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Практическое занятие № 1.

Оценка качества продовольственных товаров по органолептическим показателям
Цель занятия: овладение практическими навыками оценки качества продовольственных товаров по органолептическим показателям.
Для выполнения работы необходимо изучить тему: «Оценка качества продовольственных товаров», обратив внимание на методы оценки качества товаров.

Задания:
1. Проведите органолептическую оценку качества образцов круп. Результаты запишите по форме:

	Наименование крупы
	Характеристика показателей
	Заключение о качестве

	
	Цвет
	Запах
	Вкус
	

	
	
	
	
	


2. Проведите органолептическую оценку качества образцов овощей. Результаты запишите по форме:

	Наименование овощей


	Показатели качества
	Заключение о качестве

	
	Внешний вид
	Размер
	Зрелость/ спелость
	Вкус
	

	
	Форма
	Окраска
	Целость/ поврежденность
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	


3. Проведите органолептическую оценку качества образца печенья, установите его вид и наименование. Результаты запишите по форме:

	Вид и 
наименование
	Сорт
муки
	Размеры, мм
	Показатели качества
	Заключение о качестве

	
	
	Дли-
на
	Шири-
на
	Диа-
метр
	Тол-
щина
	Форма
	Поверхность
	Цвет
	Вид в изломе
	Вкус и запах
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	


4. Проведите органолептическую оценку качества образца рыбных консервов. Результаты работы запишите по форме:

	Наименование консервов
	Состояние тары
	Показатели качества
	Заключение о качестве

	
	
	Состояние рыбы или кусочков
	Вкус и запах
	Состояние заливки
	

	
	
	
	
	
	


Контрольные вопросы:
1. Какие крупы получают из пшеницы?

2. Чем отличается ячневая крупа от перловой?

3. Какие способы обработки применяют при выработке риса?
4. На какие группы подразделяются овощи?

5. Как подразделяют овощи по срокам созревания?

6. Перечислите болезни корнеплодов.

7. Чем отличается сдобное печенье от обычного и на какие виды его делят в зависимости от рецептуры и способа приготовления?

8. С какими пороками рыбные консервы не допускаются к продаже?

9. Как отличить консервы с хлопающими концами от бомбажных?

10. Какие дефекты стекла не допускаются в стеклянных консервных банках?

Практическое занятие № 2.

Составление договоров на поставку продукции (товаров)

Цель занятия: овладение практическими навыками составления и оформления договоров поставки.
Для выполнения работы необходимо изучить тему: «Виды продовольственного снабжения», обратив внимание на организацию договорных отношений.
Задание:

Составьте договор поставки по следующим данным.

Вариант 1

Договор составлен в г. Брянск 28 сентября текущего года.

Поставщик – ПАО «Брянконфи», г. Брянск, ул. Куйбышева, 115, тел/факс 43-09-28; представитель – товаровед Орлова Любовь Михайловна, действует на основании приказа № 429 от 13 октября 2009 года.

Покупатель – предприятие общественного питания ООО «Альянс», Калужская обл., г. Людиново, ул. Маяковского, 4, тел/факс 6-43-47; представитель – директор (данные студента), действует на основании приказа № 98 от 27 ноября 2005 года.

Предметом договора поставки являются кондитерские товары в ассортименте.

Объем поставки по кварталам составил – 1 квартал – 430 единиц, 2 квартал – 400 единиц, 3 квартал – 360 единиц, 4 квартал – 500 единиц.

Остальные данные – произвольные.

Вариант 2

Договор составлен в г. Калуга 24 сентября текущего года.

Поставщик – ООО «Роспродторг», г. Калуга, ул. Фокина, 15, тел/факс 72-09-28; представитель – товаровед Михайлова Ольга Сергеевна, действует на основании приказа № 328 от 28 ноября 2007 года.

Покупатель – предприятие общественного питания ООО «Квадрат», Калужская обл., г. Людиново, ул. Ленина, 48, тел/факс 6-68-40; представитель – директор (данные студента), действует на основании приказа № 104 от 6 мая 2011 года.

Предметом договора поставки являются бакалейные товары в ассортименте.

Объем поставки по кварталам составил – 1 квартал – 350 единиц, 2 квартал – 300 единиц, 3 квартал – 300 единиц, 4 квартал – 400 единиц.

Остальные данные – произвольные.

ДОГОВОР № _____

поставки товара

г. ____________ "___"_________ ____ г.



___________________________, именуем___ в дальнейшем "Поставщик", в лице ____________________________________, действующего на основании ____________________, с одной стороны, и ____________________________, именуем___ в дальнейшем "Покупатель", в лице ________________________, действующего на основании _________________________, с другой стороны, заключили настоящий договор о нижеследующем:

1. ПРЕДМЕТ ДОГОВОРА

1.1. Поставщик обязуется передать в собственность Покупателю, а Покупатель принять и оплатить ______________ (в дальнейшем именуемый - "Товар") в количестве и ассортименте согласно принятым Поставщиком заказам Покупателя.

1.2. Ассортимент Товара и цена _____________________________________________.
1.3. В Спецификации может быть указан срок, в течение которого будет действовать достигнутое сторонами соглашение о цене Товара.

1.4. Количество и цена поставленного Товара указываются в накладных.

1.5. Право собственности на Товар переходит к Покупателю в момент передачи Товара Покупателю или перевозчику (в случае поставки Товара до железнодорожной станции, автовокзала, аэропорта или речного вокзала в пределах административных границ г. ____________).

1.6. Риск случайной гибели несет собственник Товара в соответствии с действующим гражданским законодательством РФ.

2. ЦЕНА ТОВАРА

2.1. После получения заказа Покупателя и при наличии необходимого количества Товара на складе Поставщик выставляет Покупателю счет на оплату Товара.

2.2. Цена Товара указана в накладных и действительна в течение срока, указанного в Спецификации (Приложение No. 1 к договору), а если срок не указан - в течение срока действия настоящего договора или до подписания сторонами нового соглашения о цене.

2.3. Цена Товара указывается в условных единицах и включает в себя НДС - __%.

2.4. Оплата производится Покупателем в рублях по курсу ЦБ РФ на дату получения заявки от Покупателя плюс установленный настоящим договором в зависимости от размера отсрочки платежа процент.

2.5. Указанный в п. 2.4 настоящего договора процент определяется в следующем порядке:

- при оплате Товара в течение _______ календарных дней с даты поставки к курсу ЦБ РФ прибавляется ____%;

- при оплате Товара в течение _______ календарных дней с даты поставки к курсу ЦБ РФ прибавляется ____%.


3. ПРИЕМКА ТОВАРА

6.1. Приемка Товара по количеству, ассортименту и товарному виду осуществляется во время передачи Товара Покупателю или перевозчику.

6.2. В случае несоответствия количества, товарного вида или ассортимента Товара заказу Покупателя в накладной должна быть сделана отметка о фактически принятом количестве и ассортименте Товара.

6.3. При недостаче Товара Поставщик возмещает недостачу при последующих поставках Товара.

6.4. При поставке Товара на склад Покупателя и в случае его отказа от приемки Товара составляется акт, подписываемый уполномоченными представителями сторон, в котором Покупатель обязан указать причины отказа, должность и фамилию лица, производившего приемку Товара.

6.5. В случае отказа Покупателя составить акт, предусмотренный п. 6.4 настоящего договора, факт отказа удостоверяется односторонним актом, составленным представителем Поставщика.

4. КАЧЕСТВО ТОВАРА
7.1. Поставщик гарантирует качество Товара и соблюдение надлежащих условий хранения Товара до его передачи Покупателю.

7.2. Качество поставляемого по настоящему договору Товара должно соответствовать требованиям ГОСТов и ТУ, утвержденным для данного вида Товаров, а также сертификатам соответствия.

7.3. При поставке Товара Поставщик передает Покупателю по акту приема - передачи все необходимые документы, подтверждающие качество Товара, в том числе сертификаты соответствия.

7.4. При обнаружении Товара плохого качества в процессе реализации его через розничную сеть Покупателя и при условии, что недостатки Товара не могли быть установлены Покупателем в срок, указанный в п. 6.1 настоящего договора, Покупатель обязан незамедлительно известить Поставщика о выявленных недостатках Товара.

7.5. Замена некачественного Товара осуществляется при наличии аналогичного Товара на складе Поставщика. При отсутствии аналогичного Товара сторонами по договоренности решается вопрос о возможности его замены другим Товаром.

5. ПОРЯДОК РАЗРЕШЕНИЯ СПОРОВ
9.1. Все споры и разногласия между сторонами, возникающие в период действия настоящего договора, разрешаются сторонами путем переговоров.

9.2. В случае не урегулирования споров и разногласий путем переговоров спор подлежит разрешению в Арбитражном суде г. __________.

9.3. Во всем остальном, что не предусмотрено настоящим договором, стороны руководствуются действующим законодательством РФ.

6. АДРЕСА И РЕКВИЗИТЫ СТОРОН

     Поставщик: ______________________________________________________

______________________________________________________________________

______________________________________________________________________

     Покупатель: _____________________________________________________

______________________________________________________________________

______________________________________________________________________

     Поставщик: _________________/_______________/

                                       М.П

     Покупатель: _______________/_________________/

Контрольные вопросы:

1. Могут ли не совпадать срок и дата поставки?

2. Охарактеризуйте содержание процессов приемки по количеству и качеству.

3. Какие требования предъявляются в договоре к упаковке товаров?

Практическое занятие № 3.

Документальное оформление торговых операций (товарно-транспортная накладная, счет – фактура)
Цель занятия: овладение практическими навыками документального оформления торговых операций.
Для выполнения работы необходимо изучить тему: «Организация складского и тарного хозяйства», обратив внимание на порядок оформления товарно-транспортной накладной и счет-фактуры.
Задание 1
На основании исходных данных заполнить товарно-транспортную накладную:
Предприятие – покупатель – столовая № 5

Товарно-транспортная накладная - № 183 от 01.02.200_г.

Адрес – г. Людиново, ул. Козлова, 15

Номер телефона – 36 – 01 – 01 

Наименование банка – «Внешторгбанк» г. Людиново

Счёт – 31248975679855673425

Директор – Титов К.М.

Главный бухгалтер – Клюева Т.С.

Зав. производством – Ветрова Е.П.

Водитель – экспедитор – Пономарёв И.В.

Данные паспорта Пономарёва И.В.:

· серия – 32 00; номер – 716 215;

· дата выдачи – 10 декабря 2000г.;

· выдан – ОВД Центрального района г. Людиново.

Автомобиль –  Газель, номер – МК 151 ЕМ

Путевой лист - № 117
Предприятие – поставщик – оптовая продовольственная база

Адрес – г. Людиново, ул. Лясоцкого, 58

Номер телефона – 32 – 13 – 14  

Наименование банка – «Уралсиббанк» г. Людиново

Счёт – 78948975679812373983

Директор – Брунов С.Р.

Главный бухгалтер – Рожкова О.В.

Бухгалтер – Феоктистова К.М.

Зав. складом – Дубаев С.С.


Продовольственные товары упакованы в коробки картонные в количестве 23 штук. Данные по доставке продовольственных товаров представлены в таблице 1.
Таблица 1
Товары, необходимые для доставки за « ___ »________ 200_г. 

	№ п/п
	Наименование товаров
	Ед.изм.
	Количество 
	Цена, 

руб. – коп.

	1.
	Масло сливочное
	кг
	78
	95 – 70 

	2.
	Яйцо столовое
	шт
	100
	29 – 30 

	3.
	Свинина 
	кг
	65
	190 – 40 

	4.
	Крупа 
	кг
	30
	9 – 60 

	5.
	Сахар 
	кг
	50
	28 – 50 

	6.
	Макаронные изделия 
	кг
	30
	18 – 20 

	Итого 
	определить
	


Бухгалтер ____________   _______________________

                           подпись                       расшифровка подписи

Задание 2
На основании исходных данных заполнить доверенность на получение продукции, счёт-фактуру на поступившую продукцию.
Исходные данные для заполнения доверенности на получение продукции 

Предприятие – покупатель
Организация – столовая № 34

Адрес – г. Людиново, ул. Магистральная, 103

ИНН – 1897654328 

Банк – «МДМ – Банк» 

Счёт –  47583659472546351859

Директор – Коренев В.У.

Главный бухгалтер – Бураева О.В.

Бухгалтер – Жукова Г.Ф.

На имя Королёва Сергея Сергеевича 11.03.200_г. выдана доверенность № 26 на получение продовольственных товаров.

Доверенность выдана по паспорту: серия – 32 00; номер – 343758;  выдан – отделом внутренних дел г. Новороссийска; дата выдачи – 12.05.1999г.  

Срок действия доверенности – 5 дней с даты выдачи доверенности. Номер и дата наряда  – счет № 2 от 16.03.200_г., номер и  дата документа, подтверждающего выполнение поручения – п/п № 23 от 11.03.200_г.

Предприятие – поставщик 

Организация – ООО «Колос»

Адрес – г. Брянск, ул.  ул. Сызранова, 45

ИНН – 1678912345638

Номер телефона – 32 – 13 – 14  

Наименование банка –   «Уралсиббанк»

Платёжно-расчётный документ – № 245 от 11.03.200_г.

Директор – Журавлёв С.С.

Главный бухгалтер – Грибова А.А.

Бухгалтер – Николаева Е.В.

Зав. складом – Долматова К.Г.

Данные по продовольственным товарам, которые необходимо получить, представлены в таблице 2.

Таблица 2
Товары, необходимые для получения за «___» ___________ 200_г.

	 Наименование товара
	Количество, кг 
	Цена, руб
	Стоимость товара без налога, руб

	Мука
	210
	8 – 00
	определить

	Сахар
	150
	21 – 50
	определить

	Крахмал
	60
	15 – 80
	определить

	Соль
	30
	6 – 30
	определить

	Всего к оплате
	определить


Бухгалтер ____________   _______________________

                           подпись                       расшифровка подписи

Исходные данные для  заполнения счёта - фактуры  

Счёт- фактура – № 5 от 11.03.200_г. 

Покупатель – столовая № 34

Продавец – ООО «Колос»

На основании данных для заполнения доверенности на получение товарно-материальных ценностей необходимо заполнить счёт-фактуру.

Задание 3
На основании исходных данных заполнить товарный отчёт.

Товарный отчёт – № 73 от 15.09.200_г.

Организация – магазин кулинарии

Директор – Баранов В.Ф.

Бухгалтер – Широкова О.Е.

Зав. складом – Бормотова А.М.

Данные по поступившим товарам в организацию за 200_г. представлены в таблице.

Таблица 3
Поступление товаров за _____________ 200_г.

                                  месяц

	№ п/п
	Наименование показателей
	Ед. изм.
	Номер документа
	Дата 
	Количество 
	Цена за ед., руб.
	Сумма, руб.

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8

	1
	Остаток на 12.09.200_г.:
	
	
	
	
	
	

	
	· товаров
	-
	-
	-
	-
	-
	1670,30

	
	· тары
	шт
	-
	-
	176
	0,20
	определить

	
	· Итого
	
	
	
	
	
	определить

	2
	Поступление товаров и тары:

· овощные полуфабрикаты
	кг
	813
	12.09
	10
	31,40
	определить

	
	· мясные полуфабрикаты
	кг
	814
	12.09
	15
	67,90
	определить

	
	· торты
	кг
	815
	13.09
	5
	160,80
	определить

	
	· выпечка
	шт
	816
	13.09
	30
	6,70
	определить

	
	· кулинарные изделия
	шт
	817
	14.09
	45
	10,60
	определить

	
	· мясные полуфабрикаты
	кг
	818
	14.09
	20
	67,90
	определить

	
	· торты
	кг
	819
	15.09
	10
	194,20
	определить

	
	· упаковка
	шт
	820
	15.09
	100
	0,20
	определить

	
	Итого 
	определить

	3
	Сдача выручки:

· в кассу 
	руб
	178
	12.09
	-
	-
	1245,30

	
	· в кассу
	руб
	179
	13.09
	-
	-
	1387,20

	
	· в кассу
	руб
	180
	14.09
	-
	-
	1865,40

	
	· в кассу
	руб
	181
	15.09
	-
	-
	2965,80

	
	Итого 
	
	
	
	
	
	определить

	4
	Расход тары:

· упаковка
	шт
	342
	12.09
	45
	0,20
	определить

	
	· упаковка
	шт
	343
	13.09
	83
	0,20
	определить

	
	· упаковка
	шт
	344
	14.09
	67
	0,20
	определить

	
	· упаковка
	шт
	345
	15.09
	35
	0,20
	определить

	
	Итого 
	определить


Бухгалтер ____________   _______________________

                           подпись                       расшифровка подписи

Контрольные вопросы:

1. Дать определение понятию «товаросопроводительные документы»
2. В каких случаях оформляется товарно-транспортная накладная?
3. Из каких разделов состоит товарно-транспортная накладная?
4. В скольких экземплярах оформляется товарно-транспортная накладная?
5. Какие разделы товарно-транспортной накладной заполняет грузоотправитель и грузополучатель?
Практическое занятие № 4.

Вычисление массы брутто, нетто, тары
Цель занятия: овладение практическими навыками вычисления массы брутто, нетто, тары.
Для выполнения работы необходимо изучить тему: «Организация складского и тарного хозяйства», обратив внимание на приемку товара по количеству.
Задачи:
1. В столовую поступил товар – бочка маринованной сельди массой брутто 215 кг, масса бочки – 35 кг. Определите массу нетто поступившего товара.

2. Определите массу тары принятого товара, если масса брутто товара 245 кг, а масса нетто – 200 кг.

3. Определите массу брутто товара, если его масса нетто 320 кг, а масса тары 60 кг.

4. Заведующий производством принял на реализацию мед по цене 300 р. за 1 кг массой брутто – 120 кг, масса бочонка по документам – 40 кг. После реализации выявили расхождение с ранее проведенными расчетами. Произвели взвешивание пустой тары, она составила 42 кг. Вычислите завес тары и подсчитайте, какую сумму необходимо списать с зав. производством. 

5. На склад поступил товар – квашеная капуста по цене 35 р. за 1 кг массой брутто – 168 кг, масса тары по документам – 46 кг. После продажи товара выявились излишки денег. Произвели завес тары, оказалось, что фактическая масса тары 44,5 кг. Вычислите завес тары и подсчитайте, какую сумму необходимо оприходовать материально ответственному лицу.
6. На склад поступило 33 мешка соли. В каждом мешке находится 25 кг соли, вес одного порожнего мешка 0,52 кг. Определите массу брутто, нетто и тары.

7. Масса нетто полученного товара составляет 549,4 кг, масса брутто на 13% больше. Определите массу брутто и массу тары.

8. На склад поступила колбаса сырокопченая по цене 198р. за 1 кг. Масса тары по документам 8 кг 400 г, фактически оказалось 9 кг 650 г. Определите завес тары в весовом и денежном выражении.

9. Масса (нетто) очищенного картофеля 56 кг. Сколько было израсходовано неочищенного картофеля, если норма отходов 30 %?
10. Масса очищенного картофеля 56 кг. Потери при тепловой обработки составляет 3 % массы нетто. Определите массу вареного картофеля.
11. На производство поступило 200 кг неочищенного картофеля. Определите, сколько будет получено жареного картофеля, если норма отходов при холодной обработке составляет 30 % массы брутто, а потери при тепловой обработке 31 % массы нетто.
12. Для приготовления блюда выделено 200 кг неочищенного картофеля. Определить массу отходов при механической обработке картофеля, если норма отходов составляет 35 % от массы брутто.
13. Для приготовления блюда необходимо израсходовать 50 кг очищенного картофеля. Определить, сколько следует взять неочищенного картофеля, если отходы при механической обработке составляют 40 % от массы брутто.
14. Масса неочищенного картофеля составляет 120 кг. Масса отходов при его механической обработке – 48 кг. Определить процент отходов.
15. Для очистки взято 30 кг моркови. После механической обработки получено 21 кг моркови. Определить процент отходов.
16. При разделке свинины мясной выход мякоти составляет 86%, отходы 13,5%, потери при разделке 0,5%, определить массу мякоти, отходов и потерь, если масса туши 120 кг.
17. Масса разделанной говядины 180 кг. Сколько было израсходовано говядины (масса брутто), если норма отходов составляет 26%?
18. Масса очищенного картофеля 56 кг, масса жареного 38 кг 640 гр. Определить процент потерь при тепловой обработке.
Контрольные вопросы:

1. Что понимают под массой нетто?

2. Каков порядок вычисления массы нетто?

3. Что понимают под массой брутто?

4. Каков порядок вычисления массы брутто?

5. Каков порядок вычисления массы тары?
Практическое занятие № 5.

Составление таблицы «Характеристика хранения основных видов продуктов»
Цель занятия: овладеть практическими навыками определения условий хранения основных видов продуктов.
Для выполнения работы необходимо изучить тему: «Условия хранения продовольственных продуктов», обратив внимание на условия хранения.
Задание:
                       Заполнить таблицу по исходным данным:

	Наименование продуктов
	Условия хранения

	1. Мука, крупы
	

	2. Сахар, соль, сухие продукты
	

	3. Макаронные изделия
	

	4. Картофель, овощи
	

	5. Замороженные овощи, плоды
	

	6. Сушеные овощи, плоды, грибы
	

	7. Зелень, фрукты
	

	8. Соленые огурцы, квашеная капуста
	

	9. Соленые, маринованные грибы
	

	10. Крупнокусковые полуфабрикаты из мяса
	

	11. Порционные полуфабрикаты без панировки
	

	12. Панированные полуфабрикаты
	

	13. Рубленые полуфабрикаты
	

	14. Рыба мороженая
	

	15. Рыба охлажденная
	

	16. Мясо и птица мороженые 
	

	17. Мясо и птица охлажденные
	

	18. Молочно-кислая продукция
	

	19. Масло сливочное
	

	20. Растительное масло
	

	21. Гастрономические товары
	

	22. Яйца
	

	23. Бакалейные товары
	

	24. Хлеб
	

	25. Консервы
	


Контрольные вопросы:
1. Что понимают под условием хранения?

2. При каких условиях товар сохраняет качество?
Практическое занятие № 6.

Составление таблицы «Требования к влажности воздуха при хранении продуктов. Сроки хранения»
Цель занятия: овладеть практическими навыками определения требований к влажности воздуха при хранении продуктов и определения сроков хранения продуктов.
Для выполнения работы необходимо изучить тему: «Условия хранения продовольственных продуктов», обратив внимание на условия хранения.
Задание 1:

   Заполнить таблицу «Требования к влажности воздуха при хранении продуктов» по исходным данным:

	Наименование продуктов
	Относительная влажность воздуха, %
	Кратность обмена воздуха в сутки

	1. Мясо мороженое 
	
	

	2. Мясо охлажденное и мясные продукты
	
	

	3. Рыбные продукты охлажденные
	
	

	4. Молочно-жировые 
	
	

	5. Гастрономия
	
	

	6. Фрукты, зелень, напитки
	
	

	7. Полуфабрикаты мясные, рыбные, овощные
	
	

	8. Кулинарные изделия, консервы
	
	

	9. Замороженные кулинарные изделия, фрукты, ягоды
	
	

	10. Квашеные, соленые
	
	

	11. Овощи
	
	

	12. Охлажденные блюда
	
	


Задание 2:
   Заполнить таблицу «Сроки хранения продуктов» по исходным данным:

	Виды продуктов
	Сроки хранения, суток

	1. Мясные
	

	2. Рыбные 
	

	3. Молочно-жировые
	

	4. Гастрономические
	

	5. Молоко
	

	6. Овощи
	

	7. Зелень
	

	8. Фрукты, ягоды
	

	9. Хлебобулочные изделия
	


Контрольные вопросы:

1. Что понимают под условием хранения?

2. При каких условиях товар сохраняет качество?

3. Какое влияние оказывает состав воздуха на хранение продуков?
Практическое занятие № 7.

Составление таблицы «Хранение продуктов методами биоза, абиоза, анабиоза, ценоанабиоза»
Цель занятия: овладение практическими навыками определения методов сохранности продуктов.
Для выполнения работы необходимо изучить тему: «Условия хранения продовольственных продуктов», обратив внимание на методы сохранности продуктов.
Задание 1:

   Заполнить таблицу «Хранение продуктов методами биоза, абиоза, анабиоза, ценоанабиоза» по исходным данным:

	Метод сохранности продуктов
	Характеристика

	По методу биоза

	Эубиоз
	Сохранение живых организмов до момента их использования. Так содержат домашний скот, птицу, сохраняют живую рыбу. Этот способ дает возможность планомерно загружать перерабатывающие холодильники.

	Гемибиоз
	

	По методу анабиоза

	Термоанабиоз
	

	Ксероанабиоз
	

	Осмоанабиоз
	

	Ацидоанабиоз
	

	По методу ценоанабиоза

	Ацидоценоанабиоз
	

	Алкоголеценоанабиоз
	

	По методу абиоза

	Термическая стерилизация
	

	Химическая стерилизация
	

	Лучевая стерилизация
	


Задание 2:

Анализируя таблицу, определите, какими методами можно только овощи и фрукты, а какими – мясо, птицу, рыбу.
Контрольные вопросы:

1. В чем состоит сущность хранения продуктов?

2. От каких факторов зависит устойчивость продуктов при хранении?

3. Перечислите способы хранения продуктов.

Практическое занятие № 8.

Учет товарных потерь вследствие естественной убыли. Расчет нормы естественной убыли
Цель занятия: овладение практическими навыками расчета норм естественной убыли.
Для выполнения работы необходимо изучить тему: «Условия хранения продовольственных продуктов», обратив внимание на способы сохранности товаров.
Задачи:

1. На складе, расположенном во второй зоне, свинина мороженая в количестве 300 кг хранилась 15 суток. Норма естественной убыли установлена при 3-суточном хранении в размере 0,06 %. За каждые последующие сутки хранения норма увеличивается на 0,005%. Рассчитать норму и размер естественной убыли.

2. Судак мороженый неглазированный хранится на складе 10 суток. Нормы убыли в первые 7 суток составляют 0,05 %, в последующие сутки нормы увеличиваются на 0,002 %. Рассчитать норму естественной убыли.

3. Растительное масло в количестве 500 кг  хранится  на складе в течение 26 суток. Нормы естественной убыли  при хранении от 15 до 30 суток составляют 0,03%. Рассчитать норму естественной убыли.

4. На складе крупа хранилась 3 месяца и 15 суток. Норма естественной убыли крупы при месячном сроке хранения установлена в размере 0,01%. За каждый последующий месяц хранения норма увеличивается на 0,01%. Рассчитать норму естественной убыли крупы.
5. Каждодневная потребность предприятия ОП в мясе составляет 50 кг в день. Сколько мяса и как часто надо заказывать у поставщиков, если в специальных камерах хранения на складе может поместиться 140 кг мяса.

6. Каждодневная потребность предприятия ОП в муке составляет 30 кг. Сколько муки и как часто надо заказывать у поставщиков, если при нормальных условиях сроки хранения муки на складе составляют 8-10 дней. 

Контрольные вопросы:
1. Назовите виды товарных потерь и дайте им характеристику.
2. Кто несет ответственность за бой и порчу продуктов?

3. Как рассчитываются нормы естественной убыли?
Практическое занятие № 9.

«Расчет товарных запасов»

     Цель занятия: овладение практическими навыками расчета товарных запасов. 

     Для выполнения работы изучите тему: «Товарные запасы», обратив внимание на понятие товарных запасов, их показатели и методы расчета.

Задачи:

   1. Товарные запасы ПОП составили:

на 1 января – 2 010 тыс. руб.; 1 апреля – 2 030 тыс. руб.;

1 июля – 2 050 тыс. руб.; 1 октября – 2 100 тыс. руб.;

1 января следующего года – 2 190 тыс. руб.

Стоимость реализованной продукции за текущий год составила 22 540 тыс. руб.

Определите товарооборачиваемость (по числу оборотов, продолжительности одного оборота в днях).

   2. В 1 квартале предприятие реализовало продукции на 250 тыс. руб., среднеквартальные остатки товаров составили 25 тыс. руб. Во втором квартале объем реализации продукции увеличится на 10%, а время одного оборота товаров будет сокращено на один день.

Вычислить: 

1. коэффициент товарооборачиваемости и время одного оборота в днях в 1 квартале;

2. коэффициент товарооборачиваемости и их абсолютную величину во 2 квартале.
   3. Товарные запасы ПОП в отчетном году составили 300 млн. руб. Объем реализованной продукции в отчетном году – 600 млн. руб. Период оборачиваемости 360 дней. Определить длительность товарооборота.
   4. Выручка от реализации продукции составила за год 15 млн. руб., а средний остаток товарных запасов – 400 тыс. руб. Определить: коэффициент оборачиваемости, продолжительность одного оборота.

   5. Товарные запасы ПОП в отчетном году составили 140 млн. руб. Удельный вес затрат на сырье в общей сумме товарных запасов в отчетном году – 40%. Объем реализованной продукции в отчетном году – 550 млн. руб. В плановом году предполагается уменьшить расход сырья на одно изделие в среднем на 10%. Период оборачиваемости принят равным 360 дней. Определить сокращение длительности оборота товарных запасов в планируемом году при условии, что объем реализованной продукции в сопоставимых ценах не изменится.
  6. Товарные запасы ПОП составили:

на 1 января – 1 300 тыс. руб.; 1 апреля – 1 530 тыс. руб.;

1 июля – 1 850 тыс. руб.; 1 октября – 2 100 тыс. руб.;

1 января следующего года – 2 390 тыс. руб.

Стоимость реализованной продукции за текущий год составила 22 540 тыс. руб.

Определите товарооборачиваемость (по числу оборотов, продолжительности одного оборота в днях).

   7. В 1 квартале предприятие реализовало продукции на 250 тыс. руб., среднеквартальные остатки товаров составили 25 тыс. руб. Во втором квартале объем реализации продукции увеличится на 15%, а время одного оборота товаров будет сокращено на один день.

Вычислить: 

1. коэффициент товарооборачиваемости и время одного оборота в днях в 1 квартале;

2. коэффициент товарооборачиваемости и их абсолютную величину во 2 квартале.
   8. Товарные запасы ПОП в отчетном году составили 600 млн. руб. Объем реализованной продукции в отчетном году – 800 млн. руб. Период оборачиваемости 360 дней. Определить длительность товарооборота.

   9. Выручка от реализации продукции составила за год 10 млн. руб., а средний остаток товарных запасов – 200 тыс. руб. Определить: коэффициент оборачиваемости, продолжительность одного оборота.
   10. Товарные запасы ПОП в отчетном году составили 120 млн. руб. Удельный вес затрат на сырье в общей сумме товарных запасов в отчетном году – 30%. Объем реализованной продукции в отчетном году – 500 млн. руб. В плановом году предполагается уменьшить расход сырья на одно изделие в среднем на 10%. Период оборачиваемости принят равным 360 дней. Определить сокращение длительности товарных запасов в планируемом году при условии, что объем реализованной продукции в сопоставимых ценах не изменится.
Контрольные вопросы:

1. Что такое товарные запасы?

2. Что значит «текущие запасы»? Назовите другие виды запасов.

3. Какие существуют способы контроля запасов сырья?
Практическое занятие № 10.

Заполнение договоров о материальной ответственности работников
Цель: овладеть практическими навыками по заполнению договоров о материальной ответственности работников ПОП. 

Для выполнения работы изучите тему: «Методы контроля хищений запасов на производстве. Инвентаризация», обратив внимание на основания и условия материальной ответственности работников.
Задание:

1. В бригаде ООО «Восход» столовой «Вкусно» работает 5 человек: зав. производством, повар 4 разряда, повар 3 разряда, кухонный работник, мойщица посуды. Заведующая производством является материально ответственным лицом. 30 января заведующая уволилась, на ее место 5 февраля был взят новый сотрудник (Петрова Татьяна Сергеевна). Заполнить договор о полной индивидуальной материальной ответственности, недостающие данные взять произвольно.

2. В бригаде ООО «Мечта» столовой «Щи-борщи» работает 5 человек: зав. производством, повар 4 разряда, повар 3 разряда, кухонный работник, мойщица посуды. Все работники являются материально ответственными лицами. 10 сентября была произведена плановая инвентаризация; 15 сентября повар 4 разряда уволился по собственному желанию без инвентаризации с письменного согласия всей бригады; 20 сентября на работу был принят повар 5 разряда без инвентаризации. Заполнить договор о коллективной материальной ответственности, недостающие данные взять произвольно.

Договор о материальной ответственности

Город____________________                                                  «____»____________ 201___г.  

_____________________________________________________________________________

                                         (наименование организации)

в лице________________________________________________________________________

                                         (фамилия, имя, отчество)

и гр.__________________________________________________________________________

с другой стороны, заключили настоящий договор о следующем:

     1. Гр. __________________________________________________назначенный приказом

по___________________________________________________________________________

от «____»______________201___г.________________________________________________

на должность__________________________________________________________________

принимает на себя полную материальную ответственность как за принятые им ко дню подписания договора товарно-материальные и имущественные ценности, находящиеся

_____________________________________________________________________________

   (указать в каком помещении – в складе, общежитии, кладовой, кассах и пр.)

так и за ценности и денежные средства, которые будут приняты в течение всего времени работы    _____________________________________________________________________

                       (фамилия материально ответственного лица)

в указанной должности_________________________________________________________.

      2. В случае, если производимыми инвентаризациями или проверками находящихся на ответственном хранении________________________________________________________

                                            (фамилия материально ответственного лица)

ценностей будет обнаружена недостача или порча их, вследствие непринятия должных мер __________________________________________________________________________

                  (фамилия материально ответственного лица)

обязан возместит_______________________________________________________________

                                           (наименование организации)

полностью понесенные в результате этого убытки.

В тех случаях, когда недостача или порча ценностей является следствием действий_____________________________________________________________________

                                            (фамилия материально ответственного лица)

преследуемых в уголовном порядке, возмещение причиненного  ущерба_______________________________________________________________________


                  (фамилия материально ответственного лица)

производится в установленном порядке.

Излишки ценностей, выявленные при инвентаризации, не могут быть приняты в уменьшение недостачи и зачисляются в доходы____________________________________

       3. Для____________________________________________________________________

                                          (фамилия материально ответственного лица)

обязательны все распоряжения администрации, устанавливающие порядок приема, хранения, отпуска и учета товарно-материальных и имущественных ценностей.

       4. _______________________________________________________________________

                                            (фамилия материально ответственного лица)

создано нормальное условие труда, обеспечивающее правильное производство необходимых операций.

       5. _______________________________________________________________________

                                            (фамилия материально ответственного лица)

обязан своевременно принимать необходимые меры для предупреждения хищений или порчи порученных ему товарно-материальных и имущественных ценностей и об условиях, предупреждающих сохранность их, доводить в письменной форме до сведения администрации.

       6. Адреса сторон 1.____________________________________________________________________________

              (наименование управления, училища, техникума, предприятия, учреждения)

Адрес________________________________________________________________________

2.____________________________________________________________________________

              (фамилия, имя, отчество работника, паспорт, кем и когда выдан,

_____________________________________________________________________________

             возраст, год, и место рождения, домашний адрес)

Настоящий договор составлен в двух экземплярах.

_____________________________подпись__________

(подпись начальника управления, директора заведения,                                МП

предприятия, управляющего конторой и т.д.)

Контрольные вопросы:
1. Какие формы материальной ответственности вы знаете?

2. В каком случае вводится бригадная материальная ответственность? Какова численность бригады?

3. В каких случаях проводят внеплановые инвентаризации при бригадной форме ответственности?

4. Можно ли не проводить инвентаризацию при смене работников бригады?

5. При инвентаризации обнаружена недостача. От чего будет зависеть размер возмещаемого ущерба каждого члена бригады?

Практическое занятие № 11.

Составление плана-меню
Цель: овладеть практическими навыками по составлению плана-меню и оформлению требования в кладовую. 

Для выполнения работы изучите тему: «Документальный учет расхода сырья на производстве», обратив внимание на порядок заполнения документации.
Задание 1.
Заполните недостающие данные таблицы. Торговая наценка предприятия 50 %.

	№ п/п
	Наименование блюда
	Номер по Сборнику рецептур
	Выход одного блюда, г
	Количество порций
	Цена продажи, руб. коп.
	Сумма, руб. коп.

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

	2
	Щи зеленые
	?
	500/20
	20
	?
	?

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

	4
	Блинчики с маслом
	?
	?
	20
	?
	?

	5
	Чай с лимоном
	?
	200/5
	20
	?
	?

	Итого
	Х
	Х
	Х
	Х
	?


         Задание 2.
Заполните план-меню на основании полученных в задании 1 данных.

Цены на сырье

	Наименование сырья
	Цена 
	Наименование сырья
	Цена 

	Мука пшеничная
	56-00
	Сахар 
	60-00

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

	Помидоры свежие
	70-00
	Кислота лимонная
	115-00

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

	Картофель 
	30-00
	Говядина
	500-00

	Сардельки
	350-00
	Лук репчатый
	20-00

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

	Яйца куриные
	50-00
	Масло сливочное
	400-00

	Соль
	20-00
	Арахис жареный
	200-00

	Крупа манная
	60-00
	Маргарин 
	45-00

	Телятина
	650-00
	Окорок копчено-вареный
	500-00

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

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

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

	Окунь 
	280-00
	Морковь 
	16-00

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

	Молоко 
	60-00
	Капуста белокочанная
	11-00


Контрольные вопросы:
1. Что такое план-меню?

2. Что учитывают при составлении плана-меню?

3. Какие документы составляют на основании плана-меню?

4. Кто утверждает план-меню?

Унифицированная форма № ОП-2

Утверждена постановлением Госкомстата 

России от 25.12.1998 № 132
	
	Код

	Форма по ОКУД
	0330502

	
	     по ОКПО
	11112222

	организация
	
	

	                                     структурное подразделение
	Вид деятельности по ОКДП
	5520000

	Вид операции
	


	УТВЕРЖДАЮ
Руководитель

_________________
должность
_____________    __________________
 подпись              расшифровка подписи
«____» ________ 201 __ г.

	
	Номер

документа
	Дата

составления

	
	
	


ПЛАН-МЕНЮ
на   «______» _____________ 201 __ г.
	Номер

п/п
	Блюда и гарнир
	Коли-

чество
	Цена продажи,

руб. коп.
	Сумма,

руб. коп.

	
	Наименование и краткая характеристика
	Код
	Номер блюда по Сборнику

рецептур,

по ТТК, СТП


	Выход одного блюда, г
	
	
	

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	                                                                                                                                           Итого
	


Заведующий производством   ___________   ___________________

                                                                 подпись              расшифровка подписи

Практическое занятие № 12.

Составление технологической карты
Цель занятия: овладение практическими навыками составления технологической карты.
Для выполнения работы необходимо изучить тему: «Документальный учет расхода сырья на производстве», обратив внимание на порядок заполнения документации.
На базе Сборника рецептур блюд и мучных кулинарных изделий заполняют реквизиты технологической карты. Заполняют колонки по массе брутто и нетто из Сборника рецептур блюд и мучных кулинарных изделий, а затем производят расчеты на 1,2, 10 порций по массе брутто и нетто. Технологический процесс приготовления, оформления и подачи блюда, температурный режим и требования к качеству заполняют с учебной литературы. 

Задание:
Заполните технологическую карту, произведя расчет продуктов на 1, 2, 10, 30 и 45  порций (рецептура выдается каждому студенту индивидуально).  

Технологическая карта 
	Наименование продукта (полуфабриката)
	Норма закладки на 1 порцию
	Норма закладки на 2 порции

	
	Брутто, г
	Нетто, г
	Брутто, г
	Нетто, г

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	


Контрольные вопросы:
1. Что такое технологическая карта?

2. Кем должна разрабатываться технологическая карта?

3. Что содержит технологическая карта?

Практическое занятие № 13.

Определение результатов инвентаризации товаров и тары. Документальное оформление инвентаризации
Цель занятия: овладение практическими навыками документального оформления инвентаризации.
Для выполнения работы необходимо изучить тему: «Методы контроля хищений запасов на производстве. Инвентаризация», обратив внимание на порядок заполнения документации.
Задачи:
1. По документам на складе предприятия ОП значится остаток на сумму 20600 руб. при проведении инвентаризации обнаружился  остаток на сумму 18100 руб. Комиссией выявлена порча крупы от вредителей на  сумму 500 руб. по расчётам бухгалтера размер естественной убыли за отчётный период составил 2300 руб. 

Задание: принять решение по результатам инвентаризации, определить ответственность кладовщика. 

2. На начало отчётного периода (10 дней) остаток товаров на складе составил 16800 руб. На склад по товарным накладным поступило: 

Мясо – 6200 руб.

Крупа – 2100 руб.

Х/б изделия – 680 руб.

Овощи – 560 руб.

Со склада в производство отдано:

Мясо – 5900 руб.

Мука – 380 руб.

Х/б изделия – 680 руб.

Крупа – 630 руб.

Рыба – 1120 руб.

Определить товарные остатки на конец отчётного периода.

3. Остаток по товарному отчёту в производстве составил 482 – 30.

При проведении инвентаризации обнаружено:


Деньги в кассе – 118-40


Продукты – 209-50


Готовые изделия – 126-70 

Определить результаты инвентаризации.

Задание:
Акт о бое, ломе и утрате посуды и приборов. Форма ОП-08 – документ, целесообразность составления которого наступает при необходимости зафиксировать бой, лом, а также потерю посуды или каких-либо приборов в столовой, ресторане или ином подобном заведении.
1. Заполните недостающие данные таблицы.

	№ п/п
	Наименование
	Цена, руб. коп.
	Бой, лом
	Утрачено
	Всего

	
	
	
	Кол-во, шт.
	Сумма, руб. коп.
	Кол-во, шт.
	Сумма, руб. коп.
	Кол-во, шт.
	Сумма, руб. коп.

	1
	Рюмка стеклянная
	5 – 00
	5
	?
	0
	?
	?
	?

	2
	Тарелка столовая мелкая
	24-50
	2
	?
	3
	?
	?
	?

	3
	Креманка стеклянная
	30-00
	0
	?
	2
	?
	?
	?

	4
	Салатник
	15-00
	1
	?
	2
	?
	?
	?

	5
	Тарелка столовая глубокая
	26-40
	7
	?
	3
	?
	?
	?

	6
	Бульонная чашка
	34-30
	4
	?
	4
	?
	?
	?

	Итого
	
	?
	?
	?
	?
	?
	?


2. Заполните бланк «Акт о бое, ломе и утрате посуды и приборов», если известно, что за отчетный период с 1 апреля по 20 апреля текущего года произошел бой столовой посуды (тарелка для первых блюд 8 шт. по цене 59-00 руб., фужер стеклянный 10 шт. по цене 90-80 руб., рюмка стеклянная 1 шт. по цене 60-00 руб.); утрата столовых приборов (ножи 6 шт. по цене 29-90 руб., вилки – 3 шт. по цене 12-00 руб.).

Контрольные вопросы:
1. Что такое инвентаризация?

2. Назовите цели проведения инвентаризации.
3. Опишите порядок проведения инвентаризации.
Практическое занятие № 14.

Документальное оформление отпуска изделий кухни. Оформление расходных накладных для отпуска изделий кухни
Цель занятия: овладение практическими навыками оформления накладной на отпуск товара.
Для выполнения работы необходимо изучить тему: «Методы контроля хищений запасов на производстве. Инвентаризация», обратив внимание на правила оформления документации отпуска продуктов со склада.
Задание:

На основании калькуляционных карточек 1 и 2 оформите требование в кладовую и накладную на отпуск товара.
	Калькуляционная карточка № 1

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

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

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

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

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

	3
	Хлеб
	3,0
	5-00
	
	3,0
	8-00
	

	Итого
	
	
	
	


	Калькуляционная карточка № 2

	Наименование блюда – Салат картофельный                        Номер по сборнику рецептур – 71

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

	№ п/п
	Наименование продукта
	норма
	цена,

руб.
	сумма, руб.
	норма
	цена, руб.
	сумма, руб.

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

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

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

	4
	Соль
	0,02
	5-00
	
	0,02
	6-00
	

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

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

	Итого
	
	
	
	


Унифицированная форма № ОП-3

Утверждена постановлением Госкомстата 

России от 25.12.1998 № 132

	
	Код

	Форма по ОКУД
	0330503

	
	     по ОКПО
	

	организация
	
	

	структурное подразделение
	
	

	                                  структурное подразделение «получатель»
	Вид деятельности по ОКДП
	

	Вид операции
	


	                                            ТРЕБОВАНИЕ В КЛАДОВУЮ
	Номер

документа
	Дата

составления

	
	
	


Через кого ___________________________________________________________________________

                                                                                                            фамилия, имя, отчество

	№ по

порядку
	Продукты и товары
	Единица измерения
	Коли-

чество
	Примечание

	
	наименование
	код
	наимено-вание
	код по

ОКЕИ
	
	

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	


Затребовал заведующий производством   _________________   _______________________________

                                                                                   подпись                                       расшифровка подписи

Отпуск разрешил:

Руководитель организации _________________ ______________   ____________________________

                                                              должность                                   подпись                                    расшифровка подписи

Практическое занятие № 15.

Оформление документации по учету движения готовых изделий кухни. Оформление дневного заборного листа
Цель занятия: овладение практическими навыками оформления дневного заборного листа.
Для выполнения работы необходимо изучить тему: «Документальный учет расхода сырья на производстве», обратив внимание на порядок заполнения документации.
Задание:

1. Заполните недостающие данные таблицы.

	Наименование блюда или изделия
	Единица измерения
	Отпущено (количество)
	Возвра-щено
	Всего
	По учетным ценам

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

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

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

	Гуляш
	?
	6
	12
	5
	-
	?
	?
	?

	Картофельное пюре
	?
	3
	6
	12
	-
	?
	?
	?

	Кисель из кураги
	?
	8
	3
	6
	-
	?
	?
	?

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

	Итого
	-
	?
	?
	?
	?
	?
	-
	?


2.  Заполните дневной заборный лист, если известно, что на текущую дату из кондитерского цеха в магазин «Кулинария» отпущено:

· пирожное «Меренга» 20 шт.

· торт «Прага» 5 кг

· пирожки печеные с картофелем – 50 шт.

· тесто слоеное 10 кг

Наценка в магазине составляет 50 %, отпуск продукции 3 раза в день, возвращен 1 кг теста слоеного.

Информационное обеспечение
Основные источники:

1. «О качестве и безопасности пищевых продуктов», ФЗ-29 от 02.01.2000.

2. «О защите прав потребителей» от 07.02.1992 №2300/1-1 (с изменениями и дополнениями: от 23.11.2009 №261-ФЗ).

3. Гражданский кодекс Российской Федерации, часть II.

4. «О техническом регулировании», ФЗ-184 от 27.12.2002 г с изменениями и дополнениями №65-ФЗ от 01.05.2007.

5. «О санитарно-эпидемиологическом благополучии населения», ФЗ-52 от 31.03.1999.

6. «О защите прав юридических лиц и индивидуальных предпринимателей при проведении контроля», ФЗ-134 от 08.08.2001.

7. Санитарно-эпидемиологические требования к организациям общественного питания, изготовлению и оборотоспособности в них пищевых продуктов и продовольственного сырья./СаНПиН 2.3.6.1079-01.

8. Организация и проведение производственного контроля за соблюдением санитарных правил и выполнением санитарно-противоэпидемических (профилактических) мероприятий./СП 1.1.1058-01.10

9. Правила оказания услуг общественного питания. Утв. Постановлением Правительства РФ от 15.08.1997  №Ю36 (в ред. постановлений Правительства РФ от 21.05.2001 №389, от 10.05.2007 №276).

10. Гигиенические требования к срокам годности и условиям хранения пищевых продуктов./СаНПиН 2.3.2.1324-03.

11. ГОСТ Р 50763-07. Общественное питание. Кулинарная продукция, реализуемая населению. Общие технические условия.

12. Действующие стандарты и ТУ на продовольственное сырье, полуфабрикаты и готовую продукцию.

13. Инструкция о порядке приемки продукции производственно-технического назначения и товаров народного потребления по количеству (П-6).

14. Инструкция о порядке приемки продукции производственно-технического назначения и товаров народного потребления по качеству (П-7).

15. Сборник нормативных документов, регламентирующих деятельность предприятий общественного питания. – Калуга, 2005 – 345 с.

16. М. В. Володина, Т. А. Сопачева Организация хранения и контроль запасов и сырья: учебник для студ. учреждений среднего проф. образования. – М.: Издательский центр «Академия», 2013. – 192 с.

17. Г. Г. Дубцов Товароведение продовольственных товаров: учебник для студ. учреждений сред проф. образования. – 3-е изд. стер. – М.: Издательский центр «Академия», 2012. – 336 с.

Дополнительные источники:

1. Усов В.В. Организация производства и обслуживания на предприятиях общественного питания. – М.: «Академия», 2010.

2. З. П. Матюхина, Э. П. Королькова Товароведение пищевых продуктов: Учеб. для нач. проф. образования. – 2-е изд., стереотип. – М.: ИРПО; Изд. центр «Академия», 2000. – 272 с.,16 л. ил.: ил.

3. И. И. Потапова Калькуляция и учет: Учеб. пособие для нач. проф. образования. – М.: Издательский центр «Академия», 2004. – 160 с.

4. Т. И. Перетятко Основы калькуляции и учета в общественном питании: Учебно-практическое пособие. – 3-е изд., перераб. и доп. – М.: Издательско-торговая корпорация «Дашков и Ко», 2004. – 232 с.

5. Справочник работника общественного питания.- М., 2010.

6. Электронный ресурс «Медицинский архив». Форма доступа http://www.medarchive.info/animation/92/htm1.

Унифицированная форма № ОП-6

Утверждена постановлением Госкомстата 

России от 25.12.1998 № 132

	
	Код

	Форма по ОКУД
	0330506

	
	    по ОКПО
	

	организация,
	
	

	структурное подразделение «отправитель»
	
	

	                                     структурное подразделение «получатель»
	 Вид деятельности по ОКДП
	

	Вид операции
	


	ДНЕВНОЙ ЗАБОРНЫЙ ЛИСТ
	Номер

документа
	Дата

составления

	
	
	


Материально ответственное лицо ______________________    ______________________________________________________________________________

                                                                         должность                                                                                                                                       фамилия,  имя,  отчество

Руководитель ______________________ _________________   _______________________________

                                     должность                                     подпись                                       расшифровка подписи

Главный (старший) бухгалтер   _________________   _______________________________

                                                                          подпись                                    расшифровка подписи

	Продукция (изделие)
	Единица измерения
	Отпущено продукции (изделий)
	Возвраще-

но продук-

ции (изде-

лий)
	  Итого отпущено с учетом возврата     
	Примечание

	наименование


	Код
	наимено-

вание
	код по

ОКЕИ
	  время отпуска, ч. мин.  
	
	коли-

чество
	по учетным ценам 
	по ценам продажи
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	цена,

руб., коп.
	сумма,

руб., коп.
	цена,

руб., коп.
	сумма,

руб., коп.
	

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

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Итого
	
	
	
	
	
	
	
	
	Х
	
	Х
	
	


	Продукция (изделие)
	Единица измерения
	Отпущено продукции (изделий)
	Возвраще-

но продук-

ции (изде-

лий)
	  Итого отпущено с учетом возврата     
	Примечание

	наименование


	код
	наимено-

вание
	код по

ОКЕИ
	  время отпуска, ч. мин.  
	
	коли-

чество
	по учетным ценам 
	по ценам продажи
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	цена,

руб., коп.
	сумма,

руб., коп.
	цена,

руб., коп.
	сумма,

руб., коп.
	

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

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Итого
	
	
	
	
	
	
	
	
	Х
	
	Х
	
	

	   Всего по документу
	
	
	
	
	
	
	
	
	Х
	
	Х
	
	

	Продукцию (изделия) сдал, подпись
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Продукцию (изделия) получил, подпись
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	


Всего за день __________________________ натуральных единиц ___________     Отпустил    ___________ __________ ______________________________

                                                 количество прописью                                                                                                                                должность              подпись                            расшифровка подписи

на сумму ______________________________________________ руб. ____ коп.       Принял        __________   __________ _____________________________

                                                                                                                                                                                                                                  должность             подпись                               расшифровка подписи

                                                                                                                                             Проверил   ___________   _________ ______________________________

                                                                                                                                                                                                                                    должность              подпись                              расшифровка подписи

Унифицированная форма № ОП-4

Утверждена постановлением Госкомстата 

России от 25.12.1998 № 132

	
	Код

	Форма по ОКУД
	0330504

	
	   по ОКПО
	

	Организация
	
	

	структурное подразделение
	
	

	                                           структурное подразделение «получатель»
	Вид деятельности по ОКДП
	

	Вид операции
	


	
	Номер

документа
	Дата

составления

	НАКЛАДНАЯ НА ОТПУСК ТОВАРА
	
	


Отпущено на основании ____________________________________________________________________________________       Время отпуска ____ ч. ____ мин.

                                                                                                                                                наименование, номер, дата документа 

Через ___________________________________________________________________________________________________________________________________

                                                                                                                                фамилия, имя, отчество материально ответственного лица

	Номер

по

порядку
	Продукты и товары
	Единица измерения
	Количество (масса)
	По учетным ценам,

руб., коп.
	По ценам продаж,

руб., коп.
	Примечание

	
	наименование,

сорт
	код
	наимено-

вание
	код по 

ОКЕИ
	затребо-

вано
	отпущено
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	мест,

штук
	в одном

месте
	всего
	цена
	сумма
	цена
	сумма
	

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

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Итого
	
	
	Х
	
	Х
	
	Х
	
	


	Номер

по

порядку
	Продукты и товары
	Единица измерения
	Количество (масса)
	По учетным ценам,

руб., коп.
	По ценам продаж,

руб., коп.
	Примечание

	
	наименование,

сорт
	код
	наимено-

вание
	код по 

ОКЕИ
	затребо-

вано
	отпущено
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	мест,

штук
	в одном

месте
	всего
	цена
	сумма
	цена
	сумма
	

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

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Итого
	
	
	Х
	
	Х
	
	Х
	
	

	    Всего по накладной
	
	
	Х
	
	Х
	
	Х
	
	


Итого на сумму ___________________________________________________         Отпустил _____________________ _________________   ___________________

                                                                      прописью                                                                                       
должность                                  подпись                                    расшифровка подписи

  ____________________________________________________ руб. ___ коп.        Принял    _____________________ _________________   ____________________

                                                                                                                                                                        должность                                  подпись                                    расшифровка подписи

Отпуск разрешил:

Руководитель ______________________ _________________   _______________________________

                                     должность                                   подпись                                      расшифровка подписи

Заведующий производством   _________________   _______________________________

                                                                   подпись                                     расшифровка подписи
Унифицированная форма № ОП-08
Утверждена постановлением Госкомстата 

России от 25.12.98 № 132

	
	
	Код 

	___________________________________________________________________________________________________
	Форма по ОКУД
	0330508

	организация
	по ОКПО
	

	_____________________________________________________________________________________________________________________________________________
	
	

	структурное подразделение
	Вид деятельности по ОКПД
	

	
	Вид операции
	

	
	Номер документа
	Дата составления
	Отчетный период
	Утверждаю

Руководитель

	
	
	
	с
	по
	

	                                                                              АКТ
	 
	
	
	
	___________________________________                     должность 

	             О БОЕ, ЛОМЕ И УТРАТЕ ПОСУДЫ И ПРИБОРОВ
	
	
	

	
	
	
	_________ ____________________

  подпись     расшифровка подписи 


Материально ответственное лицо ______________________________________ _____________________________________________________________________________








должность




фамилия, имя, отчество

Комиссия установила:

	№ п/п
	Посуда, приборы
	Цена, руб. коп.
	Бой, лом, утрачено, пропало
	Обстоятельства
боя, лома, утраты, пропажи.
Виновные лица (должность, фамилия, и., о.)
	Примечание

	
	наименование
	код
	
	бой, лом
	утрачено, пропало
	всего 
	
	

	
	
	
	
	коли-
чество,
шт.
	сумма, руб. коп.
	коли-
чество,
шт.
	сумма, руб. коп.
	коли-
чество,
шт.
	сумма, руб. коп.
	
	

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

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	Итого 
	
	
	
	
	
	
	
	


	№ п/п
	Посуда, приборы
	Цена, руб. коп.
	Бой, лом, утрачено, пропало
	Обстоятельства
боя, лома, утраты, пропажи.
Виновные лица (должность, фамилия, и., о.)
	Примечание

	
	наименование
	код
	
	бой, лом
	утрачено, пропало
	всего 
	
	

	
	
	
	
	коли-
чество,
шт.
	сумма, руб. коп.
	коли-
чество,
шт.
	сумма, руб. коп.
	коли-
чество,
шт.
	сумма, руб. коп.
	
	

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

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	Итого 
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	Всего 
	
	
	
	
	
	
	
	


Перечисленные в графе «Бой, лом» столовая посуда и приборы в количестве __________________________ шт. уничтожены в нашем присутствии














прописью

Члены комиссии: 
_______________________ __________________ _________________________





должность


подпись


расшифровка подписи

_______________________ __________________ _________________________





должность


подпись


расшифровка подписи
_______________________ __________________ _________________________





должность


подпись


расшифровка подписи

Решение администрации ____________________________________________________________________________________________________________

2

