УЦ «Бизнес-Класс»


Облік|урахування| на підприємствах ресторанного господарства
1. Методичні рекомендації по впровадженню національних положень|становищ| (стандартів) бухгалтерського обліку|урахування| у сфері громадського харчування і побутових послуг, гармонізованих з|із| міжнародними стандартами, затверджені наказом|наказ-інструкцією| Міністерства економіки і по питаннях європейської інтеграції України 
від 17 червня в 2003 р. N 157.
2. Збірка|збірник| рецептур національних блюд і кулінарних виробів для підприємств громадського харчування (наказ|наказ-інструкція| Мвеcторга від 06.07.99 N 484); 
3. Збірка|збірник| рецептур блюд і кулінарних виробів для підприємств громадського харчування (наказ|наказ-інструкція| Міністерства торгівлі СРСР від 12.12.80 N 310); 
4. Збірка|збірник| рецептур блюд для живлення|харчування| школярів (наказ|наказ-інструкція| Міністерства торгівлі УРСР|УСРР| ось|от| 24.12.85 N 341); 
5. Збірка|збірник| рецептур блюд дієтичного живлення|харчування| для підприємств громадського харчування (лист Міністерства торгівлі СРСР ось|от| 10.07.87 N 0132-75); 
6. Збірка|збірник| рецептур на торти, тістечка, кекси і рулети (М., Харчопром, 1978, ч. I, II, III); 
7. Збірка|збірник| рецептур борошняних кондитерських і булочних виробів для підприємств громадського харчування (лист Міністерства торгівлі СРСР ось|от| 30.12.83 N 0176-75); 
8. Лад|порядок| розробки і затвердження технологічної документації на фірмові блюда, кулінарні і борошняні кондитерські вироби на підприємствах громадського харчування (наказ|наказ-інструкція| Міністерства економіки України від 25.09.2000 N 210); 
9. Правила роботи закладів (підприємств) ресторанного господарства, утв|. наказом|наказ-інструкцією| Міністерства економіки і по питаннях європейської інтеграції України від 24 липня в 2002 р. N 219.
Ресторанне господарство - вид економічної діяльності суб'єктів господарської діяльності щодо надання послуг із задоволення потреб споживачів в живленні з організацією дозвілля або без нього.
Заклади (підприємства) ресторанного господарства розділяються по типами: 

· фабрики-кухні 

· ||ресторани 
· бари 

· кафе 

· їдальні 

· закусочні 

· буфети

· магазини кулінарних виробів 

· кафетерії.

Ресторани і бари підрозділяються також на класи (перший, вищий, люкс). Тип підприємства і клас вибирається суб'єктом підприємництва.

Суб'єкти господарської діяльності у сфері ресторанного господарства при облаштуванні закладу (підприємства) згідно|згідно з| вибраному типові|типу| (класом) повинні мати необхідні виробничі, торгівельні|торгові| і побутові приміщення|помешкання|, а також устаткування|обладнання|, для приготування і продажу продукції. 

Діяльність  з|із| сфері ресторанного господарства не ліцензується|ліцензіює|. Проте|однак|, якщо планується|планерує| продаж алкогольних напоїв і тютюнових виробів, то необхідно отримати|одержувати| ліцензію на торгівлю такими товарами. Розрахунки, як правило, здійснюються за готівку, а також з використанням інших платіжних засобів|коштів| клієнтів,  тому необхідно придбати|набути| торгівельний|торговий| патент. Крім того, підприємства зобов'язані здійснювати розрахунки належним чином зареєстровані реєстратори розрахункових операцій (РРО).

Суб'єкти малого підприємництва у сфері громадського харчування і побутових послуг можуть використовувати спрощену форму бухгалтерського обліку|урахування| відповідно до Положення|становища| про спрощену форму бухгалтерського обліку|урахування| суб'єктів малого підприємництва, затвердженого наказом|наказ-інструкцією| Міністерства фінансів, від 30.09.98 N 196. Малі підприємства самостійно обирають варіант ведення спрощеної форми бухгалтерського обліку|урахування|: просту або з використанням регістрів|реєстрів| обліку|урахування| майна малого підприємства. Малі підприємства можуть використовувати План рахунків бухгалтерського обліку|урахування| активів, капіталу, зобов'язань і господарських операцій суб'єктів малого підприємництва, який затверджений наказом|наказ-інструкцією| Міністерства фінансів від 19.04.2001 N 186.
Продукти і товари зберігаються в коморах. Придбання|надбання| товарів і продуктів оформляється накладними, товарно-транспортними накладними, закупівельними актами. Облік|урахування| товарів і продуктів в коморі ведеться матеріально відповідальною особою в товарній книзі або картках|карточках| складського обліку|урахування| формою № М12 або довільної форми, розробленої підприємством.

Підставою|заснуванням| для відпуску|відпустки| товарів і продуктів з|із| комори є|з'являється| вимога або вимога-накладна. Всі прибуткові і витратні документи матеріально відповідальні особи здають|складають| в бухгалтерію разом з товарним звітом, в якому відображує|відображає| рух товарів і тари в коморі за звітний період. Товарні звіти надається бухгалтерії щодня або не рідше, ніж один раз в три дні.  Товарний звіт складається в двох екземплярах|примірниках|: перший екземпляр|примірник| з|із| документами, які додаються до нього, здаються|задаються| в бухгалтерію, другою залишається біля|в| матеріально відповідальної особи. Обидва екземпляри|примірники| підписуються матеріально відповідальною особою. В умовах автоматизованого обліку|урахування| прибуткові і витратні документи, які свідчать про рух товарів в коморі, можуть здаватися|задаватися| в бухгалтерію по реєстром, на підставі якого складається товарний звіт на комп'ютері. 
Підприємство: ТОВ «Піцерія»
ЕДРПОУ: 11223344
ТОВАРНИЙ ЗВІТ № 25
за 20 жовтня 2013г|.
	
	Документ


	Сума


	Примітка



	
	дата 


	№


	товар


	тара


	

	Залишок на 20.10.2013
	
	
	255,00
	10,00
	

	Прихід:
	
	
	
	
	

	закупівельний акт Міхей п.П.
	20.10.13
	12
	750,00
	
	

	накладна ТОВ «Ромашка»
	20.10.13
	325
	1500,00
	100,00
	

	Разом прихід:
	
	
	2250,00
	100,00
	

	Всього із залишком:
	
	
	2505,00
	110,00
	

	Витрата:
	
	
	
	
	

	накладна 
	20.10.13
	23
	1200,00
	
	

	накладна 
	20.10.13
	24
	500,00
	50,00
	

	Всього витрата:
	
	
	1700,00
	50,00
	

	Залишок на 20.10.13
	
	
	805,00
	60,00
	


Додаток (документів) чотири.
Комірник:  Шевченко н.П.
Звіт прийняв і перевірив бухгалтер Коваленко н.М.
Окрім товарного звіту, можна щомісячно складати відомість обліку|урахування| продуктів і товарів в коморі.

Підприємство: ТОВ «Піцерія»
ЕДРПОУ: 11223344
ВІДОМІСТЬ обліку|урахування| продуктів і товарів в коморі
за жовтень 2013г|.
	Найменування 
продуктів


	Облікова ціна
	Залишок на 01.10.2013
	Прихід
	Витрата
	Залишок на 31.10.2013

	
	
	к-ть
	сума, грн.
	к-ть

	сума, грн.
	к-ть


	сума, грн.
	к-ть


	сума, грн.

	мука
	5,10
	10,00
	510,00
	45,00
	229,50
	50,00
	255,00
	5,00
	25,50

	 …
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Всього:
	
	
	
	
	
	
	
	
	


Облікова вартість продуктів і товарів може бути (ПСБУ 9 «Запасів»):
1. первинна вартість – якщо підприємство має широку торгівельну|торгову| мережу|сіть| і різні структурні підрозділи мають різні рівні торгівельної|торгової| націнки;
2. продажна|підкупна| вартість. 
Вартість вибулих продуктів і товарів, які враховуються по первинній вартість, визначається по таких методах:
· средневзвешенная| собівартість;
· метод ФІФО;
· ідентифікованій собівартості.
Вартість вибулих продуктів і товарів, які враховуються за продажною|підкупною| вартістю, визначається по середньому відсотку|проценту| торгівельної|торгової| націнки.
Товари і продукти на виробництві враховують матеріально відповідальних осіб: завідувач|завідуючий| виробництва або бригада матеріально відповідальних осіб. До складу бригади можуть входити завідувач|завідуючий| виробництвом (шеф|шеф-кухар|), його заступник, кухарі|повари|, помічник кухаря|повара|, контролери-касири і інші працівники. 
У їдальнях, санаторіях добова потреба в сировині визначається на підставі плану-меню, які складаються напередодні і є|з'являються| керівництвом до дії для кухні.
У ресторанах, кафе, барах плани-меню не застосовують. Списання з|із| виробництва блюд і продуктів здійснюється по замовленнях-рахунках (наприклад, для банкетів), актам реалізації виробів кухні за готівку. Акти реалізації виробів кухні за готівку складаються на підставі даних касових чеків. 
Щодня завідувач|завідуючий| виробництвом звітує|звітується| перед бухгалтерією за реалізовану продукцію і відпущені товари і витрачання продуктів на виробництві. Звіт про рух продуктів і тари по кухні складається в двох екземплярах|примірниках|. Перший екземпляр|примірник| з|із| прибутковими і витратними документами, надаються в бухгалтерію. На другому екземплярі|примірнику|, який залишається біля|в| матеріально відповідальної особи, бухгалтер, який прийняв звіт, ставить підпис. До звіту також додається план-меню і один екземпляр|примірник| меню. 
Особливістю ціноутворення на підприємствах ресторанного господарства є|з'являється| те, що собівартість блюд, що випускаються, не визначається. Проте|однак|, на кожен виріб розраховується ціна реалізації. При визначенні ціни реалізації враховуються не всі витрати, а тільки|лише| вартість продуктів. Розрахунок ціни реалізації проводиться|виробляє| в калькуляційній картці|карточці|. Калькуляції складаються як на продукцію власного виробництва, так і на товари. Дані калькуляційної картки|карточки| підтверджуються підписом завідувача|завідуючого| виробництвом і затверджуються керівником підприємства.

Підприємство: ТОВ «Піцерія»
ЕДРПОУ: 11223344
Калькуляційна карта № 37
«15» жовтня 2013г|.
Найменування блюда: салат «Весняний» 
Номер в збірці рецептур: 123
	№
	Найменування продуктів
	норма, кг.
	ціна, грн.
	сума, грн.

	1.
	огірок
	10,00
	3,00
	30,00

	2.
	помідор
	12,00
	5,00
	60,00

	3.
	лук зелений
	0,500
	10,00
	5,00

	4.
	масло оливкове
	0,050
	50,00
	2,50

	5.
	петрушка
	0,050
	15,00
	0,75

	Спільна вартість продуктів
	
	
	98,25

	Націнка 200%
	
	
	196,50

	Спільна вартість продуктів на 100 блюд
	
	
	294,75

	Ціна продажу одного блюда
	
	
	2,95

	Вихід в готовому вигляді одного блюда
	
	
	0,226

	Завідувач виробництвом
	Петренко о.М.

	Калькуляцію склав
	Шевченко м.А.

	Затверджую: директор
	Ткач О.С.


Виготовляючи продукцію власного виробництва, суб'єкти господарської діяльності у сфері громадського харчування повинні дотримувати норми витрат|затрат| сировини, втрат під час кулінарної обробки, визначених нормативними документами, вказаними вище, а також норм технологічних карт на фірмові блюда і вироби, державних стандартів, технічних умов і тому подібне|тощо|. 
У збірках|збірниках| рецептур приведені норми закладки|закладення| продуктів брутто і нетто. 

Спеції і сіль|соль| включаються в калькуляцію по нормах закладки|закладення| з врахуванням|з урахуванням| подачі на стіл. Для внутрішнього контролю можна використовувати «Контрольний розрахунок витрати солі|соль| і спецій».  Сума недовитрати або перевитрати визначається порівнянням даних про фактичну витрату і даними калькуляції (складеним по актах реалізації виробів кухні).

Витрати за змістом заклади ресторанного господарства враховуються як витрати на збут або по елементах витрат, якщо підприємство веде спрощений облік|урахування| результатів діяльності.

Виручка від реалізації товарів згідно ПБО 15 «Дохід|доход|» є|з'являється| доходом підприємства. Визнання|зізнання| доходу від реалізації товарів в закладах (на підприємствах) громадського харчування відбувається|походить| під час їх реалізації за готівку і за безготівковим розрахунком. 
Пример розрахунку торгівельної|торгової| націнки:

	Показник
	Купувальна вартість
	Торгівельна націнка
	Продажна вартість

	Залишок продуктів і товарів в коморі і барі на 01.10.2013г.
	10200,00
	8600,00
	18800,00

	Придбано в жовтні 2013г.
	65000,00
	45000,00
	110000,00

	Середній відсоток торгівельної націнки
	(8600,00 + 45000,00) : (18800,00 + 110000,00) * 100 =  = 41,61%

	Реалізовано в жовтні 2013г.:
	
	
	

	     - купувальні товари
	25000,00-10402,50=14597,50
	25000,00*41,61% = 10402,50
	25000,00

	     - продукція власного виробництва
	46712,00
	33288,00
	80000,00

	Залишок продуктів і товарів в коморі і барі на 01.10.2013г.
	13890,50
	9909,50
	23800,00


Для обліку|урахування| доходу від реалізації використовують рахунок 70 «Доходів|доходи| від реалізації», субрахунок 702 «Доходи від реалізації товарів». По кредиту субрахунку 702 відображується|відображає| збільшення (отримання|здобуття|) доходу, по дебету - сума ПДВ і списання доходу в порядку закриття на рахунок 79 «Фінансових результатів». 

Суму наданих знижок покупцям після|потім| реалізації товарів, вартість повернених покупцем товарів, які підлягають вирахуванню з|із| доходу, відображують|відображають| по дебету субрахунку 704 «Вирахування з|із| доходу». По кредиту субрахунку 704 відображують|відображають| списання дебетових оборотів|зворотів| на рахунок 79 «Фінансових результатів». 

Приклад|зразок|:
Залишок|остача| продуктів і товарів на 01 жовтня – 55000,00 грн., в т.ч.

· товари – 30000,00 грн.

· продукти – 25000,00 грн.

Сума торгівельної|торгової| націнки, що доводиться|припадає| на залишок|остачу| товарів і продуктів – 35000,00 грн.

	№


	Вміст
	Документ

	1
	Придбані в комору товари і продукти 15000,00 з ПДВ
	

	2
	Придбані продукти на ринку через підзвітну особу 120,00
	

	3
	Нарахована торгівельна націнка 210%
	

	4
	Відпущені продукти на кухню 52000,00
	

	5
	Відпущені товари в бар 10000,00
	

	6
	З кухні передана продукція власного виробництва в бар 4000,00
	

	7
	Відображена виручка від реалізації товарів 9000,00, в т.ч. ПДВ 1500,00
	

	
	Повернення товарів 90,00 грн., в т.ч. ПДВ 15,00
	

	8
	Відображена виручка від реалізації продукції 72000,00, в т.ч. ПДВ 12000,00
	

	9
	Зарплата кухарів|поварів| і офіціантів 10000,00

ЕСВ – 36,77%

Оренда приміщення, комунальні послуги 12000,00, в т.ч. ПДВ
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