покупных товаров

Рассмотрим подробнее счет41 «Товары», он в предприятиях общественного питания

один из основных. Счет имеет несколько субсчетов. 

41—1 «товары на складах»

41—2 «товары в розничной торговле». 

41—3 «Тара под товаром и порожняя»

Бухгалтерский учет наличия и движения товаров и сырья в кладовых ведут на счете

41, субсчет 41—1 «товары на складах»

Именно поэтому проводки указанные выше даны с субсчетом 41—1, так как товар

поступил на склад. 

Оприходование товаров и сырья на склад отражают по дебету субсчета 41—1 «товары

на складах»в корреспонденции со счетами учета расчетов, денежных средств. 

Но дело в том, что на счете 41—1 «Товары на складах», товары учитываются без налога

на добавленную стоимость (НДС), поэтому, если предприятие работает на общей системе

налогооблажения (с НДС), то проводка будет более сложной, а именно: Дт 41—1 «Товары на складах» – отражен приход товара без НДС

 Дт 19 «НДС по приобретенным материальным ценностям» отражен НДС выделен-ный поставщиком в документах. 

Кт60 «Расчеты с поставщиками и подрядчиками» отражена вся сумма за товар с учетом НДС

Выше был приведен пример приобретения товара за наличный расчет, при этом деньги

за товар были выданы из кассы. Здесь необходимо заметить, что предприятие напрямую

из кассы за товар почти никогда не рассчитывается. За наличный расчет предприятие при-369
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обретает товар в основном через подотчетных лиц, о чем подробно писалось в соответствующем разделе. 

 Отражение стоимости приобретенных товаров за наличный расчет и через подотчетных лиц

Получение подотчетным лицом авансовых сумм из кассы для закупа сырья и товаров

фиксируется записью:

 Kт 50 «Касса» Дт 71 «Расчеты с подотчетными лицами». 

 При сдаче приобретенного сырья на склад подотчетным лицом, делаются проводки: Дт 41—1 «Товары на складах»

 Kт71 «Расчеты с подотчетными лицами». Это если товар приобретен у физического

 лица. И вот проводка, если предприятие работает с НДС и преобрело товар у юридического

 лица, в документах которого выделен НДС. (Например, супермаркете «МЕТРО») Дт 41—1 «Товары на складах»

 Дт 19 «НДС по приобретенным материальным ценностям»

 Kт 71 «Расчеты с подотчетными лицами». 

Но как уже известно бухгалтерия предприятия может вести учет с применением единой наценки. И эта наценка может налагаться в момент оприходовния товаров на склад. 

Наценка,  то  есть  Разница  между  учетной  стоимостью  и  стоимостью  приобретения

сырья и товаров для перепродажи, отражается на счете 42 «Торговая наценка», субсчет 42

—1 «Торговая наценка». 

Торговые  наценки  по  оприходованным  товарам  и  сырью  показываются  в  таком

порядке:

 Дт 41—1 «Товары на складах»

 Kт 42 «Торговая наценка».   На сумму наценки. 

Списание товаров отражают по кредиту субсчета 41—1 «Товары на складах»  в корреспонденции со счетами производства и других. 

Отпуск сырья, в собственное производство, фиксируется проводкой: Дт 20 «Основное производство»

 Kт 41—1 «Товары на складах». 

Отпуск покупных товаров, для реализации в буфеты идет с изменением на субсчетах

счета 41 (то есть в пределах одного счета, корреспонденция происходит между субсчетами): Дт 41—2 «Товары в розничной торговле»

 Kт 41—1 «Товары на складах». 

Если  предприятие  имеет  ни  один  буфет  и  соответственно  несколько  материально

ответственных лиц, то целесообразно выделить их в счете

 41—2 «Товары в розничной торговле». 

 Например

 41—2—1 «Товары в розничной торговле» буфет №1

 41—2—2 «Товары в розничной торговле» буфет №2

 41—2—3 «Товары в розничной торговле «магазин кулинария»

Недостачи товаров, обнаруженные при инвентаризации в кладовой, списываются: Дт 94 «Недостачи и потери от порчи ценностей»

 Kт41—1 «Товары на складах». 
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Оприходование  продукции,  изготовленной  в  собственном  производстве,  (например

сдача в кладовую продукции мясного или кондитерского цеха) отражается бухгалтерской

записью:

 Дт 41—1 «Товары на складах»

 Kт20 «Основное производство». 

Учет сырья в производстве и учет выпуска продукции

В бухгалтерском учете предприятий общественного питания сырье, для изготовления

блюд учитывают на счете 20 «Основное производство». 

В дебет счета 20 относят стоимость сырья, поступившего в производство, а в кредит

― стоимость сырья, израсходованного на приготовление блюд, стоимость возвращенного

сырья из кухни в кладовую, а также списание недостач и потерь продуктов (в установленном

законодательством порядке). 

Дебетовое  сальдо  счета  20  показывает  стоимость  остатков  необработанного  сырья, а  также  сырья  в  полуфабрикатах  и  в  нереализованных  готовых  изделиях,  находящихся

на кухне. 

Аналитический учет ведется по каждому производству и материально ответственному

лицу отдельно. 

Поступление сырья из кладовой на производство отражается проводкой: Дт 20 «Основное производство»

 Kт 41—1 «Товары на складах». 

Списание сырья, израсходованного на приготовление реализованной продукции, происходит на Дт счета 90 «Продажи»,   субсчет «Себестоимость продаж» и  учитывается записью:  Дт 90—2 «Себестоимость продаж»

 KТ 20 «Основное производство». 

При отпуске готовых изделий из производства в буфеты и мелкорозничную сеть, отражается проводкой:

 Дт 41—2 «Товары в розничной торговле»

 Kт 20 «Основное производство». 

Возврат продуктов из кухни в кладовую учитывает запись: Дт 41—1 «Товары на складах»

 Kт 20 «Основное производство». 

 Возврат из буфетов продукции на производство фиксируют проводкой

 Дт 20 «Основное производство». 

 Кт 41—2 «Товары в розничной торговле». 

 Списание недостач на производстве оформляют проводкой

 Дт 94 «Недостачи и потери от порчи ценностей»

 Kт20 «Основное производство». 

Учет сырья в производстве и учет выпуска продукции в  обособленных цехах. 

Оприходывание товара идет так же как и на основное производство

 Дт 20 «Основное производство». КТ 41—1«Товары на складах»

Передача готовых изделий из обособленного цеха в экспедицию: на стоимость изделий в оценке по учетным ценам

Дт 41—1  «Товары на складах» (экспедиция) Кт 20 «Основное производство». 

на сумму единой наценки

Дт 41—1 «Товары на складах» (экспедиция) Кт42—1"Наценка» (в случае если на предприятии применяется единая наценка). 

счет 44 «Расходы на продажу»

Для предприятий общественного питания это основной счет по учету затрат. 
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Как уже обсуждалось выше расходы предприятия это его будущие доходы. 

Затраты могут быть разными, например транспортные, на рекламу, по содержанию

помещений  для  хранения  товаров,  на  оплату  труда  работников  производства,  на  аренду

и другие аналогичные расходы. 

Затраты отражаются на дебете счета 44 «Расходы на продажу» во взаимосвязи с кредитом того счета, от куда они поступили. 

Например, начислена зарплата персоналу делается проводка: Дт44 «Расходы на продажу»

Кт 70 «Расчеты с персоналом по оплате труда»

Накопленные  на  счете  44  расходы  списывают  в  дебет  счета  90  «Продажи»  субсчет

«себестоимость продаж»

Дт 90—2 «Себестоимость продаж»

Кт 44 «Расходы на продажу»

Счет 44 активный и не может иметь кредитового сальдо. 

Таким  образом,  на  предприятиях  общественного  питания,  в  отличие,  от  общеуста-новленного порядка учета производственных затрат, стоимость продуктов (сырья) на счет

44 «Расходы на продажу» не относят. 

Для того чтобы получить себестоимость выпущенной продукции, необходимо к стоимости затраченных продуктов прибавить сумму издержек обращения, относящихся к выпущенной продукции. Полученную себестоимость доводят до продажной цены путем соответствующей наценки. 

Учет реализации

Для учета реализации товаров и продукции используется счет 90 «Продажи»

На этом счете определяются финансовые результаты от основной деятельности предприятия. 

У счета 90 имеется несколько субсчетов, а именно

90—1 «Выручка»

90—2 «Себестоимость продаж»

90—3 «Налог на добавленную стоимость»

90—9 «Прибыль/Убыток» от продаж»

И каждый из субсчетов в данном случае играет особую роль, почти на уровне отдель-ного счета. 

На субсчете 90—1 отражается выручка предприятия

Учет по цене закупки

При этом оборот по кредиту субсчета 90—1 «Выручка» показывает сумму выручки

от продажи продукции собственного производства и покупных товаров. 

Поступление средств (например, в кассу предприятия) за реализованные товары отражается:

Дт  50 «Касса»

 Kт90 «Продажи», субсчет 1 «Выручка». 

Списание сырья, израсходованного на реализованную продукцию, при учете продуктов по покупным ценам отражается проводкой:

 Дт 90 «Продажи», субсчет 2 «Себестоимость продаж»

 Kт 20 «Основное производство». 

Реализованные продукты и товары в буфете списываются с учета на реализацию: Дт 90 «Продажи», субсчет 2 «Себестоимость продаж»

 Kт 41—2 «Товары в розничной торговле». 

 Если  предприятие  должно  платить  НДС  в  бюджет  то  в  сумму  выручки  входит

 и сумма налога. 
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Начисление НДС и списание издержек, относящихся к проданным товарам, отражается также проводками:

 Дт 90—2 «Себестоимость продаж» Kт 44 «Расходы на продажу». 

 иДт 90—3 « Налог на добавленную стоимость»  Kт68 «Расчеты по налогам и сборам»

На  субсчете  90—9  выявляется  финансовый  результат  от  продажи  в  конце  отчетного периода (месяца). Для этого служит субсчет 90—9 «Прибыль/Убыток» от продаж». 

Для  определения  результата  из  суммы  собранной  на  кредите  субсчета  90—1  «Выручка»

вычитают  суммы  собранные  на  дебете  субсчетов  90—2  «Себестоимость  продаж»  и  90

—3 «Налог на добавленную стоимость». Полученный результат заносят на субсчет 90—

9 «Прибыль/Убыток». И делается проводка

Дт 90—9 «Прибыль/убыток от продаж»

Kт99 «Прибыли и убытки». 

Это в случае если предприятие получила от своей деятельности прибыль, ну а если

убыток, то проводка  будет зеркальной

 Дт 99 «Прибыли и убытки»

 Кт 90—9 «Прибыль/убыток от продаж». 

Записи по субсчетам 90—1, 90—2, 90—3 производятся накопительно в течение месяца. 

Счет 90 закрывается ежемесячно и сальдо иметь не может. 

Так выявляется финансовый результат если предприятие устанавливает цены рыночным способом. Ведь что происходит в данном случае. На счете 90—1 «Выручка» собираются

суммы за проданные товары, которые включают в себя наценку и при этом у каждого блюда

и товара она разная. А на счете 90—2 «Себестоимость продаж» отражаются суммы пришедшие со счета 20, которая берется из актов реализации, где учет велся по учетным ценам, то есть по ценам по которым товар был закуплен, да еще и расходы на продажу. Поэтому

вычитанием из счета 90,1 счета 90—2 и получается финансовый результат. 

Но что же делать если на производстве и в буфетах учет ведется по продажным ценам, то есть уже включающим в себя единую наценку. 

Ведь  дебет  и  кредит  счета  90  в  этом  случае  будут  равны.  Счет  90—1  равен  90—2. 

Вспомните акт реализации, от куда берутся данные, по учету затра на выпущеную продукцию. По  кредиту  счета  42  «Торговая  наценка»  учитываются  суммы  торговых  наценок

на сырье и товары, находящиеся в кладовых, буфетах, на кухне, прибавляемые в установленном размере к стоимости кухонной и буфетной продукции. 

 Учет по цене продаж

Вот тут то нам и придет на помощь счет 42 – торговая наценка. 

Для того что бы разобрать эту ситуацию необходимо ознакомиться еще с одним бух-галтерским методом – методом сторно. 

Суть этого метода заключается в том, что ошибочную проводку записывают еще раз, но только со знаком «-» минус выделяя ее при этом красным цветом. Почему именно красным, да потому, что когда родился этот метод учет велся на бумажных носителях черными

или синими чернилами и и число со знаком минус можно было принять за очередную цифру

в ведомости, которые необходимо было сложить. А выделенная красными чернилами или

карандашом цифра сразу была видна, и подсказывала бухгалтеру, что эту сумму необходимо

вычесть из итоговой суммы ведомости. 

Современным бухгалтерам, ведущим учет с помощью компьютера трудно это понять. 

Но до компьютерной эры бухгалтер всегда имел на своем столе не только синюю ручку, но и красную. Представьте себе огромную ведомость, со множеством столбцов и цифр. Ошибиться ведь может каждый. Вот для этого и существовал красный цвет. 
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Существует  еще  такое  понятие  как  сторнирующая  проводка,  то  есть  бухгалтерская

проводка, обратная другой, сделанной ранее. Для этого делается дополнительная проводка, составленная на сумму ошибочной проводки, но с отрицательным знаком. Чтобы выделить

отрицательные  числа,  их  обычно  писали  красными  чернилами,  поэтому  сторно  и  метод

исправления ошибок с помощью сторно иногда называют «красное сторно». 

Данное действие отменяет ошибочную операцию (проводку). Этот метод был приду-ман еще в 1886 году российским бухгалтером А. А. Беретти. С помощью сторно можно кор-ректировать учетные данные по отдельным счетам. 

(Кстати  и  в  современных  бухгалтерских  компьютерных  программах  есть  метод

сторно). 

При помощи сторно как правило исправляют ранее ошибочно сделанную запись. При

этом возможны два варианта реализации сторнирующей проводки: 1) за счет того, что Дебет

и Кредит меняются местами, знак суммы операции при этом не меняется; 2) Дебет и Кредит

не меняются местами, но знак операции – меняется (меняется на отрицательный знак). 

В  торговле  и  общественном  питании  применяется  такая  сторнирующая  проводка

не для исправления ошибок, а для определения финансовых результатов. 

сторнирующая проводка 19.8

Показанная сторнирующая проводка (19.8) означает что на сумму наценки дебет счета

90 уменьшится, то есть уменьшится себестоимость товара а кредит 90 останется прежним. 

Таким образом появится разница которая и будет доходом от продажи. 

Списание суммы скидок (накидок), относящейся к недостающим товарам и таре, отражает проводка:

 Дт 42 «Торговая наценка»

 Kт 94 «Недостачи и потери от порчи ценностей»

Учет товаров в буфетах и мелкорозничной торговле

Учет товаров в буфете ведется по ценам продажи на счете 41—2 «Товары в розничной

торговле». 

При этом поступление товаров из кладовой и готовых изделий из производства отражается:

 Дт 41—2 «Товары в розничной торговле»

 Kт 41—1 «Товары на складах»

 либо

 Kт 20 «Основное производство». 

Оприходование выручки от реализованных товаров влечет за собой следующие изменения на счетах:
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 Дт 50 «Касса»

 Kт 90 «Продажи», субсчет 1 «Выручка». 

Списание реализованных продуктов и товаров, начисление НДС и т. д. производятся

в обычном порядке:

 Дт 90 «Продажи», субсчета 2 «Себестоимость продаж», 3 «НДС»

 Дт 68 «Расчеты по налогам и сборам»

 KТ 41—2 «Товары в розничной торговле». 
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oe nuuo
i
2 3 a 5
TIOKYMEHTOOBOROT B KNaACBOR
Tosapran - -
Haknapwas (opma | Ocbopmnsercs
OPr-12) nocTaswukom
v nepeaercs
npeactasuTe
o
Tpeanpustus
SakynouHsiA akT | TlpeactasuTe | Moment Tipi npuoGpeTenin
(cbopma Ne ON-5) | 7> CoBepuwenis | TOBAPOB 1 Chipbst Y
Tpeanpustus | 3akynku uaneckm
(nogoryetHoe
Amyo)
AKT 06 newsi Tipn ChyuT ocHosarmem
ycTaHoBAeHHOM KOMUCCMN U | OBHapyXKeHy | AnA BeiCTaBneHNA
pacxoxaenwn no | 3Kcnept " npeTeHsAn noCTaBLMKY
Konnvectsy u Tpeanpustus | pacxoxaenn
KavecTay npu i
npuemke (hopma Ne
TOPr-2)
KaproKa yuera Knanoswwk | fers B KapTOUKY BHOCATCA
maTepnanos (bopma noCTynAeHM | AanHBie 0 NOCTyNARHAN
Ne M-17) 51 B6IGLITUA | U BLIGLITAN CO CKNaAa
Tosapos onpeaenextoro Tosapa

(maTepuanos | (MaTepuana)

)

HaKnagnan Ha Knagoswk | B MoMenT | CocrasneTca Ha

oTnyck Tosapa nepeadwn | ocHoBaHWK TpeGOBaHMS

(cbopma N ON-4) coipesius | & knanosyw (dopma Ne
Knaaosoi | OM-3) n nepenaetcs Ha

KyxHio, GycheT, unu
Apyrve noapasaenenys
npeanpusTUR.
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HavmeHoBanve Coipe 6pyTTo HeTTO
A6nokM 341 300
caxap 150 150
Kpyna manmas 80 80
Kicnota numonas 15 15
sona 750 750
Boixo0A 1000
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MPVMEPHBIN AKT

10 ONpeaeNeHmio OTXOA0B 1 MOTEPb NpU

MexaHu4eckoi
obpaboTke Cbipbs

HanmeHosaHne
npeanpusTUS

[aTa npoBeaeHus paboTsl (41CN0, Mecsal, roa)

MocTaslimK, AaTa nony4eHns, N HaknagHon

HanmeroBaHWe 1 XxapakTepUCTMKa Cbipbs (NPOAYKTa)

HaumeHoBaHNe nosuumn

OnbIT

Kr | %

MpUHsITE!
e

OTX0Ab!
v notepu,
%

Macca napTuv Coipbsi

Macca nnenky, ynakoekw, riasypu u T.n.

Macca napTum ceipbsi 6€3 nneHkn,
rnasypu, ynakoskn
v T.n.

Macca pa3smMopOXXeHHOT0 Cbpbsi

MoTepy Ny pa3mMopaxvearun

Macca cbipbsi A0 MeXaHN4eckon
(06paboTkn

Macca Cbipbsi NOC/Ie MexaHU4eckoi
(06paboTkn

OTX0Ab! NP MEXaHUYECKO 0GpaGoTKe

roTepu HeyuTeHHble

(O6Lve NnoTepu NP MexaHN4eCcKon
lo6paboTke
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2 0,12 0,12 0,17
3 013 013 0,18
(narouickii 1 Apyrie) | Copuie 340 | Hopubi ysenmumbaionca 5a Kaisie
30 nocneayoue cyTkM Ha:
BKnowTensio 0,017 0,017 0017
1 0,01 0,01 0,01
2 0,02 0,02 0,02
- Ge3 nokpuiTHs 3 0,02 0,02 0,03
[ ] Py [T rm————
0 nocneayoime cyTkM Ha:
e 0,006 0,006
2 paccone (Gpensa; Hopws He npversioTCH
cynyryvm u apyrie)

Mpuneuariis:
1.Ha MaC710 paCTHTE bHO., CMETaHy, TBOPOF 1 TEOOAKHYIO MACCY B METANIHYECKOi Tape
IHOpMb ecrecTBeHO/ YGHI/M He pHMEHSIOTCH.

[2-TIpi Xparieri MACAa PACTHTEIILHOTD B /@EBHHbIX GOUKaX CBIIIe MeCSIia HOpMbI
lectectsentoli yGuunm ysemsumsaiorcs Ha 0,008% 3a Kaxasii nOCeAYIOUH Mecs{ B
Inpesenax o0 6 mecses.

[3.TTpi XpatieruH CIPOB CBBilIIe MeCSIId HOPMbI ECTECTREHHOH YGhu 33 KaX bl

IMOC1EAY OUTE MECSL XPaHeHiis TPHMEHSIOTCS B PAIMEDaY, Y CTaHORNEHHEIX A
[PCTIDeA@IHTe/MkHIX XONOAMTLHHKOR 1IDH COOTBETCTEY OLAX YCAOBISX, CIOCO0aX (8 Tape,
[6e3 Tapi) w cpokax xpasers (Pasten XIX actosupx Hopw).

J4.TToTepH MacChi MACa PACTHTEILHORO HE3ABHCHMO OT TIEPHOAA TOA 1 KMMATHYECKOT
JBosi cocransior mpi nepexauke:

| 43 LpacTepist B Gaka - 0,01%;

| 43 Gakos u LCTepH B Gouk - 0,01%;

|- 3 Gouex b Gakw, LpCTepHA 1 GouK - 0,02.

IXXXV. Hopwi ecrecraeroii yGbuii KOHAHTEPCKIX 1 GaKaeiiibiX TOBAPOB, II0A0B|
TIepepAGOTaHHBIX i (yPKa TIpH XPAHEHH Ha CKTAAGX W GA3aX POIHHIHBIX
TODrOBbIX NpeANPHSITIIi 1 MpEAPHSTHiY OGIeCTBeHHOTO MHTatS

Hopwbi ectectsentioii yGuu, % (Kpyribiii ron)

Hanvienosartie Topapa | CPOX XPaeri, | nepaas sropan Tperia
oman | vamecka | Knvariveckan | Knivanseckas
rpynna rpynna rpynna
Kongurepeiae Tosap:
Ho15 001 001 001
Kapavens, wpc n | smowrmenio
apaxe Conie 15,2030 [0 01 o -~
BowTenbO
Korper o 15 0,02 0,02 0,03
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Taumerosae Copi Spyrio ETe
Caewna 178 140
Kanycra caexan B8 70
Kaprogens. To0 70
Hopross. 50 a0
Terpyua pE} 0
nyx pemaTe a8 a0
nepeu cragxw 55 a0
TomaTiioe rope 30 30
X Ky nrapHST o0 20
Caxap. o To
reyc T 6 T6
yneon wi w01 800 300
Buxon T000
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Topua

Hanmenosanme cupen o Y Uewa po. Cymma px
TIHiEswE puiGHwE OTX0A (Fonosm) -

KocTw nnasnw)

ona - B
TeTpyuraopens] T 016 5000 280
Tiye pervatein 10 o1t 3500 490
o 10 o1 7,00 07
nepeir 05 0,005 Ti000 055
Tlanpossih T 0.2 0,002 35000 07
Obiuan crommocTs Copoes0r0 Ha60pa 13 085
10k

Hauenxa 200 % px. et
liera cipresord Ra6ops 1K P 197
Buxo roT0s0r0 6noa T 1000r
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on
@opwa no oy [ 0310007
000 Napagus oK
Towep goryuena | fova cocrawners
PACXORHbI KACCOBBIN
Teger e R
50 7T 125000 17012014

S Ouyp AH
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e Iog orver
Cyna
Oana recava awecTn naTsaecKT 6. 00 o
r—
Pyrosomrens
Frassi Sysranep.
e e G
‘00 TG0 QBeCTH TATRACCAT pyo 00 on.
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Hopws

Haumenosanue cuipes TR a1 Ty 1T Uena px. Cymma ..
Ty 175 175 5000 5750
Kanycra Ceexan 61K 88 088 3000 2610
Kaprogens. 100 1o 3000 3000
Hoprose. 50 05, 5000 25,00
TeTpyura 13 013 5000 To40
nyx peraTe a8 08 35.00 680
nepeu cragx 53 053 150 7550
TomaHoe rope 30 03 6250 875
X Ky 10 o1 5000 800
Caxap. 10 o1 4000 000
eyc T Is 016 1250 2.00
oy nuow w5078 500 80 2195 1755
Cone 3 0.08 7,60 056
Tleped ropouKom o1 0,000 110,00 011
TlaBposeia wcr 007 0,007 35000 014
Seneris yepona 4 0,01 160,00 730
Hya 10 o1 4000 4,00
‘Obiuian CTOMMOCTS CHpoesoro Habapa 13 95,96
100 nopuwi/10xr
Hiieuu s vt






index-74_1.jpg
HawmenoBakme Coipbs

PekomeHayembl
oGbem  OnbITHO/
napTam

MAco y6onHoro CKoTa:
~Tywm(CeuHmHa, GaparmHa, KOIASTANA, TENATHH,
NOpOCATa), WT.

~MONYTYLWM ¥ YETBEPTMHbI (FOBAAMHA) WT.

-MACHBIE KPYMHOKYCKOBbIE NonyhabpukaTsl (Macce OT
1kr),wr.

-MACHBIE NOPUMOHHbIE NonydabpukaTsl, WT.

MSACO AMKMX KMBOTHBIX (KabaHa, meaBeas, NnocA,
onens, 3aiua v p.)

TITMUa CeNbCKOXO3ANCTBEHHAS:
“UBINNSTa, KyDH, YTKH, WT.
“whaeiKW, rycw, WT.
NonydabpukaTel U3 NTMULI, WT.

MepHatasn  Awb(pAGuMKM,  KyponaTkw, TeTepesa,
asambi, Fayxapu u ap. Wr.

o

Kpow, wrr.
MonycabpwkaTsi w3 KpoAMKa, WT.

[Cy6npoayxTe, kr

~joe|

Poiba:

~C KOCTHbIM CKeneTom (acex cemeiicTe)

Maccow ao 1 kr, kr-

waccoi o7 1 203 Kr, kr

accoi 6onee 3kr.kr-

“C KOCTHO-XPALLEBLIM CKENETOM, B T.. OCETPOBBIX
nopog, wr.

-C XpAILBLIM CKEAETOM (yrpi, MAHOTW),WT.

NI"rYY

TonydabpukaTel peibHbie

m

HepuiGHble NpoAYKTs! MOpA:
~6€CrI03BOHONHbIE (MONIOCKM, MOPCKUE PaKOOGpasHbie,
wrnoKOXMe) Kr-

-MopCKue BogopoCAW, r.

Paku peunbie, wr.

KapTotens ceexud, Kr
OBOww (MOKOBL CBEKNA, NYK penuaThii, Kanycta
6e0KouaHHas) CBeXME, KF.

flpyrve ~cBeXWe OBOWW, 3€NeHb, Opexw, BT.M.
5K30TMYECKME, KT

T'pubii Caexu, Cywenie, Kr.

[Eyeyeye v peye

TINOALI U ArORbI CBEXME, KT
TNOALI U ArOALI ANS NONYYEHMR COKE, KT

KOHCepBb 0BOLLHBIE, NN0AOBO-ArOAHSIE B Tape MaCCon
20 1kr,wr.
CBexe3amMopoKeHHbIe 0BOUM W NNOAbL, KK

NN

Poi6o- M MOPENpOAYKTHI COMEHblE, MapMHOBAHHBIE,
NPAHOrO Nocona, Kr.

PLI60-# MODENPOAYKTSI XONOAHOTO KOMYEHHS, KF-.
BanbiuHbie u3neNUA, Kr.

Poi6a FODAYErO KOMYEHNA, BANEHHAS, K .

Pui6Hble NPecepssi W KOHCEPBLI B Tape Maccoii Ao 1
KrwT

[FINTRINIY

‘MACONPOAYKTSI, KONGACHLIE WIAENNA N KONYEHOCTH, KI
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Haumenosarme Coipen GpyTTo HeTTo
Orypusl ceexite 950 760
Crerana 250 250

1000

Bixon
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1. PacyeTsl no AN
umyuieCTBeHHOMY 1
WHOMY CTDaXOBAHWIO
2. PacueTsi no A
PacueTl C pasHbIMu EN e ul
ne6uTOpaMM 76 [3.Pacierhino Al
KpeauTopamn NPUYUTAIOWMMCS
AVBMAEHAAM W APYTMM
noxonam
4. Pacuetsi Mo n
AENOHMPOBAHHBIM
cymmam
OTrOXeHHbE HanoroBsie | 77
ofbm3aTenscrea
78
1. Pacwete no An
BbinenenHomy
umyuiectay
BHyTPUXO3RACTBRHHEE | g g;‘z:;:‘:;:m Tenyinm; [AM
pachersl 3. Pacuetsl no aorosopy | AN
ROBEpUTENBHOTO
ynpasnenus
wmywecteom
Pasznen 7 Kanutan
YcTaswbin kanuTan 80 i
Coberaenmsie A
akunn(nonn) 81
Pe3epenbiit kanuTan 82 il
LoBasosrbih KanuTan 83 n
Hepacnpeaenentian AN
NPUBLINL (HENOKPBITHIA
| ybbrrox) 84
85
Tenesoe o snnam LUl
urancuposarine 86 | durarcuposanus
87
88
89
Pa3pen 8 OUHAHCOBbIE pe3ynbTaTel
TipoAaxm 90 |1.Beipyuka il
2. CebecronmocTs A
npoaax
3. Hanor Ha A
RoGasnenHyo

crommocTs o
pHOBpETeHHbIM
MaTepnankHo-
NPON3BOACTREHHEIM
Sanacam
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MOPEPOYKTH Beex
aenosai
savopoxeic

Exmposanse

P ncex 009

cyxotapix Gouka 1

010

009
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009 010
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[r—
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Hopwst e npmensioTes

PG n pubime 005
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006 007
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[r—.
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Hikpa neex 003
[r—
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004 005

XLII. HOpMe CTECTBeHHOR Y651 MONOHHBIX W XPOBSX NPOAYKTOB NIpW XDaHEHNH U OTNYCKe &
KNaR0BLIX NPEATPATA OBUECTERHHOTO NUTaNWS

Hamvenosane Tosapa

Hopu ccrecrres

i yGutnn, % (kpyri roa)

nepran wropan Tperia
rpynma rpymma rpymna
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Msco i,

ynakosanoe 5
nomvepiyio Hopws e npuvensiorcs
neny,
aavopokentoe
05 0,10 0,11 013
Macoriiia o 1 0,15 0,17 020
o mexis 2 020 0.22 025
3 030 0,32 035
1 Hopst e npivensiores
2 005 0,05 007
fi.?l'ff.:"”“ L) 0.10 011 0.15
SaMopOREIE | Conne 37030 :{;mbwmuummu 24 Kawae MOCTEAYIOUE
PRI To,007 0,007 0,007
i 05 015 0,17 020
e 1 0,20 0,22 025
2 030 0,32 035
1 Hopws e npeniores
2 0,01 0,01 001
Kup-cuapeut 3 0,02 0,02 0,02
e F——, z{mb;:?muuummcn 20 KaKae OCTEAYIOUE
IR Toons 0,003 0,003
1 0,08 0,08 0,08
xmﬁ:‘uﬁ 2 0,10 0,10 0,10
3 015 0,15 0.15
Tonyfabpmarsi n
Kyn:mu: 1 0,05 0,06 0,08
Kontace: mapensie |05 0.15 0.16 020
(niouan wichbie
Xe6b, 36611,
bipcepsssiomen |1 030 031 035
Apyrie)
05 025 0.26 030
o, capaenon [ o o3 e
05 0.10 0,10 0.12
1 015 0,16 020
— 2 0,18 0.20 023
oniE 3 020 0.22 025
— Z{yﬂ::k; TR 3 KN TRy
PTOWTENEO To,01 001 0,01
‘Konbacet saperio- | L 0,05 0,06 0,08
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HaWNERoBanME Chipen | BPYTTO HeTTo Macca roTosor0
npoaykTa
Fosnawha 110 81 50
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KansKynALWOHRaR KapTa «MOPKOBS OMMILIEHHAR» N./G.

Hauvenosane coipbs 1o HOPME Uewap.x. | Cymmapux.
WMopKoss 133 133 50,00 565,00
Obluian CTOMMOCTS CHpEEBOTD 665,00
Habopa a 100 nopu/10 kr
Hauerika % Wer
Pk
Llena caipsesoro nabopa Ha 1 56,50
X pux.

Bbix0A rOT0BOrO 67108 T

1000rp
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Hanmerosanme Coipes GpyTTo. HeTTOo
Kaptodens 289 210
Ceekna 191 150
MopKosb 126 100
Orypusi conersie 167 150
KanyCTa keawenran 114 80
TOpOLLEK 3eneHsii 108 70
KoHCepBupoBaHHbih

TlyK 3enewsin uan 188 150
Jlyk penvarsiit 179 150
3anpasKka Ans canatos 100 100
830

unm macno pacTuTensHoe

Bbixon, 1000
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30 noceayloume cymki Ha:
BxmouTensHo 0,001 0,001 0,001
Macio Kopose
(chuBouHoe 1 ToMIeHOe),
Kupst Tomerbie
(romexath, cauolt il Hopki He npuvensioT
ADyTHE), KymHHapibie
(cano pactiensiioe
wapyrHe)
KogTepCie
A015 0,02 002 003
BRowTe LHO
Macro PACTHIEINON S | Conue 15 10| HOpNb yoemmnsarorcs 3 Kantie
ACPEBTHHLNQOUAX | 5 nocheay oM cyTkH Has
BkmouTenio 0,03 0,03 004
Cverana, THopor
‘ThopOAGHas Macca B 1 0,08 008 0,08
Acpemsihuix Gokax
Cuip
~ o napaduonon 1 0,01 001 001
MOKpbITHH (CoBeTcui, [ 0,02 0,02 0,02
anaiickui, pocciickii,
nouexowcii, 3 002 002 005
oe——y HOpMbI YBenMMBIOTCH 3 KaAble
ocTpocioll, nocheayloume cyTH Has
spocnasckut,
scromcul, creniolh, | Cyue 3 0
yomsckili, ykpantickil, | 30
e _ [Bmownensio 0,006 0,006 0,007
MHHCKIT, TapTYCKt,
BupyCKHii 1 ApyTHE, 3
TakKe
KonGaciuuii Konvenii)
Cuipui:
fols Hopisi He npuviessioTcs
BRowTe LHO
% 16 0,002 0,002 0,002
- B noMMepHOli ieiKe
Cobite 16 20 | HOpMB yBeAHMBaioTcs 5a Kawasie
30 nocheayioume cy T Ha
BoumensHo 0,002 0,002 0,002
1 0,01 0,01 0,01
2 0,02 0,02 0,02
- ponsre (pokpopr |3 0,02 0,02 0,03
Apyrue) Comme 370 | HOpMb! yBenmmBaiorcs 3a kanbie
0 nocheayIouMe cyT Ha
BKmouTenHo 0,003 0,003 0,004
1 0,10 0,10 0,15
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HanmeHoBaHve Chipba GpyTTo HeTTo
KypiLia 70 69
Xneb nweHnHbIn 1T 15
Aira % ur 6
Macca M/® 85
Macca kapeHoro pune 75
Macno cameoyHoe 3 -]
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FpaduK AOKYMEHTO060POTa NPEANPUATHI
06LUECTBEHHOTO NUTaHNA

Cocrasnenwe aoKymenTa

Haumenosanme epox P—
Aokymenta OTBETCTRENH | wcnonmenn
oe nuuo
"
2 3 a 5
) Gony xwsanme Kaxwx THED
HecKoneKo | Topxecs, Ganeros.
Aved no
MeponpusTA
5
IoKyMenT006opoT B Gydete
ToBapHbi oTHeT MaTepuanso | EXEAHEBHO | COCTaBAAETCA 6 KOHUE
(cbopwma Ne O- OTBETCTBEHHO | B KOHUE AHA | AHA HA OCHOBAHMY

14unn TOPT-29) e HAKNaAHbIX Ha OTAYCK
Tosapa (chopma Ns ON-
4), AHeBHbIX 3360PHBIX
nmcTos (hopma Ne OTT-6)
V1 KaccoBbix neHT (Z-
oryeros)

BegowocTs yiera | Matepmansio | Mo MoXHO TakKe

OCTATKOB NMPOAYKTOB | OTBETCTBEHHO | OKOHUaHUM | COCTaBAATS

 To8apO8 Ha ennmuos KaXAOro | MHBEHTapU3ALMOHHYIO

cknage (8 Kacbe Mecaua uHa | onucs no dopme

Knanosoi) (dopma nary N MHB-3

N ON-16) wBenTapu3

aumn

AKT 0 cncanmn neret ipn poussoamTcs

ToBapos (opma Ne | Kommccnm HEO6XOUMO | CrincaHue NpoRyKTos ¢

TOP-16) cm CTeKwMm CpoKom
roaHocTh

AKT 0 Bo3BPATE Kaccup- Bcnyvae | Cocrasnnerca s Tom

REHEXHBIX CymMM onepauvionc | Heobxogumo | cryuae, ecnu

nokynaTensm T uunens | cm nokynaTens

(knuesTam) no Komuccun Bo038pawaeT To8ap WM

HEUCIONL308aHHLIM cnyaiito nposuT

Kaccoseim yekam (s Kaccosbii Yex

Tom wncne

ownBoNHo

NPOBUTHIM KaCCOBLIM
yekam) (dbopma
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Haumenosanme coipen GpyTTo HeTTo
Coip dera 52 50
TMomuaope! 26 a5
Orypust 46 25
Mepeu Gonrapckuin 53 20
Ty penvateiit 18 15
Macnuhe 6/k 27 16
Canat 15 10
Macno onmekosoe 10 10
NmMon(ans coka) 24 10
Boixon 240
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Tiopua.

Hanmenosanme cuiphn T Tropune | Ha 100 Lewa px Cymma px
. nopuwh kr

opur 250 250 EEX) 3000

rousma 55 55 310,00 1705,00

cnerana £ 05 140,00 70,00

OBiian CTOMMGCTS CoPVERDTG Ha6TPa 13 261500

100 nopuuh

Hauenra 200 %pk 523000

Uera npogaXin 67101 pX. 7845

B0 r0108070 6m0sa T 2502575
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FlanmeHoBanve Coipest pyTTo HETTO
Kypuua 115 79
Macca sapenon MAKoTM | - 30
KypULLI

KapTobens 8 35
Orypus! coneribie 33 30
Canat 14 10
Anua EATA 10
Maitores 40 40
Boixon 150
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FlaumerosaHve coipba BpyTTo HetTo
MyKa nuennsHas 80 80
Boda 35 35
Caxap 5 5
ZIpOXOKW NPeccoBanmbie 2,5 25
Macno pacTutensHoe 2 2
Anua (ans cwaskn) Yeo wiT, 2
Macca nony(abpukara 120

Macca roTosoro 100

npoaykTa
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AKT peanusauum KyxHu 3a HaNIM4HbIA pacyeT

®opma(0N-12)
Ne | Haumerosanuwe Konuyect PeanusosaHo
n/ | 6nioa u usnennin B8O
n Mo ueram Mo yueTHbim ueam
aKTUyeckon
peansaunn
UeHa pk | Cymma Uena p.k | Cymma
px pK.
Bopuy 20 78,45 1569,00 26,15 523,00
MeveHb TyweHas 8 25! 146,65 3666,25 48,88 1222,00
coyce c rapupom
CrymBpus xapernas ¢ | 12 184,38 2212,56 61,48 731,76
rpeKoi
Kypuhoe pune 28 41,00 1148,00 13,67 382,76
roro 85 B 850581 | - 2865.52
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Pecny6auKa, YNbAHOBCKas 0671acTh, YCTb-
OpALIHCKUiA By PATCKMiA ABTOHOMHII OKPYT,
Pecny6nuka Xakacus, YensbuHckas 06acTs,
YuTuHCKas 061acTk, Yysalickas
Pecnybnuka, Sipocnasckas 06nacTs.

3.5 (cooTeeTCTyeT
Tennomy ymepeHHomy
MaKpOKAMMaTUYECKOMY
paitony)

PecnyBauka Adbires (Aasires),
AcTpaxakckas 06nacTb, Pecny6auka
[arectan, WHryuickas PecnyGauka,
Kabapauro-bankapckas Pecnybauka,
Pecny6nuka Kanmbikits - Xanemr Tawry,
Kapauaeso-Yepkecckas Pecny6aua,
Pecny6nuka Cesepas OCeTus, YeueHcKas
Pecny6nuka, KpacHonapckmii Kpai,
CTaBPONONLCKMIA Kpait, POCTOBCKAS 061aCTh.
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HavmeHoBaHve Chipba SpyTTo HETTO
Ceexna 175 140
Kanycra ceexan 88 70
Kaptodens 100 70
MopKosb. 50 40
NeTpywra 13 10
AyK penyarein 28 40
nepew Craakvn 53 40
TomaTHoe niope 30 30
KMP Ky MHapHbIR 20 20
caxap 10 10
yKcyc3% 16 16

Gy nbon wnn Boaa 800 800
Bbixoa 1000
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TaumeroRamE Copi Sy wETe
Tinweowie puiowwe oToAw (FonGsw, | 1000 1000
x0Ty nnasuw)

ona 250 750
Terpyialkopers] 16 i
Ty pernareih 10 17
Buon To00'
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Mosicren:
s’

Hauwenosanue nokasatens *

MACCHE

1l KAMMTAN W PE3EPBbI *

YeTasHbiit kanuTan (cknanodHit
KanwTan, yorasHsii o, Bknans
Tosapuuer)

Ha31
nexatps

Ha 31
Rexabps

20

CobCTBeHHbe kUMM, BbIKynneHHbe Y
axuvionepos

TlepeoLienKa 8HeoBOpOTHbIX axTHEOE

TioGasouHun kanuTan (6ea nepeoueHk)

Peaepensid kanntan

‘Hepacnpeaenentas npnGons,
(HeNOKPBTLt YGBITOK)

Viroro no pasgeny 1

IV. AONFOCPOUHBIE
OBSI3ATENLCTBA

Baewnsie cpencrea

O noXeHHbE Hanorosse
o6ssarenscrsa

OuerouHsie oBmaatenscTsa

Tiposwe o6asarenscrea

Vivoro no pasaeny IV

V. KPATKOCPOUHBIE
OBSI3ATENLCTBA

3aemwsie cpesnctea

KpeanTopckas 3anonxenHocTs

Tloxonsl Gy Ry nepnonos

OuenouHsie oBmaaTenscTea
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Fpacduk pokymeHToo60poTa NpeanpuaTUA
06LLeCTBEHHOrO NUTaHNA

HaumeHoBaHue

Cocrasnenne AoKymenta

cpoK Mpumeuanmue
Roxymenta OTBETCTBEHH | cnonnenn
oe nuuo
A
k] 3 a 5
WeIKOKYCKOBHX
nonycapukatos.
Hapsa - 3akas Ha | 3aBEAYIOLIAA | EXEAREBHO | ICNONB3yeTcA 8
varoToeneve uexom KoHAUTEpCKOM
KOHAMTEPCKWX 1 uexe ans
Apyrux usnenvii opmmposanua

(Gopwma ON1-25).

3aRaHuA Ha BbINYCK
KOHANTEPCKIX 11 X
u3nenwia m pacveta
Ceipes, KoTOpOE
HEOBX0AUMO ANS UX
npoussoacTea .
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FaumerosaHve coipba BpyTTo HetTo
Cone 8 8
Mepew ropowkom 0,1 0,1
J1aBpoBbIn ANCT 0,04 0,04
3enews ykpona ) 3
Myka 10 10
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ome
Homey 5.09.02.
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3 Xneb6 onpepg | 52-00 |Onpe
ennTb nenut
b
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Macca 6pyTTo B peuentypHou Yactu C6opHuKa
PacCYWTaHa ANA CbIPbA CNEAVIOWNX KOHANLMA:

[insi KapTo(ens HopMa OTXOAOB 33BUCKT OT CE30Ha, MaCcca
6pyTTO naHa Ha nepron ¢ 1 ceHTABPs No 31 oKTAGPS, TO eCcTb
25%; ANS MOPKOBV U CBEK/bI Ha NEPMOA A0 1 iHBaps.

-roBsavHa 1t KaTeropuy,

-GapaHuHa, KO3NATUHA 63 HoXeK it KaTeropuu;

-CBUHVMHA MsICHas;

-Cy6MPOAYKTHI(KPOME BbIMEHM) ~-MOPOXKEHHBIE;

-BbIMS - OXNaXAEHHOE;

-CenbCKox0o3aicTBeHHan NTuua (Kypsl, ubinsTa-6ponnepsl, rycu,
YTKM, WHAEAKW)-NONYNOTPOLWEHHas 2-1 KaTeropum;
-KPOIMK-NOTPOLLUEHbIN 2-1 KaTeropuu;

- pbiGa - MOPOXEHas KPYMHas MM BCEX Pa3mMepos,
HepasaenaHHas (3a UCKNIOYEHNEM OKyHs MOPCKOTO, TPECKH,
MepnaHra, 3y6aTku, NoCcTynaoLwmx NoTPOLWeHbIMN 6€3 ronoes.l, a
TaK)Ke 0CeTpa, CeBpiory, 6enyr, NanTyca, nocTynaloumMx
NOTPOWEHBIMYU C FONI0BON);

-sifiua KypuHble 2l KaTeropun CpeaHel MacCel 46rpaMm s
ckopnyne n 40rpamm 6e3 ckopnynb!

-TOMaTHOE MIOPE C COAEPKAHNEM CYXUX BELLECTB 12%

-HOPMBI B/IOXKEHUS CbIPA B PELIENTYPaX AaHbl Ha Cbip
FONNAHACKMIA;

B peLlenTypax xonoAHbIX 61104 NpeayCMoTpeHa creayloLas
NPOMBILNEHHAs Pa3fiesKa PbiGHbIX FACTPOHOMUYECKNX TOBAPOB:
-CenbAib - CONeHas, NPsHas, MapuHOBaHHas Hepa3aenaHHas
cpenHss;

-cemra - cofleHas NnoTpoLeHas Menkas;

-N10COCh - CONEHbIN NOTPOLLEHBIA (CEMYXHO Pe3Ki);

-pbiBa X0/I0AHOrO KONYEHNS! - FOpBYLLIA NOTPOLLEHaS; CKYMBPHS!
AanbHeBOCTOYHas NoTpolweHas obe3rnasneHHas;

-pbiGa rOPAYEro KOMYeHUs - CeBpIora, 0CETP NOTPOWEHbIE
06€3rnaBneHHbIe; MOPCKOI OKyHb, TPecKa KpYnHble MOTPOLIEHbIE
o6e3rnassieHHbIe; COM (KPOME OKeaHM4eCKoro) NoTPOLIeHbIR
06e3rnaBneHHsi
B peuenTypax NnpeaycMOTPEHa HOPMa 3aKNaaKW






index-54_1.jpg
Haumerosanme Coipbs pyTTo HetTo
Tpecka 248 119
Myka nueraras 6 3
Macno pacrvrensroe 6 3

100

BbiXOA Kaperon peibel
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FanmeHoBanve Coipest 6pyTTo HeTTO
Mevens ropsxesn 170 141
Myka nwennsnas 6 3
Macca nonybabpukara 147
Kip KUBOTHBI 0 10
TonNeHsIA nuwesoi

BbIXOR 100
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2 0,07 0,08 010
3 0,08 0,09 0.2
onensie T
iiiaasid [ 0,006 0,006
Korbach
Hopwst e npivensiorca
poronerie
MacokomeriocTi s o6anouKe 1 6e3 obanouK:
1 001 001 002
2 0,02 002 003
3 0,03 0,03 005
- cuporomuerie o
Connie 37030 | 1P RGTC 8 aRe nocneyoe
yra v
Jrm——
0,004 0,004 0,005
- xonero- saperte, |05 0.06 0,06 0.08
Jonero- 1 0,10 0,11 0.2
pr— 2 012 0.3 015
R 3 0,15 0,17 020
1 0,01 0,01 001
2 0,02 0,02 002
i comoiin |3 002 002 003
o [ B
BIIOTERHO (0,003 0,003 0,003
T

[1B OTHOLIHHI 3AMOPOXEHHOTD MFCa, TITHIS M CYGNPOAYKTOB, YKa3aHHbIX B HACTORIIIEM
[Pa3erie, HOpMB! MIDHMEHSIOTCS TOTIKO TDH TewmiepaType Xpaserss o Mty 8 °C A0
Iussyc 4 °C, a ipw TemnepaTy pe HiKe MuHyC B °C NDUMEHSIOTCS HOPMS, YCTAHOBEHHbE
a5 xonomunsHikoB Toprosn (Pasen X Hacrosuyax Hopw).
[2.TIpw Xpariesah MiCa B GI0KaX, yTIaKOBAHHOTO Ge3 MPHMEHeHHS NIOTHMEDHO TeHKH,
[HODAbI eCTeCTBeHHOf yGHuH PHMEHSIOTCH B paswepe 70% OT HODM, MPEAYCMOTPEHHBIX
a5 3amopoxensoro msca B Tymax, nonyrymax.
[3.TIpH Xpariesiti 32MOPOKEHHOTO MACa  MACHBIX IDOAYKTOB (KDOME MsiCa T
TIAKOBAHHBIX C TIOMOL{LIO TIOTMEDHOFi TVIEHKH, HODMBI €CTECTBeHHOI YGbi
InpuersioTCA B paswiepe 50% oT HOPMBI, yKasarHOFi B HaCTOAUieM Pasee A7
[coorsercTayiousero s Tosapa.

XXXIIL HopMbi €CTeCTBeHHOJi yG5uIH PhiGist # PHIGHSIX IOAYKTOB TDH Xpareri
Ha CK/IAZaX  Ga3ax POIHHUHBIX TOPFOBbIX NPEAPHATHI M NpeATpHSTL
obuectsernoro nutanis

Haverosave Topapa Cpox Hopwbt ecrecTaertoif yGuum, % (Kpyr

XpaHers nepsan
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Taumerosae CpL Spyrro ETe
Macca paccun-aTod kA 950 950
Waprapan cronosii 50 50
Buxon T000
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CpeaHsa Macca OAHOrO
Aiua

GTX0A Ha cKopAy Ty
Crek v noTepy %

Koshuuvent nepecieta
% (K)

OT 48 v Bbiwe 12 88
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-KWNbKW 1 APYTOV MENIKOMN Pbibbl BaHOYHON,

-rPUGOB CONEHBIX U MAPUHOBAHHbIX, MOCTYNAIOWNX B 604KOBO
Tape,

-OrypLOB 11 MOMMA0POB - FPYHTOBBIX.
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Topua

Hanmenosanme cupen e Uewa po. Cymma px
Kail pacceiniatan rpeunesan 950 o5 =16 73507
Maprapan cronosmi 50 08 170,00 102,00
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Hauenna Fpx T
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HaumeHoBanMe Coipbs BpyTTo HerTo
Kunbka 67 50
Kaprodens 137 103
Macca saperoro o6
xaprodens

JlyK penateiin 21 20
Macno pactutenshoe 15 15
Macca xapeoro niyKa n 55

macna

Boixoa

170
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B 4aHHO# KHUTe NPOBPOLIIOPOBAHO U
npoHymepoBaHo Bocembdecam name

JNUCTOB.
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MpeanpusTie 00O «llapaaus» 8 KACCy AMA ONAIATH B CPOK _C
7anpens_no_danpens 2015r.

HauMeHOBaHMe NOAPa3ACNEHNA_KYXHS

Cymma _ CeMbAECST YeThIpe THICH4M CEMbCOT NATLAECAT py6neit 00
Koneek_(74750py6. 00kon)

PYKOBOAWTENL OPraHN3aLIMM

[ nasHeii GyxranTep.

K pacueTHoi seaomocTy Ne 4

MnaTtexHan sepomocTs Ned pata 7 anpens 2015rona
3a nepvoa ¢_1 mapTa no_ 31 mapra2015r.

Tabesbhbiit | DaMuIHA HHHUHATH cymma Moanwcs B Tlpumeuanne
Howep nonyeniy gewer
2 Pesorom EM 17300
31 Epewenxo [ H. 18100
36 Epanosa T.H 21250
39 Favnna J1B 17900
Hroro 74750
TI0 HaCTORALLIEN MNATEXHOM BEAOMOCTY BEINNaqeHa CyMMa__CemMbACAT
YETIpe THICAUN CeMBCOT NATLAECHT py6neih 00 koneek___(74750py6.
00kon).
[lenonvposara cymma - (00py6.00kon.).
Kaceup,
Mposepun Gyxrantep. 9 anpens 2015rona.

Kaccossiit opaep Ne 79 ot 7.04.2015
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Hanmerosanme Coipb | 6pyTTo HetTo
Tpecka 209 119
Myka 6 6
Macca n/d 125
Bbixon 100
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Ne | HaumeHosarme Konuvect Peann3osaro
/| 6nioa v wspenwin 80
n Mo ueam 1o yHeTHbM Ueram
akTueckoi
peannsauun
Uewapk |Cymma | Lena px |Cymma
P pK.
Carar osouoit 20 23950 | 4790,00
Buverper 2 21100 | 527500
xonoeu 12 3415 4098,00
Carar kyneveckwi | 28 3620 10136,00
Byrepbpon ¢ knnekoi_| 170 18,22 3007.40
Tapenka 162 200 32400,00 | - -
Wroro 85 X 32400,00 | X 27396,40
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Tiopua.

Hanmenosanme cuiphn T Tropune | Ha 100 Lewa px Cymma px
. nopuwh kr
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cnerana 1o 10 140,00 140,00

OBiian CTOMMGCTS CoPVERDTG Ha6TPa 13 523000

100 nopuuh

Hauenra 200 %pk Tom050

Uera npogaXin 67101 pX. 156,90

B0 r0108070 6m0sa T 500/50710
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Tavwenceanme | EamE Tommecss | Gena Cya
Tosapa wsmepenun
Knora 48075 [ . ™ 5280 7876
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Haumerosanme Coipbs pyTTo HetTo
Tpecka 155 119
Myka nueraras 6 3
Macno pacrvrensroe 6 3

100

BbiXOA Kaperon peibel
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TpaduK AOKYMEHTO060POTa NPEANPUATH
O6LLECTBEHHOrO NUTaHUA

Cocrasnenwe AoKymenTa
Hawmenosanme
cpoK
ptapisrus: orsercraenn | | CPOX Npumesanme
oce nuuo .
2 3 a 5
GesHanniHomy "
pacuery (Popma ON-
22).
TIoKyMeHTO0BOpOT B OBeAeHHOM 3ane
CueT opuumanTa | OpuumanT | Npn TloceTurenam
ocywecene | BbinuchisaeTCs cHeT
HWM 3aKasa | MpeAbABAAETCA BMeCTe
¢ yekom
Merio Sasenyowmn |- B
npouseoncTeo
"
AKT 0 60, nove | Komnccun 3a orverhbin |-
yTpate nocyasi u nepuon unu
npUGOpos (hopma Ha
Ne ON-8) KOHKpETHYIO
Aaty
BeAoMOCTS yueTa | MeTpAGTent | 3a OT4eTHUIN | COCTABNRETCH Ha
RewXenns nocyasi v | (3asedyloumin | nepuon OCHOBaHMM HaKnaAHLIX
npuopos (hopma | 3anom) Ha oTnyck Tosapa
on-9) (cbopma Ne OM1-4)
aKTo8 0 6oe, nove 1
yTpaTe nocyas!
npuGopos (hopma Ne
on-8)
KypHan yueta MeTpaoTens | 3a oTerHbmn
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TIPOBOAWTCA B yCTaHOBEHHbIE NOPAAKOM
NPOBEACHNA UHBEHTAPU3ALIM CPOKIA

Brennarosan
(BHe3anHas)

TIPOBOANTCA 10 PEWEHMI0 PYKOBOAUTERA
OPraH3aLMN BHE YTBEPXACHHOrO NNaKa
Ans o6ecneyeHns AONONHUTENLHOrO
KOHTPON HaA COXPAHHOCTLIO OTAEHbIX
BUAOB MMYLLECTBa, B0 HEOBXOAUMOCTS e
npoBeReHyA NpeayCMoTpeHa
3aKoHoRaTeNbCTEOM

Mo crenenn
oxsata

Tlonnan

ViHBEHTapU3aUMM NOABEPTaloTCA BCE
OBLeKTH UMyULeCTBa 1 06A3aTENLCTS.

YacTnaHan
(nokansHas)

TIPOBEPKE NOANEUT OAVIH WM HECKONEKG
BH OB MYILECTR .






index-240_1.jpg
AKT

Ha OTNYCK No Ge3HanuuHOMy pacueTy

fnaTa pokymenTa

Ne | Hanmenosanme Konna | 1o oAy ckAbiM o yueTrbIM
n/n | 6niopa ecteo | uenam ueHam
wr Uera [Cymma |LUena | Cymma
OTnyck 1o
aboHemeHTamM
OTnyck
COTPyAHUKAM
opranmzaumm
Wroro | X X
Bcero | X X






index-230_1.jpg
AHeBHON 3a60pPHBLIA NINCT
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TaumeroRamE Cpi Spyiio. wETe
Tlosen rosses o7 105
Myxa nuerwiras 5 5
Wiacca nonybabpukata TI0
Kp RMBOTHbA TonnHT 7 7
nuesoi
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Coyche798 75
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BEROMOCTE C AOKMEHTAMMA MPVRAN U NPOBEPIA
Gyxranep,
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Haymerosame Coipen GpyTTo HeTTo
Bpatonna 112
MyKa 3
BbiXOR 100
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FaumeroaHve coipba BpyTTo HetTo
Kunbka 36 20
Macno cnmsouHoe 5 5
JlyK 3enensin 6 5
Xne6 30 30

Bbixoa

60
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Haumenosanme coipen GpyTTo HeTTo
Coip dera 50
TMomuaope! a5
Orypust 25
Mepeu Gonrapckuin 20
Ty« penvarein 15
Macnuhe 6/k 16
Canar 10
Macno onmekosoe 10
NmMon(ans coka) 10
Boixon 240
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Tara Ocratox Tlocrynnno | Otnywmeno | OcTaTox
Tosapawa | Tosapa 3a Tosapasa | Tosapa Ha
Havano aws | news Rews KoHew ana

01 aerycra - 51 - -13

02 aerycra 51 - 10 a1

03 aerycra a1 % 6 60

WT.a.

31 aerycta 49 - 17 32

Wroro 3a x x 78

UHBEHTapU3ALMO

HHbil nepUon
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100 (7) | Mnd - macca
) Mu
nonydabpukara, k-
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Onpenenetve noreps | nir 100
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KOHCEpBUPOBaHHBIX M KOHCEPBUPOBaHHEIX
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npouenax (8) M. -macca
KOHCEPBMPOBaHHBIX
POAYKTOB A0
W3BNENEHNS 13 Taph!
(ynakoskw), kr;
M: - macca
KOHCEPBMPOBaHHLIX
npoayKTos nocne
W3BNENEHNS 13 Taps!
(ynaxoskw), kr
i - M nr - notepn npn
100
© Tennosoi o6paGoTke 1
Onpenenenme noteps ' ocTuiBaHUM NPOAYKTa,
Macce cuipes win Kr
nonydabpukata ¢ Ma - Macca Ceipbs
yueTom noteps npn
ocTeiBanmm, B HeTTo Wi
npouenTax K macce nonydabpukara,
HeTTO Mnn noAroToBnEHHOo K
nonycabpukata (9) ‘Tennosoii oGpatore,
Kr
M -macca
roToBoro npoaykTa
nocne Tennoso
o6paborky, Kkr
i - M Mp - notepn npn
Onpepenekme noteps | fip 100
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WameHenus cueta

Vicxniouuts w3 saxasa-ciera

BrniowuTs 8 3axas-cuer

Hauwenosanve | Kon-so | Lewa | Uewa

Havwerosanve | Kon-so

Uera

Uena

Merpaorens ®ownm

3axasunk Unsima

O6cnyxusanwe nponasoaun,

3axa3 BHINONHEH NOMHOCTBI0.

Orsercrsenuin 3a o6CnyXvsasve.

(noanmes saxswuka)
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HanmeHoBaHve Chipba GpyTTo HeTTo
A6noKM 341 300
mea 187.5 1875
Kpyna manran 80 80
Kucnota nmoHHas 15 13
s0a 7125 7125
Bbixon 1000
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AKT
N0 ONpefeneHnio 0TXO0B 1 NOTEps Npu
MexaHn4eckoin
06paboTKe Chipbsi

Komuccueii B cocTase: Makaposa T.W. - 3a8. Npon380ACTBOM

CMMOHOBa T.M. - UHXXEHEP-TEXHOOT

KoToBa W.A. - Byxrantep-kanbKynstop
NnpoBeneHa KOHTPONbHas npopaboTka

HavmeHosaHue npeanpusTis 000 «[Mapaau3», Kade
«napaau3»
[laTa npoBenenus paGoTsl (4MCNo, MecsL, roa) 25

HosiGpA 20141

NocTasuynk, AaTa nonyyenns, N HaknaaHow _ T/l «METEJINHO»
INe 1254 oT 24.11.14r

HaumeHoBaHWe 1 XxapakTepucTuka Cbipbsa (NpoaykTa)
OKOPOYKa KYpUHbIE__3aMOPOXKEHHBIE

HaumeHoBanu1e nosuuun OnbIT
NpuhsT
ke [% [y
oTxoms!
7
notepu,
%
Macca napTu ceipbst 6,20 [100%
Macca pasMopoeHHOro Chipbst 6.13 [99%
s
MoTepw npw pa3smopaxwearun 1%
Macca Coipbs 40 MEXaHUHeCKoi 06paGoTkM 6.13
() s
Macca Cuipes nocne Mexannseckon obpabotkn  [4,15 [67%  [33%
4
OTX0AbI NPU Mexanneckoi obpaboTke (o6sanke) 33%
Macca msca kyp A0 py6ku 14,15
4
Macca py6newHoro msica 4,10 [66,13 [34%
o |%

OnMcaHue TeXHONOrMYECKOro NPOLLECCa MeXaH!4eckon
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XXXIL. HOpMBI eCTeCTBeHHOI YGbUIH MSICA W MACHBIX NPOAYKTOB NPH XpaHEHItH Ha
CKaX 1 63X POSHHUHBIX TOPIOBBIX TIDEATIDHSTHY M IpeATIpHSITHIE
OGiLeCTBeHHOTO MHTaHHS

Hopws ecrecraentoi yGmm, %

(kpyrnwii rog)
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onvesaneomps| 1peru: nepsas wopan et
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2 0,05 005 005
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pre—" HOpME YBeTIIBAIOTCA 3 Kaxbie MoCTeAy IO
o (5 Tywax, | COE 34010 | cymg ya:
nonyTywax, RN To 01 0,01 0,01
bsidol il ity Comie 10 70| HOpMS ynemmmsaioTcs 3 Kaxabie nocneayiouye
roproseix orpyay) | CoUe 1040 5
30 cyrn va:
wenouensio 0,005 0,005 0,005
1 Hopwii e npuversioTes
2 0,03 0,03 003
3 0,05 005 006
Commna HopMbi yBenBaI0Tes 32 Kaxibie nocneAyIoue
samopomenas (s | COMIE 340 10|y pa:
rywax u nonyrywiax) | PKHOTEIRHO [ o7 001 001
Conttie 10 40 | HOpMSI yBe/HUMBaIOTCH 33 KaAAbIe MIOCEAYIOUME
30 cyrin va:
Bemounensio 0,005 0,005 0,005
Maco oxiaxgensoe |05 0,12 013 0.15
pasiioe, Kpovie 1 0.20 021 025
comnmiL (B TyWaX, [ 025 0,26 0,30
nonyTywax,
b sdesignind 3 0,45 0,46 0,50
roproBbix oTpy6ax)
05 0,08 0,08 0.10
(Comoia 1 0,15 0,16 0,20
pn—
rywiax u nonyrywax) |2 020 021 025
3 0,30 031 035
MacomagsGa |1 Hopw e npuversiorca
wexmouermen P 0,04 004 004
Mt 3 0.06 0,06 0,08
nonvephyto
uneny) i xpomikon | CabE 3 70 30 | HOpMb yae muBaioncs sa Kaxsie noceayiouine
Ereialinsy BKmOUITELHO | cyTH Ha:

0,004 0,004

0,004
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‘oprausauuw u npeanpusTA
VicTounuk peuentypyi

Texwonoruueckan Kapra Ne..
Haumenosanme Gnioaa (usaenms)

Texwonormeckui npouecc.
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Haumenosanue cupss, i | rorasoro

Preel il vy
il £, LY W iy e st
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Tiopua.

Hanmenosane cuphn T Tropuno | Ha 100 Lewa px Cymma px
‘ nopuwh ks

Tpecxa e pasgenanian 28 268 170,00 216,00

Fiyxa nennras 3 06 4000 24,00

Macno pacrurenuie 3 08 70,00 42,00

Tiye wapensin 35 35 9,40 17250

OB CTOMIGCTS CHpERora HaBopa T8 A5

100 nopuwh

Hauenxa 200 % pi 8909.80

Uera npoRax 67104 pi. 13365

Baxon r0108070 6m08a 1. T00rp.
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AKT

no onpeaeneHnio NoTeps Npu Tennosoit obpaboTke
CbIpbs (NPOAYKTOB)
Komuccueit B cocTase: Makaposa T.W. - 3aB. Npou3BoACTBOM
CuMOHOBa T.M. - UH)EHEp-TeXHoNor
KoToBa U.A. - Gyxrantep-kanbKynsTop
npoBeaeHa KOHTPONLHAs NPOPaBOTKA Ha OKOPOYKA KApEHHbIE

HaumerosaHue npeanpuaTMs 000 «Mapaaus», kace
«Mapaaus»

[lata NpoBEAeHA PABOTHI (MUCAO, MECAL, rOA) 25 HosGps 2014r
MocTasuwmk, aata nonydenns, N HaknaAHOM TA «METEMHO» Ne

1254 oT 24.11.14r

HaumeHoBaHMe 1 XapaKTepUCTUKa Chipbs (POAYKTA)
OKOPOHKa KypUHsie

HaumeHosaHue nosnuvmn OneiT
NpuwaTel
w % o
notepn,
%
Macca coipes HeTTo w nonybabpurata, 589
noaroToanenHoro

[k Tennoeoii oBpaGoTke (0KOPOHKa pasMopOXeHHsIe )

Macca roToBoro npoAyKTa nocne Tennosoit o6pabotku |4,15 70,46 29,54

MoTepy npu Tennosoit o6padoTke

Macca roToBoro npoayKTa nocne ocTbisaHNA 4,12 [70% [30%
B

[NoTepu npu Tennosoi o6patoTke c yueTom noteps npyn 30%

ocTeiBaHAM

(Oncanue Texronoruieckoro npoLiecca mexaHmseckoi 06pasoTkM Chipbs
(npoaykra)
< ykasanvem o6opyaosaHna

aknioenve:
OTeercraensie cotpyamukn
[Moanucn
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BepomocTe yuera
ABWXEHUA NPOAYKTOB W Taphi Ha KyXHe

(ToBapHeii oTYeT)
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FpaduK AOKYMEHTO060POTa NPEANPUATHI
06LUECTBEHHOTO NUTaHNA

Haumenosanue

Cocrasnenwe aoKymenTa

e omeercraenn | | CPOK Mpumevanme
oe nuuo s
2 3 a 5

ToBapoB (GopMa Ne | KomMccH HEOBXORUMO | Cvcanve W3AEAMA C

TOPr-16) et CTeKwMM CpOKoM
roaHocTh

AKT 0 6oe, nome | Komnccun 3a oTverHb | -

yTpaTe nocyas nepvoa

npUGOpos (dopma Ha

N: Or1-8) KOHKpETHYIO

Aaty

BeAOMOCTS yueTa | 3aBeAyloUMin | EXEAHEBHO | COCTaBAAETCA Ha

AswKenns npoM3s0ACTE0 OCHOBAHMN HaKNBAHBIX

MIPOAYKTOB M Tapsi | M Ha oTnyck T08apoB

Ha KyxHe (dopma Ne (chopma Ne O-4), akTos

on-14) peannsauum v otnycke
w3penuin kyxnm (popma
N: OT1-10, N0
11,pN:OMT-12), AHesHbIX
3360pHBIX MCTOB
(cbopma Ne ON-6)
aKTOB Ha crincanue
(cbopma N TOPT-16)

AKT 0 CHATIA Kommccnn Tip CMere | MepeBoaTCA & chipbe

ocraTkos MaTepuanLH | Ha OCHOBaHMN

npoayKTos, o TEXHOOTVHECKWX KapT

nonyhacpuKaTos u oTseTCTBEHH | M/ COOpHIKA

FOTOBBIX U3REAMIA oronmuan | peuentyp.

Kyxim (hopma Ne Ha paty

on-15) BeHTapH3

auun

AKT Ha oThYyCK 3aBERyIOUNA | EXEAHEBHO | GWKCHPYET NPOUGAYPY

nuTaHun npoM3s0ACTE0 ornyoxa nuranws

coTpyaHmKamM ™ CoTpymHMKaN npeanpuATA

opraH3aum (Gopm 10 Geawannwomy i

aon-2) Gecnnaro.

AKT Ha oTRYCK 3asenyloumn | EXEAHEBHO

NUTaHUA NO

NPOM3BOACTBO






index-117_1.jpg
Topua

Hanmenosanme cupen T S Uera po. Cymwa px
y7ieon puiGHe W75 500 50 o7 985
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HaumeHoBanve Coipest GpyTTo HETTo
MeveHb rossmxba 143 133
MyKa nienuiHas 3 3
Macca nonycabpukara 139
MaprapuH CvBouHBIA 12 12
BbixoR 100
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HanMeHoBaHve Chipba GpyTTo HeTTo
Usinnsa-6poiinepsl 119 69
Xneb NweHNHbIn 17 17
Monoko w eona 24 22
BHyTpenH X1p 3 3
Ccyxapn 10 10
Macca MN/® 118
Maprapu CTonoBsI 5 5
Beixon 100
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in
ypoBeHb

3AKOHOAATEJIbHbIVN

®depepanbHble 3aKOHbl Poccuitckon deaepaunm n
ykas3bl [Mpe3naeHTa Poccuitckon ®egepauum.
MoCTaHOB/IEHNS NPABUTENLCTBA POCCUACKOM
Ddepepaunn.

A Takxe nNpaBo perynupoeaTb Oyxrantepckui y4et
AaHo LleHTpanbHoMy BaHky PO,

2n
ypoBeHb

HOPMATUBHbIN

MpeACTaBIeH NONOXEHNAMU MUHNCTEPCTBA (UHAHCOB
Poccuitckoin ®epepaunn (MuHpuHa PP). To ecTb
CUCTEMOIN HaUMOHaNbHBIX ByXranTepckux
CTaHAApTOB, NONOXEHWIA NO ByXranTepckomy y4eTy
(MBY).

3n
ypoBeHb

METOANYECKUN

Bknwo4aeT B cebs CMCTEMY AOKYMEHTOB
PeKOMEH1aTe IbHOr0 XapakTepa. STi AOKYMEHTbI
NpeAnonaraioT MHOroBapuaHTHOCk OPraHnu3auumn
y4eTa yuuTbIBalOLLME OTPACAEBYIO Cneunduky
NpPeAnpUATIAs, 0COGEHHOCTL NPON3BOACTBA

an
ypoBeHb

YPOBEHb XO3SINCTBEHHOIO CYBbEKTA

BHYTpeHHMe pabo4mne AOKYMEHTbI NPeAnpUATUS.
MpeACTaB/IeH OpraHM3auMoHHO-PaCNoPAANTENbHBIMA
[DOKyMEHTaMM 1 NpUKa3amy PyKOBOACTBA MO
BOMPOCaM BeleHNs GyXranTepckoro yyera
HENoCPeACTBEHHO Ha NPEANPUATAN C y4eToM
0COBEHHOCTEN ero Xo3siCTBEHHON AEATENBHOCTH.
370, Hanpumep, Npuka3s 06 y4eTHoN NoAnTuke,
rpacuk aoKymeHToo60poTa v T.n. OHK
pa3pabaTblBaloTCs Ha OCHOBE OKYMEHTOB NepBbiX 3X
YPOBHEWN.
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Tiopua.

Hanmenosanme cuiphn T Tropune | Ha 100 Lewa px Cymma px
. nopuwh kr

Crygens roumman 100 10 7836 483,60

OBian CTOMOCTS Copvesars Habapa 1o 60
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Hauenra 200 %pk 96720

Uera npogaXin 67101 pX. 745080
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HanmeHoBaHve Chipba GpyTTo HETTO
Kaprotens 1386 830
Monoko 158 150
Macno cruosroe 60 60
Bbixon 1000
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Da(DHHaAa, CaXapa-TIECKa W MAKADOHHbIX HYIEHii CBBILIE MECAIIa HOPMBI eCTECTBEHHOI
Ghi ysenumBaioTCst Ha 0,008% 3a KaKbiH MOCTCAYIOIH MECSI| B IpeAenax:

- caxap-padyunaz, caxap-necok - 10 1 rosa;

- MakapoHHie wyies Ge3 406aBoK - 40 6 Mecsties;

- MaKapOHHLIE 3T C A0GABKANI - 10 3 MeCSIICS.

[Ipi Xpaseniti (byPaxa CBBIILIC MECSIIA HOPMbI ECTECTBRHHOH YGHLTH YBENHUMBAIOTCS Ha
0,01% 3 KaKabiii NOCACAYIOLIHTE MECSILL XPAHEHHS B IPEARTAX 0 6 MECALES.

XXXVI. HopMbi ecTecTsentoi yGsui COH MOBapeHHOI MHILBOH NP XpaKeHii Ha
CK/aax 1 Ga3ax POSHHIHbIX TOPrOBbIX OPraHH3Lii  OpranM3aLyii
obiectentoro nras

"Hopws ecrecraentoit yGuuni, % (Tph cpoKax xpanerits)
Hauvenosare Tosapa
701 ecaien 0 6 mecsen 012 vecaen

Coni, rioBapeHHasi nHieBas

Buimapourias:

- Tape 025 0,60 1,20

- Hacwnbio 034 075 1,50

Kamennas:

- B Tape 0,04 0,13 0,25

- Hacwnsio 0,08 0.25 0,50

Caourias:

- B Tape 0,17 0,42 0,75

- Hacwsio 025 0,60 1,20

[prmeuatite. TIpu XpaHeHHH NOBAPEHHOI COM B Tape H HACHITBIO CBbILLIE OAHOTO FOAA
HOpMB ecTeCTBeHHOI yGhuIM yBeHuBaloTCs Ha 0,17% 3 Kaxgwii OCTEAY 0L KBapTan
s Teuerie Tpex er. TIpH XDaHEHIH COTH CBHILIE TDEX /1eT PHMEHSIOTCS Te e HODMBI, UTO
it (K TPEXIeTHEM XpaHeHH.
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PACMPEAENEHNE

Cy6beKToB POCCHiiCKO DEAEpALIUN N0 KAUMATAYECKMM rpynnam

KnumaTuseckme rpynnsi

Cy6uexrl Pocciickoi Geaepaumn

1-5 (cooTseTcTByeT
xonoaromy
MaKpoKnUMaTAuECKOMY
paitony)

Pecny6auka Komu, imano-HeHeukni
aBTOHOMHBIA OKPYT, XaHTbI-MaHCACKWi
aBTOHOMHbII OKPYT, TaiiMbIpCKi ([lonraHo-
HeHeuKui1) aBTOHOMHBI OKPYT,
KpacHospckuit kpai, Pecnybnuka Caxa
(SIkyTUs), YyKOTCKMiA aBTOHOMHBIA OKPYT,
KOpSIKCKWiA aBTOHOMHBI OKPYT,
MaragaHcKkas 06acTs, Xabaposckui Kpaii,
Amypckas o6nacTs, Tomckas obnacts.

2-7 (cooTseTCTBYET
XONI0AHOMY yMepeHHOMy
MaKpOKNUMaTHYeCKOMY
paioHy)

AFWHCKWI BYPATCKMA aBTOHOMHbIA OKPYT,
Pecny6uka AnTaii, ANTaiicKuin Kpai,
Apxakrensckas 06nacTs, Pecny6nnka
BawKOPTOCTaH, BeAropoackas 06nacTs,
BpsHCKas 06nacTs, Pecny6niuka BypsTus,
Bnaaummpckas obnacts, Bonrorpaackas
06nacTs, Bonoroackas 06nacTs,
BopoHexcKas 0671acTs, Espeiickas
aBTOHOMHas 06nacTs, WBaHoBCKas 06AACTS,
WpkyTckas 06nacTb, KanuHuHrpaackas
06nacTs, Kanyxckas 06nacts, Kamuatckas
o6nacs, Pecnybanka Kapenns,
Kemeposckas 06nacTs, Kuposckas 06nacTs,
Komu-TepMaLKni aBTOHOMHBIR OKPYT,
Koctpomckas o6nacts, Kyprackas 06nacts,
Kypckas 06nacts, JleHuHrpaackas o6nacts,
JNiuneuxas obnacts, Pecny6nuka Mapui 3,
Pecny6auka Mopaosus, Mocksa, Mockosckas
06n1aCTL, MypmaHcKas 06nacTs, HeHeuuit
aBTOHOMHBIA OKPYT, HIKeEropoackas
o6nacts, Hosropoackas obnacts,
HoBoCMBMpCKas 06/1aCTh, OMcKas 06AaCTs,
OpeHByprckas 06nacTs, MemseHckasn
06nacts, MpUMopCKwii Kpai, McKkoBcKas
06nacTs, PAzanckas obnacts, Camapckas
o6n1acTs, CankT-MeTepbypr, CapaTosckas
06n1acTL, CaxanuHckas 06nacTs,
Csepanosckas 06nacTs, CMoneHcKas
o6nacTs, TamGosckas o6nacts, Pecnybnuka
Tatapcran (Tatapcran), Teepckas 06nacts,
Tynbckas 06nacts, Pecny6nmka Teisa,
TiomeHcKas 061acTb, YAMypTCKas
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KOHCTPYKTOPCKMX 1
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OT/IOXEHHbIE HANOrOBbIE
aKTnBbI

09

Pa3nen 2 NPOM3BOACTBEHHEIE 3anack!

Matepuansi

10

1. Coipbe 1 MaTepuansi

2. TlokynHsie
nonydabpukaTsl u
KomnnekTyowne
w30€nUs, KOHCTpYKUMN
w nerann

3. Tonameo

4. Tapa v TapHbie
maTepuans!

5. 3anackble Yacty

6. Mpoume MaTepuansi

7, MaTepuans,
nepenaHle 8
nepepa6oTKy Ha
cTopoHy

BEEREE

8. CTpouTenshbie
maTepuanst

>

9. ViserTaps n
XO3AUCTBEHHBIE
NpUHaANeXHOCT

10. CneunansHas
ocHacTKa u
cneuvansHas onexaa
Ha cknane

11. CneunansHas
ocHacTKa u
cneuvansHas onexaa &
akcnnyaTauun

HKuBoTHbIE Ha
BbIpaWMBaHUN

11

An

Pe3epasi MOA CHIKERNE
cronmocTy
MaTepuanbHbix
ueHHocTeR

14

An

3arotosnerne u
npuobpeTenme

maTepHanbHbix

LeHHOCTe

15

An






index-115_1.jpg
TaumeroRame Cpia Spyrio weTe
y7ioon puiwe 1786 500 500
Maprapus cronosui 25 pis
Fyxa nueniras 25 25
oprons 50 a0
Ty penaTe a8 a0
TloTpywxa (xopere) a0 30
Tomarnoe nope 500 500
Maprapar cronoeuR b} yiy
caxap o 10
Baxon To00






index-80_1.jpg
(OnucaHne TexXHONOrM4eckoro npouecca MexaHWn4ecKom
(06paboTKM Cbipbs (NPoAyKTa)

c yka3aHueMm 06opyaoBaHUs

3akntoueHue:

(OTBETCTBEHHbIE COTPYAHNKMN






index-347_2.jpg
AkTHB Naccus
Kacca 50 000 py6. |B3HOC 50 000 py6.
y4peantens
ToBapHble 90 000 KpeanTopckas 40 000
3anacel 33[0/KHOCT
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nocTaBLnKOM
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