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1. ВВЕДЕНИЕ
В настоящих методических рекомендациях  представлены основные методические материалы к выполнению практических занятий по   ОП.05  «Основы калькуляции и учета», предназначенные для студентов, обучающихся по профессии 43.01.09  Повар, кондитер.
Цель проведения практических занятий - закрепление теоретических знаний, приобретение практических навыков (профессиональной компетенции) при решении производственных ситуаций и задач.
Практические работы содержат  вопросы, производственные задачи, ситуации и документацию. Для выполнения практических работ студенты  должны использовать учебники, учебные пособия, нормативно-правовые акты и дополнительную информацию. При выполнении практической работы студент  должен внимательно ознакомиться с заданиями. 
На основании изученной информации студент  должен определить набор заданий, составить план своей самостоятельной работы и выбрать информационные источники. Практические работы чередуются с теоретическими вопросами  в процессе изучения соответствующих разделов и тем учебной  дисциплины. Работы выполняются по предложенным заданиям в тетрадях для практических и лабораторных работ в рамках учебного времени. 
В соответствии с задачами формирования необходимых компетенций, выполнение студентами практических работ позволяет им понять, где и когда изучаемые теоретические положения и практические умения могут быть использованы в будущей практической деятельности.  
Приобретение знаний и навыков по решение производственных  задач необходимо для решения производственных ситуация при изучении ПМ.01, ПМ.02, ПМ.03, ПМ.04, ПМ.05.

Практические задания органично сочетаются с теоретическими знаниями.
В результате выполнения практических занятий студент приобретает элементы профессиональных и общих компетенций:

Таблица 1.1.
	Код ПК, ОК
	Умения
	Знания

	ПК 1.2-1.4, 

ПК 2.2-2.8, 

ПК 3.2-3.6, 

ПК 4.2-4.5, 

ПК 5.2-5.5


	-оформлять документы первичной отчетности и вести учет сырья, готовой и реализованной продукции и полуфабрикатов на производстве;
-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;
- основы пользования контрольно-кассовыми машинами или средствами автоматизации при расчетах с потребителями;
-принимать оплату наличными деньгами;

-принимать и оформлять безналичные платежи;

-составлять отчеты по платежам.
	-виды учета, требования, предъявляемые к учету;

- задачи бухгалтерского учета;

-предмет и метод бухгалтерского учета; 

-элементы бухгалтерского учета;

-принципы и формы организации бухгалтерского учета

- особенности организации бухгалтерского учета в общественном питании;

- основные направления совершенствования, учета и контроля отчетности на современном этапе;

- формы документов, применяемых в организациях питания, их классификацию;

- требования, предъявляемые к содержанию и оформлению документов;

- права, обязанности и ответственность главного бухгалтера;

- понятие  цены, ее элементы, виды цен, понятие калькуляции и  порядок определения розничных цен на продукцию собственного производства;

- понятие товарооборота предприятий питания, его виды и методы расчета.

- сущность плана-меню, его назначение, виды, порядок составления;

-правила документального оформления  движения материальных ценностей;

- источники поступления продуктов и тары;

-правила оприходования товаров и тары материально-ответственными лицами, реализованных и отпущенных това​ров; 
-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.

	ОК 01
	Распознавать задачу и/или проблему в профессиональном и/или социальном контексте.

Анализировать задачу и/или проблему и выделять её составные части.

Правильно выявлять и эффективно искать информацию, необходимую для решения задачи и/или проблемы.

Составить план действия. 

Определять необходимые ресурсы.

Владеть актуальными методами работы в профессиональной и смежных сферах.

Реализовать составленный план.

Оценивать результат и последствия своих действий (самостоятельно или с помощью наставника).
	Актуальный профессиональный и социальный контекст, в котором приходится работать и жить.

Основные источники информации и ресурсы для решения задач и проблем в профессиональном и/или социальном контексте.

Алгоритмы выполнения работ в профессиональной и смежных областях.

Методы работы в профессиональной и смежных сферах.

Структура плана для решения задач.

Порядок оценки результатов решения задач профессиональной деятельности

	ОК 02
	Определять задачи поиска информации

Определять необходимые источники информации

Планировать процесс поиска

Структурировать получаемую информацию

Выделять наиболее значимое в перечне информации

Оценивать практическую значимость результатов поиска

Оформлять результаты поиска
	Номенклатура информационных источников применяемых в профессиональной деятельности

Приемы структурирования информации

Формат оформления результатов поиска информации



	ОК 03
	Определять актуальность нормативно-правовой документации в профессиональной деятельности

Выстраивать траектории профессионального и личностного развития
	Содержание актуальной нормативно-правовой документации

Современная научная и профессиональная терминология

Возможные траектории профессионального развития  и самообразования

	ОК 04
	Организовывать работу коллектива и команды

Взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами.  
	Психология коллектива

Психология личности

Основы проектной деятельности

	ОК 05
	Излагать свои мысли на государственном языке

Оформлять документы


	Особенности социального и культурного контекста

Правила оформления документов.

	ОК 06
	Описывать значимость своей профессии

Презентовать структуру профессиональной деятельности по профессии
	Сущность гражданско-патриотической позиции

Общечеловеческие ценности

Правила поведения в ходе выполнения профессиональной деятельности

	ОК 07
	Соблюдать нормы экологической безопасности

Определять направления ресурсосбережения в рамках профессиональной деятельности по профессии 
	Правила экологической безопасности при ведении профессиональной деятельности

Основные ресурсы задействованные в профессиональной деятельности

Пути обеспечения ресурсосбережения.

	ОК 09
	Применять средства информационных технологий для решения профессиональных задач

Использовать современное программное обеспечение
	Современные средства и устройства информатизации

Порядок их применения и программное обеспечение в профессиональ-ной деятельности

	ОК 10

	Понимать общий смысл четко произнесенных высказываний на известные темы (профессиональные и бытовые), 

понимать тексты на базовые профессиональные темы

участвовать в диалогах на знакомые общие и профессиональные темы

строить простые высказывания о себе и о своей профессиональной деятельности

кратко обосновывать и объяснить свои действия (текущие и планируемые)

писать простые связные сообщения на знакомые или интересующие профессиональные темы
	правила построения простых и сложных предложений на профессиональные темы

основные общеупотребительные глаголы (бытовая и профессиональная лексика)

лексический минимум, относящийся к описанию предметов, средств и процессов профессиональной деятельности

особенности произношения

правила чтения текстов профессиональной направленности

	ОК 11
	Вести документооборот
	Основы учета хозяйственной деятельности предприятия питания


Основными задачами практических работ являются:

- формирование практических знаний и умений по дисциплине;

- приближение учебного процесса к реальным условиям работы повара, кондитера;

- развитие инициативы и самостоятельности студентов во время выполнения ими практических занятий.

В процессе выполнения практических работ у студентов также развиваются и формируются необходимые умения и практический опыт:

- ориентироваться в ведении учета и составлении калькуляции;

- находить массу отходов, массу «Брутто», массу «Нетто» по формулам;

- пользоваться сборниками рецептур блюд и кулинарных изделий и мучных кондитерских изделий;

- рассчитывать расход сырья, выхода полуфабрикатов и готовых изделий из овощей, рыбы, мяса и птицы;

- осуществлять взаимозаменяемость продуктов при приготовлении блюд;

- рассчитывать продажные цены на продукцию общественного питания;

- документально оформлять хозяйственные операции.

Перечень практических работ соответствует тематическому плану и содержанию рабочей программы дисциплины ОП.05 Основы калькуляции и учета. В методических указаниях представлены 12 практических работ по соответствующим разделам рабочей программы.

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.

2. КРИТЕРИИ ОЦЕНИВАНИЯ ПРАКТИЧЕСКИХ РАБОТ
Практическое занятие - это форма организации учебного процесса, предполагающая выполнение студентами практических работ под руководством преподавателя. Дидактическая цель практических работ – формирование у студентов профессиональных навыков, умений работать с нормативными документами и инструктивными материалами, справочниками, составлять  и заполнять техническую и технологическую документацию, решать производственные задачи.
Таблица 2.1. Критерии оценки выполнения практических работ
	Оценки
	Критерии

	Отлично
	· работа выполнена полностью;

· в решении задач и заполнении бланков документов нет ошибок и исправлений;

· бланки документов составлены самостоятельно, оформлены в соответствии с требованиями, аккуратно, разборчиво. Расчеты в калькуляционных картах сделаны верно. Допускается 1-2 исправления;

· ответы на поставленные вопросы даны правильно, в полном объеме, обоснованно, с использованием терминологии

	Хорошо
	· работа выполнена полностью;

· в решении задач допускаются негрубые ошибки или недочеты в расчетах, исправленные самим студентом или преподавателем. Документы оформлены в соответствии с требованиями, допускается более 2 исправлений;

· калькуляционные карты составлены с помощью преподавателя или других студентов;

· при ответе на поставленные вопросы допускаются несущественные ошибки в изложении материала

	Удовлетворительно
	· работа выполнена 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 студентов;

· при ответе на поставленные вопросы материал изложен в не полном объеме

	Неудовлетворительно
	· работа выполнена не полностью (менее 50 %);

· расчеты не произведены или произведены с грубыми ошибками, нарушены требования оформления документов, калькуляционных карт или бланки документов не заполнены;
· нет ответов на поставленные вопросы или не полностью изложен материал


Критерии ошибок

К грубым ошибкам относятся ошибки, которые обнаруживают незнание студентом формул решения задач, правил заполнения бланков документов; незнание приемов решения задач, заполнения бланков унифицированных форм (исправления), а также вычислительные ошибки, пользование шрихом при исправлении записей в документах.
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.

3. ТЕХНИКА БЕЗОПАСНОСТИ ПРИ ВЫПОЛНЕНИИ ПРАКТИЧЕСКИХ ЗАНЯТИЙ 
Перед началом практического занятия:
1. Внимательно прослушайте вводный инструктаж преподавателя о порядке и особенностях выполнения практического занятия; 

2. Внимательно изучите методические рекомендации к работе, которую выполняете и строго руководствуетесь ими; 

3. Подготовьте рабочее место для безопасной работы: уберите его, если на нем находятся посторонние предметы; 

4. Проверьте и подготовьте к работе, согласно методическим рекомендациям, необходимые инструменты и принадлежности. 

Во время работы:
1. Выполняйте только ту работу, которая разрешена преподавателем; 

2. За разъяснениями по всем вопросам выполнения практического занятия обращайтесь к преподавателю; 

3. Будьте внимательны и аккуратны. Не отвлекайтесь сами и не отвлекайте других. Не вмешивайтесь в процесс работы других студентов, если это не предусмотрено инструкцией или методическими рекомендациями.
По окончании работы:
1. Наведите порядок на рабочем месте и сдайте его преподавателю; 

2. Сдайте преподавателю учебную и специальную литературу и инструменты. 

При выполнении работы строго запрещается:
1. Бесцельно ходить по кабинету; 

2. Покидать помещение кабинета в рабочее время без разрешения преподавателя. 

4. СВОДНЫЕ ДАННЫЕ ПО ПРАКТИЧЕСКИМ ЗАНЯТИЯМ                                       
Согласно  учебному плану  по  ОП. 05. «Основы калькуляции и учета» на проведение практических занятий отводится  18 часов. 
Таблица 4.1. Сводные данные по выполнению практических работ.
	№ п/п
	№ практического занятия
	Тема практического занятия
	Кол-во часов

	1
	Практическое занятие № 1.
	Решение задач на проценты
	2

	2
	Практическое занятие № 2.
	Перерасчет нормы затрат сырья для других кондиций. Правила пользования приложением к Сборнику.
	2

	3
	Практическое занятие № 3.
	Перерасчет при замене продуктов.
	2

	4
	Практическое занятие № 4.
	Изменение вида разделки. Пересчет гастрономических товаров.
	1

	5
	Практическое занятие № 5.
	Расчет соли и специй. Определение брутто яиц. Расчет расхода муки.
	1

	6
	Практическое занятие № 6.
	Калькуляционные карты. Порядок их заполнения.
	1

	7
	Практическое занятие № 7.
	Закуп у физических лиц.
	1

	8
	Практическое занятие № 8.
	Расчет и списание при хранении и отпуске.
	2

	9
	Практическое занятие № 9.
	Отпуск товара со склада.
	2

	10
	Практическое занятие № 10.
	Требование накладная на склад.
	1

	11
	Практическое занятие № 11.
	Документальное оформление движения сырья и отпуска готовой продукции.
	1

	12
	Практическое занятие № 12.
	Расчет заработной платы работников предприятия питания.
	2


ОП. 05 Основы калькуляции и учета

Практическое занятие № 1
(время выполнения 2 часа)

Тема: Масса и ее изменение в общественном питании. Решение задач на проценты.

Цель урока: изучение последовательности действий при решении технологических задач
Студент должен уметь: определять процентную долю потерь на производстве при различных видах обработки сырья

Студент должен знать: методику осуществления контроля за товарными запасами
Материально – техническое оснащение: методические рекомендации по выполнению практических работ, индивидуальные задания, калькулятор, доска.
Межпредметные связи: товароведение, техническое оснащение и организация рабочего места, ПМ 01, ПМ 02, ПМ 03, ПМ 04, ПМ 05.
Рекомендуемая литература: 

1.
Потапова И.И. Калькуляция и учет: учеб. Для студ. Учреждений сред. Проф. Образования. – 10-е изд.., стер. – М.: Издательский центр «Академия», 2014. -176 с.

2.
Самулевич И.А. Калькуляция и учет в общественном питании. Учебно - практическое пособие, 2015 г.
Порядок работы.
1. Внимательно выслушать объяснения преподавателя о последовательности действий при решении технологических задач.

2. Решить задачи для самостоятельного решения.

3. Дать ответы на контрольные вопросы.

4. Оформить отчет о выполненной работе.

Задачи для самостоятельного решения:
1. Сколько необходимо получить со склада репчатого лука для приготовления 1 кг 

салата из соленых огурцов с луком, если процент отходов лука репчатого составляет 20 %?
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2. 15. Сколько необходимо взять яблок для приготовления 1 кг салата из свежих помидор и яблок по первой категории, если на производство поступили яблоки второго сорта и их процент отходов составляет 48%?
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3. На 1 кг салата из свежих помидор необходимо положить 560 г очищенных свежих помидоров. Сколько нужно получить со склада помидор свежих неочищенных для приготовления 3 кг салата, если процент отхода составляет помидор свежих составляет 15 %?

4. При очистке 5,4 кг киви получилось 4,752 кг очищенного киви. Найдите процент отходов при очисткекиви.

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

6. Сколько капусты необработанной необходимо заказать со склада для получения 17 кг капусты шинкованной, если процент отходов равен 25%?
Контрольные вопросы.

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

2.Зависит ли процент холодных отходов от сезона?

3.Для какого сырья процент отходов зависит от сезона?
Форма отчета

1. Тема практического занятия.

2. Цель практического занятия.

3. Решение задач.

4. Ответы на контрольные вопросы.

5. Вывод о проделанной работе.

Внеаудиторная самостоятельная работа (домашнее задание)

1. Самостоятельно проработать все основные понятия темы.

2. Составить задачу на проценты.

ОП. 05 Основы калькуляции и учета

Практическое занятие № 2

(время выполнения 2 часа)

Тема: перерасчет нормы затрат сырья для других кондиций. Правила пользования приложением к Сборнику.

Цель урока: изучение последовательности действий при решении технологических задач
Студент должен уметь: определять процентную долю потерь на производстве при различных видах обработки сырья, пользоваться Сборником рецептур.

Студент должен знать: методику осуществления контроля за товарными запасами
Материально – техническое оснащение: методические рекомендации по выполнению практических работ, Сборник рецептур, индивидуальные задания, калькулятор, доска.
Межпредметные связи: товароведение, техническое оснащение и организация рабочего места, ПМ 01, ПМ 02, ПМ 03, ПМ 04, ПМ 05.

Рекомендуемая литература: 

1.
Потапова И.И. Калькуляция и учет: учеб. Для студ. Учреждений сред. Проф. Образования. – 10-е изд.., стер. – М.: Издательский центр «Академия», 2014. -176 с.

2.
Самулевич И.А. Калькуляция и учет в общественном питании. Учебно - практическое пособие, 2015 г.

3. Сборник рецептур 2011 года издания Издательства «Арий».

Порядок работы.

1. Изучить теоретическую часть последовательности действий при решении технологических задач с использованием Сборника рецептур.

2. Решить задачи для самостоятельного решения.

3. Дать ответы на контрольные вопросы.

4. Оформить отчет о выполненной работе.

Теоретическая часть.

При использовании сырья стандартного, но отличающегося по кондиции или используемого не в тот сезон от предусмотренного в рецептурах, норму вложения сырья необходимо пересчитать, руководствуясь таблицами, приведенными в приложениях к сборнику рецептур. Норма вложения сырья массой брутто определяется с помощью перерасчета исходя из указанной в рецептурах массы нетто, величина которой остается постоянной, и процентов отходов, установленных по Сборнику рецептур для сырья соответствующих кондиций. Нормы выхода блюд, при использовании сырья других кондиций, не должны нарушаться.

Каким образом это делается, рассмотрим на конкретных рецептурах из Сборника рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного питания 2011 года издания Издательство «Арий».

Пример 1
Рассмотрим Салат из огурцов раскладка № 55. Итак, как уже было сказано выше, цифры по массе брутто в рецептурах сборника приведены для помидор и огурцов грунтовых. 

Решим задачу:

Пересчитаем брутто для салата из свежих огурцов при условии, что на производство поступили огурцы не грунтовые, а парниковые и в салат они будут использоваться неочищенные, то есть с кожурой. Для пересчета воспользуемся таблицей 32 Приложения Сборника рецептур 2011 года издания Издательства «Арий».

Первоначальная рецептура салата из огурцов № 55: 
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В рецептуре Сборника брутто дано для очищенных от кожицы огурцов.

Пользуясь таблицей № 32 Приложения Сборника рецептур находим, что для огурцов теплично‑парниковых неочищенных для закладки нетто в 100 граммов норма по брутто составляет 102 гр. 

В рецептуре № 55 масса нетто составляет 760 грамм. (Помните, масса нетто не должна меняться). Значит, брутто составит 102х760/100=775грамм

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

Было… Стало

Х … … …760

100% … 98%

Х= 100•760/98=775гр

Итак, технологическая карта, вернее ее расчетная часть, где приведена масса будет выглядеть так:
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Значит, при продаже 10 кг килограмм указанного салата с материально ответственного лица необходимо списать не 9,5 килограмм огурцов, а лишь 7,75 килограмма. Разница в 1,75 килограмма.

Пример 2
Необходимо пересчитать норму закладки картофеля для приготовления картофельного пюре по рецептуре № 694, по I колонке для периода с 1 марта.

Рецептура картофельного пюре по Сборнику № 694 I колонка: 
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Как уже стало известно, в рецептурах Сборника приведена масса брутто картофеля на период с 1 сентября по 31 октября.

Согласно таблице 32 Приложения Сборника рецептур брутто для заданного периода при нетто массой в 100 грамм составляет 167 грамм, нам необходимо пересчитать на закладку нетто 830 грамм.

Составив пропорцию высчитываем новое брутто: 167х830/100=1386,1

Расчетная часть технологической карты на заданный период: 
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А в этом случае с материально ответственного лица нужно списать на 2,791 килограмма больше, чем в сентябре, при условии продажи 10 кг пюре. 
Супы. Нормы жира указаны в рецептурах на вегетарианские супы. При изготовлении супов на костном бульоне или с говядиной, бараниной, свининой, гусем, уткой и другими мясопродуктами норма вложения жира, указанная в рецептуре, не должна превышать 10 г на 1000 г супа. Жир используется для пассирования овощей.

Нормы закладки основных овощей (картофеля, капусты, свеклы и т. п.), указанные в рецептурах, могут быть изменены (увеличены или уменьшены), но не более чем на 10 – 15%, при условии сохранения общей массы закладываемых овощей.

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

В помещенных в Сборник рецептурах не указывается норма закладки перца сладкого. Для улучшения вкуса супов рекомендуется добавлять его в борщи, щи и овощные супы массой 20 – 40 г нетто на 1000 г супа, при этом соответственно уменьшается закладка других овощей.

Пример 3. Составить технологическую карту на борщ с добавление сладкого перца в количестве 40 грамм, при условии что, приготовление будет происходить в ноябре.

Первоначальная рецептура по сборнику №170 борщ с капустой и картофелем:
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При вложении перца сладкого 40 граммов принято решение уменьшить закладку свеклы на 20 грамм, картофеля на 10 грамм и капусты на 10 грамм. Так как масса по нетто изменилась, то массу брутто необходимо пересчитать для свеклы капусты и картофеля. А так же и высчитать брутто на вводимый перец.

Производим расчет свекла 125х140/100=175; капуста 125х70/100=87,5; картофель 143х70/100=100,1 Перец по той же таблице: закладка по брутто для нетто в 100 грамм составляет 133 грамма, значит для нетто в 40 грамм будет равно 133х40/100= 53 грамма

Теперь расчетная часть технологической карты такая:
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Задачи для самостоятельного решения:

1. Рассчитать, какое количество картофеля необходимо для приготовления 23 кг картофеля, жареного брусочками, в марте месяце.

2. Пересчитайте норму закладки овощей для салата Столичного в мае месяце, огурцы на производство поступили свежие тепличные, закладку краба заменить на зеленый горошек, учтя потери на тузлук.

3. Для приготовления борща необходимо 7 кг очищенной моркови. Какое количество моркови нужно получить со склада в апреле?

4. Для блюда «Помидоры фаршированные грибами» пересчитайте норму брутто для помидор тепличных.

5. Для приготовления винегрета с сельдью необходимо 2850 г сельди (вспомните, на какую сельдь дана раскладка в Сборнике). На предприятие поступила сельдь соленая полупотрашеная крупная.  Какое количество нужно обработать, чтобы выполнить заказ? 

Контрольные вопросы.

1.Чем являются Сборники рецептур для предприятий общественного питания?

2.В чем отличие технологической карты от технико-технологической карты?

3.На основании какого документа производится расчет себестоимости кулинарного блюда или изделия?

Форма отчета

1. Тема практического занятия.

2. Цель практического занятия.

3. Решение задач.

4. Ответы на контрольные вопросы.

5. Вывод о проделанной работе.

Внеаудиторная самостоятельная работа (домашнее задание)

1. Самостоятельно проработать все основные понятия темы.

2. Составить технологическую карту на суп-пюре для ООО «СК» ресторан «Белые ночи».

ОП. 05 Основы калькуляции и учета

Практическое занятие № 3

(время выполнения 2 часа)

Тема: перерасчет при замене продуктов.

Цель урока: изучение последовательности действий при решении технологических задач.
Студент должен уметь: определять процентную долю потерь на производстве при различных видах обработки сырья, пользоваться Сборником рецептур.

Студент должен знать: методику осуществления контроля за товарными запасами
Материально – техническое оснащение: методические рекомендации по выполнению практических работ, Сборник рецептур, индивидуальные задания, калькулятор, доска.
Межпредметные связи: товароведение, техническое оснащение и организация рабочего места, ПМ 01, ПМ 02, ПМ 03, ПМ 04, ПМ 05.

Рекомендуемая литература: 

1.Потапова И.И. Калькуляция и учет: учеб. Для студ. Учреждений сред. Проф. Образования. – 10-е изд.., стер. – М.: Издательский центр «Академия», 2014. -176 с.

2.Самулевич И.А. Калькуляция и учет в общественном питании. Учебно - практическое пособие, 2015 г.

3. Сборник рецептур 2011 года издания Издательства «Арий».

Порядок работы.

1. Изучить теоретическую часть последовательности действий при решении технологических задач с использованием Сборника рецептур.

2. Решить задачи для самостоятельного решения.

3. Дать ответы на контрольные вопросы.

4. Оформить отчет о выполненной работе.

Теоретическая часть.

При отсутствии на предприятии отдельных не основных продуктов, предусмотренных в рецептуре, допускается их замена. Перерасчет закладки, данной в рецептуре сборника, может производиться также при необходимости замены продукта, предусмотренного рецептурой, на другой подходящий. Например, шпик может быть заменен маргарином столовым, последний – маслом растительным рафинированным, раки речные – креветками, лук репчатый – луком зеленым и т. д. В таком случае перерасчет производится в соответствии с нормами взаимозаменяемости продуктов при приготовлении блюд (в Сборнике рецептур 2011 года издания Арий это таблица 36). 

Нормы взаимозаменяемости рассчитаны с учетом физико‑химических показателей качества продуктов. 

Так, для молочных продуктов – по содержанию сухого обезжиренного молочного остатка, жира, влаги; для различных жиров – по содержанию жира; при замене свежих овощей на сушеные и консервированные – по содержанию сухих веществ, с учетом отходов и потерь, при холодной и тепловой обработке, отходов на маринад. 

Нормы взаимозаменяемости даны исходя из веса брутто заменяемого и заменяющего продуктов. Производить замену сырья, не предусмотренную таблицей взаимозаменяемости продуктов, не рекомендуется.

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

Внимание! При взаимозаменах сырья необходимо не забывать что, нормы выхода блюд не должны нарушаться. Например, при замене сахара на мед при большем количестве меда, чем сахара необходимо уменьшить жидкость.
Пример 1. В ресторане «Парадиз» решено при приготовлении мусса яблочного заменить сахар медом.

Рецептура №902 Мусс яблочный приведена:
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По таблице № 36 Приложения Сборника находим, как заменить сахар медом. Один килограмм сахара заменяется на 1,25 меда натурального. Так как содержание влаги в меде больше, чем в сахаре, необходимо уменьшить количество воды.

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

Так как мёда идет на 37,5 грамм больше, соответственно уменьшаем на эту массу количество воды. Пересчитанная рецептура:
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Задачи для самостоятельного решения:

1. По рецептуре Сборника для приготовления блюд идет 800 грамм томатного пюре (вспомните. На какое томат пюре даны раскладки в Сборнике). Рассчитать, какое количество томатной пасты соленой с содержанием сухих веществ 30 %  понадобится для его замены.

2. При приготовлении 10 л борща с капустой и картофелем было использовано томатное пюре с содержанием сухих веществ 15 %  (по рецептуре на 1 л борща заложено БР 30 г томатного пюре). Сколько необходимо взять томатного пюре со склада?

3. Для приготовления супа-крема грибного согласно плана-меню необходимо 7,5 кг свежих шампиньонов. На склад поступили  грибы белые сушеные. Сколько грибов белых сушеных необходимо указать в требовании в кладовую для выполнения производственного задания?

4. Для приготовления рассольника по-Ленинградски согласно плана-меню необходимо 12,35 кг соленых огурцов. На склад поступили  огурцы консервированные. Сколько огурцов консервированных необходимо указать в требовании в кладовую для выполнения производственного задания?

5. Для приготовления 3-х порций драчены в кафе-бистро используют яичный порошок. Рассчитайте необходимое количество яичного порошка и внесите изменения в рецептуру.
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Контрольные вопросы.

1.Что такое рецептура?

2. Назовите основные разделы технологической карты? Технико-технологической карты?
3. Для каких продуктов изменяется норма закладки Брутто в зависимости т сезона?

Форма отчета

6. Тема практического занятия.

7. Цель практического занятия.

8. Решение задач.

9. Ответы на контрольные вопросы.

10. Вывод о проделанной работе.

Внеаудиторная самостоятельная работа (домашнее задание)

3. Самостоятельно проработать все основные понятия темы.

4. Составить технологическую карту на суп картофельный  для ООО «ТКК» кафе «Индиго».

ОП. 05 Основы калькуляции и учета

Практическое занятие № 4

(время выполнения 1 час)

Тема: изменение вида разделки. Перерасчет гастрономических товаров.

Цель урока: изучение последовательности действий при решении технологических задач.
Студент должен уметь: определять процентную долю потерь на производстве при различных видах обработки сырья, пользоваться Сборником рецептур.

Студент должен знать: методику осуществления контроля за товарными запасами
Материально – техническое оснащение: методические рекомендации по выполнению практических работ, Сборник рецептур, индивидуальные задания, калькулятор, доска.
Межпредметные связи: товароведение, техническое оснащение и организация рабочего места, ПМ 01, ПМ 02, ПМ 03, ПМ 04, ПМ 05.

Рекомендуемая литература: 

1.Потапова И.И. Калькуляция и учет: учеб. Для студ. Учреждений сред. Проф. Образования. – 10-е изд.., стер. – М.: Издательский центр «Академия», 2014. -176 с.

2.Самулевич И.А. Калькуляция и учет в общественном питании. Учебно - практическое пособие, 2015 г.

3. Сборник рецептур 2011 года издания Издательства «Арий».

Порядок работы.

1. Изучить теоретическую часть последовательности действий при решении технологических задач с использованием Сборника рецептур.

2. Решить задачи для самостоятельного решения.

3. Оформить отчет о выполненной работе.

Теоретическая часть.

Рыба.
В рецептурах сборника дается расчет расхода сырья для приготовления блюд из рыбы только для некоторых видов рыб. Но ведь видов рыбы имеется великое множество и каждое из них может быть закуплено предприятием. Для приготовления блюда из другого вида рыбы, отличного от указанного в сборнике необходимо пользоваться таблицей № 27 «Расчет расхода сырья, выхода полуфабрикатов и готовых изделий из рыб с костным скелетом (всех семейств) при использовании сырья и рыбы специальной разделки». В таблице наименование рыб дано в алфавитном порядке.

При разработке технологических карт на блюда из рыбы нужно знать, что на массу брутто влияют вид рыбы, размер и способ обработки. Тогда, пользуясь табл. 27 «Расчет расхода сырья, выхода полуфабрикатов и готовых изделий из рыб с костным скелетом (всех семейств) при использовании сырья и рыбы специальной разделки» и зная массу нетто полуфабриката, подсчитывают массу брутто рыбы для любого рыбного блюда или производят расчеты, связанные с заменой сырья. 

Пример 1. В рецептуре № 491«Рыба, жаренная «по-ленинградски» в сборнике дан расчет на треску потрошеную без головы. Но ресторан «Парадиз» получил от поставщика треску мелкую неразделанную. Требуется определить закладку брутто трески мелкой неразделанной. 

Для приготовления блюда предусмотрена масса нетто рыбы 119 г. (по II колонке). Рыба разделывается на филе с кожей и реберными костями и имеет отходы в размере 52% (табл. №27 Приложения Сборника рецептур); следовательно, масса брутто составит 248г = (119/ (100—52) х 100).

Рецептура по сборнику №491 Рыба жареная с луком по ленинградски дана в таб.1.
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Пересчитанная расчетная часть технологической карты в таб. 2.:
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Другие виды рыб.

В рецептурах Сборника для приготовления блюда приводится расход сырья лишь для некоторых видов рыб. Но на предприятие могут поступать другие виды рыб, из которых возможно приготовить то или иное блюдо. В этом случае необходимо пользоваться таблицей №27 Сборника рецептур, с помощью которой можно заменить один вид рыбы другим. Рассмотрим приготовление этого же блюда с другим видом рыбы, нежели указанной в Сборнике.

Пример 2. В ресторане «Парадиз» шеф-повар хочет приготовить рыбу по ленинградски из карпа. Рыба будет разделана на филе с кожей без реберных костей. На предприятии имеется карп неразделанный среднего размера.

По таблице №27 находим, что для приготовления рыбы с заданным выходом в 100 грамм масса нетто составит 119 грамм, а масса полуфабриката 125 грамм (6 грамм на панировку из муки, как и в рецептуре), а масса брутто будет 264 грамма.

Новая технологическая карточка будет выглядеть так, как в таб. 3.:
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Проводить дополнительные расчеты необходимо также в том случае, если рецептурой предусмотрен один вид разделки сырья, а делается, другой. Например, в кратком описании того, как приготовить рыбу жареную по раскладке N 488, указано, что перед обжаркой рыба разделывается на порционные куски, нарезанные из филе с кожей и реберными костями (см. технологическую часть рецептуры). Однако шеф-повар хочет приготовить рыбу по-другому: непластованными кусками (без разделки на филе). В этом случае для перерасчета можно воспользоваться вышеприведенными формулами и той же таблицей 27 Сборника рецептур 2011 года издания.

Пример 3. На кухню ресторана «Парадиз» поступила треска неразделанная. Шеф повар хочет пожарить эту рыбу непластованными кусками по 2 колонке раскладки N 488 Сборника рецептур 2011 года издания.

В соответствии с раскладкой N 488 для того, чтобы получить 100 г жареной рыбы (трески) необходимо взять 155 г (вес брутто) трески потрошеной обезглавленной, порционные куски которого нарезаются из филе с кожей и реберными костями. Масса нетто сырья (рыбы) по раскладке составляет 119 грамм. Однако шеф-повар ресторана «Парадиз» будет готовить блюдо из трески неразделанной. Согласно данным таблицы 27 Сборника рецептур 2011 года издания Арий потери при тепловой обработке трески неразделанной составляют 20%, при холодной обработке – 43%. Кроме того, при расчете необходимо учитывать, что рыба панируется мукой (6 г на порцию).

Итак, закладка весом нетто составит 125 г = (100 г x 100 / (100 – 20)). Корректируем полученную цифру на количество муки, используемой для панировки, и получаем новое нетто – 119 г (125 – 6). Теперь можем определить вес брутто. Он равен 209 грамм = (119 грамм x 100 / (100 – 43)). Таким образом, на одну порцию жареной рыбы при выходе 100 г необходимо заложить трески по весу брутто в размере 209 г. Кстати, полученные данные совпадают с теми, что приведены в таблице 27 Сборника.

Расчетная часть пересчитанной карточки в таблице 4:
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Мясо.
В рецептурах на блюда и закуски из мяса и мясопродуктов масса нетто продуктов и выход готовых изделий исчисляются исходя из поступления говядины I категории, баранины I категории, свинины мясной, субпродуктов (кроме вымени) мороженых. При использовании мясных продуктов другой кондиции следует производить пересчет, пользуясь таблицами №11, 12, 13, 14, 15, 18, Приложения Сборника. При условии, что мясо на предприятие поступило в тушах.

Пример 4. Рассчитаем закладку брутто для говядины тушеной с черносливом
по рецептуре № 597 Сборника, при условии, что на предприятие поступила говядина II категории. Томат пюре заменен на томат пасту с содержанием сухих веществ 25%. 

Рецептура по Сборнику дана в таб.5:

[image: image16.png]HanmeHoBaHue Cbipba 6pyTTO HeTTo
lossauHa 227 167
JKVp XWBOTHBIA TONA 10 10
Jlyk penyarein 30 25
TomaTHoe niope 20 20
YepHOCMB 50 50
BbIXOA TYWEHOro Maca 100
Macca coyca c nyKoMm u 125

4epHOCNMBOM





Вспоминаем, что Сборник дает нам расчет брутто для говядины I категории. Для перерасчета воспользуемся таблицей №15 Сборника рецептур. Для данного блюда говядина нарезается порционными кусками, способ приготовления – тушение. Находим строчку в таблице «Порционные куски (духовая говядина) тушение при массе нетто 167 грамм и выходе 100грамм брутто для I категории 227, все как в рецептуре. А вот для II категории брутто уже составляет 237 грамм. Пересчитаем томат пюре, воспользовавшись таблицей №36 20•0,40=8грамм. Перерасчитанная технологическая карточка теперь будет такая как в таб 6:
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Для приготовления соуса нормальной консистенции и соблюдения выхода готового продукта необходимо еще добавить 12 грамм воды на порцию, так как использовалась менее влажная томат паста.

Пример 5.  Требуется определить закладку брутто печени охлажденной для блюда «Печень, тушенная в соусе». В рецептуре №592 предусмотрена масса нетто печени 141 грамм (по I колонке). Масса печени по рецептуре рассчитана на печень мороженую.

Рецептура №592 печень тушеная в соусе по Сборнику в таб. 7.
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Посмотрим внимательно на таблицу Приложения Сборника рецептур №18 (строки порционными кусками). Для печени мороженной, на которую и сделан расчет рецептуры сборника, для выхода 100 грамм жаренной печени нормы закладки сырья массой нетто (141) брутто (170) и полуфабриката с мукой (147) полностью соответствуют рецептуре сборника.

А вот на печень охлажденную, на выход в 100грамм изменяется не только брутто но и нетто. И составляет соответственно нетто 133, полуфабрикат с мукой 139, брутто 143 граммов.

Посмотрите внимательно, ведь и тепловые потери для этих двух кондиций разные, у мороженой печени тепловые потери составляют 32%, а у охлажденной тепловые потери 28%. Поэтому и нетто для выхода на 100 грамм тоже изменился. (Это обусловлено тем, что после заморозки субпродукт хуже удерживает влагу и соответственно больше ее теряет при тепловой обработке). Поэтому при использовании на предприятии печени охлажденной, необходимо изменить не только закладку брутто, но и закладку нетто, ведь выход продукта не должен меняться, это закон!

Жир животный топленый пищевой заменяем маргарином столовым Таблица №36 Приложения сборника. Взаимозамена происходит в соотношении 1 к 1,22. Рассчитываем количество маргарина, согласно коэффициэнту взаимозамены: 10х1,22=12,2

Пересчитанная расчетная часть технологической карты на печень тушеную дана в таб.8
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Поэтому необходимо внимательно смотреть не только на показатели холодных потерь, но и тепловых. Сравнивать с показателями для той кондиции сырья, для которой рассчитаны рецептуры.

Птица
В рецептурах блюд из кур, приведенных в Сборниках, рассчитана закладка по брутто для кур 2-й категории полу потрошеных, которые в соответствии с ГОСТом Р 52702— 2006 (Раньше действовал ГОСТ 21784—76) в настоящее время не выпускаются. То же самое относится к цыплятам-бройлерам. Следовательно, при приготовлении блюд из мяса кур в любом случае придется произвести перерасчет закладки сельскохозяйственной птицы. А вот реализация тушек цыплят, кроме цыплят-бройлеров, вовсе запрещена (п. 4.2.6 ГОСТа Р 52702—2006). (Их разрешается направлять только в промышленную переработку). В таблицах сборника цыплята еще остались. Внимание! Не путать цыплят с цыплятами —бройлерами. При составлении технологических карт на блюда из птицы следует пользоваться табл. 20 «Нормы выхода тушки, отходов и пищевых обработанных субпродуктов при холодной обработке сельскохозяйственной птицы», табл. 21 «Нормы выхода мякоти птицы», табл. 23 «Расчеты расхода сырья, выхода полуфабрикатов и готовых изделий из птицы сельскохозяйственной». 

Пример 6. Требуется определить закладку брутто курицы I категории потрошеной для
блюда №638 «Курица под паровым соусом с грибами и рисом» по II колонке. 

В рецептуре предусмотрена масса нетто 143 г. Отходы при обработке курицы потрошеной I категории составляют 11,1% (табл. 20). Следовательно, масса брутто курицы составит 161 г = (143/(100—11,1) х 100).


Перерасчет гастрономических товаров

При расчетах по определению массы брутто гастрономических продуктов пользуются
табл. 33. «Расчет расхода сырья и выхода гастрономических продуктов». 

Сельдь.
При разделке сельди, конечно же, будут отходы. В раскладках сборников рецептур заложена сельдь соленая, маринованная и пряного посола неразделанная средних размеров, которая разделывается на филе (мякоть). Однако если повар будет разделывать сельдь не так как рекомендовано в Сборнике рецептур (например, без головы и кожи, с костями), или же на предприятие поступит сельдь другой кондиции (например, полупотрошеная или без головы), мелкого или крупного размера, то необходимо произвести перерасчет закладки сельди массой брутто.

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

Брутто = ------------------------------------------------------------------------                                                  

                  100 – Отходы и потери при холодной обработке в %

Пример 7. Заведующий производством ресторана «Парадиз» запланировал приготовление сельди (без головы и кожи, без костей) с луком по I колонке рецептуры N 129 из того же Сборника. Для приготовления блюда ресторан закупил сельдь соленую неразделанную крупного размера.

В соответствии с I колонкой рецептуры N 129 нетто сельди после разделки составляет 50 г. В данном случае необходимо пользоваться таблицей 33 Приложения указанного Сборника. Отходы и потери при холодной обработке сельди соленой неразделанной крупного размера на куски без головы и кожи, без костей составляют 50%. Следовательно, для получения порции блюда понадобится 100 г сельди соленой неразделанной крупного размера (50 г x 100 / (100 – 50)). Полученные данные совпадают с приведенными в таблице 33 Сборника рецептур.

Такой же перерасчет необходим и в отношении кильки и хамсы, если разделывать рыбу
на филе без костей, головы и внутренностей. В тех рецептурах сборника где, они предусмотрены целиком, однако можно использовать рыбу без головы и внутренностей или разделанную на филе-мякоть, соответственно изменяя массу брутто.

Например, в рецептурах №132,133 эта рыба предусмотрена целиком. А вот на бутерброды расчет брутто произведен для разделки на филе. Поэтому необходимо внимательно читать технологическую часть рецептуры, что бы знать, для какой разделки сделан расчет.

Пример 8. Килька с картофелем и жареным луком №133. 1-я колонка. По сборнику эта рецептура дана на кильку целиком. В корпоративной столовой офисного здания по просьбе покупателей, для удобства потребления стали разделывать кильку для указанного блюда на филе, без головы, без внутренностей, без костей.
Расчетная часть по сборнику дана в таб. 9:
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Для перерасчета необходимо пользоваться таблицей №33 Приложения Сборника. В этой таблице представлен расчет для двух видов кильки. Первая – бочковая, и вторая – в банках (рыбные пресервы). Бочковая сейчас на производство практически не поставляется. По этому, берем пресервы в банках. (В рецептурах сборника, кстати, тоже дан расчет на кильку баночную). По колонке «5» находим, что для нетто рыбы массой в 50 грамм брутто равно 111 при разделки без головы, внутренностей и костей.

Расчетная часть карты после перерасчета таб. 10:
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Огурцы соленые

Особое внимание необходимо уделить тем блюдам, в состав которых входят огурцы соленые в связи с тем, что на производстве достаточно часто огурцы не зачищают от кожицы, а в рецептурах закладка дана на огурцы соленые очищенные. Следовательно, возникает необходимость проведения перерасчета.

Пример 9. Салат столичный рецептура №98 по 3-й колонке брутто огруцов дано 38 грамм.

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

111х30/100=33

Пересчитанная расчетная часть таб.11:
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Поступившая мука имеет влажность на 2% выше базисной, поэтому расход муки увеличивается на 2%.

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

16000+16000х2/100=16320

Муки пойдет на пампушки на 320 грамм больше.

Расход воды при этом должен быть уменьшен на 320 грамм. При использовании муки с базисной влажностью воды необходимо было бы взять 7000, а с использованием поступившей муки воды для замеса теста пойдет 6680грамм.
Задачи для самостоятельного решения:

1. Шеф повар решил приготовить по рецептуре № 488 «Рыба жареная» по 1 колонке лосось каспийский, выход порции 125 г. рассчитайте брутто для этой рыбы. Затем найдите, сколько необходимо заказать рыбы необработанной для приготовления 85 порций этого блюда.

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

3. Для обслуживания банкета в ресторане 1-ой категории было заказано приготовить 85 порций эскалопа жареного. Рассчитать, какое количество свинины обрезной необходимо для выполнения заказа.

4. Для приготовления 1 кг  винегрета необходимо 150 г нетто огурцов соленых. На предприятие поступили огурцы маринованные. Сколько необходимо взять огурцов маринованных для приготовления 7,5 кг винегрета?
Форма отчета

1. Тема практического занятия.

2. Цель практического занятия.

3. Решение задач.

4. Вывод о проделанной работе.

Внеаудиторная самостоятельная работа (домашнее задание)

1. Самостоятельно решить следующие задачи:

a. Какое количество карпа неразделанного крупного необходимо разделать для приготовления 47 кг карпа жареного?

b. Какое количество горбуши потрошеной с головой нужно обработать, чтобы получить 37 порций филе с кожей и без реберных костей отварного (вес порции 75 г).

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

ОП. 05 Основы калькуляции и учета

Практическое занятие № 5

(время выполнения 1 час)

Тема: расчет соли и специй. Определение брутто яиц. Расчет расхода муки.

Цель урока: изучение последовательности действий при решении технологических задач.
Студент должен уметь: определять процентную долю потерь на производстве при различных видах обработки сырья, пользоваться Сборником рецептур.

Студент должен знать: методику осуществления контроля за товарными запасами
Материально – техническое оснащение: методические рекомендации по выполнению практических работ, Сборник рецептур, индивидуальные задания, калькулятор, доска.
Межпредметные связи: товароведение, техническое оснащение и организация рабочего места, ПМ 01, ПМ 02, ПМ 03, ПМ 04, ПМ 05.

Рекомендуемая литература: 

1.Потапова И.И. Калькуляция и учет: учеб. Для студ. Учреждений сред. Проф. Образования. – 10-е изд.., стер. – М.: Издательский центр «Академия», 2014. -176 с.

2.Самулевич И.А. Калькуляция и учет в общественном питании. Учебно - практическое пособие, 2015 г.

3. Сборник рецептур 2011 года издания Издательства «Арий».

Порядок работы.

1. Изучить теоретическую часть последовательности действий при решении технологических задач с использованием Сборника рецептур.

2. Решить задачи для самостоятельного решения.

3. Оформить отчет о выполненной работе.

Теоретическая часть.

Расчет соли и специй

Все приготовленные блюда надо не забыть еще посолить и поперчить иначе не будет вкусно.

Расход соли, специй (перца, лаврового листа и т. д.) и зелени (укропа, петрушки) в конкретных рецептурах не указан, но во вводной части соответствующих разделов Сборника рецептур даны нормы расхода специй для этой категории блюд из расчета на одно блюдо или килограмм. О том, какие еще компоненты нужны для приготовления блюда, можно узнать из краткого описания того, как оно готовится, а их количество – из вводных описаний в начале сборника либо перед раскладками определенной группы блюд. Приведем примерную таблицу расхода соли и специй того, что может быть не указано в рецептурах конкретных блюд. Пользование таблицей очень простое и для расчета нормы закладки нужно количество порций умножить на норму для соответствующего блюда.

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

1) находим сколько килограмм составляют 45 порции 0,20х45=9 кг. 2) на 1 кг каши рисовой рассыпчатой идет 28 грамм соли. 28 грх9=252гр.
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Определение брутто яиц
Как указанно в сборнике рецептур, рецептуры составлены из расчета использования столовых куриных яиц II категории средней массой 46 г с отходом на скорлупу, стек и потери в размере 12,5%. Поэтому масса сырых и вареных яиц (без скорлупы) составляет 40 г при естественном соотношении желтка и белка 39 и 61% соответственно. Однако на производство могут поступить яйца других категорий, то есть большей или меньшей массой. Поэтому необходимо производить перерасчеты закладки яиц с учетом их фактической массы с использованием коэффициента пересчета. Данные с коэффициентами для перерасчета:
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Для перерасчета используется следующая формула:

                                                            Масса брутто яиц в скорлупе x К
Масса нетто яиц без скорлупы = – – – – – – – – – –-------------------------------
                                                                                         100
В формуле К – коэффициэнт пересчета из таблицы 

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

Пример 2. Кафе «Парадиз» получило от поставщика яйца столовые 1‑й категории. При контрольном взвешивании оказалось, что вес брутто (в скорлупе) яиц составляет 57 г.

Для того чтобы яйца можно было поставить в технологическую карту и впоследствии скалькулировать, необходимо определить, какова их масса нетто. Для этого воспользуемся вышеприведенной таблицей и формулой. Масса нетто яйца столового 1 категории без скорлупы составляет 50 г (57 г x 88 / 100).

Перерасчет яиц особенно важен для кондитерского цеха, так как от соотношения яиц и других компонентов зависит качество выпечного полуфабриката.

Расчет расхода муки с учетом ее влажности.

Мучные изделия делятся на мучные кулинарные и мучные кондитерские изделия. К мучным кулинарным изделиям относятся блины, оладьи, пельмени, беляши пирожки и подобные изделия. Все они приготавливаются из пресного или дрожжевого теста. Рецепты на мучные кулинарные изделия содержатся в сборнике рецептур блюд и кулинарных изделий. Такие же изделия как торты пирожные и подобные кондитерские изделия включены в отдельные сборники. Сборник рецептур мучных кондитерских и хлебобулочных изделий 1986 года издания; Сборник «Торты, пирожные, кексы, рулеты» 1978 года издания. 

Особенности рецептур на мучные кондитерские изделия для предприятий общественного питания состоят в том, что рецептура рассчитана на 10 кг готового продукта, а при выработке пирожных – на 100 штук. На предприятиях рабочие рецептуры рассчитываются для определения расхода сырья и полуфабрикатов для производства требуемого количества изделий в смену. Рабочая рецептура может быть рассчитана на загрузку с учетом емкости оборудования и его производительности.

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

В рецептурах на мучные кулинарные и мучные кондитерские изделия (торты, пирожные, кексы, рулеты, пироги и т. д.) указан расход пшеничной муки с базисной влажностью 14,5%. При использовании пшеничной муки с влажностью ниже 14,5% расход ее уменьшается на 1% на каждый процент снижения влажности. При этом соответственно увеличивается расход жидкости (воды, молока).

При использовании муки с влажностью выше 14,5% расход ее увеличивается, а количество жидких компонентов, предусмотренных рецептурой, соответственно уменьшается. Для того что бы было легче запомнить формула такова

Ниже влажность на 1% – меньше муки на 1%

Больше влажность на 1% – больше муки на 1%

Пример 3. Рассчитаем количество муки для производства 200 пончиков по рецептуре №1056 Сборника, если мука поступила с влажностью 12,5%

Рецептура по сборнику в таб.2:
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Для приготовления 200 шт. пончиков №1056 расход пшеничной муки с базисной влажностью 14,5% должен составлять 5300грамм. А поступившая на предприятие мука имеет влажность 12,5%. Значит, муки для изготовления пончиков необходимо взять на 2% меньше.

Рассчитаем расход для муки с поступившими показателями влажности.

5300—5300х2/100=5194

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

В следующий раз мука поступила с влажностью 16,5%. Предприятию необходимо изготовить к борщу украинскому 200 штук пампушек с чесноком рецептура №184 сборника

(таб.3):
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Задачи для самостоятельного решения:

1. Рассчитать закладку соли для приготовления 15 порций салата зеленого (если 1 порция =100гр).

2. Рассчитать закладку соли для приготовления 45 л борща с картофелем и капустой. 

3. В кондитерский цех поступили яйца массой в скорлупе 53 грамма. Определить количество яиц для приготовления 10 килограммов бисквита (основного), если используются яйца массой в скорлупе 53г.
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4. Для приготовления № 1072 Профитроли на 1000 г необходимо 650 г муки пшеничной с базисной влажностью 14,5%. На предприятие поступила мука пшеничная с влажностью 16,5%  Произведите необходимые перерасчеты сырья (мука, вода).
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Внеаудиторная самостоятельная работа (домашнее задание)

1. Самостоятельно решить следующие задачи:

a. Рассчитать закладку соли для приготовления 1 кг говядины отварной.
b. Рассчитать закладку соли для приготовления 20 кг макарон отварных.
c. Для замеса теста необходимо 2,4 кг дрожжей прессованных. На предприятие завезены дрожжи сухие. Определить какое количество сухих дрожжей необходимо.

d. Для приготовления салата по нетто норма вложения огурцов 120 грамм. Высчитайте норму брутто для огурцов грунтовых.

ОП. 05 Основы калькуляции и учета

Практическое занятие № 6

(время выполнения 1 час)

Тема: калькуляционные карты. Порядок их заполнения.

Цель урока: изучение последовательности действий при определении продажной цены на продукцию общественного питания.
Студент должен уметь: рассчитывать цены на готовую продукцию и полуфабрикаты собственного производства, оформлять калькуляционные карточки.

Студент должен знать: требования, предъявляемые к содержанию и оформлению документов; понятие  цены, ее элементы, виды цен, понятие калькуляции и  порядок определения розничных цен на продукцию собственного производства.
Материально – техническое оснащение: методические рекомендации по выполнению практических работ, Сборник рецептур, индивидуальные задания, бланки калькуляционных карт, калькулятор, доска.
Межпредметные связи: товароведение, техническое оснащение и организация рабочего места, ПМ 01, ПМ 02, ПМ 03, ПМ 04, ПМ 05.

Рекомендуемая литература: 

1.Потапова И.И. Калькуляция и учет: учеб. Для студ. Учреждений сред. Проф. Образования. – 10-е изд.., стер. – М.: Издательский центр «Академия», 2014. -176 с.

2.Самулевич И.А. Калькуляция и учет в общественном питании. Учебно - практическое пособие, 2015 г.

3. Сборник рецептур 2011 года издания Издательства «Арий».

Порядок работы.

1. Изучить теоретическую часть последовательности действий при решении технологических задач с использованием Сборника рецептур.

2. Рассчитать продажную цену блюд, согласно индивидуального задания. Заполнить калькуляционные карты на основании закупочных цен (приложение 1).

3. Ответить на контрольные вопросы.

4. Оформить отчет о выполненной работе.

Теоретическая часть.

Для того, что бы определить цену отдельного блюда, рекомендуется использовать Калькуляционную карточку (форма № ОП-1), утвержденная Постановлением Госкомстата РФ от 25.12.1998 № 132.

В калькуляционной карточке отражается следующая информация:

- порядковый номер калькуляционной карточки, показываемый дробью:  в числителе – порядковый номер калькуляционной карточки по регистрации, в знаменателе – номер блюда по прейскуранту постоянно действующих цен;

-  наименование продуктов;

- количество продуктов на 100 порций (блюд) или 10 кг (соуса, гарнира, фарша и т. д.) в килограммах по нормам закладки.

-  продажная цена 1 кг продукта (розничная цена плюс наценка);

-  продажная стоимость набора сырья на 100 порций;

-  продажная цена 1 порции (после округления цен);

-  выход готовой продукции в граммах. Выход вторых блюд указывается без веса гарнира и соуса (выход соуса в блюдах, калькулируемых вместе с соусом, указывается отдельно).

- наименования продуктов, необходимых для приготовления блюда;

-  количество продуктов;

-  цена продуктов. 

Для более правильного расчета цены готового блюда калькуляционную карточку чаще всего составляют из расчета стоимости сырья на сто блюд или 10 кг.  В случае изменения компонентов в сырьевом наборе блюда и (или) цены на сырье и продукты новая цена блюда определяется в последующих свободных графах калькуляционной карточки с указанием в ее заголовке даты произведенных изменений. Цена каждого блюда рассчитывается делением продажной стоимости на 100, при этом округление  производится  до целой копейки.

В графе \"Дата составления\" проставляется дата последней записи в карточке.

Правильность каждого расчета цены блюда (изделия) подтверждается подписями заведующего производством и лица, составившего калькуляцию, а также утверждается руководителем организации. Расшифровка подписей дается в первой графе по соответствующим строкам.

Таким образом, для заполнения Калькуляционной карточки необходимо:

1-  установить нормы вложений сырья на каждое отдельное блюдо;

2 - определить цены на сырье, подлежащее включению в блюдо;

3-  умножить количество сырья на цену, определив при этом стоимость сырьевого набора;

4 – сложить стоимость всех продуктов;

5 -  определить торговую наценку.

В том случае, если меняется цена  на сырье, необходимо  исчислить  новую  продажную цену блюда, которая отражается в этой же калькуляционной карточке в свободных графах.

Следует отметить, что цены на гарниры и соусы должны калькулироваться на отдельных карточках.

Задания для составления калькуляционных карт:

1 вариант. Студенческая столовая. Торговая наценка 68 %.
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76. Canar kapTodeibublii ¢ abI0KaMu
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2 вариант. Кафе-столовая в республиканской больнице. Торговая наценка 73 %.
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3 вариант. Кафе – бистро. Торговая наценка 125 %.
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4 вариант. Паб «Пивасик». Торговая наценка 135 %.
[image: image34.png]11. Byrep6posbi ¢ pbiIOHBIMH

KoHCepBaMH
PuibHble KOHCepEbI B macne
(wnpotbl, capamHbl M Ap.) 32 30 26 25 21 20
Xne6 30 30 30 30 30 30
Buixon — 60 — 55 —_ 50




[image: image35.png]523. KpeBeTKkH OTBapHble HATYpaIbHbie
Kpesetku chipomoporkeHsie

Hepa3sgaenaHHble (Lensie) menkue 1449 1449

N KpeseTKh BapeHO-mMOopoOXeHble

HepasnenatHbie (uenbie) menkue 1205 1205

Macca oTsapheiXx KpeseTok —_ 1000
Buixon — 1000




5 вариант. Кафе «Русь - матушка». Торговая наценка 200 %.
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6 вариант. Ресторан «Вечерние зори». Торговая наценка 300%.
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Контрольные вопросы

1. Имеют ли право организации общественного питания самостоятельно устанавливать размер торговой наценки?

2. Могут ли органы исполнительной власти субъектов РФ регулировать цены на продукцию предприятий общественного питания?

3. Требования к содержанию и оформлению документов.

Форма отчета

1. Тема практического занятия.

2. Цель практического занятия.

3. Калькуляционная карта.

4. Ответы на контрольные воппосы.

5. Вывод о проделанной работе.

Внеаудиторная самостоятельная работа (домашнее задание)
1. Составить калькуляционную карту на тарталетки с красной икрой. Норма красной икры на 1 порцию 20 г.
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Приложение 1.

Таблица закупочных цен на продукты 

	№ п/п
	Наименование продукта
	Закупочная цена, руб./кг

	1. 
	Сельдь соленая
	95-00

	2. 
	Масло сливочное 72,5 %
	320-00

	3. 
	Лук зеленый
	55-00

	4. 
	Хлеб «Бородинский»
	64-00

	5. 
	Картофель 
	19-90

	6. 
	Яблоки 
	35-50

	7. 
	Корень сельдерея
	65-50

	8. 
	Салат «Айсберг»
	90-00

	9. 
	Сметан 20 %
	75-00

	10. 
	Килька пряная
	98-00

	11. 
	Яйцо столовое
	3-80 (шт.)

	12. 
	Майонез 67 %
	90-00

	13. 
	Капуста квашеная
	45-00

	14. 
	Лук репчатый
	25-00

	15. 
	Клюква свежая
	300-00

	16. 
	Сахар-песок
	28-90

	17. 
	Масло подсолнечное рафинированное
	46-00

	18. 
	Повидло яблочное
	115-00

	19. 
	Хлеб пшеничный в/с
	50-00

	20. 
	Консервы «Горбуша натуральная с добавлением масла»
	56-00 (240 г)

	21. 
	Молоко 2,5 %
	38-50

	22. 
	Мука пшеничная в/с
	21-50

	23. 
	Маргарин столовый
	97-50

	24. 
	Сухари панировочные
	40-00

	25. 
	Консервы «Шпроты в масле»
	48-00 (180 г)

	26. 
	Креветки сыромороженные неразделанные мелкие
	450-00

	27. 
	Осетр охлажденный
	990-00

	28. 
	Гусь домашний
	350-00

	29. 
	Кета соленая
	560-00

	30. 
	Куропатка серая
	450-00

	31. 
	Морковь
	28-00

	32. 
	Томатное пюре
	350-00

	33. 
	Крупа рисовая
	38-00


ОП. 05 Основы калькуляции и учета

Практическое занятие № 7

(время выполнения 1 час)

Тема: закуп у физических лиц.

Цель урока: изучение последовательности действий при определении продажной цены на продукцию общественного питания.
Студент должен уметь: составлять отчеты по платежам.

Студент должен знать: источники поступления продуктов и тары; требования, предъявляемые к содержанию и оформлению документов; 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; правила документального оформления  движения материальных ценностей; правила оприходования товаров и тары материально-ответственными лицами, реализованных и отпущенных товаров.

Материально – техническое оснащение: методические рекомендации по выполнению практических работ, Сборник рецептур, задания, бланки закупочного акта по форме ОП-5, калькулятор, доска.
Межпредметные связи: товароведение, техническое оснащение и организация рабочего места, ПМ 01, ПМ 02, ПМ 03, ПМ 04, ПМ 05.

Рекомендуемая литература: 

1.Потапова И.И. Калькуляция и учет: учеб. Для студ. Учреждений сред. Проф. Образования. – 10-е изд.., стер. – М.: Издательский центр «Академия», 2014. -176 с.

2.Самулевич И.А. Калькуляция и учет в общественном питании. Учебно - практическое пособие, 2015 г.

3. Сборник рецептур 2011 года издания Издательства «Арий».

Порядок работы.

1. Изучить теоретическую часть. 

2. Составить закупочный акт.

3. Ответить на контрольные вопросы.

4. Оформить отчет о выполненной работе.

Теоретическая часть.

Часто предприятие общественного питания, стремясь расширить свой ассортимент, организуют закупку сельхозпродукции у населения, выращенную на приусадебных или дачных участках, как правило, на рынках. Или же производитель этой продукции, сам может по предварительной договоренности привезти на предприятие такой товар. Такая продукция имеет невысокие цены и обладает достаточно высоким качеством.

Для оформления приобретения сельхозпродукции у населения (физических лиц) применяется закупочный акт формы ОП-5. Рассмотрим типовую унифицированную форму закупочного акта, ее применение, содержание и порядок составления на предприятии общепита.

Применение формы N ОП-5, как правило, производится при расчетах организации общественного питания с физическими лицами, реализующими сельхозпродукцию, выращенную в своем подсобном хозяйстве, и не осуществляющими предпринимательскую деятельность без образования юридического лица. (Индивидуальные предприниматели, торгующие на рынке, почти всегда дают кассовый и товарный чеки.)

Согласно Указаниям по применению и заполнению форм первичной учетной документации по учету операций в общественном питании, утвержденным Постановлением N 132, закупочный акт (форма N ОП-5) составляется в двух экземплярах в момент совершения закупки сельхозпродукции у населения (продавца) представителем организации общественного питания.

В качестве представителя организации общественного питания выступает подотчетное лицо, работник предприятия, с которым такая организация заключает договор о материальной ответственности. Организация общественного питания выдает своему представителю деньги в подотчет на закупку сельхозпродукции. Лица, получившие деньги в подотчет, должны в свою очередь представить авансовый отчет о действительном использовании выданных им сумм с приложением утвержденного закупочного акта.

Таким образом, закупочный акт на предприятии общественного питания служит документом, подтверждающим правомерность списания подотчетных сумм и цели расходования полученных средств, выданных из кассы организации.

В закупочном акте должна быть указана вся информация о продавце – физическом лице, а именно:

– фамилия, имя, отчество;

– паспортные данные, адрес (на основании места регистрации, указанного в паспорте);

– место продажи (рынок, непосредственно у производителя и тому подобное);

– наименование сдаваемых продуктов, их количество и стоимость;

– сведения о наличии у физического лица личного подсобного хозяйства (справка);

– и другие сведения.

Помимо этого при закупке сельхозпродукции у населения на приобретаемый товар необходимо получить документ, подтверждающий прохождение товаром санитарно-эпидемиологического контроля. То есть организации общественного питания необходимо получить и приложить к закупочному акту необходимые документы, удостоверяющие качество приобретаемой сельхозпродукции, такие как:

– заключение ветнадзора о доброкачественности сельхозпродукции (например, ветеринарное свидетельство) и тому подобное.

Кроме того, при заполнении закупочного акта необходимо обратить внимание на строку, в которой должны быть указаны сведения об удержанном с продавца налоге на доходы с физических лиц (далее – НДФЛ).

Как известно, все доходы налогоплательщика – физического лица являются объектом обложения НДФЛ. НДФЛ – налог на доходы физических лиц, еще его называют подоходный налог. Размер налога составляет 13% от полученного дохода.

Однако в соответствии с пунктом 13 статьи 217 НК РФ доходы налогоплательщиков, получаемые от продажи выращенной в личных подсобных хозяйствах, находящихся на территории Российской Федерации, продукции, не подлежат налогообложению НДФЛ.

Следовательно, с суммы дохода продавца от реализации сельскохозяйственных продуктов не исчисляется НДФЛ при условии, что данная продукция выращена им в личном подсобном хозяйстве. В качестве подтверждения такого освобождения может послужить справка, выданная администрацией по месту нахождения этого подсобного хозяйства (сельсовета, садового, садово-огородного товариществ).

Иными словами если предприятие закупило на рынке яблоки у частника, который их сам вырастил и предоставил на это соответствующую справку, то НДФЛ высчитывать не надо. Если же эти яблоки продал продавец, сам закупивший их для дальнейшей перепродажи, или насобирал их в «ничейном саду», то высчитывается НДФЛ.

При закупе у физического лица не действует ограничение по расчету наличными в размере ста тысяч рублей. Поэтому, выплата физическому лицу может превышать 100 000 рублей.
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Образец заполнения закупочного акта

Задания для самостоятельной работы

1 вариант. 
Необходимо приготовить 100 порций № 99 Салата с птицей в кафе «Придорожное». Рассчитайте, сколько необходимо закупить в частном фермерском хозяйстве свежих огурцов, помидор, цветной капусты, спаржи. Оформите закупочный акт, пользуясь таблицей закупочных цен на продукты (приложение 1).

2 вариант. 

Необходимо приготовить 5 порций № 62 салат «Весна», 15 порций № 61 салат из свежих помидоров со сладким перцем, 7 порций № 53 салат зеленый с огурцами в бистро «Встреча». Рассчитайте, сколько необходимо закупить на рынке салата, лука зеленого, редиса.. Оформите закупочный акт, пользуясь таблицей закупочных цен на продукты (приложение 1).

3 вариант. 

Необходимо приготовить 10 порций № 900 мусс лимонный, 15 порций № 901 мусс апельсиновый, 8 порций № 902 мусс яблочный в баре «Хрустальный». Рассчитайте, сколько необходимо закупить на рынке лимонов, апельсин, яблок. Оформите закупочный акт, пользуясь таблицей закупочных цен на продукты (приложение 1).

4 вариант. 

Необходимо приготовить 55 порций № 394 каша пшенная с тыквой в кафе - столовой «Надежда». Рассчитайте, сколько необходимо закупить в частном фермерском хозяйстве молока, яиц, сметаны. Оформите закупочный акт, пользуясь таблицей закупочных цен на продукты (приложение 1).

5 вариант. 

Необходимо приготовить 1300 порций № 659 котлеты по-киевски, 675 порций № 649 птица тушеная в соусе с овощами, 825 порций № 673 птица отварная, 360 порций № 661 птица по-столичному на комбинате школьного питания «Орлы». Рассчитайте, сколько необходимо закупить на частной птицеферме кур и яиц. Оформите закупочный акт, пользуясь таблицей закупочных цен на продукты (приложение 1).

6 вариант. 

Необходимо приготовить 300 порций № 1115 битки по-селянски, 275 порций № 1116 крученики волынские, 65 порций № 1118 печенка шпигованная чесноком в столовой завода «Янтарь». Рассчитайте, сколько необходимо закупить в частном фермерском хозяйстве говядины, сала, печени. Оформите закупочный акт, пользуясь таблицей закупочных цен на продукты (приложение 1).

Контрольные вопросы

1. Что отражает раздел Б в приложении к ТНН?

2. Какие документы относятся к документам, подтверждающим количество полученного товара?

3. Какие документы относятся к документам, подтверждающим качество полученного товара?

4. При приеме товара обнаружилось несоответствие количества указанного в накладной товара его фактическому наличию что делать?

5. Какие виды материальной ответственности применяются на предприятиях общественного питания?

Форма отчета

1. Тема практического занятия.

2. Цель практического занятия.

3. Расчет закупки сырья.

4. Заполненный бланк закупочного акта.

5. Ответы на контрольные вопросы.

6. Вывод о проделанной работе.

Внеаудиторная самостоятельная работа (домашнее задание)

Заполнить типовой договор о материальной ответственности для:

1 вариант:  повара кафе «Придорожное»;

2 вариант: буфетчика бистро «Встреча»;

3 вариант: бармен бара «Хрустальный»;

4 вариант: раздатчик кафе-столовой «Надежда»;

5 вариант: кладовщик школьного комбината питания «Орлы»;

6 вариант: заведующий производством столовой завода «Янтарь».

Приложение 1.

Таблица закупочных цен на продукты 

	№ п/п
	Наименование продукта
	Закупочная цена, руб./кг

	34. 
	Свежие огурцы
	55-00

	35. 
	Свежие помидоры
	25-00

	36. 
	Цветная капуста
	65-00

	37. 
	Спаржа 
	80-00

	38. 
	Молоко 
	28-00

	39. 
	Яйца 
	38-00 (1 десяток)

	40. 
	Сметана 
	120-00

	41. 
	Говядина 
	260-00

	42. 
	Сало 
	220-00

	43. 
	Печень говяжья
	95-00

	44. 
	Лимоны 
	100-00

	45. 
	Апельсины 
	80-00

	46. 
	Яблоки 
	45-00

	47. 
	Куры (тушка)
	95-00

	48. 
	Салат 
	25-00 (1 пучок 150 г)

	49. 
	Лук зеленый
	15-00 (1 пучок 100 г)

	50. 
	Редис 
	35-00 (1 пучок 500 г)


ОП. 05 Основы калькуляции и учета

Практическое занятие № 8

(время выполнения 2 часа)

Тема: Расчет и списание при хранении и отпуске.

Цель урока: изучение правил расчета норм естественной убыли, правил списания ТМЦ при хранении и отпуске.
Студент должен уметь: оформлять документы первичной отчетности и вести учет сырья, готовой и реализованной продукции и полуфабрикатов на производстве; оформлять документы первичной отчетности по учету сырья, товаров и тары в кладовой организации питания.

Студент должен знать: правила документального оформления  движения материальных ценностей; источники поступления продуктов и тары; правила оприходования товаров и тары материально-ответственными лицами, реализованных и отпущенных товаров;  методику осуществления контроля за товарными запасами; понятие и виды товарных потерь, методику их списания.

Материально – техническое оснащение: методические рекомендации по выполнению практических работ, калькулятор, доска.
Межпредметные связи: товароведение, техническое оснащение и организация рабочего места, ПМ 01, ПМ 02, ПМ 03, ПМ 04, ПМ 05.

Рекомендуемая литература: 

1.Потапова И.И. Калькуляция и учет: учеб. Для студ. Учреждений сред. Проф. Образования. – 10-е изд.., стер. – М.: Издательский центр «Академия», 2014. -176 с.

2.Самулевич И.А. Калькуляция и учет в общественном питании. Учебно - практическое пособие, 2015 г.

Порядок работы.

1. Изучить теоретическую часть. Составить конспект в рабочих тетрадях.

2. Выполнить решение задач для самостоятельного решения.

3. Ответить на контрольные вопросы.

4. Выполнить внеаудиторную самостоятельную работу.

5. Оформить отчет о выполненной работе.

Теоретическая часть.

Климатический фактор

При расчетах естественной убыли следует учитывать климатический фактор, влияющий на изменение массы товарно-материальных ценностей при их транспортировке и (или) хранении. Поэтому Методические рекомендации по разработке норм естественной убыли предусматривают подразделение субъектов Российской Федерации на следующие три климатические группы, которые соответствуют:

первая – холодному климатическому району;

вторая – холодному умеренно-климатическому району;

третья – теплому умеренно-климатическому району

В целях учета климатического фактора, влияющего на естественную убыль товарно-материальных ценностей при их транспортировке и (или) хранении в пределах установленных норм, субъекты Российской Федерации целесообразно подразделить на следующие три климатические группы приведенные в таблице 1)

Таблица 1. Климатические группы
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MaKpoKnUMaTAuECKOMY
paitony)

Pecny6auka Komu, imano-HeHeukni
aBTOHOMHBIA OKPYT, XaHTbI-MaHCACKWi
aBTOHOMHbII OKPYT, TaiiMbIpCKi ([lonraHo-
HeHeuKui1) aBTOHOMHBI OKPYT,
KpacHospckuit kpai, Pecnybnuka Caxa
(SIkyTUs), YyKOTCKMiA aBTOHOMHBIA OKPYT,
KOpSIKCKWiA aBTOHOMHBI OKPYT,
MaragaHcKkas 06acTs, Xabaposckui Kpaii,
Amypckas o6nacTs, Tomckas obnacts.

2-7 (cooTseTCTBYET
XONI0AHOMY yMepeHHOMy
MaKpOKNUMaTHYeCKOMY
paioHy)

AFWHCKWI BYPATCKMA aBTOHOMHbIA OKPYT,
Pecny6uka AnTaii, ANTaiicKuin Kpai,
Apxakrensckas 06nacTs, Pecny6nnka
BawKOPTOCTaH, BeAropoackas 06nacTs,
BpsHCKas 06nacTs, Pecny6niuka BypsTus,
Bnaaummpckas obnacts, Bonrorpaackas
06nacTs, Bonoroackas 06nacTs,
BopoHexcKas 0671acTs, Espeiickas
aBTOHOMHas 06nacTs, WBaHoBCKas 06AACTS,
WpkyTckas 06nacTb, KanuHuHrpaackas
06nacTs, Kanyxckas 06nacts, Kamuatckas
o6nacs, Pecnybanka Kapenns,
Kemeposckas 06nacTs, Kuposckas 06nacTs,
Komu-TepMaLKni aBTOHOMHBIR OKPYT,
Koctpomckas o6nacts, Kyprackas 06nacts,
Kypckas 06nacts, JleHuHrpaackas o6nacts,
JNiuneuxas obnacts, Pecny6nuka Mapui 3,
Pecny6auka Mopaosus, Mocksa, Mockosckas
06n1aCTL, MypmaHcKas 06nacTs, HeHeuuit
aBTOHOMHBIA OKPYT, HIKeEropoackas
o6nacts, Hosropoackas obnacts,
HoBoCMBMpCKas 06/1aCTh, OMcKas 06AaCTs,
OpeHByprckas 06nacTs, MemseHckasn
06nacts, MpUMopCKwii Kpai, McKkoBcKas
06nacTs, PAzanckas obnacts, Camapckas
o6n1acTs, CankT-MeTepbypr, CapaTosckas
06n1acTL, CaxanuHckas 06nacTs,
Csepanosckas 06nacTs, CMoneHcKas
o6nacTs, TamGosckas o6nacts, Pecnybnuka
Tatapcran (Tatapcran), Teepckas 06nacts,
Tynbckas 06nacts, Pecny6nmka Teisa,
TiomeHcKas 061acTb, YAMypTCKas
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3.5 (cooTeeTCTyeT
Tennomy ymepeHHomy
MaKpOKAMMaTUYECKOMY
paitony)

PecnyBauka Adbires (Aasires),
AcTpaxakckas 06nacTb, Pecny6auka
[arectan, WHryuickas PecnyGauka,
Kabapauro-bankapckas Pecnybauka,
Pecny6nuka Kanmbikits - Xanemr Tawry,
Kapauaeso-Yepkecckas Pecny6aua,
Pecny6nuka Cesepas OCeTus, YeueHcKas
Pecny6nuka, KpacHonapckmii Kpai,
CTaBPONONLCKMIA Kpait, POCTOBCKAS 061aCTh.





Списание естественной убыли товаров может производиться только после инвентаризации товаров на основе соответствующего расчета, составленного и утвержденного в установленном порядке. Естественная убыль списывается в пределах норм, устанавливаемых нормативными правовыми актами, При списании потерь вследствие естественной убыли важно правильно ее исчислить. Допустимая величина безвозвратных потерь от недостачи и порчи товарно-материальных ценностей (ТМЦ) определяется нормой естественной убыли, которую следует определять.

Установленные нормы являются предельными и применяются только в тех случаях, когда при проверке фактического наличия товаров окажется недостача по сравнению с остатками числящихся по учету.

Естественная убыль товаров списывается по фактическим размерам, но не выше установленных норм.

Нормы естественной убыли не применяются к товарам, которые принимаются и отпускаются в кладовой без взвешивания, например штучные. Нормы были утверждены приказом Министерства промышленности и торговли РФ от 1 марта 2013 г. N 252 «Об утверждении норм естественной убыли продовольственных товаров в сфере торговли и общественного питания».

Для разных предприятий нормы убыли установлены различные.

В приложениях к указанному Приказу множество таблиц для различных предприятий и условий хранения. Для предприятий общественного питания применяют таблицы, которые будут указаны ниже.

Если предприятие общественного питания занимается отпуском готовых блюд и товаров населению, то применяются нормы «естественной убыли продуктов при хранении  и отпуске кладовых предприятий общественного питания и пользуются таблицей № 2 (Приложения №40—44 Приказа «Нормы естественной убыли продуктов при хранении и отпуске в кладовых предприятий общественного питания»)

Если же предприятие, хотя и относится к предприятиям общественного питания, но не занимается непосредственно отпуском населению, а основное их назначение-хранение и снабжение товарами предприятий занимающихся отпуском. В таком случае пользуются нормами «естественной убыли продуктов при хранении на складах и базах розничных торговых предприятий и предприятий общественного питания» и расчет ведут по таблице № 3. 

К первой группе относятся кладовые, расположенные при ресторанах на 400— 500 мест и столовых открытой сети на 300—500 мест. Ко второй группе относятся кладовые, расположенные при ресторанах до 300 мест, столовых открытой сети до 250 мест и столовых при производственных предприятиях и учебных заведениях до 500 мест.

Методика расчета и списания при хранении и отпуске (для реализующих предприятий)
Нормы применяются по товарам, отпущенным за отчетный период, независимо от сроков хранения этих товаров в кладовой. Размер естественной убыли определяется по каждому товару в отдельности.

Предприятие издает приказ об отнесении кладовых к первой или ко второй группам, который доводится до сведения материально ответственных лиц не позднее чем за 15 дней до начала периода, на который он распространяется.

Установленные нормы являются предельными и применяются только в тех случаях, когда при проверке фактического наличия товаров окажется недостача против учетных остатков. Естественная убыль товаров списывается по фактическим размерам, но не выше установленных норм. Определить величину потерь вследствие естественной убыли можно как в суммовом выражении (то есть в рублях), так и в количественном, то есть в килограммах. Так как нормы даны в процентах. По результатам инвентаризации бухгалтерией организации при участии материально ответственных лиц составляется расчет естественной убыли, который должен быть утвержден руководителем организации. В п.9.19 Методических рекомендаций по учету и оформлению операции приема, хранения и отпуска товаров в организациях торговли (утв. письмом Комитета РФ по торговле от 10 июля 1996 года N 1—794/32—5) приведена следующая

формула расчета величины потерь вследствие естественной убыли:

Е = Т x Н/100,

где: Т – стоимость (масса) проданного товара;

Н – норма естественной убыли, %.

Определив оборот по реализации того или иного товара за межинвентаризационный период и умножив его на норму естественной убыли, получаем сумму (или массу) естественной убыли по данному товару. Рассчитав сумму (или массу) естественной убыли по каждому товару, определяем общую сумму (или массу) естественной убыли по всем товарам, реализованным за межинвентаризационный период.

В том случае, когда товары в кладовые предприятий общественного питания завозятся на длительный срок (на бездорожье, в период навигации, в районах, отдаленных от складской сети), а также в предприятиях заготовочных и комплексных предприятиях, в которых площади складских помещений и режимы хранения товаров соответствуют условиям хранения на базах и складах, разрешается исчисление естественной убыли производить: по продовольственным товарам – по нормам, установленным для складов и баз розничных торговых организаций и организаций общественного питания, а по плодоовощным товарам – по нормам, установленным для длительного хранения. То есть по таблице № 3.

Примечание. В том случае, когда за инвентаризационный период не было реализации товаров, завозимых на длительный срок, разрешается начисление естественной убыли производить на остатки этих товаров на конец инвентаризационного периода

ПРИМЕР №1. В московской столовой на 200 посадочных мест по результатам инвентаризации выявлена недостача сарделек в количестве 230 грамм. Инвентаризация проводилась 31 августа, предыдущая была 31 июля (таблица 4)

Таблица 4.
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Решение

Москва относится ко второй климатической группе. Столовая на 200 мест относится ко второй группе предприятий. Норма на сардельки составляет 0,17%.  По данным учета за месяц было отпущено 178 кг сарделек. 178х0,17/100=0,3.  Значит естественная убыль составляет 300 грамм.

С материально ответственного лица списывают недостачу в размере 230 грамм (то есть не более чем фактический размер недостачи). А вот если бы недостача составила 400 граммов, то с материально ответственного лица списали 300 грамм, а за 100 граммов пришлось бы рассчитаться материально ответственному лицу.

Результаты инвентаризации должны быть отражены в учете и отчетности того месяца, в котором была закончена инвентаризация, а по годовой инвентаризации – в годовой бухгалтерской отчетности. Данные результатов проведенных в отчетном году инвентаризаций обобщаются в ведомости учета результатов, выявленных инвентаризацией. (форма N ИНВ-26, утвержденная постановлением Госкомстата России от 27 марта 2000 года N 26).

Для каждого вида пищевых продуктов установлены свои нормы естественной убыли. Именно ими следует руководствоваться при списании недостач того или иного продукта. В таблицах приведены действующие нормы естественной убыли пищевых продуктов.

Методика расчета и списания естественной убыли при хранении товаров (для снабжающих предприятий)

На базах и складах нормы естественной убыли зависят от срока хранения товаров. Поэтому, чтобы установить нормы естественной убыли по какому-либо виду товаров, необходимо определить срок их хранения. По большинству видов товара нормы естественной убыли установлены в процентах из расчета хранения товаров в течение одного месяца. Если какой-то товар хранится на складе более одного месяца, то нормы за весь срок хранения будут складываться из норм для первого месяца и норм за последующие месяцы. За время неполного последующего месяца хранения потери исчисляются в размере 1/30 месячной нормы за каждые сутки хранения (таблица 3).

Пример № 2. На складе, расположенном в третьей климатической зоне, халва хранилась 19 суток; норма естественной убыли халвы при 15-суточном сроке хранения установлена в размере 0,13 процента. За каждые последующие сутки хранения норма увеличивается на 0,003 процента.

В этом случае за весь срок хранения халвы, т. е. 19 суток, применяется норма естественной убыли в размере 0,142 процента, которая слагается из следующих величин (в процентах):

норма при сроке хранения:

15 суток – 0,13;

19 суток – 0,13 +0,003 +0,003 +0,003 +0,003 = 0,142

В тех случаях, когда товары хранятся свыше месяца, нормы за весь срок хранения слагаются из нормы, установленной для первого месяца хранения, и норм за последующие месяцы хранения. За время неполного последующего месяца хранения потери исчисляются в размере 1/30 месячной нормы за каждые сутки хранения.

Задания для самостоятельной работы

1. На базе снабжающей предприятия общественного питания хранилось 430 кг трески мороженной в течении 30 дней. Рассчитайте величину естественной убыли. База находится в первой климатической зоне.

2. В столовой на 250 мест расположенной в первой зоне выявлена недостача гречневой крупы в количестве 800 грамм. Инвентаризация проходила 31 мая. Предыдущая инвентаризация проходила 30 апреля. Остаток гречки составил 62 кг. При следующей инвентаризации фактический остаток составил 8 кг. Больше прихода до новой инвентаризации не было. Рассчитайте какое количество можно списать за счет естественной убыли?

3. В кладовой ресторана в г. Рязани на 350 посадочных мест по результатам инвентаризации выявлена недостача грибов свежих в количестве 0,95 кг. Инвентаризация проводилась 01 октября. Предыдущая инвентаризация была 01 сентября. Движение грибов за месяц, в руб.

	Дата 
	Остаток товара на начало дня, руб.
	Поступило товара за день, руб.
	Отпущено товара за день, руб.
	Остаток товара на конец дня, руб.

	01 сентября
	150
	-
	50
	100

	10 сентября
	100
	25
	75
	50

	15 сентября
	50
	230
	85
	195

	20 сентября
	195
	-
	45
	150

	25 сентября
	150
	-
	100
	50

	30 сентября
	50
	25
	40
	35

	01 октября
	35
	115
	100
	50

	Итого за инвентаризационный период
	Х 
	Х 
	495
	


4. На базе снабжающей комбинат школьного питания Хабаровского края хранились вафли молочные 35 суток в количестве 325 кг. Рассчитайте величину естественной убыли. 

Контрольные вопросы

1. Что нормируемые потери и ненормируемые потери?

2. Что такое естественная убыль? От чего она зависит?

3. При инвентаризации в кладовой недостачи не выявлено. Можно ли применять нормы естественной убыли.

Форма отчета

1. Тема практического занятия.

2. Цель практического занятия.

3. Решение задач.

4. Ответы на контрольные вопросы.

5. Инвентаризационная опись.

6. Вывод о проделанной работе.

Внеаудиторная самостоятельная работа (домашнее задание)

Заполнить инвентаризационную опись:

1 вариант: кафе «Придорожное», сырье, п/ф, готовая продукция холодного цеха;

2 вариант: бистро «Встреча», сырье, п/ф, готовая продукция доготовочного цеха;

3 вариант: бар «Хрустальный», напитки, покупная продукция бара;

4 вариант: кафе-столовой «Надежда», посуда, столовая белье раздачи;

5 вариант: школьный комбинат питания «Орлы», сырье, п/ф, готовая продукция овощного цеха ;

6 вариант: столовая завода «Янтарь», сырье, п/ф, готовая продукция мясо-рыбного цеха.
Приложение 1.

Таблица 2. Нормы естественной убыли для предприятий общественного питания реализующих товары и продукцию населению
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Приложение 2.

Таблица 3. Нормы естественной убыли при хранении на складах и базах
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(CTaHOBNeHHO/i A5 PiG, PHIGHbIX NPOYKTOR BCEX HAHMEHOBANHH, JAMOPOMKEHHBIX
[HernaspoBanHx

[3.Ha phiGy rOSED KOWEHIS 3AMOPOKEHHYIO HOMBI €CTECTBeHHOT YGbuH He
InpivensioTcs.

I4.TTpi Xparieson piGt 1 PhIGHBIX NPOAYKTOB (KDOME MKDbI # GATbINHBIX WyIeMHiT) CBbiLIe
[CPOKO, YKa3aHHLIX B TaGHL{e, MPHMEHSIOTCH HOMBI €CTECTBeHHOI Y Ghun,
/CTaHOBTeHHbE /1% XONOWIHHKOB OFTTOBO/E TOPTORH, IDH YCHOBHH OGeCrIeers Ha
|cKnaax 1 623X PO3HHAIKIX TOPIOBbIX OpraH3aLTi  OpraHK3aALH OBuECTBHHOTD
ITHTaHHS PEXUMOB H CPOKOR XPaHeHHS, TIDEAY COTPHHIX /1% YKa3aHHbIX

Bl XOTOAMAHHKOB.

XXXIV. HOpMBI eCTeCTBeHHOH YGHUTH MOOMHBIX i KHPOBBIX MPOAYKTOB MpH
XPaHeHHi Ha CK/I2/12X H Ga32X POSHHUHBIX TOPrOBLIX NPEATPHATHIA U IpeATIpHSTHIE
obutecTBeHHOro mUTaNKS

oo HopMbi ecrecTseroii yGbum, % (Kpyrasii o)
Hanvenoanvie tosapa | xpanemus, | NepB sTopas TpeTia
™| Karisecras | arecas | nvamiseckas
rpynna rpynna rpymna
MorouHble W AHPOBBIE MPOAYKTHL
Maprapun 1 001 001 001
2 0,02 0,02 0,02
3 0,02 0,02 0,03
Cabitie 30 | HopMbi yBe/HuMBaIoTCs 32 KaAble
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ОП. 05 Основы калькуляции и учета

Практическое занятие № 9

(время выполнения 2 часа)

Тема: отпуск товаров со склада.

Цель урока: изучение правил расчета норм естественной убыли, правил списания ТМЦ при хранении и отпуске.
Студент должен уметь: оформлять документы первичной отчетности по учету сырья, товаров и тары в кладовой организации питания;

составлять товарный отчет за день 

Студент должен знать: правила документального оформления  движения материальных ценностей; формы документов, применяемых в организациях питания, их классификацию; требования, предъявляемые к содержанию и оформлению документов.

Материально – техническое оснащение: методические рекомендации по выполнению практических работ, калькулятор, доска, бланки накладных.
Межпредметные связи: товароведение, техническое оснащение и организация рабочего места, ПМ 01, ПМ 02, ПМ 03, ПМ 04, ПМ 05.

Рекомендуемая литература: 

1.Потапова И.И. Калькуляция и учет: учеб. Для студ. Учреждений сред. Проф. Образования. – 10-е изд.., стер. – М.: Издательский центр «Академия», 2014. -176 с.

2.Самулевич И.А. Калькуляция и учет в общественном питании. Учебно - практическое пособие, 2015 г.

Порядок работы.

1. Изучить теоретическую часть. Составить конспект в рабочих тетрадях.

2. Составить накладную на отпуск товаров со склада на производство.

3. Составить акт на отпуск товаров со склада в буфет.

4. Ответить на контрольные вопросы.

5. Выполнить внеаудиторную самостоятельную работу.

6. Оформить отчет о выполненной работе.

Теоретическая часть.

Отпуск товара со слада на производство

Из кладовой хранящиеся в ней товары и сырье отпускаются на производство, на основании требования от заведующего производством. На отпускаемый товар составляется накладная форма ОП-4. Накладная на отпуск товара – составляется при отпуске товаров, полуфабрикатов, сырья, тары для передачи подразделениям предприятия (цехам, складам, точкам реализации, кухням и т. п.) для последующей обработки и реализации.

Необходимое минимальное количество экземпляров, в котором составляется данный документ – два. Накладная на отпуск товара подписывается лицом, непосредственно занимающимся ее составлением и отпуском товара, а также заведующим производством. Первый экземпляр остается у лица, который непосредственно получает товар из кладовой предприятия. Второй экземпляр документа передается в отдел бухгалтерии предприятия вместе с отчетом движения со склада.

В накладной указывают: Полное наименование продуктов; Сорт (если имеется); Единица измерения; количество, цена.

Сумма исчисляется путем умножения цены на количество отпущенного товара. Далее накладная передается на утверждение руководителю предприятия.

Отпуск товара в буфет

Иногда возникает необходимость продавать весовой товар поштучно. Например, ресторан, кроме обеденного зала имеет еще буфет в прилегающем офисном здании. И покупателям удобнее приобрести, например одну конфету «чернослив в шоколаде» (крупная конфета) поштучно, допустим, к чашечке кофе. Или же апельсины продаются поштучно. Как вести учет в таком случае. В таком случае составляется Акт о пересчете весового товара.

Унифицированной формы для него нет. Предприятие может разработать ее самостоятельно. Как и любой «Акт» юридическую силу имеет лишь в том случае, когда состав комиссии состоит не менее чем из трех человек. Так как два человека уже есть, один отдает, второй получает третьим членом комиссии можно пригласить бухгалтера или руководителя. Акт может выглядеть примерно так, как приведено в примере или иметь другую форму удобную для учета на предприятии.

Пример акта об отпуске конфет в буфет поштучно.
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Задания для самостоятельной работы

1. Оформить накладную по форме ОП-4 на отпуск товаров со склада на кухню на основании требования № 101 от 24.10.2019:

- мука в/с – 100 кг по цене 24-50 руб.;

- яйца 100 шт. по цене 2-90 руб./шт.;

- сахар 25 кг. по цене 28-80 руб.;

- крупа гречневая 50 кг по цене 30-00 руб.;

- масло подсолнечное рафинированное 10 л по цене 45-00 руб.;

- спагетти 5 кг по цене 75-00 руб.;

- картофель 150 кг. По цене 19-50 руб.;

- лук репчатый 40 кг. По цене 25-00 руб.;

- паста томатная 20% 1 кг. по цене 120-00 руб.

2. Оформить акт на отпуск товаров в буфет со склада:

- апельсины мини 1 кг. по цене 65-00 руб. (20 шт.);

- бананы 3 кг. по цене 55-00 руб. (12 шт.);

- конфета шоколадная «Джек» 1 кг по цене 195-00 руб. (30шт.);

- рахат-лукум 1 кг. по цене 140-00 руб. (50 шт.).

Контрольные вопросы

1. На основании каких документов товары приходуют в кладовых предприятия?

2. Что такое доверенность? Каков порядок ее оформления и учета?

3. Что такое материальная ответственность? Какие виды материальной ответственности применяют на предприятиях питания?

Форма отчета

1. Тема практического занятия.

2. Цель практического занятия.

3. Ответы на контрольные вопросы.

4. Акт на отпуск товаров в буфет.

5. Накладная на отпуск товаров.

6. Сличительная ведомость.

7. Вывод о проделанной работе.

Внеаудиторная самостоятельная работа (домашнее задание)

Заполнить сличительную ведомость по результатам инвентаризации (заполнить столбцы с пометкой опр.»):
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ОП. 05 Основы калькуляции и учета

Практическое занятие № 10

(время выполнения 1 час)

Тема: Требование накладная на склад 

Цель урока: закрепление полученных навыков по расчету необходимого количества продуктов для бесперебойной работы производства, приобретение практических навыков по составлению требования.
Студент должен уметь: оформлять документы первичной отчетности и вести учет сырья, готовой и реализованной продукции и полуфабрикатов на производстве; составлять товарный отчет за день 

Студент должен знать: правила документального оформления  движения материальных ценностей; формы документов, применяемых в организациях питания, их классификацию; требования, предъявляемые к содержанию и оформлению документов; источники поступления продуктов и тары.

Материально – техническое оснащение: методические рекомендации по выполнению практических работ, калькулятор, доска, бланки требования в кладовую, Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий.
Межпредметные связи: товароведение, техническое оснащение и организация рабочего места, ПМ 01, ПМ 02, ПМ 03, ПМ 04, ПМ 05.

Рекомендуемая литература: 

1.Потапова И.И. Калькуляция и учет: учеб. Для студ. Учреждений сред. Проф. Образования. – 10-е изд.., стер. – М.: Издательский центр «Академия», 2014. -176 с.

2.Самулевич И.А. Калькуляция и учет в общественном питании. Учебно - практическое пособие, 2015 г.

3. Сборник рецептур 2011 года издания Издательства «Арий».

Порядок работы.

1. Изучить теоретическую часть. Составить конспект в рабочих тетрадях.

2. Рассчитать продукты.

3. Составить меню-требование.

4. Оформить требование в кладовую

5. Ответить на контрольные вопросы.

6. Оформить отчет о выполненной работе.

Теоретическая часть.

Требование в кладовую - форма ОП-3

Требование в кладовую форма ОП-3 – это документ, который используется для того, чтобы определить отпуск нужного количества продуктов или сырья из кладовой. Код бланка требования в кладовую по форме ОКУД 0330503. Унифицированная форма утверждена постановлением Госкомстата РФ от 25.12.1998 под номером 132.

Документ составляется в одном экземпляре с учетом потребностей в сырье или продуктах на последующий день и остатка сырья на кухне производства на начало дня.

По центру бланка заполняются данные об организации, ее структурном подразделении и о структурном подразделении получателя. Далее вносится фамилия, имя, отчество ответственного лица, через которое оформляется документ.

В требовании указываются требуемые продукты и товары, их наименование и код, единицы измерения продуктов, их наименование и их код по ОКЕИ, количество продуктов и товаров. В примечании указываются дополнительные данные о продуктах и товарах (при их наличии).  

В нижней части бланка ставятся подписи (с расшифровками) заведующего производством, который затребовал продукты и товары, и руководителя организации, разрешившего отпуск продуктов и товаров. Требование в кладовую является основанием для оформления накладной на отпуск товара.
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Задания для самостоятельной работы

1. Рассчитать необходимое количество продуктов для приготовления обеда согласно плана-меню на пищеблоке детского сада «Капелька»:

- картофельное пюре – 100 порц.

- борщ зеленый – 100 порц. (выход порции 200 грамм)

- гуляш из говядины – 100 порц.

Оформить меню-требование по форме:

	Наименование сырья
	Картофельное пюре
	Борщ зеленый
	Гуляш из говядины
	Итого продукта

	
	
	
	
	


Составить требование в кладовую по форме ОП-3.

Контрольные вопросы

1. Что такое меню?

2. Что такое план-меню?

3. Каковы основные задачи учета на производстве?

Форма отчета

1. Тема практического занятия.

2. Цель практического занятия.

3. Расчет продуктов.

4. Меню-требование

5. Требование в кладовую

6. Ответы на контрольные вопросы.

7. Вывод о проделанной работе.

ОП. 05 Основы калькуляции и учета

Практическое занятие № 11

(время выполнения1 час)

Тема: Документальное оформление движения сырья  и отпуска готовой продукции

Цель урока: закрепление полученных навыков по расчету необходимого количества продуктов для бесперебойной работы производства, приобретение практических навыков по составлению требования.
Студент должен уметь: оформлять документы первичной отчетности и вести учет сырья, готовой и реализованной продукции и полуфабрикатов на производстве
Студент должен знать: правила документального оформления  движения материальных ценностей; формы документов, применяемых в организациях питания, их классификацию; требования, предъявляемые к содержанию и оформлению документов.

Материально – техническое оснащение: методические рекомендации по выполнению практических работ, калькулятор, доска, бланки дневных заборных листов, актов о реализации и отпуске изделий кухни.
Межпредметные связи: товароведение, техническое оснащение и организация рабочего места, ПМ 01, ПМ 02, ПМ 03, ПМ 04, ПМ 05.

Рекомендуемая литература: 

1.Потапова И.И. Калькуляция и учет: учеб. Для студ. Учреждений сред. Проф. Образования. – 10-е изд.., стер. – М.: Издательский центр «Академия», 2014. -176 с.

2.Самулевич И.А. Калькуляция и учет в общественном питании. Учебно - практическое пособие, 2015 г.

Порядок работы.

1. Изучить теоретическую часть. Составить конспект в рабочих тетрадях.

2. Оформить дневной заборный лист согласно задания.

3. Оформить акт о реализации и отпуске изделий кухни согласно задания.

4. Ответить на контрольные вопросы.

5. Оформить отчет о выполненной работе.

Теоретическая часть.

Дневной заборный лист - форма ОП-6

Дневной заборный лист форма ОП-6 – это документ, который используется для того, чтобы оформить отпуск продукции или изделий из кухни производства в буфеты, филиалы и мелкорозничную сеть, которые подчинены данному предприятию (ресторану или столовой), а также в раздаточную в том случае, если она независима от основного производства. Код бланка дневного заборного листа по форме ОКУД 0330506.

Бланки заборных листов пронумеровываются в бухгалтерии предприятия и выдаются материально ответственным лицам, которые расписываются в специальном журнале за их получение.

Выписываются листы в двух экземплярах главным бухгалтером. Отпуская продукцию или изделия из производственной кухни, заведующий производством заполняет соответствующие графы первого экземпляра документа под копирку, указывая время отпуска каждой партии продукции или изделий.

Заведующий производством и лицо, уполномоченное на получение готовой продукции, расписывается на всех экземплярах заборных листов за каждый час отпуска изделий. Возврат непроданной продукции или изделий из мелкорозничной сети и буфетов на производство (кухню) указывается в графе листа "Возвращено". Первый экземпляр передается уполномоченному лицу, получившему продукцию или изделия из кухни, второй экземпляр сохраняется у заведующего производством.

По окончании рабочей смены подсчитываются итоги показателей и стоимость всей отпущенной продукции (изделий) по заборному листу, после чего они взаимно сверяются.

Заборные листы передаются в бухгалтерию совместно с прикрепленными ведомостями учета движения продуктов и тары на кухне. Работники мелкорозничной сети и буфетов сдают листы в бухгалтерию, прикладывая квитанцию о сдаче выручки.

Опись дневных заборных листов. Форма ОП-7

Опись дневных заборных листов. Форма ОП-7 – документ, применение которого необходимо в случае отображения стоимостного учета отпуска готовой продукции и изделий из производства по соответствующим накладным (заборным листам). Документ имеет унифицированную форму, которая предусмотрена законодательством Российской Федерации для удобства заполнения.

Опись дневных заборных листов составляется уполномоченным лицом, т.е. заведующим производством. Необходимое количество экземпляров данного документа – два. Первый экземпляр остается у лица, который его заполняет, а второй документ сдается для отчетности в отдел бухгалтерии конкретного предприятия.

Не смотря на имеющуюся специализированную форму ОП-7, бланк данного документа может быть разработан конкретным предприятием самостоятельно. Главное при этом руководствоваться специализированным бланком как шаблоном и соблюдать все необходимые графы и строки документа. При разработке документа самостоятельно, бланк должен быть в обязательном порядке утвержден руководителем предприятия и быть удобен в применении. Помимо унифицированной формы, опись дневных заборных листов имеет код, согласно классификатору ОКУД, а именно – 0330507.

Опись составляется в двух экземплярах и подписывается заведующим производством.

Один экземпляр сдается в бухгалтерию организации, второй - остается у заведующего производством.

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

Акт о реализации готовых изделий кухни за наличный расчет по форме ОП-12 применяется в организациях для количественно - стоимостного учета реализации готовых изделий кухни по каждому наименованию. Код по форме ОКУД 0330512.

Составляется ежедневно комиссией на основании подсчета кассовых чеков и прилагается к Ведомости учета движения продуктов и тары на кухне (форма N ОП-14). Реализованная продукция в акте показывается по видам: общие блюда, заказные блюда, обеды на дом, с указанием итоговой суммы по ним.

В графе 9 указывается стоимость готовой продукции по учетным ценам производства, которая списывается с материально ответственных лиц. Эта стоимость определяется путем умножения учетной цены (графа 8) на количество реализованных блюд (графа 6).

В акте кассир указывает сумму выручки. Акт подписывается членами комиссии, кассиром, бухгалтером и утверждается руководителем организации.

Задания для самостоятельной работы

1. Заполнить дневной заборный лист на 05 ноября 2019 г. на бланке ОП 6.  Исходные данные приведены в таблице 1. Определить размер наценки.

Таблица 1.

[image: image56.png]Fawwerosanne | EA_ | OTnywenos sommecrso | B3 | BCero oTnywieno € yveTom sosspara
ponyxinn ow s
o[z [T
e [Rome | o ywermom o ueram
< uenam
S npopaxyu
Tera | Cywma |uera | Cymma
Px__|px_ |px_ |pk.
Epurenc fiopu |18 36 | 115 |1 [ Onp. | 36,100 |Onp.__| 76,20 | Onp.
Tinos Tlpu |15 [28 |20 2 [Onp. 18,00 | Onp. | 36,00 | Onp.
Ryneon e nopu 8 |15 |10 2 [Omp. [285 [Onp. [57.00 | Onp.
rpubamn
Tiococs. fiopu |16 |30 |10 7 [Onp. 4230 |Onp. | 84560 | Onp.
xapersi
Canar fiopu [20 |30 |20 Onp. | 16,00 |Onp. | 3200 | Onp.
<Ompmenmbie
Wiroro





2. Составит акт о реализации и отпуске изделий кухни на бланке формы ОП 10 за 04 ноября 2019 г. Исходные данные приведены в таблице 2.

Таблица 2. 
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Акт о реализации составила комиссия в составе: заведующего производством Краснова Р.П., повара Васильевой И.Л.. К акту приложены документы: требование-накладная № 25, заборные листы № 14,18.

Контрольные вопросы

1. Как оформляется поступление сырья на производство?

2. Для чего служит дневной заборный лист?

3. Какие способы реализации продукции и расчета за нее существуют?

Форма отчета

1. Тема практического занятия.

2. Цель практического занятия.

3. Дневной заборный лист.

4. Акт о реализации и отпуске изделий кухни.

5. Ответы на контрольные вопросы.

6. Вывод о проделанной работе.

ОП. 05 Основы калькуляции и учета

Практическое занятие № 12

(время выполнения 2 часа)

Тема: Расчет заработной платы работников предприятия питания.

Цель урока: изучение основных положений законодательства, регулирующих трудовые отношения, механизмоф формирования заработной платы, форм оплаты труда
Студент должен уметь: составлять отчеты по платежам 

Студент должен знать: особенности организации бухгалтерского учета в общественном питании; формы документов, применяемых в организациях питания, их классификацию; требования, предъявляемые к содержанию и оформлению документов.

Материально – техническое оснащение: методические рекомендации по выполнению практических работ, калькулятор, доска.
Межпредметные связи: товароведение, техническое оснащение и организация рабочего места, экономические и правовые основы профессиональной деятельности, ПМ 01, ПМ 02, ПМ 03, ПМ 04, ПМ 05.

Рекомендуемая литература: 

1.Потапова И.И. Калькуляция и учет: учеб. Для студ. Учреждений сред. Проф. Образования. – 10-е изд.., стер. – М.: Издательский центр «Академия», 2014. -176 с.

2.Самулевич И.А. Калькуляция и учет в общественном питании. Учебно - практическое пособие, 2015 г.

3. Трудовой кодекс Российской Федерации.

Порядок работы.

1. Изучить теоретическую часть. Составить конспект в рабочих тетрадях.

2. Произвести расчет заработной платы.

3. Составить расчетно-платежную ведомость.

4. Ответить на контрольные вопросы.

5. Оформить отчет о выполненной работе.

Теоретическая часть.

Заработная плата (оплата труда работника) — вознаграждение за труд в зависимости от квалификации работника, сложности, количества, качества и условий выполняемой работы, а также компенсационные выплаты и стимулирующие выплаты. (ст. 129 ТК России) 

Заработная плата (разг. зарплата) — денежная компенсация (об ином виде компенсаций практически неизвестно), которую работник получает в обмен на свой труд.

Другие определения заработной платы:

-
цена трудовых ресурсов, задействованных в производственном процессе;

-
выраженная в денежной форме часть совокупного общественного продукта, поступающая в личное потребление трудящихся в соответствии  с количеством и качеством затраченного труда;

-
часть затрат на производство и реализацию продукции, направляемая  на оплату труда работников предприятия.

Право на оплату труда не менее минимального размера оплаты труда в России гарантировано Конституцией Российской Федерации. 

Существует три системы оплаты труда:

1.Тарифная система оплаты труда — совокупность нормативов, с помощью которых осуществляется дифференциация заработной платы работников различных категорий в зависимости от: сложности выполняемой работы, условий труда, природно-климатических условий, интенсивности труда, характера труда.

Формами тарифной системы являются: сдельная и повременная. Основным различием между ними является лежащий в их основе способ учёта затрат труда: при сдельной — учёт количества произведённой продукции надлежащего качества, либо учёт количества выполненных операций, при повременной — учёт проработанного времени.

Сдельная форма оплаты труда применяется в случаях, когда есть реальная возможность фиксировать количество показателей результата труда и нормировать его путём установления норм выработки и времени.

Прямая сдельная оплата труда — при ней оплата труда рабочих повышаетсв прямой зависимости от количества выработанных ими изделий и выполненных работ, исходя из твёрдых сдельных расценок, установленных с учётом необходимой квалификации. Заработок по такой форме оплаты рассчитывается следующим образом:

Зпр.сд. = Ред. × В, где:

Ред. — расценка за единицу продукции;

В — выпуск.

Ред. = Тс × Нвр, где:

Тс — тарифная ставка;

Нвр — норма времени.

Т.о. Зпр.сд. = Тс х Нвр × В, руб.

Сдельно-премиальная оплата труда предусматривает премирование за перевыполнение норм выработки и конкретные показатели их производственной деятельности (отсутствие брака):

Зсд-прем. = Ред. × В + Премия, руб.

Сдельно-прогрессивная оплата труда предусматривает оплату выработанной продукции в пределах установленных норм по неизменным расценкам, а изделия сверх нормы оплачиваются по повышенным расценкам согласно установленной шкале (но не свыше двойной сдельной расценки):

Зсд-прогр. = Ред. × Вн + (Р1 × В) + (Р2 × В), руб., где:

Вн — выпуск по норме;

Р1, Р2 — прогрессивные расценки, если выпуск больше нормы.

Косвенно-сдельная оплата труда применяется для повышения производительности труда рабочих, обслуживающих оборудование и рабочие места. Труд их оплачивается по косвенно-сдельным расценкам из расчета количества продукции, произведенной основными рабочими, которых они обслуживают:

Зкосв-сд. = Ред. × Вф + Премия, руб., где:

Вф — фактическая выработка.

Коллективно-сдельная оплата труда — при ней заработная плата определяется на весь коллектив и распределяется по решению коллектива. Заработок одного работника зависит от эффективной деятельности всего коллектива:

Зколлект-сд. = Ркол. × Вф + Премия, руб., где:

Ркол. — расценка по коллективу.

Аккордная оплата труда — система, при которой оценивается комплекс различных работ с указанием предельного срока их выполнения:

Заккорд-сд. = Рна весь объем работ, руб.

Оплата труда в процентах от выручки — при ней заработок зависит от объема реализации продукции предприятием:

З% выр. = Объем реализации × % платы, руб.

Повременная форма оплаты труда. При повременной оплате труда заработная плата работника определяется в соответствии с его квалификацией и количеством отработанного времени. Такая оплата применяется тогда, когда труд работника невозможно нормировать или выполняемые работы не поддаются учёту.

Простая повременная оплата труда — оплата производится за определенное количество отработанного времени независимо от количества выполненных работ.

Зпрост. повр. = Тс × tф, руб., где:

tф — фактически отработанное время.

Повременно-премиальная оплата труда — оплата не только отработанного времени по тарифу, но и премии за качество работы:

Зповр-прем. = Тс × tф + Премия, руб.

Окладная оплата труда — при такой форме в зависимости от квалификации  и выполненной работы каждый раз устанавливается оклад:

Зоклад. = Оклад, руб.

Контрактная оплата труда — зарплата оговаривается в контракте:

Зконтр. = ∑по контракту, руб.

2.Бестарифная система оплаты труда
При использовании бестарифной системы оплаты труда заработок работника зависит от конечных результатов работы предприятия в целом, его структурного подразделения, в котором он работает, и от объема средств, направляемых работодателем на оплату труда.

Такая система характеризуется следующими признаками: тесной связью уровня оплаты труда с фондом заработной платы, определяемым по конкретным результатам работы коллектива; установлением каждому работнику постоянного коэффициента квалификационного уровня и коэффициента трудового участия в текущих результатах деятельности.

Таким образом, индивидуальная заработная плата каждого работника представляет собой его долю в заработанном всем коллективом фонде заработной платы: 

Збестар. = ФОТ × Доля работника, руб.

3.Смешанная система оплаты труда. Смешанная система оплаты труда имеет признаки одновременно и тарифной, и бестарифной систем.

Система плавающих окладов строится на том, что при условии выполнения задания по выпуску продукции в зависимости от результатов труда работников происходит периодическая корректировка тарифной ставки (оклада).

Комиссионная форма оплаты труда применяется для работников отдела сбыта, внешнеэкономической службы предприятия, рекламных агентств и т.п:

Зкомис. = Прр × % комиссионный, руб., где:

Прр — прибыль от реализации продукции (товаров, услуг) данным работником.

Дилерский механизм заключается в том, что работник за свой счет закупает часть продукции предприятия, которую затем сам же и реализует. Разница между фактической ценой реализации и ценой, по которой работник рассчитывается с предприятием, представляет собой его заработную плату:

Здилерск. = Прр — Цена, руб.

В последние годы крупные компании отказываются от повременной системы оплаты труда. При этом система материального стимулирования ориентируется на фактическую квалификацию работника (на основании выполняемой работы).  На таких предприятиях работники получают фиксированное жалованье  за квалификацию, а не за часы, проведенные на рабочем месте.

Вне зависимости от выбранной формы система начисления и выплаты заработной платы должна быть понятна работникам, чтобы они могли рассчитать, что нужно сделать для достижения определенного результата и какую сумму он получит. Если такая возможность отсутствует из-за сложности системы, отсутствия четких критериев, субъективности руководителя и т. д., то работник вряд ли будет стремиться прилагать максимум усилий для выполнения возложенных на него задач.

Расчёт заработной платы производится на основании принятой системы оплаты труда, положения о премировании, графика работы, трудоёмкости работ в следующей последовательности:

1)
Расчёт основной заработной платы   (Зо)

- при повременной форме оплаты труда:

Зо = ТСч  х  Фф ,   руб                                                    (1)

где Фф –фонд фактически отработанного  времени ( час);                          

       ТСч– часовая тарифная ставка ( руб).

Фонд времени определяется на основе данных о трудоемкости  (в днях и продолжительности рабочего дня.  Размер часовой тарифной ставки  - в соответствии с разрядом (уровнем квалификации) работника или исходя  из  средней заработной платы по отрасли. 

ТСч = ЗП ср /  Фн ,  руб                                                       (2)


где ЗП ср  - средняя заработная плата по отрасли  (руб);

                 Фн – номинальный месячный фонд времени (час).

Фн определяется путем умножения количества рабочих дней в месяце  и продолжительности рабочего дня (например, 168 часов - 21 день х 8 час.)

- при сдельной форме оплаты труда:

Зо = В *Р , руб                                                                (3)

где В – объем выполненной работы (ед);

      Р – расценка за единицу продукции (руб).

Рекомендуется при расчете основной заработной платы разработчика применять  повременную форму оплаты труда.

2)
Расчёт дополнительной заработной платы (Зд)  

 К дополнительной оплате относятся надбавки, доплаты к тарифным ставкам и должностным окладам в размерах, предусмотренных действующим законодательством.  Дополнительная зарплата определяется  как процент от основной заработной платы (оклада, тарифной ставки). 

Можно применить такой вид доплат, как  доплата за  работу в праздничные и выходные  дни  (100%) .

Зд = ТСч *  Фпр * Кд, руб                                                     (4)

    где Кд – коэффициент доплаты;                

          Фпр – время работы в праздничные  и выходные дни, час.

При доплате в размере 100 %  Кд   равен   единице. 

3)
Расчет премии (П) согласно положению о    премировании

П = (Зо+Зд)*Кп , руб                                                               (5)

      где Кп – коэффициент   премии. 

Например,  установлена премия в размере 20%, то Кп  равен 0,2.

4)
Расчет общей суммы    заработной    платы    разработчика ПП

ЗП = Зо + Зд. + П,  руб                                                            (6)

  Расчеты по начислению заработной платы работников оформляются на бланке типовой формы Расчетно-платежной ведомости.

Таблица 1. Расчет повременной заработной платы работникам кухни за апрель 2015 г.

	Та

бель

ный

но

мер
	Ф.И.О.
	Раз

ряд
	Должность
	Часо

вая тариф

ная ставка
	Отра

ботано

времени
	Заработная

 плата 

основная
	Премия


	Итого к выдаче



	1.
	Гаврилов Е.И.
	V
	шеф-повар
	
	168
	13913
	4174
	18087

	2.
	Тюленева О.С.
	IV
	повар
	68,0
	168
	11424
	3427
	14851

	3.
	Терентьева Э.Ю.
	IV
	повар
	68,0
	152
	10336
	3101
	13437

	4.
	Макаров А.Е.
	III
	повар
	65,0
	160
	10400
	3120
	13520

	5.
	Суханов Д.Е.
	III
	повар
	65,0
	168
	10920
	3276
	14196

	
	итого
	
	
	
	
	56993
	17098
	74091


Задания для самостоятельной работы

1. Рассчитать заработную плату кондитерам кондитерского цеха за сентябрь 2019 г. В состав бригады кондитерского цеха входят:

- начальник цеха, Еремов К.В. Работает по восьмичасовому графику, суббота, воскресенье - выходные дни. Оклад – 25 000 руб. ежемесячная премия по итогам работы 30 %. По производственному календарю в сентябре 21 рабочий день.

- Скочемидзе Г.Г. - кондитер V разряда. Часовая ставка работника. – 100,0 руб. В течение месяца отработано полное количество рабочих часов - 168 часов.

- Карвасян И.Н. - кондитер IV разряда. Часовая ставка работника. – 90,0 руб. Работает по восьмичасовому графику, суббота, воскресенье - выходные дни. 5 дней была в отпуске без сохранения заработной платы по семейным обстоятельствам.

-  Марьина А.Е. – пекарь III разряда. Часовая тарифная ставка – 80,0. В течение месяца отработано количество рабочих часов - 168 часов.

- Скворцова Н.И. - пекарь III разряда. Часовая тарифная ставка – 80,0. Принята на работу с 16 сентября 2019 г.

- Шахина А.К. кухонный рабочий II разряда. Часовая тарифная ставка – 65,0. В течение месяца отработано количество рабочих часов - 168 часов.

По итогам работы всей бригаде выплачивается премия в размере 30 %.

Расчеты по начислению заработной платы работников оформить в  расчетно-платежной ведомости.

2. Рассчитать заработную плату пекарям пекарни ИП. Толкунова Е.Н. за смену:

1. Колданюк К.В. - пекарь IV разряда. Выпекла:

 - 1000 батонов по 7-50 руб;

 - 1200 буханок хлеба по 5-50 руб.

Брака продукции нет. Премия 15 %.

2. Скотникова Л.Д. - пекарь IV разряда. Выпекла:

 - 3000 шт. мелкой сдобы по цене 2-25 руб. и 150 шт. по прогрессивной расценке 2-50 руб.

 - 500 шт. плетенок по цене 4-00 руб. и 35 шт. по прогрессивной расценке 4-25 руб.

 - 100 шт. булочек для хот-догов по цене 1-50 шт. и 10 шт. по прогрессивной расценке 1-75 руб.

Брака нет. Премия 15 %.

3. Васютин А.П. – тестомес. Отработал 10 часов. Часовая ставка – 100 руб. Премия 15 %.

4. Фомкина У.М. – кухонный рабочий. Оклад 12000 руб. при восьмичасовом рабочем дне.

Расчеты по начислению заработной платы работников оформить в  расчетно-платежной ведомости.

Контрольные вопросы

1. Какие гарантированные выплаты положены работникам?

2. Виды компенсационных выплат.

3. Как производится оплата отпуска?

Форма отчета

1. Тема практического занятия.

2. Цель практического занятия.

3. Расчетная часть

4. Расчетно-платежные ведомости.

5. Ответы на контрольные вопросы.

6. Вывод о проделанной работе
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