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27 мая 2020г.
УРОК №1
Тема: Задачи и правила организации бухгалтерского учета в кладовых предприятий общественного питания.
       На предприятиях общественного питания для обеспечения нормальной работы необходимо постоянно иметь запасы сырья и покупных товаров. Они хранятся в спец. помещении – кладовой. Иногда сырье поступает непосредственно на производство, т.е. минуя кладовую.
      В учете товарных операций важно обеспечить контроль за своевременным и полным поступлением товаров, а также  за правильным их оприходованием со стороны материально-ответственных лиц. Учет сырья и товаров в ценах приобретения с добавлением единой наценки целесообразно вести в кладовых предприятий, относящихся к одному типу и классу. 
      Прием товаров на складе осуществляется материально-ответственным лицом на основании товаросопроводительных документов по качеству и количеству. Прием продуктов начинают с проверки сопроводительных документов, качества упаковки, соответствия пищевых продуктов сопроводительным документам и маркировке, обозначенной на таре.

       Приемка товаров (продуктов) по количеству – это приемка по массе нетто и количеству товарных единиц, поставляемых без тары, или по массе брутто и числу мест продукции, поставляемой в таре, с последующей проверкой массы нетто и количества товарных единиц в каждом месте.

      Приемка товаров (продуктов) по качеству – это проверка соответствия качества требованиям стандартов, техническим условиям, рецептурам, предусмотренным договором поставки.

      При  приемке продовольственных товаров учитывается следующее:

      - мясо принимается только при наличии ветеринарного клейма и документа, свидетельствующего об осмотре и заключении ветнадзора;

     - запрещается прием яиц без наличия ветеринарного свидетельства на каждую  партию яиц;

    - молочные продукты  должны приниматься в чистой стеклотаре и в ненарушенной упаковке;

    -  рыба охлажденная, горячего копчения, кулинарные изделия и полуфабрикаты  из рыбы поступают сразу для реализации, хранение этой продукции на складе ЗАПРЕЩЕНО;
   - хлеб и хлебобулочные изделия должны приниматься с проверкой качества продукции по органолептическим показателям.

     Приемку товаров по количеству и качеству необходимо организовать таким образом, чтобы можно было установить, где, когда и по чьей вине произошла недостача товаров или несоответствие (ухудшение) их  качества.

       Если количество и качество товара соответствуют указанным в товаросопроводительных документах, то на документы накладывается штамп предприятия, что подтверждает соответствие принятых товаров данным, указанным в учетных документах
Задание: сделать конспект. Ответить на вопросы.

Вопросы:

1. Дать определение приемке товаров по качеству?

2. Что учитывают при  приемке продовольственных товаров?

3. В каком помещении хранятся запасы сырья?

4. Кем осуществляется прием товаров на складе?

5. Дать определение приемке товаров по количеству?

УРОК №2

Тема: Товарные потери и порядок их списания. Документальное оформление отпуска продуктов из кладовой
        Товарные потери возникают на всех стадиях обращения товаров: при транспортировке, хранении и реализации. Вопросы, связанные с товарными потерями для торговых организаций, являются очень важными.

       Различают нормируемые и ненормируемые товарные потери.

        Нормируемые потери - это потери, образующиеся в результате усушки, утруски, раскрошки, разлива и тому подобному, то есть так называемая естественная убыль товаров: уменьшение веса или объема товаров происходит вследствие изменения их физико-химических качеств.

        Ненормируемые потери - это потери от боя, брака и порчи товаров, а также потери по недостачам, растратам и хищениям. Данные потери образуются вследствие уменьшения массы товаров сверх норм естественной убыли, понижения качества по сравнению со стандартами, веса и объема товаров, а также их порчи из-за неправильных условий хранения, халатности должностных лиц. Наличие в торговых организациях таких потерь является результатом бесхозяйственности, запущенности в учете, поэтому такие потери не нормируются, а считаются сверхнормативными.
         К сверхнормативным относятся потери вследствие стихийных бедствий, а именно: не компенсируемых убытков от пожаров, наводнений, всякого рода аварий и тому подобного, убытков от хищений, виновники которых по решению суда не установлены.

       Сумма товарных потерь вследствие естественной убыли при перевозках определяется исходя из массы товаров (нетто), принятых для перевозки, и нормы естественной убыли. Естественная убыль не начисляется на товары, принимаемые и отпускаемые без перевеса по массе отправителя, без вскрытия тары, по товарам, реализованным транзитом, по штучным товарам и товарам, списанным в результате боя, лома, порчи.          

       Естественные потери, превышающие такие нормы, придется списать за счет чистой прибыли или отнести на виновных лиц, если таковые установлены. Если для какого-то из товаров нормы убыли не утверждены, то списать на затраты его потери нельзя.
       Нормы естественной убыли разрабатываются по конкретным товарам с учетом условий, в которых осуществляется их хранение, транспортировка и подготовка к продаже.  Потеря качества всегда оформляется актом и списывается за счет чистой прибыли, если в такой потере не выявлена вина лица, с которого можно удержать причиненный ущерб. 
       Материально-ответственные лица должны регулярно, в установленные организацией сроки (от 1 до 10 дней), составлять отчет о наличии и движении товаров. Для обеспечения действенного контроля за работой материально-ответственных лиц и более эффективной обработки документации по движению товаров целесообразно устанавливать сроки отчетности исходя из конкретных условий работы каждого предприятия. Частое представление отчетнос­ти увеличивает объем работы бухгалтерии, а применение 10-дневной отчетности нецелесообразно, так как движение товаров в тече­ние большого периода времени не контролируется бухгалтерией, неравномерно распределяется работа в течение месяца. Наиболее распространенной формой отчетности является товарный отчет.

Товарный отчет составляют на основе первичных документов по приходу и расходу товаров. В адресной части отчета указывают наименование организации, структурного подразделения, фамилию и инициалы материально-ответственного лица, лимит остатков товаров, номер отчета, период, за который он составлялся. Товарный отчет нумеруют с начала и до конца года последовательно с первого номера. Товарные отчеты материально-ответственных лиц, приступивших к работе не с начала года, нумеруют с даты начала их работы. Отчет составляют   в двух экземплярах.

          Первый экземпляр скрепляют с документами, которые располагают в порядке последовательности записей. Общее число документов, на основании которых составлен товарный отчет, указывается прописью в конце отчета. В приходной части показывают в стоимостном выражении остаток товаров (продуктов) на дату составления отчета и поступление товаров (продуктов) и тары за отчетный период. Остаток товаров берут из предыдущего отчета. Каждый приходный документ записывают отдельной строкой: поставщик, номер и дата документа, сумма поступивших товаров и тары. Подсчитывают общую сумму оприходованных товаров (продуктов) и тары за отчетный период и итог прихода с остатком на начало периода. В расходной части отражают расход товаров (продуктов) и тары по каждому расходному документу и подсчитывают общую сумму израсходованного товара (продукта) и тары за отчетный период. После этого определяют остаток товаров и тары на конец отчетного периода.
Задание: сделать конспект. Ответить на вопросы.

Вопросы:

1. Какие товарные потери вы знаете?
2. Что такое нормируемые и ненормируемые потери?
3. Какие потери относятся к сверхнормативным?

4. Как оформляется потеря качества товара?

5. Какой документ является формой отчетности?

28 мая 2020г.
УРОК №3

Тема:  Правила торговли продовольственными товарами. 

           Для осуществления торговой деятельности продавец должен располагать необходимыми помещениями, оборудованием и инвентарем, которое бы обеспечивало сохранение качества и безопасности товаров при их хранении и реализации в месте продажи, надлежащие условия торговли, а также возможности правильного выбора покупателями товаров. Все помещения, оборудование и инвентарь должны соответствовать требованиям стандартов.

          В обязанности продавца входит иметь в наличии, а также содержать в исправном состоянии средства измерения. Продавец обязан в установленном порядке проводить их метрологическую проверку. Кроме того, покупатель вправе проверять правильность цены, меры и веса приобретенного товара. Для этого продавец должен устанавливать в доступном месте торгового зала соответствующее измерительное оборудование. Так, например, широко распространено применение контрольных весов в магазинах.

         Продавец обязан иметь книгу отзывов и предложений. Эта книга должна предоставляться покупателю по его требованию. Кроме книги отзывов и предложений в каждой торговой точке должны быть в наличии Правила продажи отдельных видов товаров, они должны в доступной и наглядной форме быть доведены до сведения покупателей. Продавец обязан довести до сведения покупателя фирменное наименование (наименование) своей организации, место ее нахождения (юридический адрес) и режим работы. Как правило, подобная информация размещается на вывеске организации. Если продавец имеет статус индивидуального предпринимателя, он должен предоставить покупателю информацию о государственной регистрации в качестве предпринимателя и наименование зарегистрировавшего его органа. Эта информация, так же как и правила торговли, должна размещаться в местах удобных для ознакомления покупателя. Вся аналогичная информация также должна быть доведена до сведений покупателей при осуществлении торговли во временных помещениях, на ярмарках, с лотков, а также в других случаях, при осуществлении торговли вне постоянного места нахождения продавца.

         При осуществлении разносной торговли представитель продавца должен иметь личную карточку, заверенную подписью лица, ответственного за ее оформление, и печатью продавца, с фотографией, указанием фамилии, имени, отчества представителя продавца, а также сведений о продавце.   

        Продавец должен довести до сведения покупателя информацию о подтверждении соответствия товаров установленным требованиям путем маркировки товаров в порядке установленном знаком соответствия и ознакомления потребителя по его требованию с одним из следующих документов:

·      сертификат или декларация о соответствии;

·   копия сертификата, заверенная держателем его подлинника, нотариусом, либо органом, выдавшим сертификат;

· товарно-сопроводительные документы, оформленные изготовителем или поставщиком (продавцом) и содержащие по каждому наименованию товара сведения о подтверждении его соответствия установленным требованиям (номер сертификата соответствия, срок его действия, орган, выдавший сертификат, или регистрационный номер декларации о соответствии, срок ее действия, наименование изготовителя или поставщика (продавца), принявшего декларацию, и орган, ее зарегистрировавший).     

         Эти документы должны быть заверены подписью и печатью изготовителя (поставщика, продавца) с указанием его адреса и телефона. Продавец должен предоставить также другую информацию о товарах, предусмотренную федеральными законами, иными нормативными правовыми актами, обязательными требованиями стандартов. Таким образом, продавцом должен быть представлен, весь объем информации предусмотренный законодателем.Способ доведения информации до сведения покупателей, объем обязательной информации о товаре, его изготовителе и так далее, должна соответствовать требованиям федеральных законов, иных нормативных правовых актов Российской Федерации, обязательным требованиям стандартов. Ознакомиться с товаром покупатель вправе самостоятельно или с помощью продавца. Продавец обязан обеспечить наличие единообразных и четко оформленных ценников на реализуемые товары. На них должно быть указано наименование товара, его сорт, цена за вес или единицу товара, подпись материально ответственного лица или печать организации, дата оформления ценника.

       Расчеты с покупателями за товары осуществляются с применением контрольно-кассовых машин, за исключением предусмотренных законодательством Российской Федерации случаев. Необходимо обратить внимание, что услуги предлагаемые продавцом в связи с продажей товаров, могут оказываться только с согласия покупателя. Соответственно покупатель вправе отказаться от этих услуг, а также потребовать от продавца возврата сумм уплаченных за них, если услуги предоставлены без его согласия.

        Особенности продажи продовольственных товаров:

         Готовая продукция пищевой промышленности (продукты питания, напитки, пищевые добавки и так далее) имеет непосредственное отношение к жизнедеятельности человека и может представлять для него потенциальную опасность. Действительно, купленная некачественная продукция производств пищевой промышленности или продукция непромышленного изготовления может нанести вред здоровью потребителя, а иногда привести и просто к трагическим последствиям. Чтобы исключить нанесение вреда человеку и других негативных последствий, государство предъявляет к продаже этого вида продукции ряд специальных требований.

             В связи с тем, что продукция пищевой промышленности может представлять собой потенциальную опасность для здоровья человека, государство жестко контролирует качество и безопасность указанной продукции, действуя в соответствии с Федеральным законом от 2 января 2000 года №29-ФЗ «О качестве и безопасности пищевых продуктов» (далее Закон №29-ФЗ).  Так в соответствии с Законом №29-ФЗ и Постановлением Правительства Российской Федерации от 21 декабря 2000 года №987 принято «Положение о государственном надзоре и контроле в области обеспечения качества и безопасности пищевых продуктов»
Задание: сделать конспект. Ответить на вопросы.

Вопросы:

6. Чем должен располагать продавец при осуществлении торговой деятельности?
7. Что входит в обязанности продавца?

8. Какова особенность продажи продовольственных товаров?

9. Как осуществляют расчеты с покупателями?
УРОК № 4

Тема: Учет кассовых операций. Порядок ведения кассовых операций.

       Кассовые операции - это операции, связанные с приемом, хранением и расходованием различных денежных средств, поступающих в кассу организации из обслуживающего банка.

       Поступление денежных средств  в кассу с расчетного счета в бухгалтерском учете отражается следующей проводкой:

     Дебет счета 50 «Касса», Кредит счета 51 «Расчетный счет».

      Первичная документация:

- приходный кассовый ордер (для оформления операции поступления наличных средств в кассу по любым основаниям от одного лица);

- расходный кассовый ордер (для оформления выдачи наличных денег из кассы одному лицу на любые нужды);

- кассовая книга;

- платежная ведомость;

- журнал регистрации приходных и расходных кассовых ордеров;

- книга учета принятых и выданных кассиром денег в подотчет общественным раздатчикам заработной платы и операциям кассирам.

     Порядок ведения кассовых операций предусматривает:
-  наличие кассы и ведение кассовой книги;

-  хранение свободных денежных средств в учреждениях банков;

-  расходование наличных денег, полученных из банков, на цели, указанные в чеке;

-  хранение наличных денег в кассах организаций в пределах лимитов, установленных обслуживающими их учреждениями банков по согласованию с руководителями организаций.
      На предприятиях общественного питания применяется два вида касс: главная и операционная. Операционная касса используется для получения наличной выручки от населения за проданные товары и продукцию предприятий общественного питания. Главная касса принимает выручку от операционных касс и осуществляет финансовые операции с денежной наличностью.

       Для контроля за выручкой, поступающей в кассу предприятия, используют кассовые аппараты, которые обслуживают кассиры-операционисты. 

       Предприятия, применяющие контрольно-кассовые машины, обязаны:

       - регистрировать ККМ в налоговых органах по месту регистрации предприятия;

       - использовать исправные ККМ;

       - выдавать покупателю вместе м покупкой отпечатанный машиной чек;

       - поставить ККМ на учет в центрах технического обслуживания;

       - обеспечивать работникам налоговых органов и центов техническуого обслуживания ККМ беспрепятственный доступ.

       Контроль за правильным ведением кассовой книги возложен на главного бухгалтера.

       Ревизия кассы может быть плановой и внезапной. Плановые ревизии должны проводиться периодически, в установленные руководителем сроки. Внеплановые проверки проводят вышестоящие органы, налоговая инспекция и инспектор обслуживающего учреждения банка. Одним из видов плановой ревизии кассы является инвентаризация денежной наличности, хранящейся в кассе. При обнаружении излишков в кассе они должны быть оприходованы, т.е. оформлены приходным кассовым ордером. При обнаружении недостачи денежных средств недостающая сумма предъявляется к взысканию с материально-ответственного лица – кассира. Недостающая сумма вносится сразу в полном размере или частично, наличными  или взыскивается из заработной платы, в зависимости от величины недостачи.

Задание: сделать конспект. Ответить на вопросы.

Вопросы:

6. Дать определение  кассовым операциям?
7. Укажите проводку поступления  денежных средств в кассу с расчетного счета?
8. Что предусматривает порядок ведения кассовых операций?

9. Какие виды касс предусмотрены на ПОП? Как используются данные виды касс?

10. На кого возложен контроль на ведением кассовой книги?

11. Укажите виды ревизий? Как проводятся данные виды ревизий?

30 мая 2020г.

Практическая работа № 6

«Составление технологической и калькуляционной карты. Расчёт количества сырья, цены блюда».
Задания:
1. Оформить технологическую карту на блюдо, используя сборник рецептур и порядок заполнения технологической карты.
2. Произвести расчет сырья для приготовления необходимого количества порций, полученные результаты занести в технологическую  карту.

3. Произвести расчет стоимости блюда (калькуляция) используя технологическую карту и оформить калькуляционную карточку.
ПРИЛОЖЕНИЕ 1

Технологическая карта № ______________
Наименование блюда ____________________________________________

	Наименование продуктов
	Вес брутто
	Вес нетто

	
	1п.
	
	50п
	100п
	1п.
	
	50п
	100п

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Выход
	
	
	
	
	
	
	
	


Технология приготовления: 

Требования к качеству:

Зав. производством _______________________________

Калькулятор​​​​​​​​​​​​​​​​​​​​​ ​​​​​​​​​​​​____________________________

Приложение 2
Порядок заполнения технологической карты

Согласно требованиям СТБ 1210-2000 кулинарная продукция должна соответствовать требованиям государственных стандартов на конкретный вид продукции и изготавливаться по технологическим картам, технологическим инструкциям с соблюдением санитарных норм и правил для объектов общественного питания.

Технологическая карта - это нормативно-технологический документ, включающий рецептуру, описание технологии приготовления, характеристику блюда, изделия по органолептическим (внешний вид, цвет, вкус, запах, консистенция

 Основанием для составления технологической карты на кулинарное, хлебобулочное или кондитерское изделие является сборник рецептур, в котором даны содержание и необходимые нормы закладки массой брутто и нетто продуктов, выход отдельных полуфабрикатов, готовых компонентов и блюда в целом, технология приготовления.

1.  Руководствуясь рецептом из сборника рецептур, укажите в технологической карте список продуктов, необходимых для приготовления данного блюда, нормы закладки сырья и весового содержания полуфабриката и готового блюда в граммах массой брутто и нетто. Это позволит определить общее количество продуктов, необходимых для приготовления расчетного количества порций.

2. Подробно, в пошаговом режиме опишите технологию приготовления. При этом укажите нормы времени, затрачиваемое для выполнения каждого шага и общее время, необходимое для приготовления данного блюда.

3. В карте обязательно укажите вес одной порции готового блюда и подробно распишите требования по его оформлению, если они есть, то и к подаче блюда. В том случае, когда изготовленная продукция подлежит длительному хранению, в технологической карте отразите условия и срок его хранения.

Приложение 3
Порядок расчета сырья для приготовления необходимого количества порций

1. Берут сборник рецептур или технологическую карту

2. Сначала определяют к какой группе блюд относится данное блюдо, затем по выходу блюда определяют на сколько порций дано, для этого смотреть таблицу ниже:

Таблица определения выхода блюда и количества порций

	Группа блюд
	Выход и количество порций

	Холодные блюда
	Если в сборнике рецептур или технологической карте выход блюда дан 1000 гр, то выход одной порции принимают 100 гр, а значит количество продуктов дано на 10 порций.

Если в сборнике рецептур или технологической карте выход блюда дан менее 500 гр, то выход блюда дан на 1 порцию, а значит количество продуктов тоже дано на 1 порцию.

	Супы 
	Если в сборнике рецептур или технологической карте выход блюда дан 1000 гр, то выход одной порции  500 гр, а значит выход блюда и  количество продуктов дано на 2 порции.

Если в сборнике рецептур или технологической карте выход блюда дан 500 гр или менее 500 гр, то выход блюда дан на 1 порцию, а значит количество продуктов тоже дано на 1 порцию.

	Вторые блюда:

-из овощей

-из круп, бобовых и макаронных изделий

-из яиц и творога

-из мяса

-из рыбы

-из птицы

-из теста
	Если в сборнике рецептур или технологической карте выход блюда дан менее 500 гр, то выход блюда дан на 1 порцию, а значит количество продуктов тоже дано на 1 порцию.


3. Количество продуктов на 1 порцию по колонке брутто x на количество порций, данных в задании и заполняют рядом в колонку брутто. Так же рассчитывают по колонке нетто. 

Приложение 4

Калькуляция блюд

Документ калькуляционная карточка (форма ОП-1) применяется для определения продажной цены отдельно на каждое блюдо (изделие) с помощью калькуляции. Составляется в одном экземпляре.

Расчет стоимости блюд проводят по сборнику рецептур или технологической карте. Каждая колонка в калькуляционной карточке имеет свои правила расчета. Чтобы сделать расчеты, используйте таблицу, приведенную ниже:

Таблица калькуляции блюд

	Колонки
	Правила расчета

	«№ п\п»
	Соответствует количеству продуктов, необходимых для расчета стоимости блюда

	«Наименование продуктов»
	Переписываются продукты, необходимые для приготовления блюда из сборника рецептур или технологической карты

	«Норма»
	Берется колонка брутто из сборника рецептур или технологической карты и рассчитывается:

- холодные блюда, супы, вторые блюда на 100 порций
- гарниры, соусы, бульоны, тесто на 10 кг
Колонка рассчитывается в кг, для этого делят полученное число в гр на 1000 и получают кг.

	«Цена»
	Рассчитываются продукты за 1 кг

	«Сумма»
	Рассчитывается путем умножения колонок норма и цена. 

	Общая стоимость набора
	Это цена за 100 порций или 10 кг Рассчитывается путем сложения колонки сумма

	Наценка 
	Общая стоимость набора x на наценку и делят на 100%

	Продажная цена блюда
	Это цена 1 порции или 1 кг. Общая стоимость набора * наценка  и делят на 100 порций или 10 кг

	Выход в готовом виде
	Это вес одной порции, он соответствует выходу блюда в сборнике рецептур или технологической карте или 1000 гр


Калькуляционная карточка № _______
___________________________________________
Наименование блюда
	Порядковый № калькуляции 
	№1
	№2
	№3
	№4
	№5

	
	
	
	
	
	

	№

пор.
	Наименование продуктов
	норма
	цена
	сумма
	норма
	цена
	сумма
	норма
	цена
	сумма
	норма
	цена
	сумма
	норма
	цена
	сумма

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Общая стоимость набора
	
	
	
	
	

	Наценка 45%
	
	
	
	
	

	Продажная цена блюда
	
	
	
	
	

	Выход в готовом виде
	
	
	
	
	

	Зав.производства
	
	
	
	
	

	Калькуляцию составил
	
	
	
	
	

	Утверждаю:

Директор
	
	
	
	
	


Задание:  1. Составить технологическую карту на блюдо, с описанием технологии

                     приготовления и указанием требований к качеству. (Порядок заполнения 

                     см. Приложение 2).

                  2. Составить калькуляционные карточки на 1, 2 блюдо и салат  или 

                      десерт.  Наценка составляет 45%.  (Должно быть 3 карточки. Заполняем 

                     только порядковый номер калькуляции № 1). (Порядок заполнения 

                     см. Приложение 4).
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