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Пояснительная записка
Методические рекомендации к практическим занятиям по общепрофессиональной учебной дисциплине ОП.05 Основы калькуляции и учета на предприятиях общественного питания по профессии среднего профессионального образования 43.01.09 Повар, кондитер разработаны в соответствии с Федеральным государственным образовательным стандартом среднего профессионального образования и рабочей программой учебного курса.  
Стоимостное измерение в бухгалтерском учете целиком и полностью построено на калькулировании. Оно является основой цен. Определение результата любого хозяйственного процесса возможно путем обобщения в едином денежном измерителе затрат, возникших в ходе этого процесса, и исчерпания себестоимости полученных новых объектов учета.
В понятие калькулирования входит совокупность способов, используемых для исчисления себестоимости всего выпуска и единицы отдельных видов продукции (работ, услуг) по установленной номенклатуре затрат, месту их возникновения. Калькулирование фактической себестоимости продукции осуществляется на основе данных учета о затратах на производство и выпуск продукции в сопоставлении с соответствующими плановыми показателями. В процессе калькулирования себестоимости соизмеряются затраты на производство с количеством выпущенной продукции и определяется себестоимость единицы продукции
Учет и калькуляция являются важнейшим средством планового управления производственно-хозяйственной деятельностью предприятий. Данные учета и калькуляции используются хозяйственными органами для контроля за ходом выполнения планов, обобщения итогов хозяйственной деятельности предприятий, наблюдения за ростом производства, использованием средств и подъемом материального благосостояния коллектива предприятия.
В ходе практических занятий, как одной из форм получения систематических учебных занятий, обучающиеся приобретают необходимые умения и практический опыт по тому или иному разделу дисциплины ОП.05 Основы калькуляции и учета на предприятиях общественного питания.
Общие цели практического занятия сводятся к закреплению теоретических знаний, формированию умений и практического опыта, необходимых для осуществления своей профессиональной деятельности и составляющих квалификационные требования к квалифицированному рабочему в области общественного питания.
Основными задачами   практических занятий являются:
- обобщение, систематизация, углубление, закрепление полученных теоретических знаний по конкретным темам учебной дисциплины «Основы калькуляции и учета на предприятиях общественного питания»;
- формирование умений применять полученные знания на практике, реализацию единства интеллектуальной и практической деятельности;
- выработка при решении поставленных задач таких профессионально значимых качеств, как самостоятельность, ответственность, точность.
Методические указания разработаны в соответствии с учебной программой.  В  зависимости  от  содержания  они  могут  выполняться  студентами  индивидуально  или  фронтально.
В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь:
вести учет, оформлять документы первичной отчетности по учету сырья, товаров и тары в кладовой организации питания;
-составлять товарный отчет за день;
-определять процентную долю потерь на производстве при различных видах обработки сырья;
- составлять план-меню, работать со сборником рецептур блюд и кулинарных изделий, технологическими и технико - технологическими картами;
-рассчитывать цены на готовую продукцию и полуфабрикаты собственного производства, оформлять калькуляционные карточки;
-участвовать в проведении инвентаризации в кладовой и на производстве;
-пользоваться контрольно - кассовыми машинами или средствами автоматизации при расчетах с потребителями;
-принимать оплату наличными деньгами;
-принимать и оформлять безналичные платежи;
-составлять отчеты по платежам.
В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать:
-виды учета, требования, предъявляемые к учету;
- задачи бухгалтерского учета;
-предмет и метод бухгалтерского учета;
-элементы бухгалтерского учета;
-принципы и формы организации бухгалтерского учета
- особенности организации бухгалтерского учета в общественном питании;
- основные направления совершенствования, учета и контроля отчетности на современном этапе;
-формы документов, применяемых в организациях питания, их классификацию;
- требования, предъявляемые к содержанию и оформлению документов;
 - права, обязанности и ответственность главного бухгалтера;
- понятие цены, ее элементы, виды цен, понятие калькуляции и порядок определения розничных цен на продукцию собственного производства;
-понятие товарооборота предприятий питания, его виды и методы расчета.
- сущность плана-меню, его назначение, виды, порядок составления;
-правила документального оформления движения материальных ценностей;
- источники поступления продуктов и тары;
4-правила оприходования товаров и тары материально- ответственными лицами, реализованных и отпущенных товаров;
-методику осуществления контроля за товарными запасами;
-понятие и виды товарных потерь, методику их списания;
 -методику проведения инвентаризации и выявления ее результатов;
- понятие материальной ответственности, ее документальное оформление, отчетность материально- ответственных лиц;
- порядок оформления и учета доверенностей;
- ассортимент меню и цены на готовую продукцию на день принятия платежей;
- правила торговли; виды оплаты по платежам;
- виды и правила осуществления кассовых операций;
- правила и порядок расчетов с потребителями при оплате наличными деньгами и при безналичной форме оплаты;
- правила поведения, степень ответственности за правильность расчетов с потребителями.
Самостоятельное закрепление знаний в области предмета,  предусматривает обеспечение на основе изучения общих терминов и понятий, проработку конспектов занятий и учебной литературы, подготовку сообщений, решение ситуационных заданий, заполнение первичных документов,  оформление отчетов.
ОБЩИЕ ТРЕБОВАНИЯ К ПОДГОТОВКЕ И ОФОРМЛЕНИЮ ПРАКТИЧЕСКИХ ЗАНЯТИЙ
К практическому занятию от студента требуется предварительная подготовка, которую он должен провести перед  занятием. Список литературы и вопросы, необходимые при подготовке, студент получает перед занятием из методических рекомендаций к практическому занятию.
 Если студент испытывает затруднения в освоении теоретического   или практического материала, либо отсутствовал на занятии по уважительной причине, то он может получить консультацию преподавателя.
Практические занятия являются основными видами учебных занятий, направленными на подтверждение теоретических положений и формирование учебных и профессиональных практических умений. Практические задания выполняются студентом самостоятельно, с применением знаний и умений, полученных на уроках, а также с использованием необходимых пояснений, полученных от преподавателя при выполнении практического задания.
В ходе выполнения практических заданий, обучающиеся учатся организовывать собственную деятельность, анализируют рабочую ситуацию, несут ответственность за результаты своей работы, осуществляют поиск информации, необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач; работают в команде и самостоятельно. Все это влияет на формирование общих и профессиональных компетенций обучающихся.
 «Допуск» студентов к выполнению практических занятий даёт только преподаватель на основании опроса студента, путём определения степени подготовленности студента к выполнению практических занятий, а так же отсутствию у студента не выполненных предыдущих практических занятий. Студент, не получивший «допуск», к выполнению практического занятия не допускается.
Выполнение практических заданий студентами, не получившими «допуск» и пропустивших практические занятия производиться до выполнения следующего практического занятия, во время назначенное преподавателем.
Перечень практических занятий соответствует тематическому плану и содержанию рабочей программы дисциплины ОП.05 Основы калькуляции и учета на предприятиях общественного питания. В методических указаниях представлены 6 практических работ по соответствующим разделам рабочей программы.На занятиях используются различные формы контроля знаний. Итоговая оценка уровня знаний студентов по данной дисциплине осуществляется в форме дифференцированного зачета.
В соответствии с учебным планом и рабочей программой ОП.05 «Основы калькуляции и учета на предприятиях общественного питания» в 1 семестре предусматривается выполнение студентами 16 -и практических занятий в объеме 32 часов:
	№
п/п
	Наименование темы
	Кол-во часов

	1. 
	Выполнение арифметических операций процентных вычислений используя данные таблицы  «Нормы отходов при обработке овощей».
	2

	2. 
	Определение массы нетто, массы с использованием Сборника рецептур блюд и кулинарных изделий)
	2

	3. 
	Составление плана-меню.
	2

	4. 
	Расчет сырья на необходимое количество порций
	

	5. 
	Расчёты по Сборнику рецептур блюд
	

	6. 
	Составление калькуляционных карточек.
	2

	7. 
	Оформление договора об индивидуальной материальной ответственности
	2

	8. 
	Оформление распорядительной и отчётной документации по итогам проведённой инвентаризации
	2

	9. 
	Заполнение требования на получение товара и накладной на отпуск товара
	2

	10. 
	Заполнение  счета – фактуры и оформление доверенности на получение товарно-материальных ценностей
	2

	11. 
	Документальное оформление движения продуктов и тары на производстве
	2

	12. 
	Оформление дневного заборного листа
	2

	13. 
	Оформление товарного отчета
	2

	14. 
	Оформление  наряда – заказа кондитерских изделий
	2

	15. 
	Документальное оформление акта о снятии остатков
	2

	16. 
	Решение ситуационных задач
	2

	
	Итого
	32


Каждая работа содержит тему и цель практической работы, пошаговую инструкцию и задания для выполнения практической работы, которые четко отражают приобретение необходимых умений и практического опыта согласно требованиям ФГОС СПО.
Критерии оценки выполнения практических заданий
	Оценки
	Критерии

	Отлично
	· задание выполнено полностью;
· в решении задач и заполнении бланков документов нет ошибок и исправлений;
· калькуляционные карты составлены самостоятельно, оформлены в соответствии с требованиями, аккуратно, разборчиво. Расчеты в картах сделаны верно. Допускается 1-2 исправления;
· ответы на поставленные вопросы даны правильно, в полном объеме, обоснованно, с использованием терминологии

	Хорошо
	· задание выполнено полностью;
· в решении задач допускаются негрубые ошибки или недочеты в расчетах, исправленные самим обучающимся или преподавателем. Документы оформлены в соответствии с требованиями, допускается более 2 исправлений;
· калькуляционные карты составлены с помощью преподавателя или других обучающихся;
· при ответе на поставленные вопросы допускаются несущественные ошибки в изложении материала

	Удовлетво-
рительно
	· задание выполнено не полностью (но не менее 50 %);
· расчеты сделаны с негрубыми ошибками. Допущены неточности в оформлении документов, много исправлений;
· калькуляционные карты составлены с  помощью преподавателя или других обучающихся;
· при ответе на поставленные вопросы материал изложен в не полном объеме

	Неудовлетво-
рительно
	· задание выполнено не полностью (менее 50 %);
· расчеты не произведены или произведены с грубыми ошибками, нарушены требования оформления документов, калькуляционных карт;
· нет ответов на поставленные вопросы или не полностью изложен материал


Критерии ошибок
К грубым ошибкам относятся ошибки, которые обнаруживают незнание обучаюшимися формул решения задач, правил заполнения бланков документов; незнание приемов решения задач, заполнения бланков унифицированных форм (исправления), а также вычислительные ошибки.
К негрубым ошибкам относятся описки при решении задач (была допущена описка, но при этом решение верное).
К недочетам относятся: нерациональное решение, недостаточность или отсутствие пояснений, обоснований в решениях.
Практическое занятие №1
Тема «Выполнение арифметических операций процентных вычислений используя данные таблицы  «Нормы отходов при обработке овощей».
Цель – закрепить теоретические знания и приобрести практический навык  по перерасчету рецептур блюд и процентных вычислений.
Материально-техническое оснащение занятия: тетрадь для  лабораторно-практических работ,  калькулятор, таблица «Нормы отходов при обработке овощей».
Задание 1: Переведите нижеследующие числа в килограммы.
	Вариант 1
	Вариант 2
	Вариант 3

	5347г
	46г
	288г

	381г
	339г
	10г

	3г
	12908г
	20399г


Ход работы:
1. В тетради укажите дату проведения занятия, запишите номер лабораторно-лабораторно-практической работы и тему работы.
2. Запишите в тетрадь вариант и номер задания.
3. Оформите задание 1 следующим образом (пример): 47789г=47,789кг.
Задание 2: Выполните сложение чисел, ответ запишите в килограммах.
	Вариант 1
	Вариант 2
	Вариант 3

	166г+48г+5777г+10г
	90г+68г+4457г+9г
	288г+13г+567г+1г

	1028г + 376г + 7601г + 24,0г
	339г+67г+12г+68830г
	10г+67+2г+90г

	22г+9г+908г+2228г
	12908г+56г+2г+90г
	20399г+1г+67г+94г


Ход работы:
1. Запишите в тетрадь номер задания.
2. Оформите задание 2 следующим образом (пример): 67399г+6г+67г+84г=67,556кг
Задание 3: Произведите перерасчёт рецептуры для приготовления  50 порций пудинга манного (рецептура  № 267/3).
Ход работы:
1. Запишите в тетрадь номер задания.
2. Перепишите в тетрадь таблицу 1, не прописывая значок «?».
Таблица 1- Пудинг манный (рецептура №267/3)
	Наименование продуктов, полуфабрикатов
	На одну порцию
	На 50 порций

	
	Брутто
	Нетто
	Брутто
	Нетто

	1
	2
	3
	4
	5

	Крупа манная
	51
	51
	?
	?

	Вода
	115
	115
	?
	?

	Молоко
	58
	58
	?
	?

	Яйца
	1\2 шт.
	20
	?
	?

	Сахар
	15
	15
	?
	?

	1
	2
	3
	4
	5

	Масло сливочное
	10
	10
	?
	?

	Изюм
	10,5
	10
	?
	?

	Цукаты
	10
	10
	?
	?

	Сухари
	5
	5
	?
	?

	Варенье
	30
	30
	?
	?

	Масса полуфабриката
	-
	240
	-
	?

	Масса готового пудинга
	-
	200
	-
	?

	Варенье
	
	30
	?
	?

	Выход
	-
	230
	-
	?


3. Заполните недостающие данные (вместо «?»), путём умножения данных колонки «На одну порцию» на 50.
Задание 4: Произведите перерасчёт рецептуры для приготовления  1 порции пудинга манного (рецептура  № 267/3), если выход 1порции 180г.
Ход работы:
1. Запишите в тетрадь номер задания.
2. Перепишите в тетрадь таблицу 2, не прописывая значок «?».
Таблица 2 - Картофельное пюре (рецептура №326)
	Наименование продуктов, полуфабрикатов
	На одну порцию, г
	На 50 порций, кг

	
	Брутто
	Нетто
	Брутто
	Нетто

	Картофель                      
	300
	225
	?
	?

	Молоко                        
	40
	38
	?
	?

	Масло сливочное              
	5
	5
	?
	?

	Выход                    
	-
	250
	
	?


3. Заполните недостающие данные (вместо «?»), произведя следующие расчётные действия:
· умножьте данные колонки «На одну порцию» на 180 (выход 1 порции по условию задания);
· полученное число разделите на 250 (выход 1 порции по рецептуре);
· полученное число умножьте на 50 (количество порций по условию задания);
· полученное число разделите на 1000, таким образом полученные данные в граммах Вы переведёте в килограммы;
· пример: 300х180/250х50=10,8кг картофеля по массе «Брутто».
Задание: Решите задачи.
Ход работы:
1. В тетради укажите дату проведения занятия, запишите номер лабораторно-практической работы и тему работы.
2. Запишите в тетрадь вариант.
3. Поочерёдно решите каждую задачу, записывая при этом условие задачи и порядок её решения. При решении задач воспользуйтесь таблицей «Нормы отходов при обработке овощей»  и методическими рекомендациями, представленными ниже.
Методические рекомендации по выполнению задания:
Пример 1. Какое количество отходов получится при обработке 80 кг моркови в январе?
Решение. Расчеты в задачах указанного типа следует производить таким образом:
1. массу брутто принимаем за 100%;
2. находим % отходов при холодной обработке моркови  по таблице «Нормы отходов при обработке овощей» - 25 %;
3. определяем массу отходов, составив пропорцию:
80 кг  -  100%
 х        -    25%;
М отходов =  М брутто х %отходов /100;
М отходов = 80 х 25/100;
М отходов = 20кг.
Ответ: 20 кг отходов получится при обработке 80 кг моркови в январе.
Пример 2. Сколько получится очищенного картофеля из 100 кг картофеля массой брутто в феврале?
Решение. Расчеты задачи указанного типа следует производить таким образом:
1. массу брутто принимаем за 100 %;
2. находим % отходов при холодной обработке картофеля по таблице «Нормы отходов при обработке овощей» - 35%;
3. рассчитываем массу нетто в %:
М нетто (%) = 100 - %отходов;
М нетто (%) = 100 - 35%;
М нетто (%) = 65%;
4. определяем массу нетто продукта с учетом массы брутто:
М нетто = М брутто х (100% - %отходов)/100;
М нетто = 100 х (100 – 35)/100;
М нетто = 65кг.
Ответ: 65кг очищенного картофеля получится из 100 кг картофеля массой брутто в феврале.
 Пример 3. Сколько килограммов картофеля массой брутто необходимо взять со склада, чтобы получить 60 кг очищенного картофеля в марте?
Решение. Расчеты при решении задач приведенного типа производят следующим образом:
1. массу брутто принимаем за 100 %;
2. находим % отходов  при холодной обработке картофеля по таблице «Нормы отходов при обработке овощей» - 40%;
3. рассчитываем массу нетто  в %:
М нетто (%) = 100 - %отходов;
М нетто (%) = 100 - 40;
М нетто (%) = 60;
4. находим массу брутто по формуле:
М брутто = М нетто х 100/ М нетто
М брутто = 60 х 100/ 60
М брутто = 100.
Ответ: 100 кг  картофеля массой брутто необходимо взять со склада, чтобы получить 60 кг очищенного картофеля в марте?
Вариант 1
1. Какое количество отходов получится при обработке 40кг моркови и 60кг свеклы в марте?
2. Какое количество отходов получится при первичной обработке 15кг петрушки и 30кг укропа?
3. Какое количество очищенных овощей выпускает овощной цех ресторана, если в сутки (сентябрь) перерабатывается: картофеля 100кг, редиса красного с ботвой 30кг?
4. Какое количество очищенных овощей выпускает овощной цех ресторана, если в сутки (май) перерабатывается: моркови 50кг, свеклы 30кг?
5. Сколько очищенных овощей выпускает овощной цех столовой - заготовочной, если в сутки (февраль) перерабатывается картофеля 900кг, свеклы 300кг?
6. Сколько очищенных овощей выпускает овощной цех столовой - заготовочной, если в сутки (март) перерабатывается капусты 700кг, лука репчатого 300кг?
7. Сколько очищенных овощей выпускает цех фабрики – заготовочной, если в сутки (ноябрь) перерабатывается моркови 250кг, капусты белокочанной 750кг?
8. Определить количество овощей массой брутто, если в ноябре овощной цех фабрики – заготовочной выработал следующее количество полуфабрикатов: картофель сырой очищенный 3000кг, морковь сырая очищенная 800кг?
9. Определить количество овощей массой брутто, если в ноябре овощной цех фабрики – заготовочной выработал следующее количество полуфабрикатов: капуста свежая белокочанная очищенная 100кг, свекла сырая очищенная 580кг?
10. Потребность предприятия в овощах массой нетто в январе составляет: картофеля 600кг, капусты цветной 40кг. Определить массы брутто овощей.
Вариант 2
1. Потребность предприятия в овощах массой нетто в ноябре составляет: лука репчатого 90кг, капусты свежей белокочанной 208кг. Определить массы брутто овощей.
2. Какое количество отходов получится при очистке 70 кг лука репчатого и при обработке 30 кг перца сырого, подготовленного для фарширования?
3. Определить разницу в количестве отходов при обработке 120 кг картофеля в январе и в мае?
4. Какое количество очищенных овощей выпускает овощной цех ресторана, если в сутки (март) перерабатывается: перца для фарширования 10кг, капусты цветной 10кг?
5. Какое количество очищенных овощей выпускает овощной цех ресторана, если в сутки (май) перерабатывается: петрушки 25кг, лука зеленого32кг?
6. Сколько очищенных овощей выпускает овощной цех столовой - заготовочной, если в сутки (январь) перерабатывается лука репчатого 1300кг, свеклы 700кг?
7. Сколько очищенных овощей выпускает овощной цех столовой - заготовочной, если в сутки (февраль) перерабатывается моркови 500кг, свеклы 100кг?
8. Сколько очищенных овощей выпускает цех фабрики – заготовочной, если в сутки (апрель) перерабатывается картофеля 1300кг, лука репчатого 180кг?
9. Сколько очищенных овощей выпускает цех фабрики – заготовочной, если в сутки (ноябрь) перерабатывается свеклы 150кг, капусты белокочанной 250кг?
10. Сколько очищенных овощей выпускает цех фабрики – заготовочной, если в сутки (март) перерабатывается моркови 750кг, свеклы 650кг?
Вариант 3
1. Сколько потребуется картофеля брутто для получения 160 кг очищенного картофеля в январе и в марте?
2. Определить количество овощей массой брутто, если в январе овощной цех фабрики – заготовочной выработал следующее количество полуфабрикатов: лук репчатый сырой очищенный 170кг, морковь сырая очищенная 500кг?
3. Потребность предприятия в овощах массой нетто в марте составляет: капусты свежей белокочанной 150кг, моркови свежей 120кг. Определить массы брутто овощей.
4. Определить массы брутто овощей для производства овощных полуфабрикатов (ноябрь) в следующем количестве: картофеля сырого очищенного 320 кг, лука репчатого сырого очищенного 81 кг.
5. Определить массы брутто овощей для производства овощных полуфабрикатов (апрель) в следующем количестве: моркови сырой очищенной 30 кг, капусты белокочанной очищенной 87 кг.
6. Определите массу отходов, полученных при механической кулинарной обработке 0,756 кг молодого картофеля, если нормативное количество отходов для данного вида продукта составляет 20 %.
7. Определите массу нетто очищенного сырого картофеля, полученного массой брутто 125 кг в январе.
8. Определите разницу в количестве отходов в сентябре и марте при холодной обработке 120 кг картофеля.
9. Определите массу нетто моркови, если масса брутто 17,25 кг, а известно, что количество отходов при механической кулинарной обработке составляет 25%.
10. Определите количество картофеля, необходимое в октябре для получения 75 кг сырого очищенного картофеля.
Контрольные вопросы:
1. При каких обстоятельствах в ООП применяется взаимозаменяемость продуктов?
2. Где указаны нормы взаимозаменяемости продуктов?
3. Что такое сборник рецептур?
4. Какие продукты или сырье нельзя заменить другими?
5. Что такое калькуляция?
6. Для чего необходима калькуляция в общественном питании?
7. Что такое % ставка?
8. Что такое % отходов, как его можно определить?
9. Что такое начальное число? 
Практическое занятие № 2
Тема: Определение массы брутто, массы нетто сырья в разное время года с использованием таблицы 32 Сборника рецептур блюд и кулинарных изделий и  определение массы нетто, массы полуфабрикатов после механической и тепловой обработки рыбы, мяса (таблицы 12, 27 Сборника рецептур блюд и кулинарных изделий)
Цель - закрепить теоретический материал по теме и получить практический навык по определению массы брутто и массы нетто с использованием  Сборника рецептур блюд и кулинарных изделий.
Материально-техническое оснащение: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного питания
Инструкция по выполнению практической работы:
1. Запишите в тетрадь тему, цель практического занятия
2. Внимательно прочитайте условие и решение задачи, приведенной для примера.
3. Решите задачи для самостоятельного выполнения.
4. Запишите вывод о проделанной работе в тетрадь.
Определение массы брутто, массы нетто сырья в разное время года.
Пример решения задач
Для приготовления блюда «Картофельное пюре» в столовой 17 марта выделено 300 кг неочищенного картофеля. Определите массу нетто картофеля.
Дано:
Мбр = 300 кг
Нотх по таблице 24 = 40 %
Решение:
Мн =  Мбр  × (100% – Нотх)
Нотх = 40% 
Мн = 300 кг × (100% – 40%) =
300кг × 60% = 180 кг
Ответ: Мн = 180 кг.
Механическая обработка рыбы.
Пример решения задач
1. В столовую поступило 50 кг ставриды океанской специальной разделки. Определите какое количество филе с костей без костей получится при разделке.
Дано:
Мбр = 50 кг
Мфиле – ?
Решение:
При решении задачи воспользуемся таблицей № 27.
Рыба специальной разделки соответствует рыбе непластованной (т.е. без чешуи, головы, плавников, внутренностей). Отходы при разделке непластованной рыбы установлены 39 %, а при разделке на филе с кожей без костей – 54%. Дополнительные отходы составляют 54 % − 39 % = 15 %.
Выход рыбы непластованной 100 % − 39 % = 61 %, т.е. при поступлении рыбы спецразделки дополнительные отходы при разделке на филе составят:
61 − 100%
15 – Х
Х = 15 × 100 ÷ 61 = 23,4 %
Таким образом, масса филе
50 кг – 100%
Х2 – 23,4%
Х2 = 50 × 23,4 ÷ 100 % = 11,7 кг
Мфиле = 50 − 11,7 = 38,3 кг
Ответ: масса филе с кожей без костей составляет 38,3 кг.
Механическая обработка мяса, субпродуктов, птицы и дичи.
Примеры решения задач
Какое количество порций шницеля натурального рубленого с выходом 100 г можно получить из полутуши говядины I категории массой 70 кг
Дано:
Мбр = 70 кг
Мгпр = 100 г
n – ?
Решение:
По рецептуре № 607 масса мяса для приготовления шницеля составляет 129 г (брутто).
Из таблицы (12, стр. 502) «Нормы выхода крупнокусковых полуфабрикатов и котлетного мяса для предприятий общественного питания работающих на сырье» находим, что котлетное мясо составляет 40,3 % от массы полутуши.
70 кг – 100%
Х кг – 40,3%
Х = 70 кг × 40,3% ÷ 200 % = 28,21 кг
n = 28,21 кг: 0,129 кг = 218,6 шт.
Ответ: n = 218 шт.
Задачи для самостоятельного решения
Задача 1
Масса неочищенного репчатого лука 50 кг, масса после очистки 43 кг. Найдите процент отходов и сравните с нормой отходов по таблице № 32.
Задача 2
Масса очищенной моркови 35 кг. Найдите массу неочищенной моркови на 16 ноября.
Задача 3
Масса неочищенной моркови 50 кг. Определите, какова масса отварной моркови в феврале месяце, если норма отходов при механической обработке 25 %, а потери при тепловой обработке 0,5 %.
Задача 4
Для приготовления блюда «Перец фаршированный» было взято 8 кг перца сладкого. После механической обработки было получено 6 кг 360 г перцев. Определите процент отходов и сравните с нормой отходов при механической обработке по таблице № 24.
Задача 5
Масса очищенного картофеля 56 кг. Определите массу очищенного картофеля в мае месяце.
Задача 6
На производство поступило 200 кг неочищенного картофеля. Определите, сколько будет получено очищенного картофеля и картофеля жаренного брусочками во фритюре 15 декабря.
Задача 7
Какое количество свеклы столовой (свежей) потребуется для приготовления 7 кг пассерованной свеклы в феврале?
Задача 8
Масса отварного картофеля 12 кг. Найдите массу брутто на 5 ноября.
Задача 9
В столовой 21 мая было очищено 60 кг картофеля. Сколько порций отварного картофеля получится из этого количества.
Задача 10
В столовой 3 января взято для очистки 25 кг моркови. Какое количество очищенной моркови получится? Сколько порций котлет морковных получится из этого количества?
Задача 11
На предприятие поступило 70 кг брутто сельди неразделанной. Определите, какое количество нетто сельди получится при обработке для жарки основным способом.
Задача 12
Определить размер отходов в % при обработке судака непластованного на филе без кожи и костей.
Задача 13
Какое количество филе форели с кожей без костей будет получено из 50 кг форели непластованной среднего размера.
Задача 14
Сколько порций поджарки по рецептуре № 562 можно приготовить по колонке № 2 из полутуши свинины жирной массой 60 кг?
Задача 15
Сколько порций блюда «Бефстроганов» по рецептуре № 561 можно приготовить по второй колонке из полутуши говядины II категории массой 75 кг.
Задание 16. Рассчитайте продажную цену  1 порции котлет рыбных (рецептура №№№), путём заполнения калькуляционной карточки (форма №ОП-1). Недостающие данные возьмите произвольно. Торговая наценка 150%.
Задание 17. Рассчитайте продажную цену  1 порции макарон с сыром (рецептура №№№), путём заполнения калькуляционной карточки (форма №ОП-1). Выход 1 порции 200г.  Недостающие данные возьмите произвольно.
Задание 18. Рассчитайте продажную цену  1 порции картофеля отварного с луком (рецептура №№№), путём заполнения калькуляционной карточки (форма №ОП-1). Выход 1 порции 200г.  Недостающие данные возьмите произвольно. Торговая наценка 52%.
Задание 19. Рассчитайте продажную цену  1 порции блюда «Яблоки в тесте жареные» (рецептура №№№), путём заполнения калькуляционной карточки (форма №ОП-1). Недостающие данные возьмите произвольно. Торговая наценка 150%.
Задание 20. Рассчитайте продажную цену  1 порции компота из сухофруктов (рецептура №№№), путём заполнения калькуляционной карточки (форма №ОП-1). Выход 1 порции 200г.  Недостающие данные возьмите произвольно. Торговая наценка 150%.
Контрольные вопросы.
1. Дайте определение Сборнику рецептур.
2. Из скольких разделов он состоит?
3. Каково основное назначение Сборника рецептур?
4. Дайте определение массы нетто и массы брутто.
5. Что такое торговая наценка.
Практическое занятие № 3
Тема «Составление плана-меню»
Цель – закрепить теоретические знания о плане-меню и приобрести практический навык по его составлению.
Материально–техническое оснащение: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий, бланк Плана–меню (форма ОП-02), микрокалькулятор
Инструкция выполнения практической работы:
1. Внимательно прочитайте задание.
2. Для решения заданий найдите нужные блюда в Сборнике рецептур кулинарных блюд и изделий и заполните 3, 4, 6, 7 столбцы таблицы (недостающие данные необходимо взять произвольно);
3. При расчёте цены продажи следует помнить формулу «сумма = норма × цена».
4. Проверьте решение и наличие ответов в конце каждого задания.
5. В тетради запишите вывод, ответив на вопрос: предназначение документа план-меню (форма ОП-2).
Теоретический материал
Форма ОП-02 – документ, предназначенный для составления ежедневного меню на предприятии, организации или ином учреждении, независимо от специфики его деятельности. В унифицированной форме ОП-2 отображаются необходимые продукты, предназначенные для приготовления конкретного количества блюд.
Документ составляется в единственном экземпляре за несколько дней до момента приготовления того или иного блюда. В плане-меню указывается полое наименование приготовляемого блюда, номер согласно специальным карточкам или же Сборнику рецептур, а так же количество блюд, намеченных к приготовлению.
В плане-меню формы ОП-02 все блюда подразделяются на группы (горячие блюда, холодные закуски, комплексные обеды, первые, вторые блюда, напитки и т.д.). При этом необходимо учесть, что следует соблюдать последовательность подачи блюд согласно правилам их потребления.
План-меню после составления уполномоченным на то лицом (как правило, им является заведующий производством) передается руководителю предприятия на рассмотрение и утверждение. В случае, если это необходимо, в форму ОП-2 вносятся поправки и только после этого документ утверждается. 
Разработайте план-меню для студенческой столовой (вариант обеденного меню)
Задание 1. Заполните недостающие данные таблицы. Торговая наценка предприятия 50 %.
	№ п/п
	Наименование блюда
	Номер по Сборнику рецептур
	Выход одного блюда, г
	Количество порций
	Цена продажи, руб. коп.
	Сумма, руб. коп.

	1
	Салат из свежих помидоров и огурцов
	?
	?
	20
	?
	?

	2
	Щи зеленые
	?
	500/20
	20
	?
	?

	3
	Рыба жареная с луком по-ленинградски
	?
	?
	20
	?
	?

	4
	Блинчики с маслом
	?
	?
	20
	?
	?

	5
	Чай с лимоном
	?
	200/5
	20
	?
	?

	Итого
	Х
	Х
	Х
	Х
	?


Задание 2. Заполните план-меню на основании полученных в задании 1 данных.
Цены на сырье
	Наименование сырья
	Цена
	Наименование сырья
	Цена

	Мука пшеничная
	56-00
	Сахар
	60-00

	Эссенция (50 мл)
	500-00
	Натрий, аммоний двууглекислый
	40-00

	Помидоры свежие
	70-00
	Кислота лимонная
	115-00

	Огурцы свежие
	60-00
	Сметана (400 мл)
	80-00

	Картофель
	30-00
	Говядина
	500-00

	Сардельки
	350-00
	Лук репчатый
	20-00

	Маслины (300 г)
	70-00
	Лимон
	230-00

	Яйца куриные
	50-00
	Масло сливочное
	400-00

	Соль
	20-00
	Арахис жареный
	200-00

	Крупа манная
	60-00
	Маргарин
	45-00

	Телятина
	650-00
	Окорок копчено-вареный
	500-00

	Почки говяжьи
	100-00
	Каперсы (130 г)
	250-00

	Томатное пюре (140 г)
	200-00
	Какао-порошок
	480-00

	Горошек зеленый консервированный (425 мл)
	29-00
	Кабачки
	18-00

	Окунь
	280-00
	Морковь
	16-00

	Капуста цветная
	180-00
	Лук зеленый (20 г)
	25-00

	Молоко
	60-00
	Капуста белокочанная
	11-00


Контрольные вопросы.
1. Кем подписывается план-меню?
2. Можно ли вносить коррективы в план-меню?
3. Может ли ПОП сами разработать форму плана-меню?
4. На сколько дней составляется план-меню?
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1. 
Практическое занятие № 4
Тема «Расчет сырья на необходимое количество порций»
Цель -  закрепить и углубить теоретические знания по расчету сырья на необходимое количество порций и получить практический навык расчета сырья на необходимое количество порций.
            Материально-техническое  оснащение:  Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий, микрокалькулятор, тетрадь для практических занятий, конспекты лекций.
                                               Методические указания:
               Для определения количества порций кулинарных изделий, которые можно приготовить из имеющегося количества сырья, следует найти в соответствующих таблицах Сборника рецептур процент отходов того или иного вида овощей и, пользуясь им, найти вес нетто.
                Затем найти  по соответствующий колонке Сборника рецептур  вес нетто искомого продукта  на одну порцию, и, поделив общий вес на вес нетто одной порции, найти требуемый результат.
Задача  №1
              Сколько порций борща украинского можно приготовить при наличии 20 кг картофеля в январе месяце? Сколько потребуется других овощей?
          Пример решение:
                 Вес картофеля – 20кг
Находим по соответствующей таблице % отходов картофеля в январе – 35%. Определяем вес нетто: 20кг – 100%
Х кг (100%- 35% = 65%)
Х = (20 кг х 65%) : 100% = 13 кг.
Находим по рецептуре вес картофеля нетто для приготовления одной порции борща – 80г.
Определяем количество порций борща, которое можно приготовить из 13 кг картофеля нетто:13 кг = 13.000 г: 80 г = 162,5 порций.
                   Т.к. морковь и свекла в январе имеют повышенный процент отходов (25%), то требуемое количество этих овощей следует определять исходя из веса нетто.
                   Находим по рецептуре вес нетто моркови – 40г.
                   Находим вес нетто моркови на 162,5 порций борща:
20г х 162,5 кг = 3250г = 3кг 250г.
Определяем вес брутто моркови:
3,250 кг – 75%
Х = 100%
Х = (3,250кг х 100%):  75% = 4,333 = 4 кг 340г
                   Количество свеклы определяется аналогичным путем.
                   При определении требуемого количества остальных овощей пересчет производить не следует, т.к. % отходов на эти овощи в течении года не изменяется.
                  Поэтому, следует найти по рецептуре вес брутто не одну порцию борща и умножить этот вес на 162,5 порций.
Задача №2
Сколько порций рассольника № 195 можно приготовить из 70кг картофеля в марте и июне месяцах? Сравнить.
Задача №  3
Сколько порций супа картофельного с крупой № 204 можно приготовить из 50 кг картофеля и 10 кг моркови в сентябре месяце?
Задача № 4
Сколько порций картофельного пюре № 299 можно приготовить из 45 кг картофеля в августе и феврале месяцах? Сравнить.
Задача № 5
Сколько порций рагу из овощей № 321 можно приготовить из 17 кг картофеля в марте месяце. Сколько потребуется моркови, лука репчатого, капусты свежей белокачаной?
Задача № 6
 Сколько порций запеканки овощной № 359 можно приготовить из 35 кг картофеля в декабре месяце. Сколько потребуется моркови, лука репчатого, капусты белокачанной, горошка зеленого консервированного?
Задача № 7
Сколько порций пудинга овощного № 360 можно приготовить из 5 кг капусты белокачанной свежей в сентябре месяце? Сколько потребуется моркови, капусты цветной?
Сделать вывод о проделанной работе.
Практическое занятие № 5
Тема «Расчеты по Сборнику рецептур»
Цель - закрепить теоретический материал и приобрести практический навык  расчета по Сборнику рецептур.
Материально-техническое оснащение занятия: тетрадь для  практических занятий,  калькулятор, Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного питания.
Задание: Решите задачи.
Ход работы:
1. В тетради укажите дату проведения занятия, запишите номер практического занятия и тему занятия.
2. Запишите в тетрадь вариант.
3. Поочерёдно решите каждую задачу, записывая при этом условие задачи и порядок её решения. При решении задач воспользуйтесь рецептурами блюд, указанными в условиях задач.
Вариант 1
1. Произведите расчёт сырья для приготовления 70 порций котлет рубленых из птицы (рецептура №460).
2. Определите, сколько штук полуфабрикатов «Котлеты рубленые из птицы» можно приготовить, если в наличии 40 кг птицы массой брутто (рецептура №460).
3. Определите, сколько штук полуфабрикатов «Котлеты рубленые из птицы» можно приготовить, если в наличии весь состав продуктов в необходимом количестве, а молока всего 200мл и сухарей 100г.
4. На предприятии имеется 20кг индейки  массой брутто, 800 г хлеба, 0,5 л молока, 0,5 кг внутреннего жира, 400 г сухарей. Определите, сколько штук полуфабрикатов «Котлеты рубленые из птицы» (рецептура №460) можно приготовить при наличии данного сырья.
5. Произведите перерасчёт рецептуры блюда для приготовления 55 порций «Бефстроганов» (рецептура №460).
6. Произведите перерасчёт рецептуры блюда для приготовления 100 порций рассольника «Ленинградского», если масса 1 порции 250г (рецептура №460). 
7. Произведите перерасчёт рецептуры блюда для приготовления 100 порций картофельного пюре, если масса 1 порции 300г (рецептура №460). 
8. Рассчитайте  количество сырья, необходимого для приготовления 100 штук полуфабрикатов «Котлеты рыбные» (рецептура № 541/3).
9. Рассчитайте количество сырья, необходимого для приготовления 100 штук полуфабрикатов «Котлеты рыбные» (рецептура №541/3), учитывая при этом, что выход готовой котлеты должен составлять 150г.
10. На предприятие питания завезли 50 кг неразделанного судака. Определите, сколько кг чистого филе  можно из него получить.
11. На предприятие питания завезли 50 кг неразделанного судака. Определите, сколько полуфабрикатов «Котлеты рыбные» (рецептура №541/3) можно из него приготовить.
12. Рассчитайте  количество сырья, необходимого для приготовления 200 штук полуфабрикатов « Зразы рыбные рубленые» (рецептура № 544/3).
13. Рассчитайте количество сырья, необходимого для приготовления 100 штук полуфабрикатов « Зразы рыбные рубленые» (рецептура № 544/3), учитывая при этом, что выход готовых зраз должен составлять 100г.
14. На предприятие питания завезли 20 кг неразделанного сома. Определите, сколько кг чистого филе можно из него приготовить.
15. На предприятие питания завезли 20 кг неразделанного судака. Определите, сколько полуфабрикатов « Зразы рыбные рубленые» (рецептура № 544/3) можно из него приготовить.
Вариант 2
1. Произведите расчёт сырья для приготовления 70 порций котлет рубленых из птицы (рецептура №460).
2. Определите, сколько порций винегрета овощного можно приготовить, если в наличии 40 кг свёклы массой брутто (рецептура №460/3).
3. Определите, сколько порций каши из тыквы можно приготовить, если в наличии весь состав продуктов в необходимом количестве, а маргарина 1,8кг, манной крупы 0,8кг (рецептура №660/3)
4. На предприятии имеется 35кг говядины (котлетное мясо)  массой брутто, 800 г хлеба, 200 г сухарей, 1200 лука репчатого. Определите, сколько штук полуфабрикатов «Котлеты московские» (рецептура №660/3) можно приготовить при наличии данного сырья.
5. Произведите перерасчёт рецептуры блюда для приготовления 55 порций «Жаркого мясного» (рецептура №460).
6. Произведите перерасчёт рецептуры блюда для приготовления 100 порций рассольника «Домашнего», если масса 1 порции 250г (рецептура №460). 
7. Произведите перерасчёт рецептуры блюда для приготовления 150 порций картофеля фри, если масса 1 порции 300г (рецептура №460). 
8. Рассчитайте  количество сырья, необходимого для приготовления 100 штук полуфабрикатов «Котлеты рыбные» (рецептура № 541  по колонке 3).
9. Рассчитайте количество сырья, необходимого для приготовления 100 штук полуфабрикатов «Котлеты рыбные» (рецептура №541 по колонке 3), учитывая при этом, что выход готовой котлеты должен составлять 150г.
10. На предприятие питания завезли 50 кг неразделанного судака. Определите, сколько кг чистого филе  можно из него приготовить.
11. На предприятие питания завезли 50 кг неразделанного судака. Определите, сколько полуфабрикатов «Котлеты рыбные» (рецептура №541 по колонке 3) можно из него приготовить.
12. Рассчитайте количество сырья, необходимого для приготовления 300 штук полуфабрикатов «Тельное из рыбы» (рецептура № 545 по колонке 3).
13. Рассчитайте количество сырья, необходимого для приготовления 100 штук полуфабрикатов «Тельное из рыбы» (рецептура № 545 по колонке 3), учитывая при этом, что выход готового тельного должен составлять 100г.
14. На предприятие питания завезли 30 кг неразделанной щуки. Определите, сколько кг чистого филе  можно из неё  приготовить.
15. На предприятие питания завезли 30 кг неразделанной щуки.  Определите, сколько полуфабрикатов «Тельное из рыбы» (рецептура № 545 по колонке 3)можно из неё  приготовить.
Практическое занятие № 6
Тема «Заполнение  калькуляционных карточек.
Цель -  закрепить теоретический материал по калькуляционным карточкам и приобрести практический навык  их составлению.
Материально-техническое оснащение занятия: тетрадь для  практических занятий,  калькулятор, Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного питания, форма калькуляционной  карточки ОП – 4.
Основные теоретические понятия:
Пересчет   – это повторный расчет потребности количества овощей, грибов, плодов, ягод, орехов с учетом сезона.
Отходы   –  это негодные к употреблению части туши птицы и сельскохозяйственных животных.
Калькуляционные карточки  – это внутренний нормативно-правовой документ ПОП, в котором отражено количество продуктов, необходимых для приготовления блюд.
Нормы отходов  – это количество отходов, получаемых в результате кулинарной обработки сырья и продуктов. Нормы отходов для различного вида сырья определены в сборнике рецептур.
 В калькуляционной карточке указывается выход блюда, его определяют по рецептуре.
         Выход первого и второго блюда состоит, как правило, из нескольких чисел, записываемых дробью.
         Для первых блюд первое число означает выход супа, второе – выход мясо, рыбы или птицы, которые кладут в тарелку отдельно, третье число – масса сметаны.
         Для вторых блюд первое число означает массу основного продукта – мяса, рыба, птица, а второе и третье – массу гарнира, соуса или масла и т.д.
         При калькулировании первых блюд следует учесть некоторые особенности рецептур в Сборнике. Так, нормы вложения продуктов в рецептурах даны на 1000 г выхода, полная порция супа весит 500г; составляя калькуляцию на 100 порций, нормы следует умножать на 50.
         Количество мясопродуктов, рыбы, птицы, определяют в дополнительной таблице, где нормы даны на 1 порцию; их умножают на 100.
        Калькулирование гарниров и соусов имеет свои особенности. Нормы вложения продуктов даются в рецептурах на 1000г выхода, калькуляция составляется на 10 кг с последующими определением цены за 1 кг.
         Норма вложения соли и специй, в состав которых входит перец, лавровый лист или горчица, в большинстве рецептур не указана. Определить нормы можно в предисловии к разделам: «Холодные закуски», «Супы» и т.д.
        Иногда устанавливаются нормы расхода специй, соли в % к обороту реализованной продукции.
       Составление калькуляционного расчета (карточка) и определение преданной цены блюда производится в следующем порядке:
1. Определяется ассортимент блюд, на которые необходимо составить калькуляционный расчёт.
2. Устанавливают нормы вложения сырья на каждое отдельное блюда (на основании Сборника рецептур).
3. Определяются подлежащие включению в калькуляцию продажные цены на сырьё.
4. Исчисляется стоимость сырьевого набора блюда (порции) путем умножения количества сырья каждого наименования на продажную цену и суммирования полученного результата; нормы вложения сырья по массе брутто; нормы вложения сырья по массе нетто; норма выхода – масса отдельной порции (блюда в целом).
5. Устанавливается продажная цена одного блюда (порции) делением продажной стоимости сырьевого набора блюд (порций) на 100.
Задание 1. Составить калькуляцию для блюда  «Салат «Весна»» на 12 порций для  I категории ООП. Выход блюда 250 грамм?
Задание 2. Составить калькуляцию для блюда «Винегрет овощной» на 22 порции. Выход блюда составляет 200 грамм?
Задания 3. Составить калькуляцию на блюдо «Зразы рубленные» (100 порций) для I категории в следующей таблице.
	№ п/п
	Наименование продуктов
	Единица измерения
	Норма нетто
	Сумма, в руб.
	Цена, в руб.
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Задание 5. Рассчитайте продажную цену  1 порции котлет рыбных (рецептура №№№), путём заполнения калькуляционной карточки (форма №ОП-1). Недостающие данные возьмите произвольно. Торговая наценка 150%.
Задание 6. Рассчитайте продажную цену  1 порции макарон с сыром (рецептура №№№), путём заполнения калькуляционной карточки (форма №ОП-1). Выход 1 порции 200г.  Недостающие данные возьмите произвольно.
Задание 7. Рассчитайте продажную цену  1 порции картофеля отварного с луком (рецептура №№№), путём заполнения калькуляционной карточки (форма №ОП-1). Выход 1 порции 200г.  Недостающие данные возьмите произвольно. Торговая наценка 52%.
Задание 8. Рассчитайте продажную цену  1 порции блюда «Яблоки в тесте жареные» (рецептура №№№), путём заполнения калькуляционной карточки (форма №ОП-1). Недостающие данные возьмите произвольно. Торговая наценка 150%.
Задание 9. Рассчитайте продажную цену  1 порции компота из сухофруктов (рецептура №№№), путём заполнения калькуляционной карточки (форма №ОП-1). Выход 1 порции 200г.  Недостающие данные возьмите произвольно. Торговая наценка 150%.
Изучить задания и оформить решение в тетрадях.
Сделать вывод.
Контрольные вопросы:
1. Кем подписывается калькуляционные карты?
2. Как составляются калькуляционные карты на блюда, которых нет в сборнике рецептур?
3. Может ли ПОП сами разработать свою форму калькуляционной карты?
4. Какая % надбавка может быть на блюда в ОП ?
Практическое занятие № 7
Тема «Оформление договора об индивидуальной материальной ответственности» 
Цель  - закрепить теоретические знания о документообороте предприятий общественного питания и  приобрести практический навык по заполнению договора о материальной ответственности.
Материально-техническое оснащение: тетрадь для  практических занятий,  калькулятор, бланк Договора о материальной ответственности, конспект лекций.
Инструкция по выполнению практической работы:
1. Запишите в тетрадь тему, цель практического занятия.
2. Внимательно прочитайте задание.
3. Ознакомьтесь с бланками договоров.
4. Определите недостающие данные.
5. Заполните недостающие данные в договорах.
6. Проверьте договор на правильность заполнения.
Задание 1. В бригаде ООО «Восход» столовой «Вкусно» работает 5 человек: зав. производством, повар 4 разряда, повар 3 разряда, кухонный работник, мойщица посуды. Заведующая производством является материально ответственным лицом. 30 января заведующая уволилась, на ее место 5 февраля был взят новый сотрудник (Петрова Татьяна Сергеевна). Заполнить договор о полной индивидуальной материальной ответственности, недостающие данные взять произвольно.
Задание 2. В бригаде ООО «Мечта» столовой «Щи-борщи» работает 5 человек: зав. производством, повар 4 разряда, повар 3 разряда, кухонный работник, мойщица посуды. Все работники являются материально ответственными лицами. 10 сентября была произведена плановая инвентаризация; 15 сентября повар 4 разряда уволился по собственному желанию без инвентаризации с письменного согласия всей бригады; 20 сентября на работу был принят повар 5 разряда без инвентаризации. Заполнить договор о коллективной материальной ответственности, недостающие данные взять произвольно.
Образец заполнения реквизитов сторон договоров:
ООО «Восход» столовая «Вкусно»
Местонахождение Фирмы: ХХХХХХ, Российская Федерация, Республика Крым, г. Симферополь, ул. Какая-то, 1
ИНН ХХХХХХХХХХ, КПП ХХХХХХХХХ
р/с ХХХХХХХХХХХХХХХХХХХХ в Филиале ОАО КБ «Бери Быстрей Кредит»,
БИК ХХХХХХХХХ
Петрова Татьяна Сергеевна
Паспорт: серии ХХХХ № ХХХХХХ
Выдан:
Дата выдачи: 28.11.2005 года
Адрес: РФ, Республика Крым, г. Алушта, ул. Неизвестная, дом. 53 кв. 7
Приложение No. 2
к Постановлению Министерства
труда и социального развития
Российской Федерации
от 31 декабря 2002 г. No. 85
ДОГОВОР
О ПОЛНОЙ ИНДИВИДУАЛЬНОЙ МАТЕРИАЛЬНОЙ ОТВЕТСТВЕННОСТИ
_____________________________________________________________________________,
                                                  (наименование организации)
далее именуемый "Работодатель", в лице руководителя ______________________________
                                                                                 (фамилия, имя, отчество) ____________________ или его заместителя ______________________________,
                                                                         (фамилия, имя, отчество)
_____________________________________________________________________________
действующего на основании ____________________________________________________,
                                                          (Устава, положения, доверенности)
с одной стороны, и _____________________________________________________________
                                                          (наименование должности)
_____________________________________________________________________________,
                                                 (фамилия, имя, отчество)
именуемый в дальнейшем "Работник", с другой стороны, заключили настоящий Договор о нижеследующем.
1. Работник принимает на себя полную материальную ответственность за недостачу вверенного ему Работодателем имущества, а также за ущерб, возникший у Работодателя в результате возмещения им ущерба иным лицам, и в связи с изложенным обязуется:
а) бережно относиться к переданному ему для осуществления возложенных на него функций (обязанностей) имуществу Работодателя и принимать меры к предотвращению ущерба;
б) своевременно сообщать Работодателю либо непосредственному руководителю о всех обстоятельствах, угрожающих обеспечению сохранности вверенного ему имущества;
в) вести учет, составлять и представлять в установленном порядке товарно-денежные и другие отчеты о движении и остатках вверенного ему имущества;
г) участвовать в проведении инвентаризации, ревизии, иной проверке сохранности и состояния вверенного ему имущества.
2. Работодатель обязуется:
а) создавать Работнику условия, необходимые для нормальной работы и обеспечения полной сохранности вверенного ему имущества;
б) знакомить Работника с действующим законодательством о материальной ответственности работников за ущерб, причиненный работодателю, а также иными нормативными правовыми актами (в т.ч. локальными) о порядке хранения, приема, обработки, продажи (отпуска), перевозки, применения в процессе производства и осуществления других операций с переданным ему имуществом;
в) проводить в установленном порядке инвентаризацию, ревизии и другие проверки сохранности и состояния имущества.
3. Определение размера ущерба, причиненного Работником Работодателю, а также ущерба, возникшего у Работодателя в результате возмещения им ущерба иным лицам, и порядок их возмещения производятся в соответствии с действующим законодательством.
4. Работник не несет материальной ответственности, если ущерб причинен не по его вине.
5. Настоящий Договор вступает в силу с момента его подписания. Действие настоящего Договора распространяется на все время работы с вверенным Работнику имуществом Работодателя.
6. Настоящий Договор составлен в двух имеющих одинаковую юридическую силу экземплярах, из которых один находится у Работодателя, а второй – у Работника.
7. Изменение условий настоящего Договора, дополнение, расторжение или прекращение его действия осуществляются по письменному соглашению сторон, являющемуся неотъемлемой частью настоящего Договора.
	Адреса сторон Договора:
Работодатель ____________________________________
____________________________________________________________________________________________________________
Работник ________________________________________________________________________
Дата заключения Договора
	Подписи сторон Договора:
____________________________________
                                                                
___________________________________
Место печати


Приложение No. 4
к Постановлению Министерства
труда и социального развития
Российской Федерации
от 31 декабря 2002 г. No. 85
ДОГОВОР
О ПОЛНОЙ КОЛЛЕКТИВНОЙ (БРИГАДНОЙ)
МАТЕРИАЛЬНОЙ ОТВЕТСТВЕННОСТИ
 _____________________________________________________________________________,
                                                 (наименование организации)
далее именуемый "Работодатель", в лице руководителя ______________________________
                                                                         (фамилия, имя, отчество)
____________________ или его заместителя _______________________________________,
 (фамилия, имя, отчество)
действующего на основании ____________________________________________________,
                                                 (Устава, положения, доверенности)
с одной стороны, и члены коллектива (бригады) _____________________________________                                                                (наименование цеха, отдела, отделения, ___________________________________________________________________,
участка, иного подразделения)
именуемые в дальнейшем "Коллектив (бригада)", в лице руководителя коллектива (бригадира) ___________________________________________________________________
                         (фамилия, имя, отчество; занимаемая должность)
заключили настоящий Договор о нижеследующем.
1. ПРЕДМЕТ ДОГОВОРА
Коллектив (бригада) принимает на себя коллективную (бригадную) материальную ответственность за необеспечение сохранности имущества, вверенного ему для _________,
_____________________________________________________________________________                                        (наименование вида работ)
а также за ущерб, возникший у Работодателя в результате возмещения им ущерба иным лицам, а Работодатель обязуется создать Коллективу (бригаде) условия, необходимые для надлежащего исполнения принятых обязательств по настоящему Договору.
2. ОБЩИЕ ПОЛОЖЕНИЯ
1. Решение Работодателя об установлении полной коллективной (бригадной) материальной ответственности оформляется приказом (распоряжением) Работодателя и объявляется Коллективу (бригаде).
Приказ (распоряжение) Работодателя об установлении полной коллективной (бригадной) материальной ответственности прилагается к настоящему Договору.
2. Комплектование вновь создаваемого Коллектива (бригады) осуществляется на основе принципа добровольности. При включении в состав Коллектива (бригады) новых работников принимается во внимание мнение Коллектива (бригады).
3. Руководство Коллективом (бригадой) возлагается на руководителя Коллектива (бригадира).
Руководитель Коллектива (бригадир) назначается приказом (распоряжением) Работодателя. При этом принимается во внимание мнение Коллектива (бригады).
При временном отсутствии руководителя Коллектива (бригадира) его обязанности возлагаются Работодателем на одного из членов Коллектива (бригады).
4. При смене руководителя Коллектива (бригадира) или при выбытии из Коллектива (бригады) более 50 процентов от его первоначального состава настоящий Договор должен быть перезаключен.
5. Настоящий Договор не перезаключается при выбытии из состава Коллектива (бригады) отдельных работников или приеме в Коллектив (бригаду) новых работников. В этих случаях против подписи выбывшего члена Коллектива (бригады) указывается дата его выбытия, а вновь принятый работник подписывает Договор и указывает дату вступления в Коллектив (бригаду).
3. ПРАВА И ОБЯЗАННОСТИ КОЛЛЕКТИВА (БРИГАДЫ) И РАБОТОДАТЕЛЯ
6. Коллектив (бригада) имеет право:
а) участвовать в приеме вверенного имущества и осуществлять взаимный контроль за работой по хранению, обработке, продаже (отпуску), перевозке или применению в процессе производства вверенного имущества;
б) принимать участие в инвентаризации, ревизии, иной проверке сохранности состояния вверенного Коллективу (бригаде) имущества;
в) знакомиться с отчетами о движении и остатках вверенного Коллективу (бригаде) имущества;
г) в необходимых случаях требовать от Работодателя проведения инвентаризации вверенного Коллективу (бригаде) имущества;
д) заявлять Работодателю об отводе членов Коллектива (бригады), в том числе руководителя Коллектива (бригадира), которые, по их мнению, не могут обеспечить сохранность вверенного Коллективу (бригаде) имущества.
7. Коллектив (бригада) обязан:
а) бережно относиться к вверенному Коллективу (бригаде) имуществу и принимать меры по предотвращению ущерба;
б) в установленном порядке вести учет, составлять и своевременно представлять отчеты о движении и остатках вверенного Коллективу (бригаде) имущества;
в) своевременно ставить в известность Работодателя о всех обстоятельствах, угрожающих сохранности вверенного Коллективу (бригаде) имущества.
8. Работодатель обязан:
а) создавать Коллективу (бригаде) условия, необходимые для обеспечения полной сохранности имущества, вверенного Коллективу (бригаде);
б) своевременно принимать меры по выявлению и устранению причин, препятствующих обеспечению Коллективом (бригадой) сохранности вверенного имущества, выявлять конкретных лиц, виновных в причинении ущерба, и привлекать их к установленной законодательством ответственности;
в) знакомить Коллектив (бригаду) с действующим законодательством о материальной ответственности работников за ущерб, причиненный работодателю, а также с иными нормативными правовыми актами (в т.ч. локальными) о порядке хранения, обработки, продажи (отпуска), перевозки, применения в процессе производства и осуществления других операций с переданным ему имуществом;
г) обеспечивать Коллективу (бригаде) условия, необходимые для своевременного учета и отчетности о движении и остатках вверенного ему имущества;
д) рассматривать вопрос об обоснованности требования Коллектива (бригады) о проведении инвентаризации вверенного ему имущества;
е) рассматривать в присутствии работника заявленный ему отвод и в случае обоснованности отвода принимать меры к выводу его из состава Коллектива (бригады), решать вопрос о его дальнейшей работе в соответствии с действующим законодательством;
ж) рассматривать сообщения Коллектива (бригады) об обстоятельствах, угрожающих сохранности вверенного ему имущества, и принимать меры по устранению этих обстоятельств.
4. ПОРЯДОК ВЕДЕНИЯ УЧЕТА И ОТЧЕТНОСТИ
9. Прием имущества, ведение учета и представление отчетности о движении имущества осуществляется в установленном порядке руководителем Коллектива (бригадиром).
10. Плановые инвентаризации вверенного Коллективу (бригаде) имущества проводятся в сроки, установленные действующими правилами.
Внеплановые инвентаризации проводятся при смене руководителя Коллектива (бригадира), при выбытии из Коллектива (бригады) более 50 процентов его членов, а также по требованию одного или нескольких членов Коллектива (бригады).
11. Отчеты о движении и остатках вверенного Коллективу (бригаде) имущества подписываются руководителем Коллектива (бригадиром) и в порядке очередности одним из членов Коллектива (бригады).
Содержание отчета объявляется всем членам Коллектива (бригады).
5. ВОЗМЕЩЕНИЕ УЩЕРБА
12. Основанием для привлечения членов Коллектива (бригады) к материальной ответственности является прямой действительный ущерб, непосредственно причиненный Коллективом (бригадой) Работодателю, а также и ущерб, возникший у Работодателя в результате возмещения им ущерба иным лицам.
13. Коллектив (бригада) и / или член Коллектива (бригады) освобождаются от материальной ответственности, если будет установлено, что ущерб причинен не по вине членов (члена) Коллектива (бригады).
14. Определение размера ущерба, причиненного Коллективом (бригадой) Работодателю, а также порядок его возмещения регулируются действующим законодательством.
15. Настоящий Договор вступает в силу с _____________________ и действует на весь период работы Коллектива (бригады) с вверенным ему имуществом у Работодателя.
16. Настоящий Договор составлен в двух имеющих одинаковую юридическую силу экземплярах, один из которых находится у Работодателя, а второй – у руководителя Коллектива (бригадира).
17. Изменение условий настоящего Договора, дополнение, расторжение или прекращение его действия осуществляются по письменному соглашению сторон, являющемуся неотъемлемой частью настоящего Договора.
	Адреса сторон Договора:
Работодатель ____________________________________________________________________________________________________________
Руководитель Коллектива (бригадир) ________________________________________________________________________
Члены Коллектива (бригады) ________________________________________________________________________________________________________________________________________________
Дата заключения Договора
	Подписи сторон Договора:                                
_________________________________________
_________________________________________
____________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
Место печати


Сделайте вывод о проделанной работе, ответив на вопрос: взаимные обязательства сторон: работника (ков) перед работодателем и работодателя перед работником (ками).
Практическое занятие № 9
Тема «Оформление распорядительной и отчётной документации по итогам проведённой инвентаризации»
Цель – закрепить теоретические знания о порядке проведения инвентаризации и   отражении ее данных в учете, а также  приобрести практические навыки по заполнению  документов по итогам проведенной  инвентаризации.
Материально- техническое оснащение: конспект лекций, бланки документов по инвентаризации, калькулятор.
Теоретические сведения.
Инвентаризация представляет собой способ контроля за сохранностью средств предприятия и правильностью отражения их в бухгалтерском учёте. Наряду с имуществом инвентаризации подлежат и финансовые обязательства.
Инвентаризация – способ проверки соответствия фактического наличия средств данным бухгалтерского учёта. Она позволяет проверить, все ли хозяйственные операции оформлены документально и отражены в бухгалтерском учёте, а также внести необходимые исправления и уточнения. По ряду причин не все явления хозяйственной деятельности могут быть зарегистрированы в момент их свершения (хищения, убыль). Такие операции выявляют путём инвентаризации, с помощью результатов которой документально оформляют неучтённые операции для обеспечения соответствия учётных и фактических данных. Инвентаризация проводится в обязательном порядке перед составлением годового отчёта, при смене материально-ответственного лица, в случае установления  порчи, фактов злоупотреблений и хищений, при ликвидации предприятия и т.п. Для проведения инвентаризации создаётся постоянно действующая комиссия, которая берёт расписку у материально-ответственного лица о том, что все поступившие ценности учтены, а выбывшие – списаны, и соответствующие первичные документы переданы в бухгалтерию. Комиссия в присутствии материально-ответственного лица проверяет наличие материальных ценностей и составляет инвентаризационные описи, после чего производится сравнение инвентаризационных данных и данных учёта, составляется сличительная ведомость. Выявленные расхождения регулируются сразу же после окончания инвентаризации.
Основными целями инвентаризации являются:
· Выявление фактического наличия имущества;
· Обеспечение достоверности показателей бухгалтерского учёта;
· Сопоставление фактического наличия имущества с данными бухгалтерского учёта;
· Проверка полноты отражения в учёте обязательств.
Основными задачами  инвентаризации являются:
· выявление фактического наличия основных средств, товарно-материальных ценностей и денежных средств, ценных бумаг, а также объёмов незавершенного производства;
· выявление товарно-материальных ценностей, частично потерявших своё первоначальное качество, не отвечающих стандартам качества, техническим условиям;
· выявление сверхнормативных и неиспользуемых материальных ценностей с целью последующей реализации;
· проверка соблюдения правил и условий хранения материальных ценностей и денежных средств, а также правил содержания и эксплуатации машин, оборудования и других основных средств;
· сопоставление фактического наличия имущества с данными бухгалтерского учёта.
Различают четыре вида инвентаризации:
- частичная – бывает один раз в год для каждого объекта в определённых местах хранения;
- периодическая – проводится в конкретные сроки в зависимости от вида и характера имущества;
- полная – проверка всех видом имущества предприятия в конце года перед составлением годового отчёта;
- выборочная – проводится на отдельных участках производства или при проверке работы некоторых материально-ответственных лиц.
Проведение инвентаризации обязательно:
· при передачи имущества организации в аренду, выкупе, продаже, а также в случаях, предусмотренных законодательством при преобразовании государственного или муниципального унитарного предприятия;
· перед составлением годовой бухгалтерской отчётности;
· при смене материально - ответственных лиц;
· при установлении фактов хищений или злоупотреблений, а также порчи ценностей;
· в случаях стихийных бедствий, пожара, аварий или других чрезвычайных ситуаций, вызванных экстремальными условиями;
· при ликвидации (реорганизации) организации перед составлением ликвидационного (разделительного) баланса и в других случаях, предусматриваемых законодательством Российской Федерации.
Кроме того, в зависимости от основания проведения, инвентаризации  бывают плановые и внеплановые.
Задание 1. Оформить приказ о проведении инвентаризации по форме № ИНВ-22.
Исходные данные:
Организация - ООО «Россиянка»
Приказ № 119 от 01.02.20 .. года
Инвентаризация товаров Место проведения – склад № 2
Причина инвентаризации: контрольная проверка
Срок проведения инвентаризации 01.-03.02.20..г.
Члены комиссии – ФИО студентов группы.
Задание 2.  Заполнить инвентаризационную опись, если имеются следующие данные:
- наименование предприятия: бар ,,Охота”
- инвентаризация проводится с сегодняшнего дня
- приказ о проведении инвентаризации № 10 –а от вчерашнего числа.
- балансовый счёт №123
- время начала инвентаризации 8.00, время окончания инвентаризации 22.00
- товарно – материальные ценности:
Картофель – 43 кг, по цене 5-50
Лук репчатый – 12 кг, по цене 6-50
Морковь – 8 кг, по цене 6-00
Капуста свежая – 18 кг, по цене 5 – 00
Чеснок - 2 кг, по цене 18-00
Свекла – 15 кг, по цене 6-00
Мука пшеничная – 40 кг, по цене 7-50
Крупа рисовая – 5 кг, по цене 9-00
Крупа гречневая – 3 кг, по цене – 10-00
Крупа пшеничная – 2 кг, по цене 4-50
Макароны (перо) – 3 кг, по цене 7-00
Вермишель – 5 кг, по цене 5-70
Крахмал картофельный – 2 кг, по цене 6-00
Сухари панировочные – 0,5 кг, по цене 5-00
Масло подсолнечное – 4л, по цене 18-00
Масло оливковое – 1л, по цене 36-00
Маргарин сливочный – 2 кг, по цене 45-00
Масло сливочное – 3 кг, по цене 58-00
Томатная паста – 1л, по цене 35-00
Соль – 2 кг, по цене 4-50
Перец душистый – 0,3 кг, по цене 90-00
Лавровый лист – 0,2 кг, по цене 70-00
Говядина – 10 кг, по цене 70-00
Свинина (вырезка) – 2 кг, по цене 64-00
- Имеется в наличие тара:
Тара – ящики картонные  - 10 х 22-10
Мешки холщевые – 3 х 25-00
Короба пластиковые – 5 х 30-00
Денежные остатки по кассе составляют 352-80.
Подсчитать количество единиц и сумму товарно – материальных ценностей.
Контрольные вопросы:
1. Какова основная функция инвентаризации?
2. Кто определяет порядок и сроки проведения инвентаризации?
3. В каких случаях проведение инвентаризации обязательно?
4. Кто утверждает персональный состав постоянно действующих и рабочих инвентаризационных комиссий?
5. В каких случаях недостача взыскивается с виновных путем удержания её из заработной платы работника?
6. В каких случаях составляются сличительные ведомости?
7. Какова основная функция сличительной ведомости?
8. Какой типовой бланк предусмотрен для сличительной ведомости результатов инвентаризации товарно-материальных ценностей?
9. Какими документами оформляют инвентаризацию?
Сделайте вывод о проделанной работе.
Практическое занятие № 10
Тема «Заполнение требования на получение товара и накладной
на отпуск товара»
Цель  - закрепить теоретические знания по учет сырья, продуктов и тары в кладовых организаций питания  и приобрести практический навык по заполнению требования на получение товара и накладной на отпуск товара
Материально- техническое оснащение: конспект лекций, бланки документов -  Требование в кладовую ОП– 3, Накладная на отпуск товара  ОП- 4
Инструкция по выполнению практической работы:
1. Запишите в тетрадь тему, цель практического занятия.
2. Ознакомьтесь с теоретическим материалом.
3. Заполните требование в кладовую и накладную на отпуск товара.
4. В тетради запишите вывод.
Теоретический материал
Форма ОП-03 – документ, который предназначен для сопровождения процедуры отпуска определенных продуктов из кладовой того или иного предприятия соответствующим лицам. Документ имеет специализированную форму, утвержденную законодательством РФ. В данной форме в обязательном порядке отображается наименование структурного подразделения предприятия, с которого происходит выдача продукции (кладовая), а так же подразделение, в которое эта продукция передается. При этом указывается фамилии и инициалы лиц, непосредственно участвующих в процессе отпуска и получения определенного количества продукции. Так же в обязательном порядке следует указать порядковый номер документа формы ОП-03 и дату его составления. Сам документ состоит в виде таблицы, в которой указывается продукция, отпускаемая из кладовой согласно их наименованию. При этом следует указать единицы измерения продуктов и их количество.
В колонке 3 «Код» необходимо вписывать код товара. Обычно, этот код предприятие-продавец присваивает самостоятельно и указывает в прайс-листе. Но иногда организации работают на основании Общероссийского классификатора продукции (ОК). В колонке 5 «Код по ОКЕИ» прописывается код единицы измерения товара по Общероссийскому классификатору единиц измерения. Подписывается документ заведующим производством и руководителем предприятия.
Требование в кладовую составляется в единственном экземпляре на предстоящий день приготовления того или иного блюда на кухне предприятия, организации или иного учреждения. Именно на основании данного документа выписывается накладная на отпуск необходимого товара.
Документ требование в кладовую (форма ОП-03) применяется для определения отпуска необходимого количества продуктов из кладовой.
Составляется в одном экземпляре с учетом потребности в сырье (продуктах) на предстоящий день и остатка сырья на производстве (кухне) на начало дня.
На основании требования выписывается накладная на отпуск товара. Накладная на отпуск товара по форме ОП-04 применяется для оформления отпуска продуктов (товаров) и тары из кладовой организации в производство (кухню), буфеты, мелкорозничную сеть, а также при одноразовом отпуске готовых изделий с кухни в филиалы, буфеты, мелкорозничную сеть. Накладная на отпуск товара из кладовой применяется для оформления отпуска продуктов (товаров) и тары из кладовой предприятия в производство (кухню), буфеты, ларьки, киоски, а также при одноразовом отпуске изделий кухни в течение дня (смены) буфетам, киоскам, раздаточную, если она отделена от основного производства. Накладную выписывают по учетным ценам. Она выписывается в 2-х экземплярах материально ответственным лицом. Первый экземпляр вручается материально ответственному лицу, получившему товары, а второй остается у лица, отпустившего товар. Подписывается заведующим производством и утверждается руководителем организации.
 Задание:
На основании калькуляционных карточек 1 и 2 оформите требование в кладовую и накладную на отпуск товара
	Калькуляционная карточка № 1

	Наименование блюда – Бутерброд с сыром                             Номер по сборнику рецептур – 3

	Порядковый номер калькуляции
	№ 1 от 5.09.2016 г.
	№ 2 от 22.09.2016 г.

	№ п/п
	Наименование продукта
	норма
	цена, руб.
	сумма, руб.
	норма
	цена, руб.
	сумма, руб.

	1
	Сыр «Российский»
	2,7
	70-00
	
	2,7
	70-00
	

	2
	Масло сливочное
	1,0
	50-00
	
	1,0
	50-00
	

	3
	Хлеб
	3,0
	5-00
	
	3,0
	8-00
	

	Итого
	
	
	
	



	Калькуляционная карточка № 2

	Наименование блюда – Салат картофельный                        Номер по сборнику рецептур – 71

	Порядковый номер калькуляции
	№ 1 от 6.09.2016 г.
	№ 2 от 29.09.2016 г.

	№ п/п
	Наименование продукта
	норма
	цена,
руб.
	сумма, руб.
	норма
	цена, руб.
	сумма, руб.

	1
	Картофель
	1,16
	11-00
	
	1,16
	15-00
	

	2
	Лук зеленый
	0,21
	200-00
	
	0,21
	210-00
	

	3
	Сметана
	0,15
	45-00
	
	0,15
	49-00
	

	4
	Соль
	0,02
	5-00
	
	0,02
	6-00
	

	5
	Перец молотый
	0,0002
	220-00
	
	0,0002
	240-00
	

	6
	Укроп
	0,03
	200-00
	
	0,03
	210-00
	

	Итого
	
	
	
	


Унифицированная форма № ОП-3
Утверждена постановлением Госкомстата
России от 25.12.1998 № 132
	
	Код

	Форма по ОКУД
	0330503

	
	     по ОКПО
	

	организация
	
	

	структурное подразделение
	
	

	                                  структурное подразделение «получатель»
	Вид деятельности по ОКДП
	

	Вид операции
	


                                                                                 
	                                            ТРЕБОВАНИЕ В КЛАДОВУЮ
	Номер
документа
	Дата
составления

	
	
	


Через кого ___________________________________________________________________________
                                                                                                            фамилия, имя, отчество
	№ по
порядку
	Продукты и товары
	Единица измерения
	Коли-
чество
	Примечание

	
	наименование
	код
	наимено-вание
	код по
ОКЕИ
	
	

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	


Затребовал заведующий производством   _________________   _______________________________
                                                                                   подпись                                       расшифровка подписи
Отпуск разрешил:
Руководитель организации _________________ ______________   ____________________________
                                                              должность                                   подпись                                    расшифровка подписи
Унифицированная форма № ОП-4
Утверждена постановлением Госкомстата
России от 25.12.1998 № 132
	
	Код

	Форма по ОКУД
	0330504

	
	   по ОКПО
	

	Организация
	
	

	структурное подразделение
	
	

	                                           структурное подразделение «получатель»
	Вид деятельности по ОКДП
	

	Вид операции
	


                                                                                 
	
	Номер
документа
	Дата
составления

	НАКЛАДНАЯ НА ОТПУСК ТОВАРА
	
	


        
Отпущено на основании ____________________________________________________________________________________       Время отпуска ____ ч. ____ мин.
                                                                                                                                                наименование, номер, дата документа
Через ___________________________________________________________________________________________________________________________________
                                                                                                                                фамилия, имя, отчество материально ответственного лица
	Номер
по
порядку
	Продукты и товары
	Единица измерения
	Количество (масса)
	По учетным ценам,
руб., коп.
	По ценам продаж,
руб., коп.
	Примечание

	
	наименование,
сорт
	код
	наимено-
вание
	код по
ОКЕИ
	затребо-
вано
	отпущено
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	мест,
штук
	в одном
месте
	всего
	цена
	сумма
	цена
	сумма
	

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10
	11
	12
	13
	14

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Итого
	
	
	Х
	
	Х
	
	Х
	
	



	Номер
по
порядку
	Продукты и товары
	Единица измерения
	Количество (масса)
	По учетным ценам,
руб., коп.
	По ценам продаж,
руб., коп.
	Примечание

	
	наименование,
сорт
	код
	наимено-
вание
	код по
ОКЕИ
	затребо-
вано
	отпущено
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	мест,
штук
	в одном
месте
	всего
	цена
	сумма
	цена
	сумма
	

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10
	11
	12
	13
	14

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Итого
	
	
	Х
	
	Х
	
	Х
	
	

	    Всего по накладной
	
	
	Х
	
	Х
	
	Х
	
	


Итого на сумму ___________________________________________________         Отпустил _____________________ _________________   ___________________
                                                                      прописью                                                                                               должность                                  подпись                                    расшифровка подписи
  ____________________________________________________ руб. ___ коп.        Принял    _____________________ _________________   ____________________
                                                                                                                                                                        должность                                  подпись                                    расшифровка подписи
Отпуск разрешил:
Руководитель ______________________ _________________   _______________________________
                                     должность                                   подпись                                      расшифровка подписи
Заведующий производством   _________________   _______________________________
                                                                   подпись                                     расшифровка подписи
Сделайте вывод о проделанной работе.
Практическое занятие № 10
Тема «Заполнение  счета – фактуры и оформление доверенности на получение товарно-материальных ценностей»
Цель  - закрепить теоретические знания по учет сырья, продуктов и тары в кладовых организаций питания  и приобрести практический навык по заполнению бланка счета –  фактуры и доверенности на получение товарно-материальных ценностей.
Материально- техническое оснащение: конспект лекций, бланк счет – фактура и доверенность, калькулятор.
Инструкция по выполнению практической работы:
1. Запишите в тетрадь тему, цель практического занятия.
2. Ознакомьтесь с теоретическим материалом.
3. Заполните счет – фактуру и доверенность  на получение товарно-материальных ценностей.
4. В тетради запишите вывод.
Основные теоретические понятия:
Счёт-фактура выставляется продавцом (подрядчиком, исполнителем) покупателю (заказчику) после окончательного приема покупателем (заказчиком) товара или услуг. В зависимости от законодательства конкретного государства счёт-фактура может выполнять различные функции. В России счёт-фактура применяется только для налогового учета НДС. Назначение счёта-фактуры и его реквизиты законодательно закреплены в Налоговом Кодексе РФ. Счёт-фактура является документом, служащим основанием для принятия покупателем предъявленных продавцом сумм НДС к вычету. Заполняется в двух экземплярах.
Калькуляция   – от лат. calculatio — счёт, подсчёт) — определение затрат в стоимостной (денежной) форме на производство единицы или группы единиц изделий, или на отдельные виды производств. Калькуляция даёт возможность определить плановую или фактическую себестоимость объекта или изделия и является основой для их оценки. 
Расчет потребного количества сырья составляется на основании производственной программы холодного, горячего цехов и технологических карт на блюда.
Сырьевая ведомость утверждается директором и подписывается заведующим производством.
Нормы отходов  – это количество отходов, получаемых в результате кулинарной обработки сырья и продуктов. Нормы отходов для различного вида сырья определены в сборнике рецептур.
Задание 1.  Оформить доверенность на получение товарно-материальных ценностей.
ИП Климкович ( г.Усть-Кут, ул. Пушкина д.107 , имеющий счет №5555 ВТБ 24)  на основании доверенности на получение ТМЦ от 01.05.2015г. со сроком действия с 01.04.2015г по 31.08.2017г, доверяет кладовщику  Васильевой  Василисе Васильевне ( паспорт №0000 серия 00000, выданный 01.01.2000г, Усть-Кутским ОВД) получение от ООО «Даллас» по счет-фактуре №5 от 01.04.2017г получение  следующие ТМЦ:
1. конфеты «Ласточка» 1/5кг – 3 коробки
2.молоко 1л 1/12 – 4 коробки
3.молоко 1,5л 1/8 – 2 коробки
4.солоко 2л 1/6 – 5 коробок
5.печенье «К чаю» 1/3,5кг – 4 коробки.
ДОВЕРЕННОСТЬ НА ПОЛУЧЕНИЕ ТОВАРНО-МАТЕРИАЛЬНЫХ ЦЕННОСТЕЙ
                                   Типовая межотраслевая форма № М-2а
                                 Утверждена постановлением Госкомстата России
от 30.10.97 №71а

Организация____________________________________________ИНН/КПП________________
ДОВЕРЕННОСТЬ № _____
Дата выдачи                         "_____" ___________________________ 20__ г.
Доверенность действительна по         "_____" ___________________________ 20__ г.
________________________________________________________________________________
наименование потребителя и его адрес
_____________________________________________________________________________
наименование плательщика и его адрес
Счет N ___________________________________ в ____________________________________________
наименование банка

Выдана ________________________   _______________________________________________________
                                    должность                                                     фамилия, имя, отчество
Паспорт: серия ______________ N ________________________  выдан "_____" _____________ 200__ г.
Кем выдан______________________________________________________________________________
На получение от _________________________________________________________________________
                                                    наименование поставщика
товарно-материальных ценностей по ________________________________________________________
                                                                  номер и дата документа

               
Перечень товарно-материальных ценностей, подлежащих получению
	N  п.п.
	Товарно-материальные ценности
	Единица измерения
	Количество
(прописью)

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	


Подпись лица, получившего доверенность      _______________________        удостоверяем.

Руководитель            __________________       ________________________________________________
                                   подпись                         расшифровка подписи
     
      М.П.
Главный бухгалтер  __________________        ________________________________________________
                          подпись                         расшифровка подписи
Задание 2.
1) На основании договора поставки от 10.01.15г. № 9 ООО «Продукт» г. Тамбов обязуется поставить ИП «Афанасьев Н.И.» следующие материальные ценности:
- крупа рисовая – 150 кг;
- крупа гречневая – 100 кг;
- сахар – 300 кг.
Оформить бланк счета-фактуры на получение материальных ценностей, если:
            Руководитель предприятия ООО «Продукт» г. Тамбов: Суязов В.Н.
            Главный бухгалтер: Гришина А.С.
2) Изучить задания и оформить счет-фактуру на специальном бланке.
3) Сделать вывод.
Контрольные вопросы:
1. Кем выписывается накладная?
2. В скольких экземплярах выписывается накладная?
3. Когда выписывается накладная?
4. Для каких целей выписывается накладная?
5. Кем выписывается счет-фактура?
6. Где регистрируются счета-фактуры?
7. Когда выписывается счет-фактура?
Практическое занятие № 11
Тема «Документальное оформление движения продуктов и тары на производстве»
Цель -  закрепить теоретические знания об оформлении  движения продуктов и тары на производстве и получить практический навык  по оформлению акта о реализации и отпуске изделий кухни
Материально–техническое оснащение: конспект лекций, бланк ОП-10 Акт о реализации и отпуске изделий кухни, калькулятор.
Инструкция по выполнению практической работы:
1. Запишите в тетрадь тему, цель практического занятия.
2. Ознакомьтесь с теоретическим материалом.
3. Для выполнения задания 1 необходимо внести недостающие данные в таблицу и подвести итог.
4. Для выполнения задания 2 необходимо заполнить акт о реализации и отпуске изделий кухни (форма ОП–10), для заполнения которого недостающие данные необходимо взять произвольно.
5. Внимательно проверьте заполнение.
6. В тетради запишите вывод, ответив на вопрос: предназначение акта о реализации и отпуске изделий кухни (форма ОП–10).
Теоретический материал
Акт о реализации и отпуске изделий кухни по форме ОП-10 применяется в ресторанах, кафе и в других организациях общественного питания, где используется форма расчетов с потребителями, позволяющая получить данные о реализации изделий кухни по наименованиям, количеству и их стоимости. Код по форме ОКУД 0330510.
Акт о реализации и отпуске изделий кухни составляется ежедневно на основании кассовых чеков, абонементов, талонов, накладных и других документов.
В соответствующих графах акта показывается количество и стоимость блюд по каждому виду реализации. Итоговая сумма реализованных блюд по ценам фактической реализации указывается в графе 14. В графе 16 определяется стоимость израсходованного сырья по учетным ценам производства, которая списывается с материально ответственных лиц. Эта стоимость определяется путем умножения учетной цены на количество реализованных блюд.
Реализованные и отпущенные изделия группируются в акте по видам готовой продукции. Порционные блюда, имеющие повышенную наценку, выделяются в отдельную группу. Акт является приложением к ведомости учета движения продуктов и тары на кухне. Акт подписывается членами комиссии, в том числе заведующим производством, кассиром, марочницей и проверяется бухгалтером.
Задание 1. Заполните недостающие данные таблицы. Торговая наценка предприятия составляет 50 %.
	№ п/п
	Готовое изделие
	Цена продажи, р. к.
	Реализовано и отпущено по ценам продажи
	По учетным ценам

	
	
	
	За наличный расчет
	Буфеты и мелкорознич-ные сети
	Всего
	

	
	
	
	Кол–во, шт.
	Сумма, р. к.
	Кол–во, шт.
	Сумма, р. к.
	Кол–во, шт.
	Сумма, р. к.
	Цена, р. к.
	Сумма, р. к.

	1
	Салат мясной
	67-00
	10
	?
	5
	?
	?
	?
	?
	?

	2
	Щи
	35-50
	10
	?
	0
	?
	?
	?
	?
	?

	3
	Поджарка
	87-00
	6
	?
	3
	?
	?
	?
	?
	?

	4
	Каша гречневая
	12-00
	6
	?
	3
	?
	?
	?
	?
	?

	5
	Компот из фруктов
	18-50
	9
	?
	10
	?
	?
	?
	?
	?

	6
	Пирожное «Бисквитное»
	22-50
	5
	?
	10
	?
	?
	?
	?
	?

	
	Итого
	-
	?
	?
	?
	?
	?
	?
	?
	?


Задание 2. Заполните «Акт о реализации и отпуске изделий кухни», если известно, что предприятие ресторан «Морской» 3 марта 2016 года реализовало готовую продукцию (см. таблицу). Торговая наценка предприятия 150%.
	№ п/п
	Наименование готовых изделий
	Количество, шт.
	Цена продажи, р. к.

	
	
	За   наличный расчет
	Кулинарии
	Работникам
	

	1
	Салат из цветной капусты с помидорами
	50
	30
	10
	35-00

	2
	Рыба заливная с гарниром
	15
	10
	2
	54-60

	2
	Солянка сборная мясная
	45
	35
	20
	62-00

	3
	Котлета по-киевски
	30
	5
	0
	130-00

	4
	Картофель жареный (сложный гарнир)
	30
	5
	0
	45-00

	5
	Сок яблочный
	25
	20
	5
	25-00

	6
	Чай черный с мятой
	20
	25
	20
	10-00

	7
	Ватрушка с творогом
	6
	30
	9
	30-00

	8
	Пирожное «Эклер»
	5
	16
	0
	45-00


Контрольные вопросы.
1. Кем  составляется акт о реализации и отпуске изделий кухни?
2. В скольких экземплярах составляется акт о реализации и отпуске изделий кухни?
3. Кем подписывается акт о реализации и отпуске изделий кухни?
Унифицированная форма № ОП-10
Утверждена постановлением Госкомстата
России от 25.12.1998 № 132
	
	Код

	Форма по ОКУД
	0330510

	
	по ОКПО
	

	организация
	
	

	           структурное подразделение
	Вид деятельности по ОКДП
	

	Вид операции
	


 
	УТВЕРЖДАЮ
Руководитель
____________________
должность
______________   ______________________
подпись                       расшифровка подписи
«____» _________________ 201 __ г.



	          АКТ
                  о реализации и отпуске изделий кухни
	Номер
документа
	Дата
составления

	
	
	

	
	
	


Комиссия установила:
	Номер калькуля-
ционной карточки
	Готовое изделие
	Цена продажи,
руб., коп.
	Реализовано и отпущено по ценам продажи
	По учетным ценам производства

	
	Наименование
	Код
	
	за наличный расчет
	отпущено буфетам и
мелкорозничной сети
	работникам организации
	
	всего
	

	
	
	
	
	количес-тво, шт.
	сумма,
руб., коп.
	количес-тво, шт.
	сумма,
руб., коп.
	количес-тво, шт.
	сумма,
руб., коп.
	количес-тво, шт.
	сумма,
руб., коп.
	количес-тво, шт.
	сумма,
руб., коп.
	количес-тво, шт.
	сумма,
руб., коп.

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10
	11
	12
	13
	14
	15
	16

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Итого
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	Х
	

	Номер калькуля-
ционной карточки
	Готовое изделие
	Цена продажи,
руб., коп.
	Реализовано и отпущено по ценам продажи
	По учетным ценам производства

	
	Наименование
	Код
	
	за наличный расчет
	отпущено буфетам и
мелкорозничной сети
	работникам организации
	
	всего
	

	
	
	
	
	количес-тво, шт.
	сумма,
руб., коп.
	количес-тво, шт.
	сумма,
руб., коп.
	количес-тво, шт.
	сумма,
руб., коп.
	количес-тво, шт.
	сумма,
руб., коп.
	количес-тво, шт.
	сумма,
руб., коп.
	количес-тво, шт.
	сумма,
руб., коп.

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10
	11
	12
	13
	14
	15
	16

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Итого
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	Х
	

	Всего
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	Х
	


Получено за приготовление блюд из продуктов посетителей _____________________________________________________________________________
                                                                                                                                                                                            прописью
__________________________________________________________________________________________________________________ руб. ______ коп.
Итого реализовано, отпущено   и   оказано услуг за отчетный день _________________________________________________________ руб. ______ коп.
                                                                                                прописью
СПРАВКА: Израсходовано на приготовление блюд                                                                                                                    Члены комиссии:      
                     специй _______% к обороту на сумму ___________ руб. ____ коп.            Заведующий производством   _____________   _______________________
                                                                                                             цифрами                                                                                                                           подпись                    расшифровка подписи
                     соли _________% к обороту на сумму___________ руб. ____ коп.             Марочница                               _____________   _______________________
                                                                                           цифрами                                                                                                                                          подпись                   расшифровка подписи
                                                                               Итого _________ руб. ____ коп.            _________________                 _____________   _______________________
                                                                                   цифрами                                                         должность                                              подпись                     расшифровка подписи
Выручка кассы ________________________________________________________________________________________________________ руб. ____ коп.
          прописью
Стоимость реализованных изделий, указанная в настоящем акте,
соответствует кассовым чекам                                                                             Кассир _______________   _______________________
                                                                                                                                                                            подпись                     расшифровка подписи                                 
ПРИЛОЖЕНИЕ:
Накладные №№ ___________________                   Сумма реализованного наложения за день _____________________________________ руб. ____ коп.
                                       цифрами
Заборные листы №№ ___________________           Акт проверил бухгалтер ________________   _______________________
                                                                                                                                           подпись                       расшифровка подписи
Сделайте вывод о проделанной работе.
Практическое занятие №12
Тема «Оформление дневного заборного листа»
Цель  - закрепить теоретические знания по учет сырья, продуктов и тары в кладовых организаций питания  и приобрести практический навык по оформлению заполнению дневного заборного листа.
Материально–техническое оснащение: конспект лекций, бланк ОП-06 Дневной заборный лист, калькулятор
Инструкция по выполнению практической работы:
1. Запишите в тетрадь тему, цель практического занятия.
2. Ознакомьтесь с теоретическим материалом.
3. Для выполнения задания 1 необходимо внести недостающие данные в таблицу и подвести итог.
4. Для выполнения задания 2 необходимо заполнить дневной заборный лист (форма ОП-06), для заполнения которого недостающие данные необходимо взять произвольно.
5. Внимательно проверьте заполнение.
6. В тетради запишите вывод, ответив на вопрос: предназначение документа дневной заборный лист (форма ОП-06).
Теоретический материал
Дневной заборный лист по форме ОП-06 применяется для оформления отпуска продукции (изделий) из производства (кухни) в филиалы, буфеты и мелкорозничную сеть, подчиненные данной организации (столовой, ресторану), а также в раздаточную в тех случаях, когда она отделена от основного производства. Код по форме ОКУД (Общероссийский классификатор управленческой документации) 0330506.
Бланки дневных заборных листов нумеруются в бухгалтерии организации и выдаются каждому материально ответственному лицу под расписку в специальном журнале.
Выписываются заборные листы в двух экземплярах бухгалтером. Заведующий производством или лицо, на это уполномоченное, при отпуске продукции (изделий) из кухни заполняет соответствующие графы первого экземпляра заборного листа под копирку, указывая время отпуска каждой партии изделий.
Оба экземпляра подписываются заведующим производством и лицом, получившим готовые изделия, в графах за каждый час отпуска.
Возврат нереализованной продукции (изделий) из буфетов, мелкорозничной сети на производство (кухню) отражается в отдельной графе заборного листа "Возвращено".
Первый экземпляр вручается лицу, получившему продукцию (изделия) из кухни, второй – остается у заведующего производством.
По окончании рабочего дня (смены) определяются итоги натуральных показателей и стоимость отпущенной продукции по заборному листу, которые взаимно сверяются.
Заборные листы сдаются в бухгалтерию вместе с ведомостями учета движения продуктов и тары на кухне материально ответственными лицами. Работники мелкорозничной сети сдают заборные листы в бухгалтерию с приложенной квитанцией о сдаче выручки.
Задание 1.  Заполните недостающие данные таблицы.
	Наименование блюда или изделия
	Единица измерения
	Отпущено (количество)
	Возвра-щено
	Всего
	По учетным ценам

	
	
	12 ч.
	13 ч.
	14 ч.
	
	
	Цена, р. к.
	Сумма, р. к.

	Салат «Столичный»
	?
	5
	4
	3
	-
	?
	?
	?

	Борщ с капустой и картофелем
	?
	12
	5
	4
	1
	?
	?
	?

	Гуляш
	?
	6
	12
	5
	-
	?
	?
	?

	Картофельное пюре
	?
	3
	6
	12
	-
	?
	?
	?

	Кисель из кураги
	?
	8
	3
	6
	-
	?
	?
	?

	Пирожное «Корзиночка любительская»
	?
	0
	3
	5
	2
	?
	?
	?

	Итого
	-
	?
	?
	?
	?
	?
	-
	?


Задание 2. Заполните дневной заборный лист, если известно, что 23 марта 2014 года из кондитерского цеха в магазин «Кулинария» отпущено:
· пирожное «Меренга» 20 шт.
· торт «Прага» 5 кг
· пирожки печеные с картофелем – 50 шт.
· тесто слоеное 10 кг
Наценка в магазине составляет 50 %, отпуск продукции 3 раза в день, возвращен 1 кг теста слоеного.
Унифицированная форма № ОП-6
Утверждена постановлением Госкомстата
России от 25.12.1998 № 132
	
	Код

	Форма по ОКУД
	0330506

	
	    по ОКПО
	

	организация,
	
	

	структурное подразделение «отправитель»
	
	

	                                     структурное подразделение «получатель»
	 Вид деятельности по ОКДП
	

	Вид операции
	



	ДНЕВНОЙ ЗАБОРНЫЙ ЛИСТ
	Номер
документа
	Дата
составления

	
	
	


Материально ответственное лицо ______________________    ______________________________________________________________________________
                                                                         должность                                                                                                                                       фамилия,  имя,  отчество
Руководитель ______________________ _________________   _______________________________
                                     должность                                     подпись                                       расшифровка подписи
Главный (старший) бухгалтер   _________________   _______________________________
                                                                          подпись                                    расшифровка подписи
	Продукция (изделие)
	Единица измерения
	Отпущено продукции (изделий)
	Возвраще-
но продук-
ции (изде-
лий)
	  Итого отпущено с учетом возврата    
	Примечание

	наименование
	Код
	наимено-
вание
	код по
ОКЕИ
	  время отпуска, ч. мин.  
	
	коли-
чество
	по учетным ценам
	по ценам продажи
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	цена,
руб., коп.
	сумма,
руб., коп.
	цена,
руб., коп.
	сумма,
руб., коп.
	

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10
	11
	12
	13
	14
	15
	16
	17

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Итого
	
	
	
	
	
	
	
	
	Х
	
	Х
	
	



	Продукция (изделие)
	Единица измерения
	Отпущено продукции (изделий)
	Возвраще-
но продук-
ции (изде-
лий)
	  Итого отпущено с учетом возврата    
	Примечание

	наименование
	код
	наимено-
вание
	код по
ОКЕИ
	  время отпуска, ч. мин.  
	
	коли-
чество
	по учетным ценам
	по ценам продажи
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	цена,
руб., коп.
	сумма,
руб., коп.
	цена,
руб., коп.
	сумма,
руб., коп.
	

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10
	11
	12
	13
	14
	15
	16
	17

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Итого
	
	
	
	
	
	
	
	
	Х
	
	Х
	
	

	   Всего по документу
	
	
	
	
	
	
	
	
	Х
	
	Х
	
	

	Продукцию (изделия) сдал, подпись
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Продукцию (изделия) получил, подпись
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	


Всего за день __________________________ натуральных единиц ___________     Отпустил    ___________ __________ ______________________________
                                                 количество прописью                                                                                                                                должность              подпись                            расшифровка подписи
на сумму ______________________________________________ руб. ____ коп.       Принял        __________   __________ _____________________________
                                                                                                                                                                                                                                  должность             подпись                               расшифровка подписи
                                                                                                                                             Проверил   ___________   _________ ______________________________
                                                                                                                                                                                                                                    должность              подпись                              расшифровка подписи
Задание 3.
Составить дневной заборный лист на основании следующих данных: предприятие ООО «Комбинат детского питания» (структурное подразделение кондитерский цех) составили заборный лист № 95 от 10.04.20___г. о заборе кондитерской продукции, кондитерского цеха предприятия в буфет МОУ СОШ № 4 г. Борисоглебск. Продукцию отпускала МОЛ Попова Н.Д. Продукцию получила зав. столовой школы № 4  Андреева В.П. Заборный лист проверил гл. бухгалтер Ельчанинова Е.Н.  Была получена следующая кондитерская продукция:
- булочка «Майская» - 250 шт. (100 гр) по цене 12 руб.;
- булочка «Дорожная» - 250 шт. (90 гр) по цене 10 руб.;
- рыбы минтай жареная – 150 порций (150гр.) по цене 45 руб.;
Акт подписан зав. производством – Долгих В.И., акт проверил бухгалтер – Парамонова Н.А.
Изучить задания и составить дневной заборный лист на специальном бланке.
Сделать вывод.
Контрольные вопросы
4. Кем  составляется дневной заборный лист?
5. В скольких экземплярах составляется дневной заборный лист?
6. Кем подписывается составляется дневной заборный лист?
7. Можно ли делать исправления в дневном заборном листе?
Практическое занятие № 13
Тема «Оформление товарного отчета»
Цель – закрепить теоретические знания о научиться оформлять отчет о движении продуктов и тары на производстве (товарный отчет).
Материально–техническое оснащение: бланк ОП-14 Ведомость учета движения продуктов и тары на кухне (товарный отчет), конспект лекций, калькулятор
Инструкция по выполнению практической работы:
1. Запишите в тетрадь тему, цель практического занятия.
2. Ознакомьтесь с теоретическим материалом.
3. Для выполнения задания 1 необходимо внести недостающие данные в таблицу и подвести итог.
4. Для выполнения задания 2 необходимо заполнить ведомость учета движения продуктов и тары на кухне (товарный отчет) (форма ОП–14), для заполнения которого недостающие данные необходимо взять произвольно.
5. Внимательно проверьте заполнение.
6. В тетради запишите вывод, ответив на вопрос: предназначение ведомости учета движения продуктов и тары на кухне (товарный отчет) (форма ОП–14).
Теоретический материал
Ведомость учета движения продуктов и тары на кухне. Форма ОП-14 – документ, составление которого является при необходимости вести контроль за движением, а так же сохранностью готовых изделий и сырья на производстве и в специализированных заведениях (рестораны, кафе, бары, буфеты и т.д.) Существует так же код согласно классификатору ОКУД 0330514.
Данная ведомость составляется ежедневно уполномоченным лицом (заведующим производством) и содержит стоимостные выражения. Обязательное количество экземпляров документа ОП-14 – два. Первый экземпляр документа передается в отдел бухгалтерии предприятия вместе со всеми иными документами, которые прилагаются к данной ведомости. Второй экземпляр документа остается у лица, который непосредственно занимался его составлением. Оба экземпляра подписываются материально ответственным лицом, а так же бухгалтером.
Следует иметь в виду, что до сдачи в отдел бухгалтерии ведомость формы ОП-14 проверяется. В случае обнаружения недостачи тары или продуктов, принимается соответствующее решение руководителем предприятия. Достоверность данных особенно важна, т.к. именно этот документ является основным источником информации для ведения синтетического учета на предприятии.
Движение продуктов в ведомости отражается по учетным ценам кухни. В отдельные графы записывают движение специй, соли и тары. Остаток на начало дня переносится из предыдущей ведомости или из инвентаризационной описи, если ведомость составляется после проведения инвентаризации. Приходная часть Ведомости заполняется по данным приходных документов с указанием их номеров.
В расходную часть ведомости ОП-14 записываются итоговые данные актов реализации готовых изделий за наличный расчет, а также данные отпуска по безналичному расчету, накладных на возврат продуктов и тары в кладовую. Остаток по учетным данным на конец дня определяют путем вычитания из прихода с остатком суммы "Итого в расходе".
Задание 1. Заполните «Ведомость учета движения продуктов и тары на кухне (товарный отчет) на основании следующих данных:
Предприятие «Столовая «Большая ложка».
Товарный отчет составлен 15.09.2016.
Остаток на начало дня: 18 150-00 руб. (продуктов – 18 000-00 руб., соли и специй – 100-00 руб., тары – 50-00 руб.).
Приход: 12 000-00 руб. (продуктов – 11 800-00 руб., специй и соли – 200-00 руб.).
Кроме этого, на рынке были закуплены продукты (составлены закупочные акты) на суммы: 1500-00 руб., 3000-00 руб., 3500-00 руб.
Расход: 18 361-50 руб.
            реализовано сотрудникам столовой – 764-00 руб.
            доставка в офисы – 9 304-50 руб.
Стоимость по учетным ценам:
реализовано за наличный расчет – 9782-00 руб. (продуктов – 9750-31 руб., соли и специй – 32-69 руб.)
реализовано сотрудникам столовой – 409-50 руб. (продуктов – 408-17 руб., соли и специй – 1-33 руб.)
доставка в офисы – 5136-00 руб. (продуктов – 5119-36 руб., соли и специй – 16-64 руб.).
        Недостающие данные взять произвольно.
Унифицированная форма № ОП-14
Утверждена постановлением Госкомстата
России от 25.12.1998 № 132
	
	Код

	Форма по ОКУД
	0330514

	
	по ОКПО
	

	организация
	
	

	     структурное подразделение
	Вид деятельности по ОКДП
	

	Вид операции
	



	                              ВЕДОМОСТЬ УЧЕТА
                                ДВИЖЕНИЯ ПРОДУКТОВ И ТАРЫ НА КУХНЕ
                                (товарный отчет)
	Номер документа
	Дата составления

	
	
	


Материально ответственное лицо ______________ __________________________________________
                                                                 должность                                             фамилия, и., о.
	Табельный номер
	
	



	
	Сумма фактической реализации,
руб. коп.
	Документ
	Стоимость
по учетным ценам,
руб., коп.
	В том числе стоимость
	Отметки бухгалтерии

	
	
	дата
	номер
	
	продук-ты
	специи и соль
	тара
	стекло-тара
	

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10

	I. Остаток на начало дня
	Х
	
	
	
	
	
	
	
	

	 II. Приход
	Х
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	Х
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	Х
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	Х
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	Х
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	Х
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	Х
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	Х
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	Х
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	Х
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	Х
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	Х
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	Х
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	Х
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	Х
	
	
	
	
	
	
	
	

	Итого по приходу
	Х
	
	Х
	
	
	
	
	
	

	Итого с остатком
	Х
	Х
	Х
	
	
	
	
	
	

	
	Сумма фактической реализации,
руб. коп.
	Документ
	Стоимость
по учетным ценам,
руб., коп.
	В том числе стоимость
	Отметки бухгалтерии
	

	
	
	дата
	номер
	
	продук-ты
	специи и соль
	тара
	стекло-тара
	
	

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10
	

	Итого с остатком
	Х
	Х
	Х
	
	
	
	
	
	
	

	 III. Расход
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Итого по расходу
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	IV. Остаток
на конец дня
	Х
	
	Х
	
	
	
	
	
	
	

	Фактический
остаток
	Х
	Х
	Х
	
	
	
	
	
	
	

	Излишки
	Х
	Х
	Х
	
	
	
	
	
	
	

	Недостача
	Х
	Х
	Х
	
	
	
	
	
	
	


Приложение ________________________________________________________________ документов
                                                                     количество прописью
Материально ответственное лицо __________________________
                                                                               подпись
Работники _________________________________ _________________________________________
                                            фамилия, и., о.                                              фамилия, и., о.
                   _________________________________ _________________________________________
                                           фамилия, и., о.                                                фамилия, и., о.
                   _________________________________ _________________________________________
                                           фамилия, и., о.                                                фамилия, и., о.
Ведомость с документами принял и проверил ______________ ______________ __________________
                                                                                                  должность            подпись        расшифровка подписи
Решение руководителя ___________________________________________________________________
_______________________________________________________________________________________
_______________________________________________________________________________________
_______________________________________________________________________________________
Руководитель ________________ ________________   _______________________
                                  должность                   подпись                     расшифровка подписи
Унифицированная форма № ОП-14
Утверждена постановлением Госкомстата
России от 25.12.1998 № 132
	
	Код

	Форма по ОКУД
	0330514

	
	по ОКПО
	

	организация
	
	

	     структурное подразделение
	Вид деятельности по ОКДП
	

	Вид операции
	



	                              ВЕДОМОСТЬ УЧЕТА
                                ДВИЖЕНИЯ ПРОДУКТОВ И ТАРЫ НА КУХНЕ
                                (товарный отчет)
	Номер документа
	Дата составления

	
	
	


Материально ответственное лицо ______________ __________________________________________
                                                                 должность                                             фамилия, и., о.
	Табельный номер
	
	


[image: https://nsportal.ru/sites/default/files/docpreview_image/2022/08/21/metod._rekovm._k_praktich._zanyatiyam.docx_image1.jpg]
	
	Сумма фактической реализации,
руб. коп.
	Документ
	Стоимость
по учетным ценам,
руб., коп.
	В том числе стоимость
	Отметки бухгалтерии

	
	
	дата
	номер
	
	продук-ты
	специи и соль
	тара
	стекло-тара
	

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10

	I. Остаток на начало дня
	Х
	14.09.16
	
	18150-00
	18000-00
	100-00
	50-00
	
	

	II. Приход
	Х
	15.09.16
	
	12000-00
	11800-00
	200-00
	
	
	

	Закуп. акт
	Х
	15.09.16
	
	1500-00
	1500-00
	
	
	
	

	Закуп. акт
	Х
	15.09.16
	
	3000-00
	3000-00
	
	
	
	

	Закуп. акт
	Х
	15.09.16
	
	3500-00
	3500-00
	
	
	
	

	
	Х
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	Х
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	Х
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	Х
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	Х
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	Х
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	Х
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	Х
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	Х
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	Х
	
	
	
	
	
	
	
	

	Итого по приходу
	Х
	
	Х
	20000-00
	19800-00
	200-00
	
	
	

	Итого с остатком
	Х
	Х
	Х
	38150-00
	37800-00
	300-00
	50-00
	
	

	
	Сумма фактичес-кой
реализации,
руб. коп.
	Документ
	Стоимость
по учетным
ценам,
руб., коп.
	В том числе стоимость
	Отметки
бухгалтерии
	

	
	
	дата
	номер
	
	продук-ты
	специи и соль
	тара
	стекло-тара
	
	

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10
	

	Итого с остатком
	Х
	Х
	Х
	38150-00
	37800-00
	300-00
	50-00
	
	
	

	 III. Расход
	18 361-50
	15.09.16
	
	9782-00
	9750-31
	31-69
	
	
	
	

	Реализовано сотрудникам столовой
	764-00
	15.09.16
	
	409-50
	408-17
	1-33
	
	
	
	

	Доставка в офисы
	9 304-50
	15.09.16
	
	5136-00
	5119-36
	16-64
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Итого по расходу
	28 430-00
	
	
	15 327-50
	15 277-84
	49-66
	
	
	
	

	IV. Остаток
на конец дня
	Х
	15.09.16
	Х
	22 822-50
	22 522-16
	250-34
	50-00
	
	
	

	Фактический
остаток
	Х
	Х
	Х
	
	
	
	
	
	
	

	Излишки
	Х
	Х
	Х
	
	
	
	
	
	
	

	Недостача
	Х
	Х
	Х
	
	
	
	
	
	
	


Приложение ________________________________________________________________ документов[image: https://nsportal.ru/sites/default/files/docpreview_image/2022/08/21/metod._rekovm._k_praktich._zanyatiyam.docx_image2.jpg]
                                                                     количество прописью
Материально ответственное лицо __________________________
                                                                               подпись
Работники _________________________________ _________________________________________
                                            фамилия, и., о.                                              фамилия, и., о.
                   _________________________________ _________________________________________
                                           фамилия, и., о.                                                фамилия, и., о.
                   _________________________________ _________________________________________
                                           фамилия, и., о.                                                фамилия, и., о.
Ведомость с документами принял и проверил ______________ ______________ __________________
                                                                                                  должность            подпись        расшифровка подписи
Решение руководителя ___________________________________________________________________
_______________________________________________________________________________________
_______________________________________________________________________________________
_______________________________________________________________________________________
Руководитель ________________ ________________   _______________________
                                  должность                   подпись                     расшифровка подписи
Задание 3.
Составить товарный отчет на основании следующих данных: предприятие ООО «Комбинат детского питания» (структурное подразделение кондитерский цех) составили товарный отчет № 78 от 10.04.20___г. МОЛ – зав. кондитерским цехом Попова Н.Д. (табельный номер 071). В товарный отчет были внесены следующие данные:
            - остаток на начало дня по документу (заборный лист № 94 от 10.04.20___г.) – 1150-00 руб.
            - приход составил (см. данные заборного листа № 94 от 10.04.20___г.)
            - расход составил (см. данные заборного листа № 94 от 10.04.20___г., накладная на отпуск                     готовой продукции № 98 от 10.04.15г.). В течение дня были обнаружены излишки кондитерских изделий на сумму – 250-00 руб., недостачи не было. К товарному отчету были приложены три документа. Ведомость принял и проверил бухгалтер Мещерякова А.В. Руководитель предприятия -  Какорина Е.И. Руководителем было принято решение списать излишки на прибыль предприятия.
Определить остаток на конец дня по следующей формуле: остаток на начало дня + приход-расход.
Изучить задания и составить товарный отчет на специальном бланке.
Сделать вывод.
Контрольные вопросы:
1. Кем  составляется товарный отчет?
2. В скольких экземплярах составляется товарный отчет?
3. Кем подписывается составляется товарный отчет?
4. Можно ли делать исправления в товарном отчете?
5. 
Практическое занятие №14
Тема «Оформление  наряда – заказа кондитерских изделий»
Цель – закрепить теоретические знания по учету операции в буфетах, магазинах кулинарии и мелкорозничной сети и приобрести практический навык  по  оформлению  наряда–заказа на изготовление кондитерских и других изделий.
Материально–техническое оснащение: конспект лекций, бланк ОП–25 Наряд–заказ на изготовление кондитерских и других изделий, калькулятор.
Инструкция по выполнению практической работы:
1. Запишите в тетрадь тему и цель практического занятия.
2. Внимательно прочитайте задание.
3. Ознакомьтесь с теоретическим материалом.
4. Для выполнения задания 1 необходимо внести недостающие данные в таблицу, для этого номер и массу изделия взять из сборника рецептур мучных кондитерских и булочных изделий, рассчитать цену продажи и сумму.
5. Для выполнения задания 2 необходимо заполнить наряд–заказ (форма ОП–25), для заполнения, которого недостающие данные необходимо взять произвольно.
6. Внимательно проверьте заполнение
7. В тетради запишите вывод, ответив на вопрос: предназначение наряда–заказа (форма ОП–25).
Теоретический материал
Наряд–заказ на изготовление кондитерских и других изделий. Форма ОП-25 – документ, применение которого необходимо в столовых, кафе, ресторанах и подобных учреждениях, имеющих обособленные кондитерские цеха или же материально ответственных лиц, которые не входят в состав кондитеров, мастеров и т.д.
Документ имеет унифицированную форму ОП-25, а так же код по классификатору ОКУД – 0330545, который был утвержден Постановлением Госкомстата Российской Федерации.
Данный документ составляется на определение задания расчета сырья, необходимого для производства тех или иных кондитерских изделий, а так же непосредственно для производства заказанных изделий. В наряде-заказе необходимо указать точное наименование изделий (если необходимо – в ассортименте), а так же приблизительное (намеченное) количество выпуска каждого вида кондитерских изделий.
Наряд–заказ формы ОП-25 подписывается заведующим производством предприятия, работниками отдела бухгалтерии (в т. ч. главным бухгалтером) и далее передается на утверждение руководителю предприятия. Данный документ является основанием для расчета потребности сырья, которое подлежит отпуску из кладовой предприятия в цех.
Задание 1. Заполните таблицу (план–заказ), если известно, что:
	Показатель
	Наименование изделий

	
	Булочка с маком
	Пирог «Невский»
	Печенье «Нарезное»
	Рулет фруктовый

	Номер по сборнику рецептур
	?
	?
	?
	?

	Масса 1 шт. изделия, гр.
	?
	?
	?
	?

	Количество
	150
	50
	150
	75

	Цена продажи, руб. коп.
	?
	?
	?
	?

	Сумма, руб. коп.
	?
	?
	?
	?

	Фактический выпуск, шт.
	?
	?
	?
	?


Задание 2. Заполните бланк «Наряд–заказ», если известно, что поступила заявка для приготовления рулета фруктового 75 шт.
Унифицированная форма № ОП-25
Утверждена постановлением Госкомстата
России от 25.12.98 № 132
	
	
	Код

	___________________________________________________________________________________________________________________________
	Форма по ОКУД
	0330525

	организация
	по ОКПО
	

	__________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
	
	

	структурное подразделение
	Вид деятельности по ОКПД
	

	
	Вид операции
	



	
	Номер документа
	Дата составления
	Утверждаю
Руководитель

	                                         НАРЯД-ЗАКАЗ
	
	
	                     должность

	НА ИЗГОТОВЛЕНИЕ КОНДИТЕРСКИХ И ДРУГИХ ИЗДЕЛИЙ
	
	
	

	
	
	
	_________ ____________________
  подпись     расшифровка подписи

	на «_____» ______________________ 201 __ г.
	
	
	«___» _________ 201  г.

	
	I. План-заказ
	Наряд-заказ составил
_________ ____ ______________
должность            подпись     расшифровка подписи
Контроль выпуска (по документам)
Главный (старший) бухгалтер
___________ ____________________
      подпись           расшифровка подписи

	
	Наименование изделий, код
	

	
	1
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	2
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10
	11
	12
	13
	

	
	Номер по сборнику рецептур
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	Масса 1 штуки изделия
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	Заказ
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	Количество
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	Цена продажи, руб. коп.
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	Сумма, руб. коп.
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	Фактический выпуск (сдано в кладовую)
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Номер по по-рядку
	Сырье
	Единица измерения
	II. Расчет потребности сырья
	III. К отпуску

	
	наименование
	код
	наиме-нова-ние
	код по ОКЕИ
	нор-ма
	всего
	нор-ма
	всего
	нор-ма
	всего
	нор-ма
	всего
	нор-ма
	всего
	нор-ма
	всего
	нор-ма
	всего
	нор-ма
	всего
	нор-ма
	всего
	по
расчету
	с округ-
лением
	цена, руб. коп.
	сумма, руб. коп.

	14
	15
	16
	17
	18
	19
	20
	21
	22
	23
	24
	25
	26
	27
	28
	29
	30
	31
	32
	33
	34
	35
	36
	37
	38
	39
	40

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	


Расчет составил бухгалтер ______________ ____________________________                Заведующий цехом (мастер) _______________ _________________________
подпись                  расшифровка подписи                                                                     подпись                                расшифровка подписи
Сделайте вывод о проделанной работе.
Практическое занятие № 15
Тема «Документальное оформление акта о снятии остатков»
Цель - закрепить теоретические знания об учете в кондитерских цехах и научиться оформлять акт о снятии остатков продуктов, полуфабрикатов и готовых изделий кухни.
Материально–техническое оснащение: бланк ОП-15 Акт о снятии остатков продуктов, полуфабрикатов и готовых изделий кухни, конспект лекций, калькулятор
Инструкция по выполнению практической работы:
1. Запишите в тетрадь тему, цель практического занятия.
2. Ознакомьтесь с теоретическим материалом.
3. Для выполнения задания 2 необходимо заполнить акт о снятии остатков продуктов, полуфабрикатов и готовых изделий кухни (форма ОП–15), для заполнения которого недостающие данные необходимо взять произвольно.
4. Внимательно проверьте заполнение.
5. В тетради запишите вывод, ответив на вопрос: предназначение акта о снятии остатков продуктов, полуфабрикатов и готовых изделий кухни (форма ОП–15).
Теоретический материал
Форма ОП-15 – документ, который применяется для ведения учета на производстве (кухне) остатков продуктов, полуфабрикатов, а так же изделий, которые в конечном итоге не были реализованы. Документ имеет унифицированную форму по ОКУД 0330515. Форма утверждена Постановлением Госкомстата РФ от 25.12.1998 г. № 132 "Об утверждении унифицированных форм первичной учетной документации по учету торговых операций".
Акт о снятии остатков продуктов, полуфабрикатов и готовых изделий кухни используется для обеспечения контроля над остатками продуктов, полуфабрикатов и нереализованных готовых изделий на кухне предприятиями общественного питания. Заполнение формы ОП-15 регламентируется Указаниями по применению и заполнению форм первичной учетной документации по учету операций в общественном питании, утвержденными Постановлением Госкомстата Российской Федерации № 132. Акт составляется и подписывается комиссией при инвентаризации, при смене бригады, если работа кухни производится в две или более смены. Для каждой смены оформляется свой акт.
Документ обеспечивает получение информации о фактических остатках продуктов, полуфабрикатов и готовых изделий на кухне предприятия общественного питания. Количественный остаток необработанного сырья записывается в графе 11 «Остаток необработанных продуктов». Остатки полуфабрикатов и готовых изделий, включаемых в данный акт, следует пересчитывать в сырье по нормам рецептур, принятым при калькулировании полуфабрикатов или готовой продукции.
Организация может доработать типовую форму акта для повышения наглядности учетной информации об остатках продуктов в производстве, полуфабрикатов и готовых изделий на кухне. Порядком применения унифицированных форм первичной учетной документации, утвержденным Постановлением Госкомстата Российской Федерации от 24.03.1999 г. № 20 данная доработка форм допускается.
К примеру, типовую форму ОП-15 можно дополнить данными об объемах производства и продаж, что станет информационной основой системы внутрихозяйственного контроля за достоверным формированием учетных данных, характеризующих объемы производства продукции, а также натуральных остатков полуфабрикатов и изделий на кухне. В некотором смысле акт будет выполнять функции отчета об остатках и оборотах на производстве.
Задание 1. Заполните «Акт о снятии остатков продуктов, полуфабрикатов и готовых изделий кухни» в столовой «Большая ложка» на основании следующих данных:
18 октября 2019 года комиссия произвела снятие и установила наличие остатков продуктов, полуфабрикатов и готовых изделий кухни:
1. Готовые изделия: оладьи «Фирменные» – 0,3 кг, сырники из творога – 0,5 кг, салат «Лето» – 1,0 кг;
2. Продукты: мука пшеничная блинная – 5 кг:
· на 1 порцию оладий – 0,075 кг, на общее количество – 0,15 кг;
· на 1 порцию сырников – 0,04 кг, на общее количество – 0,2 кг;
творог 5%-ной жирности – 0,5 кг:
· на 1 порцию сырников – 0,04 кг, на общее количество – 0,2 кг;
морковь столовая – 2 кг:
· на 1 порцию салата – 0,08 кг, на общее количество – 0,15 кг;
ананас консервированный (в сиропе) – 3 банки:
· на 1 порцию салата – 0,2 банки, на общее количество – 1 банка.
Цены на продукты взять произвольно.         
Унифицированная форма № ОП-15
Утверждена постановлением Госкомстата
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Всего на сумму                                         пятьсот тридцать два                                                                          руб. 65 коп.
(прописью)
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Практическое занятие № 16
Тема «Решение ситуационных задач»
        Цель – закрепить теоретические знания по учету денежных средств  и получить практический навык по расчету заработной платы и удержаний из нее, начислению отпускных.
Материально–техническое оснащение: бланк ОП-15 Акт о снятии остатков продуктов, полуфабрикатов и готовых изделий кухни, конспект лекций, калькулятор
Инструкция по выполнению практической работы:
1. Запишите в тетрадь тему, цель практического занятия.
2. Ознакомьтесь с теоретическим материалом.
3. Решите ситуационные задачи.
4. Внимательно проверьте заполнение.
Ситуация 1
В соответствии с трудовым договором для работника склада организации Петрова С.П. установлена простая повременная форма оплаты труда. Петров С.П., согласно табелю отработанного времени, в марте месяце 200 года отработал 176 часов. Тарифная ставка составляет 100 руб. за 1 час.
Задание. Определить сумму заработной платы Петрова С.П. за март 200_ года.
Решение.
Заработная плата составит:176 час. х 100 руб. = 17 600 руб.
Ситуация 2
В соответствии с трудовым договором для слесаря-ремонтника механического цеха организации Власова В.А. установлена повременно-премиальная форма оплаты труда. Размер ежемесячной премии составляет 20 % от фактически начисленной заработной платы. Власов В.А., согласно табелю отработанного времени, в марте месяце 200_ года отработал 176 час. Тарифная ставка составляет 110 руб. за 1 час.
Задание. Определить сумму заработной платы Власова В.А. за март 200_ года.
Решение.
1. Заработная плата за фактически отработанное время составит:176 час. х 110 руб. = 19 360 руб.
2. Премия за месяц:
19 360 руб. х 0,2 = 3872 руб.
3. Общая сумма заработной платы за месяц:
19 360 руб. + 3872руб. = 23 232 руб.
Ситуация 3
В соответствии со штатным расписанием начальнику планового отдела Соколову А.И. установлен должностной оклад 26 000 руб. Число рабочих дней в марте 200_ года составляет 26 рабочих дней. Фактически Соколовым А.И. отработано 22 рабочих дня.
Задание. Определить сумму заработной платы Соколова А.И. за март 200_ года.
Решение.
1. Определим среднедневную заработную плату в марте:
26 000 руб. : 26 дн. = 1000 руб.
2. Сумма заработной платы за месяц составит:
1000 руб. х 22 дн. = 22 000 руб.
Ситуация 4
В соответствии с трудовым договором для токаря механического цеха организации Кротова М. П. установлена прямая сдельная система оплаты труда. В марте 200_ года Кротов М.П. изготовил 600 ед. продукции. Сдельная расценка за единицу продукции – 35 руб.
Задание. Определить сумму заработной платы Кротова М.П. за март 200_ года.
Решение.
Заработная плата при прямой сдельной оплате труда составит 600 ед. х 35 руб. / ед. = 21 000 руб.
Ситуация 5
В соответствии с трудовым договором для сборщицы сборочного цеха организации Медведевой В.А. установлена сдельно-премиальная система оплаты труда. В марте 200_ г. Медведева В.А. изготовила 600 ед. продукции. Положением о премировании предусмотрена 20-процентная премия за выполнение нормы. В марте 200_ г. норма выработки составляла 600 ед. Сдельная расценка за единицу продукции – 30 руб.
Задание. Определить сумму заработной платы Медведевой В.А. за март 200_ года.
Решение.
1. Заработная плата за фактически изготовленную продукцию составит:
600 ед. х 30 руб. / ед. = 18 000 руб.
2. Премия за месяц:
15 600 руб. х 0,2 = 30 600 руб.
3. Общий заработок за март 200_ года:
18 000руб. + 3600 руб. = 21 600 руб.
Ситуация 6
В соответствии с трудовым договором для токаря механического цеха организации Зайцева С.В. установлена сдельно-прогрессивная система оплаты труда. В марте 200_ года Зайцев С.В. изготовил 600 ед. продукции. Сдельная расценка за единицу продукции: до 300 ед. – 33 руб., от 301 до 400 ед. – 35 руб., от 401 до 500 ед. – 37 руб., от 501 и выше – 40 руб.
Задание. Определить сумму заработной платы Зайцева С.В. за март 200_ года.
Решение.
Заработная плата при сдельно-прогрессивной системе оплаты труда составит:
300 ед. х 33 руб, + 100 ед. х 35 руб. + 100 ед. х 37 руб. + 100 ед. х 40 руб. = 9900 руб. + 3500 руб. + 3700 руб. + 4000 руб. = 21 100 руб.
Решите ситуационные задачи.
Задача № 1.
Работник организации находился на больничном в период с 26 декабря 20ХХ г. по 15 января 20ХХ г.
В расчетном периоде он отработал 225 рабочих дней и заработал 180 000 руб. Страховой стаж работника к моменту наступления нетрудоспособности составил 7 лет. В организации установлен график 5-дневной рабочей недели.
Определим размер пособия.
Задача № 2.
Работнику предоставлен ежегодный оплачиваемый отпуск продолжительностью 28 календарных дней с 23 октября по 19 ноября 20ХХ г.
Поскольку отпуск предоставлен после 6 октября 20ХХ г., расчетный период определяется в соответствии с новой редакцией ст. 139 ТК РФ. Он составит 12 месяцев - с 1 октября 20ХХ г. по 30 сентября 20ХХ г.
За этот период работнику было начислено 78 400 руб. Определите сумму отпускных и отразите операции на счетах бухгалтерского учета.
Задача № 3.
Работнику из кассы организации были выданы в под отчет денежные средства в сумме 32000 руб. на командировочные расходы. Работник, вернувшись из командировки, не отчитался об истраченных суммах в установленный срок. Сумма невозвращенного аванса списывается на счет 94 "Недостачи и потери от порчи ценностей". Трудовой кодекс РФ (ст. 137) позволяет руководителю организации отдать распоряжение об удержании соответствующей суммы из зарплаты работника, чем и воспользовался  руководитель организации. Проведите операции на счетах бухгалтерского учета.
Задача № 4.
Работник предприятия Афанасьева О.В. получает ежемесячно оклад в размере 6 000 рублей. У нее на иждивении находится дочь 8 лет. Работник не состоит в зарегистрированном браке. За февраль сумма НДФЛ, удержанная из заработной платы Афанасьевой составила 650 рублей. Проверить правильность исчисления и удержания суммы налога.
Решение:
Налоговые вычеты за февраль составят:
1400 *2 = 2800 рублей (налоговый вычет на ребенка предоставляется в двойном размере, т.к. работник не состоит в зарегистрированном браке).
Налоговая база:
6 000 – 2 800 = 3 200 руб.
Сумма НДФЛ:
3 200 *13/100 = 416 руб.
Задача5.
 Ежемесячный оклад работника малого предприятия 6 000 рублей. У него на иждивении находится двое детей. В апреле работник получил заработную плату за вычетом налога на доходы физических лиц в сумме 3176 рублей. Определить правильность удержания НДФЛ и полученной суммы заработной платы.
Задача 6. Работнику ОАО «Джумба» за отчетный год было начислено 42 000 заработной платы. Работник участвовал в боевых действиях на территории Чеченской Республики, о чем представлены соответствующие документы. Бухгалтерией ОАО за отчетный год исчислена сумма НДФЛ - 5 800 рублей. Проверить правильность исчисления налога.
Задача 7. Работнику предприятия за январь была начислена заработная плата 6 200 рублей. Оплата труда на предприятии производится каждый месяц 3 числа за предшествующий месяц. Ввиду отсутствия денежных средств на предприятии работнику была выдана 6 февраля в счет заработной платы за январь готовая продукция стоимостью 6 800 рублей. В бухгалтерии сумма НДФЛ исчислена, исходя из стоимости выданной в счет заработной платы продукции. Описать нарушения. Рассчитать сумму НДФЛ за январь.
Задача 8.На предприятии ООО «Мастер» требуется произвести расчет заработанной платы по сотруднику:
· Выплачено заработанной платы за год -580 000 руб.
· На иждивении находится 2 детей школьники
· В 2012 году приобретена квартира стоимостью 2 300 000 руб.
· Сотрудник является ликвидатором Чернобыльской аварии
Рассчитать НДФЛ, составить необходимые бухгалтерские проводки.
Задача 9. На предприятии ООО «Альфа» требуется произвести расчет заработанной платы по сотруднику:
· Выплачено заработанной платы за год -570 000 руб.
· На иждивении находится 2 детей – дочь- школьница, сын- студент очного отделения университета с оплатой обучения 60 000 руб. в год.
· В 2018 году приобретена квартира стоимостью 2 300 000 руб.
· Сотрудник является ликвидатором Чернобыльской аварии
Рассчитать НДФЛ, составить необходимые бухгалтерские проводки.
Задание 10. В таблице приведены выполненные объёмы работ и расценки за единицу работы:
	№ п/п
	Виды работ
	Ед. изм.
	Нор-ма вы-ра-бот-ки
	Факт. вы-пол-нение объё-мов работ
	Расц. за ед. работ (руб. коп.)
	Начис-лено з/пла-ты за объём вып. работ (руб. коп.)
	Доплата за каче-ство 30% к основ-ной з/плате (руб. коп.)
	Премия за выполне-ние нор-мы 20% к основной з/плате (руб. коп.)
	Общая сумма з/платы с доп-латой и премией (руб. коп.)

	1.
	Токарные работы
	шт.
	20
	24
	5.80
	
	
	
	

	2.
	Погрузка товаров
	тонн
	3
	3.2
	35.20
	
	
	
	

	3.
	Разгрузка товаров
	тонн
	5
	4.9
	30.00
	
	
	
	

	4.
	Производство молока
	ц.
	22
	24
	9.50
	
	
	
	

	5.
	Затаривание овощей
	тонн
	2.8
	3
	43.20
	
	
	
	

	
	Итого
	*
	*
	*
	*
	
	
	
	


Определить:
1. Сумму начисленной основной заработной платы за выполненные объёмы работ.
2. Сумму доплаты за качество выполненных работ, если замечаний не было.
3. Сумму премии за выполнение норм выработки.
4. Общую сумму заработной платы с учётом доплат и премий.
5. Данные записать в таблицу, произвести проверку правильности расчётов.
Контрольные вопросы.
1. Дайте определение заработной платы.
2. Назовите формы оплаты труда.
3. Какие удержания производятся из заработной платы?
4 Что такое налоговые вычеты? 
5. Каков  порядок  определения  расчетного  периода  при  исчислении  среднего заработка?
6. По каким причинам происходят увольнения работников? 
7.Какие виды отпусков вам известны?
8. Какие данные необходимо знать для расчета заработной платы?
Основные источники (печатные издания):
1. ЭБС «ЮРАЙТ»: Дмитриева, И. М. Бухгалтерский учет : учебник и практикум для СПО / И. М. Дмитриева. — 5-е изд., пер. и доп. — М. : Издательство Юрайт, 2018. — 325 с. 
2. Дмитриева И. М. Бухгалтерский учет : учебник и практикум для СПО .- 5-е изд., пер. и доп. — М. : Издательство Юрайт, 2018. — 325 с. — (Серия : Профессиональное образование)
3. Брыкова, Н.В Основы бухгалтерского учета на предприятиях торговли Текст: учебник для ссузов / Н.В. Брыкова. – М: Издательский центр: Академия, 2014-139с
Основные источники (электронные издания):
4. Сайт Бухгалтерский учет. Налоги. Аудит. [Электронный ресурс] – Режим доступа: http://www.audit-it.ru - (дата обращения 30.05.2019).
5. Сайт Бухгалтеру - Клерк. Ру [Электронный ресурс] – Режим доступа: http://www.klerk.ru/buh/. - (дата обращения 30.05.2019).
Дополнительные источники (электронные издания):
6. Официальный сайт Министерства финансов [Электронный ресурс] – Режим доступа: http://www.minfin.ru/ru/. - (дата обращения 30.05.2019).
7. Сайт Интернет портал для бухгалтера [Электронный ресурс] – Режим доступа: http://www.pravcons.ru/.- (дата обращения 30.05.2019).
8. Официальный сайт Система Гарант [Электронный ресурс] – Режим доступа: http://www.garant.ru/- (дата обращения 30.05.2019)



image1.jpeg




image2.jpeg




image3.jpeg
o
N




