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Тема 1 Введение. Основные понятия количественного и качественного учета в кондитерском производстве 
Цель: ознакомить студентов с основными понятиями  количественно-качественного учета используемого в кондитерском производстве 

План: 

1Введение. Основные понятия и их значение
2 Методы    оценки    сырья    и   материалов,   списываемых   в   производство
1Введение. Основные понятия и их значение. Сырье и материалы составляют значительную часть затрат предприятия в себестоимости продукции. Поэтому повышение эффективности их использования является одним из важнейших факторов снижения себестоимости продукции и роста прибыли. Рациональное использование сырья и материалов во многом определяется постановкой бухгалтерского учета и организации аналитических работ, что в целом составляет понятие «количественный и качественный учет в кондитерском производстве».  В условиях становления рыночной экономики количественный и качественный учет требуется особого осмысления. В связи с приближением учета к международным стандартам, роль и значение учета материалов и сырья трудно переоценить, а обсуждение актуальных проблем учета весьма своевременно. Этот факт придает большое значение учету и анализу по сырью. 
        Понятие и классификация сырья  и материалов и их роль. Сырье и материалы представляют собой важнейший элемент производственных запасов. Сырье и материалы – это те предметы труда, из которых изготовляют продукт. Материалы, используемые в производстве условно делят на основные и вспомогательные. Это связано с тем, что основные материалы образуют материальную (вещественную) основу продукта, для производства которого используются.
Вспомогательные, как и основные, или вещественные входят в состав вырабатываемого продукта, но в отличие от основных не образуют материальной его основы, добавляются к основным материалам с целью вызвать в них необходимые качественные изменения, или же не входят вещественно в изготавливаемый продукт, а потребляются средствами труда, либо расходуются для улучшений условий труда ( например, ремонт и содержание здания и основных вспомогательных помещений). Из группы вспомогательных материалов в связи с особенностью использования выделяют топливо, тару и тарные материалы и д.р.

Топливо подразделяют на технологическое (для технологических целей), двигательное (горючее) и хозяйственное (на отопление).

Тару и тарные материалы составляют предметы,  используемые для упаковки, транспортировки, хранения различных материалов и продукции. Тара и упаковочные материалы могут быть использованы как однократно (бумага, картон), так и многократно (ящики, мешки и др.).

Нужно отметить, что в некоторых производствах образуются отходы материальных ресурсов – остатки исходного сырья, которые утратили полностью или частично свое первоначальное свойство (качество) и не могут использоваться по прямому назначению. Такие отходы делятся на возвратные и безвозвратные. Безвозвратными называют отходы, которые могут быть использованы предприятием или реализованы на сторону. Возвратные отходы необходимо оценивать – это позволяет снизить затраты основного производства. В зависимости от состояния такие отходы оцениваются по-разному.

2 Методы    оценки    сырья    и   материалов,   списываемых   в   производство. Важное  значение в учете сырья и материалов имеет их оценка. Сырье и материалы  в   балансе учитываются по фактической себестоимости. Формами затрат на приобретение материалов могут быть:
- сумма, уплачиваемая организациям за информационные и консультационные услуги, связанные с их приобретением;

- невозмещаемые налоги, уплачиваемые в связи с приобретением единицы материалов;

- вознаграждение, уплачиваемые посреднической организации;

- затраты по заготовке и доставке до места их использования, включаются расходы по страхованию;

- затраты по созданию заготовительно-складского аппарата, организации, затраты на услуги транспорта по доставке материалов до места их использования. Это отражается на величине показателей себестоимости и прибыли в текущей оценке. Поэтому с учетом сложившейся ситуации на рынке, при выборе учетной политики на предстоящий год, предприятия могут предусмотреть один из следующих методов оценки сырья и материалов, списываемых в производство: по себестоимости каждой единицы;

по средневзвешенной себестоимости;

по себестоимости первых по времени приобретений (метод ФИФО);

по себестоимости последних по времени приобретения (метод ЛИФО).

Применение одного из методов по конкретному наименованию производится в течение всего отчетного года.

1. Списание в производство по методу средневзвешенной себестоимости:

                    себестоимость единицы муки:

                           96059. 25/28125 = 3.415 .

Из этого следует, что фактическая стоимость израсходованной муки будет:  
                          27880. 3.415 = 95210.20 (руб.).

2. Определим стоимость израсходованной муки следующим образом:

                    списано  8280.3.26 =  56992.80 (руб.);

                    расчет средней цены:

(12360.3.26 + 4160.3 + 4020.3 + 3725.3.2)/(12360 + 4160 + 4020 + 3725) =

                                                    =3.16 (руб.).

                             списано:        9300. 3.28 = 30504

                             фактическая стоимость израсходованной муки:

                                26992.8 + 32580.34 + 30504 = 90077.14.

3. При оценке запасов по методу ФИФО:

                   фактическая стоимость израсходованной муки:

8280. 3.26 + 4080. 3.26 + 4160. 3 + 2060.3 + 1960.3 + 3725. 3.2 + 3615.3.4 =          

                                          = 89044.6.

4. При оценке запасов по методу ЛИФО:

                   фактическая стоимость израсходованной муки:

         3725. 3.25 + 4020. 3 + 535. 3 + 4025. 3.65 + 4070. 3.4 + 2205. 3 + 4050. 4.15 +       

                           + 4075. 3.5 + 11.75. 3 = 95324.25  

Из вышеперечисленных расчетов фактической себестоимости списанной в производство видно, что стоимость израсходованного сырья при расчете средневзвешенной себестоимости составила 95222,66 руб.,  при расчете средневзвешенной себестоимости с учетом ежедневных поставок – 90077,14 рубля, при использовании методов ФИФО – 89044,6; ЛИФО – 95324,25.

Литература: 1, с. 1-200; 2, с. 1-207; 22, с. 5-150
Контрольные вопросы: 

1 Дайте характеристику и классификацию сырья  и материалов используемых в  кондитерском производстве
2 Метод оценки материальных запасов по фактической средневзвешенной себестоимости
3 Как исчисляют среднюю себестоимость сырья и  материалов
4 Методы оценки сырья и материалов, списываемых в производство

Тема 2 Учет  движения товаров на кондитерском производстве  
Цель: ознакомить студентов с основными способами  количественно-качественного учета движения товаров используемого в кондитерском производстве 

План: 

1 Сортовой способ учета  движения товаров на кондитерском производстве
2 Организации бухгалтерского учета в кондитерском производстве
1 Сортовой способ учета  движения товаров на кондитерском производстве.  При сортовом способе товары хранятся на складе по сортам (наименованиям). Каждая вновь поступающая партия присоединяется к имеющимся товарам того же наименования и сорта. А материально-ответственные работники ведут складской учет в журнале учета движения товаров на складе.         
      При хранении, транспортировке и отпуске сырья и готовой продукции со склада предприятий возникают товарные потери, которые подразделяются на нормируемые и ненормируемые. К нормируемым, относятся потери, образующиеся в результате уменьшения веса или объема сырья или  готовой продукции, вследствие изменения их физико-химических свойств. Ненормируемые (сверхнормативные) потери – это потери от боя, брака и порчи, а также потери по недостачам, растратам и хищениям. Товарные потери выявляются главным образом при поверке наличия товаров путем инвентаризации и должны регулироваться следующим образом: 
• убыль ценностей в пределах норм, утвержденных в установленном законодательством порядке, списывается по распоряжению руководителя предприятия на издержки производства и обращения; 
• потери сверх норм естественной убыли относятся на виновных лиц. 

       При натурально-стоимостном учете результаты инвентаризации отражаются по каждому наименованию сырья или  готовой продукции отдельно в сличительной ведомости, при этом выявляются отклонения фактических остатков от учетных.       

        2 Организации бухгалтерского учета в кондитерском производстве.  При организации бухгалтерского учета в кондитерских цехах необходимо учитывать влияние такого фактора, как кратковременность производственного процесса. Изготовление кондитерских изделий продолжается, как правило, в течение одной смены, в связи, с чем почти отсутствует незавершенное производство. 

 Затраты на производство в кондитерских цехах отражаются на следующих счетах бухгалтерского учета: 
• счет 20 «Основное производство»; 
• счет 23 «Вспомогательное производство»; 
• счет 25 «Общепроизводственные расходы»; 
• счет 26 «Общехозяйственные расходы»; 
• счет 28 «Брак в производстве» и т.д. 

      Фактическая себестоимость по видам вырабатываемой продукции, а внутри их по статьям калькуляции отражается на счете 20 «Основное производство». Расходы на управление производством и его обслуживание не могут быть прямо отнесены на себестоимость конкретного изделия, поскольку являются косвенными. Они предварительно учитываются на собирательно-распределительных счетах 25 «Общепроизводственные расходы» и 26 «Общехозяйственные расходы» по статьям затрат. Сданную на склад готовую продукцию по фактической производственной себестоимости отражают по дебету счета 40 «Готовая продукция» и кредиту счета 20 «Основное производство». 

       Полуфабрикатный вариант - такой вариант сводного учета затрат на производство, при котором исчисляется себестоимость не только готовой продукции, но и полуфабрикатов собственного производства. При этом полуфабрикаты системно отражаются в бухгалтерском учете на дополнительно вводимой статье «Полуфабрикаты собственного производства» по фактической, плановой или нормативной себестоимости. При полуфабрикатном варианте движение полуфабрикатов из цеха в цех кондитерского производства оформляют бухгалтерскими записями и калькулируют себестоимость полуфабрикатов после каждого передела. При бесполуфабрикатном варианте затраты учитываются по месту их возникновения до выпуска продукции. При этом фактическая себестоимость полуфабрикатов не исчисляется, а их движение в производстве отражается лишь в оперативном учете. 

Литература: 1, с. 1-200; 2, с. 1-207; 22, с. 5-150
Контрольные вопросы: 

1Возникновение  товарных потерь и их учет
2 Сортовой способ учета  движения товаров на кондитерском производстве
3 Как ведется учет сырья и готовых изделий?
4 Организации бухгалтерского учета в кондитерском производстве
Тема 3  Количественный и качественный учет и эффективность использования сырья и материалов в кондитерском производстве
Цель: ознакомить студентов с методикой  количественного и качественного учета и рассмотреть его влияние на эффективность использования сырья и материалов в кондитерском производстве
План: 
1 Основные направления повышения эффективности использования сырья и материалов
2 Контроль за использованием сырья и материалов в производстве
1 Основные направления повышения эффективности использования сырья и материалов. Для современного производства кондитерских изделий требуется большое количество сырья и разнообразного оборудования. На поточно-механизированных линиях, созданных в настоящее время, производится много мучных кондитерских изделий, что позволяет считать кондитерское производство механизированным и автоматизированным. В кондитерском цехе создаются и успешно совершенствуются механизированные поточные линии производства массовых сортов мучных кондитерских изделий. В некоторых основных видах производства, например затяжного печенья, процессы производства механизированы от поступления сырья до упаковки готовой продукции в торговую тару.
Ускорение научно-технического процесса, интенсификации производства выдвигают повышенные требования к дальнейшему совершенствованию методики, техники и средств измерения.

2 Контроль за использованием сырья и материалов в производстве. Бухгалтерский учет в современных условиях является одной из универсальных функций управления производством, призванной осуществлять повседневный и действенный контроль и учет соблюдения установленных норм и нормативов, сохранностью собственности, а также обеспечивать получение достоверной и в то же время оперативной информации, необходимой для контроля за выполнением плана и принятия управленческих решений.
Следовательно, повышение роли учета сырья и материалов, объективность его информации зависят в первую очередь от форм и методов контроля, которые давали бы возможность оперативно, своевременно подводить итоги работы по экономии во всех звеньях производства, выявлять внутрицеховые резервы, своевременно искоренять факты бесхозяйственности и расточительства.

В сохранности сырья и материалов важную роль играют технические оснащенные складские помещения с современными весоизмерительными приборами и устройствами, позволяющими механизировать и автоматизировать складские операции и складской учет.

Для контроля за состоянием производственных запасов важное значение имеет организация складского учета запасов.

К организации складского учета материалов предъявляется следующие требования:

склады предприятия должны быть специализированы, т.к. сырье и материалы различных физико-химических свойств требуют различных режимов хранения (например, контроль температуры и влажности);

складские помещения оборудуются стеллажами, полками, шкафами, ящиками для хранения сырья и материалов;

на каждый вид сырья и материала выписывается ярлык, в котором указывают его наименование, номенклатурный номер, марку, сорт, размеры, единицы измерения;

для защиты свойств сырья требующего температуру ниже нуля, должно храниться в специальных холодильных камерах и др.

Литература: 13, с.1-69; 14, с. 5-67
Контрольные вопросы:

1 От каких технологических операций зависит производительность предприятия, качество и сохранность продукции?
2 Контроль за состоянием сырья и материалов и их  использование
3 Какими основными направлениями можно увеличить повышение эффективности использования сырья и материалов? 
4 Как  ведется внутренний контроль за расходованием сырья и материалов в процессе производства продукции?

Тема 4  Организация учета сырья и материалов на различных стадиях производства 
Цель: ознакомить студентов с особенностями организации учета сырья и материалов на различных стадиях кондитерского производства 

План: 
1 Документальное оформление по движению сырья и материалов на различных стадиях производства
2 Организация складского учета сырья и материалов
1 Документальное оформление по движению сырья и материалов на различных стадиях производства.  Для количественно-качественного учета движения сырья и материалов на кондитерском предприятии применяется первичная учетная документация, отвечающая требованиям основных положений по учету сырья и материалов и приспособленная для автоматической обработки информации. Количество экземпляров  выписываемых документов и их документооборот устанавливается в зависимости от характера технического снабжения и от системы организации учета. Количество экземпляров должно быть минимальным; при использовании ЭВМ – один экземпляр, а при ручной обработке – не более двух.
На кондитерское предприятие поступление сырья и материалов в организацию контролирует в первую очередь отдел маркетинга, который следит за выполнением поставщиком договорных обязательств, предъявляет им претензии по качеству и недостачам сырья и материалов, разыскивает грузы, если они своевременно не прибыли  в организацию.

В случае доставки сырья и материалов автотранспортом со склада поставщик выписывает товарно-транспортную накладную в четырех экземплярах:

- первый – покупателю для оприходования сырья и материалов вместо приходного ордера;

- второй – для списания ценностей;

- третий – для начисления заработной платы водителям автотранспорта;

- четвертый – для предъявления в банк оплату.

При получении сырья и материалов на станции железной дороги в качестве первичного документа выступают железнодорожная накладная с соответствующими отметками на станции отправления или назначения.

2 Организация складского учета сырья и материалов. Для обеспечения количественного учета за сохранностью сырья и материалов немаловажное значение имеет состояние складского и весоизмерительного хозяйства. С этой целью приказом по организации каждому складу присваивается постоянный номер и впоследствии указывается на всех документах, относящихся к операциям данного склада.
Аналитический учет сырья и материалов на складах осуществляется в сортовом разрезе, в соответствии с порядком хранения сырья и материалов, вызываемом как условиями их производственного  потребления, так и требованиями организации складского хозяйства.

Современное кондитерское предприятие ведет наиболее прогрессивный и рациональный метод учета сырья и материалов – оперативно-бухгалтерский (сальдовый). Основные принципы оперативно-бухгалтерского метода следующие: Оперативно-бухгалтерский метод учета материалов предлагает ведение на складах только количественно-сортового учета движения сырья и материалов. На основании расходных документов (лимитно-заборных карт, требований, накладных) в карточке регистрируется расход сырья и материалов. Рассмотрим подробнее сальдовый метод количественно - качественного учета сырья и материалов. Таким образом, на складе кондитерского предприятия сортовой количественно – качественный  учет осуществляется на карточках складского учета сырья и материалов. 

Литература: 1, с. 1-200; 2, с. 1-207; 22, с. 5-150
Контрольные вопросы: 

1 Особенности организации учета сырья и материалов на различных стадиях кондитерского производства 

2 Как документально оформить движение сырья и материалов на различных стадиях производства?
3 Как осуществляется текущий контроль за соблюдением установленных лимитов и их отпуска на производственные нужды?

4 Организация складского учета сырья и материалов 

Тема 5  Особенности  учета операций по приобретению, заготовлению и поступлению сырья и материалов на производство
Цель: ознакомить студентов с особенностями учета операций по приобретению, заготовлению и поступлению сырья и материалов в  конд. производстве
План: 
1 Процесс учета операций по приобретению, заготовлению и поступлению сырья и материалов
2 Организация проведения инвентаризации сырья и материалов в  кондитерском производстве
1 Процесс учета операций по приобретению, заготовлению и поступлению сырья и материалов. Производственные запасы сырья и материалов пополняются за счет их поставок предприятиями-поставщиками или прочими организациями на основе договоров. В договоре предусматриваются: наименование материалов, их количество, цена, срок поставок, порядок расчетов, способ транспортировки, санкции за несоблюдение условий договора, порядок приемки и т.п. Предприятия-поставщики на отгруженную продукцию выписывают платежное требование-поручение и счета-фактуры, передают их покупателю, последние передают их в свой банк для оплаты. Оперативный учет выполнения договорных обязательств на кондитерском предприятии осуществляет отдел маркетинга, поэтому платежные требования-поручения и счета-фактуры в первую очередь поступают в этот отдел или финансовый. Там проверяют соответствие их договорам, регистрируют в журнале учета поступающих грузов, делают отметку в книге учета выполнения договоров. 
Ведется учет расчетов с поставщиками.  В течение отчетного месяца бухгалтерия кондитерского предприятия получает платежные документы поставщиков; принимает приходные ордера и приемные акты складов, получает выписки из расчетного и прочих счетов предприятия. Это позволяет заключить расчеты, закончить их ввиду выполнения каждой стороной своих обязательств. Порядок учета неотфактурированных поставок. Неотфактурированными считаются поставки, по которым сырьё поступило на предприятие без платежного документа. На складе приходуют их, выписывается приемный акт, который при реестре поступает в бухгалтерию. Здесь  материалы по акту расцениваются по учетным ценам, записываются в журнал-ордер  как ценности, поступившие на склад. Неотфактурированные поставки сырья регистрируются в журнале-ордере №6 в конце месяца, когда возможность получения платежного документа в данном месяце отпала.  Порядок учета сырья и материалов в пути. Сырьё и материалы в пути называются такие поставки, по которым предприятия акцептовали платежные документы, а материалы на склад по ним еще не получили. К учету принимаются акцептованные платежные документы независимо от того, оплачены они банком или неоплачены.

2 Организация проведения инвентаризации сырья и материалов в  кондитерском производстве.  Положение о количественном учете и отчетности обязывает предприятие проводить инвентаризацию товарно-материальных ценностей:- не менее одного раза в год по состоянию на первое октября отчетного года  с целью объективного отражения состояния этих средств в годовом отчете;- при смене материально-ответственных лиц и при стихийных бедствиях; - в случае расхождений между данными бухгалтерского и складского учета.
       Основная цель инвентаризации – количественный учет фактического наличия сырья и материалов, а также готовой продукции в натуральном и стоимостном выражении. В процессе инвентаризации проверяются:

- сохранность сырья и материалов;

- правильность их хранения, отпуска, состояние весового и измерительного инструмента;

- порядок ведения учета движения сырья и материалов.   
Литература: 1, с. 1-200; 2, с. 1-207; 22, с. 5-150
Контрольные вопросы: 

1Как ведется процесс учета операций по приобретению, заготовлению и поступлению сырья и материалов в производство?

2 Опишите последовательность этапов приобретения, заготовления и поступления сырья и материалов на кондитерском предприятии
3Как ведется документирование приобретения, заготовления и поступления сырья и материалов на кондитерском предприятии? 

4 Порядок учета неотфактурированных поставок
Тема 6 Анализ эффективности использования сырья и материалов в кондитерском производстве   

Цель: показать значение современных методов анализа  использования сырья и материалов в кондитерском производстве  
План: 

1 Организация оперативного использования сырья и материалов
2 Задачи анализа эффективности использования сырья и материалов в кондитерском производстве, источники информации
3 Анализ обеспеченности предприятия сырьем и материалами
1 Организация оперативного использования сырья и материалов. На кондитерском предприятии оперативный учет движения расхода сырья организован так. Отпуск сырья с центрального склада в цеховые кладовые производится по лимитным картам. На центральном складе на каждый вид сырья ведется отдельная карточка складского учета, в которой на каждый цех отводиться отдельная графа. В ней проставляется количество отпущенного сырья и роспись старшего кладовщика цеха в получении. В функции старшего кладовщика цеха входит получение сырья с центрального склада и доставка его до цеховой кладовой. В цехе имеются сменные кладовщики, два или три, в зависимости от количества смен.
На ряде предприятий оперативный учет расхода сырья на производстве вообще не ведется или ведется с помощью ведомости движения сырья и материалов. В этой ведомости показаны наименование сырья, единицы измерения, остаток на начало смены, приход за смену, расход за смену, остаток на конец смены. Составляется она ежемесячно. Остатки на начало месяца проставляются на основании актов инвентаризации на 1-е число месяца, приход за смену – на основании документов о приходе (лимитно-заборных карт, накладных). Остаток на конец смены определяется путем взвешивания, обмера или подсчета (штучного сырья, сахара, соли, муки в мешках и др.). 

2 Задачи анализа эффективности использования сырья и материалов в кондитерском производстве, источники информации. Рациональное использование сырья и материалов оказывает разностороннее влияние на процесс экономического развития. Это один из наиболее эффективных путей быстрого роста национального богатства страны, повышение роли интенсивных факторов развития производства и подъема на этой основе народного благосостояния.  Удельный вес в структуре затрат занимает сырье и материалы и составляют 66,3%. Его задачами являются:
оценка реальности планов материально-технического снабжения, степени их выполнения и влияния на объем продукции;

определение и количественное изменение факторов отклонения фактического расхода материалов от планового;

изучение соблюдения рецептур, контроль выполнения заданий по снижению норм потерь в процессе производства;

изучение динамики показателей по использованию материалов;

оценка уровня эффективности использования материалов;

выявление внутри производственных резервов экономии сырья и материалов и выполнения обязательств по экономии и бережливости.

3 Анализ обеспеченности предприятия сырьем и материалами. Одно из важнейших условий выполнения плана производства – полное и своевременное поступление материальных ресурсов. Несвоевременное или неполное их поступление приводит к перебоям, требует создания излишних запасов, вынуждает предприятие нарушать плановые графики выпуска продукции, что приводит к невыполнению плана по ассортименту и договоров поставки продукции покупателя. На потребное количество сырья и материалов предприятие представляет заявки снабжающим органам или заключает договоры с поставщиками (на местное сырье).

Как отмечалось ранее, в связи с особенностями технологии трудно определить выход продукции из этого сырья. Сделать это можно было бы только в том случае, если бы сырье для производства поступало вначале смены строго по нормам на выпуск запланированных изделий согласно "Стандартной неделе", полностью использовалось в этой же смене и готовая продукция сдавалась на склад. Но это трудно осуществить практически.

    Анализ выполнения плана поставок сырья и материалов осуществляет отдел материально-технического снабжения. При этом проводиться как оперативный анализ, так и анализ за отчетный период. Проще всего проверять обеспеченность потребности по основным видам сырья (сахар, мука) и источниками покрытия, таблица 1.
Таблица 1 -  Обеспеченность потребности по основным видам сырья
	Вид мате-риала
	Плановая потреб-ность
	Источники покрытия
	Заклю-чено догово-ров,  т
	Обеспе-чение потреб-ности догово-рами %
	Поступило от постав-щиков, т
	Выпол-нение догово-ров, %

	
	
	Внутр.
	Внешн.
	
	
	
	

	Сахар-песок
	4700
	50
	4650
	4420
	95.0
	4140
	94.8


        Важным условием бесперебойной работы предприятия является полная обеспеченность потребности в материалах источниками покрытия. Они могут быть внешними и внутренними. К внешним источникам относятся материалы, поступающие от поставщиков в соответствии с заключенными договорами. 

Из таблицы видно, что план потребности в сахаре не полностью обеспечен договорами на поставку и внутренними источниками на покрытия.

Коэффициент обеспечения по плану:

Коб.пл.= (50+4420) / 4700 = 0,951

Фактически же дело обстоит еще хуже, так как план поставки материала недовыполнен на 10%.

Коб.ф. = (4190 +50) / 4700 = 0,90

Это означает, что только на 90 % удовлетворяется потребность в сахаре.

       Для увязки плана производства продукции с планом материально-технического снабжения отдел материально-технического снабжения получает следующую документацию:

- от планово-экономического отдела – годовые и квартальные планы производства продукции, сообщения об изменениях производственного плана;

- от производственно-диспетчерского отдела - месячные производ-ственные программы и графики, сведения об изменениях в производственной программе;

- от отдела главного технолога – нормы расхода, замены сырья и др.

        На основании годового плана производства продукции и информации, получаемой от соответствующих отделов, составляются расчеты потребности и сводные заявки на материалы, необходимые для выполнения плана выпуска продукции. С целью увязки плана производства с планом материально-технического снабжения составляется расчет с помощью ЭВМ, что дает возможность принимать оперативные меры по устранению возникающих перебоев в снабжении отдельными видами сырья, таблица 2.
Таблица 2 -  Источники покрытия сырья и материалов
	Сырье
	Остаток
	Потреб-ность
	Фактич. поступл.
	Источн. покрытия
	Откло-

нения

	Сахар, т
	961
	26450
	27142
	26944
	+1455

	Мука, т
	
	
	
	
	

	      1 сорта
	89
	53476
	2945
	52925
	-462

	      Высшего сорта
	21
	85462
	86130
	85895
	+454

	Кондитерский   жир, т
	34
	2540
	2161
	2190
	-39.7

	Молоко (сух), т
	-
	110
	104
	110
	-

	Кислота лимон., т
	2
	67
	56
	56
	-9


По данным таблицы видно, что на предприятии  нет полной обеспеченности потребности источниками покрытия в муке 1 сорта, кондитерского жира, молока, лимонной кислоты. По некоторым видам сырья обеспеченность выпала по сахару, муке высшего сорта. Фактическое поступление также имеет отклонение. 

 Уровень обеспеченности предприятия сырьем и материалами на определенную дату  исчисляется как отношение фактически поступивших материалов к их потребности по нормам или плану.

Анализ ритмичности поступления сырья и материалов производится путем сравнения фактической и плановой периодичности поступления важнейших видов сырья и величины партий.

Расчет корректируется на величину переходящих остатков:

Ко = Мф + (О1 – О2) / Мп ;

где : Мф и Мп – фактическое и плановое количество поступившего сырья или материалов;

О1 и О2 – переходящие остатки материалов.

        Как показывают данные таблицы, обеспеченность годовой потребности сырьем неравномерна. По отдельным видам сырья она составляет более 100% (сахар, арахис, масло растительное). По остальным видам сырья обеспеченность ниже 100%. 
Следует проверить состояние запасов сырья и материалов с точки зрения выяснения ненужных и излишних, а также влияние плана материально-технического снабжения на выполнении плана по объему продукции. Для этого по основным видам сырья составляется расчет (таблица 3). 
Таблица 3 -  Выполнение плана материально-технического снабжения
	Показатель по сахару
	По плану
	Фактически
	Отклонение от плана

	Остаток на нач. года, т
	1744
	1744
	-

	Поступило от поставщика, т
	23271
	23267
	-4

	Расход на пр-во за год, т
	23765
	23782
	+17

	Остаток на конец года, т
	1250
	1229
	-21

	Средняя норма расхода, кг/т
	480
	472
	-8

	Произведено продукции, т
	49510
	50386
	+876


Влияние выполнения плана материально-технического снабжения по сахару на объем выпуска продукции по ассортименту при прочих равных условиях показано в таблицах.  Сверхплановый выпуск 876 т. был обеспечен в основном снижением средних норм расхода сахара на 1т. сахарных изделий. Изменение остатков сахара также положительно повлияло на объем продукции.

Литература: 1, с. 1-200; 2, с. 1-207; 22, с. 5-150
Контрольные вопросы: 

1 Организация оперативного использования сырья и материалов
2 Какие задачи решаются в процессе анализа обеспеченности предприятия сырьем и материалами?
3 Как провести анализ выполнения плана поставок сырья и материалов?
4 Как исчисляется уровень обеспеченности предприятия сырьем.
Тема 7  Анализ экономического и рационального использования материальных ресурсов на кондитерских предприятиях
Цель: изучить значение современных методов анализа экономического и рационального использования материальных ресурсов на кондитерских предприятиях, рассмотреть правила документального оформления   

План: 
1 Анализ состояния сырья и материалов  по кондитерским изделиям
2 Анализ показателей использования материальных ресурсов
1 Анализ состояния сырья и материалов  по кондитерским изделиям. 
    Размер сырья и материалов в стоимостном выражении может измениться как за счет количественного, так и стоимостного факторов. Расчет влияния количественного (К) и стоимостного (У) факторов на изменение суммы сырья и материалов (З) по каждому виду осуществляется способом абсолютных разниц:
ΔЗк=(К1-К0)·У0,              ΔЗу=К1· (У1-У0).

Размер сырья и материалов в стоимостном выражении и его измение, как за счет количественного, так и стоимостного факторов, показан в таблице 4.
Таблица 4 -  Анализ состояния сырья и материалов (выборочно)
	Вид сырья
	Масса, кг
	Цена, руб.
	Остаток сырья, руб.
	Изменение суммы сырья, руб.

	
	На нача-ло года
	На конец года
	На нача-ло года
	На конец года
	На нача-ло года
	На конец года
	Всего
	В т.ч. за счет

	
	
	
	
	
	
	
	
	Коли-чества
	Стои-мости

	Сахар-песок
	1229
	1744
	5,25
	7,7
	6452,25
	13428,8
	698255
	+2703,75
	+4278,80

	Арахис
	177
	114
	20
	29
	3540
	3306
	-1134
	-1260
	+126

	Масло растит.
	40
	120
	6,6
	11
	264
	1320
	1056
	+528
	+528


Расчет влияния количественного фактора на изменение суммы:

сахар-песок (1744-1229) ·5,25= +2703,75;

арахис (114-177) ·20= -1260;

масло растительное (120-40) ·6,6= +528.

Расчет влияния стоимостного фактора на изменение суммы:

сахар-песок  1744· (7,7-5,25) = +4278,80;

арахис  114· (29-20) = +126;

масла растительного 120· (11-6,6) = +528.

Данные  приведенные в таблице показывают, что увеличение суммы сырья и материалов произошло не столько за счет их количества, сколько за счет роста их стоимости в связи с инфляцией.

      Приведенные данные свидетельствуют об ускорении оборачиваемости сырья и материалов, следовательно, о повышении деловой активности предприятия. Замедление же оборачиваемости материалов может произойти за счет накопления излишних, неходовых, залежалых сырья и материалов, а также за счет приобретения дополнительных материалов и сырья в связи с ожиданием роста темпов инфляции. Поэтому следует выяснить, нет ли в составе материалов и сырья неходовых, залежалых, ненужных запасов. Это легко установить по данным складского учета или сальдовым ведомостям. Если по какому-либо материалу остаток большой, а расхода на протяжении года не было или он был незначительным, то его можно отнести к группе неходовых запасов материалов. Наличие таких материалов говорит о том, что оборотный капитал заморожен на длительное время в запасах, в результате чего замедляется его оборачиваемость.

2 Анализ показателей использования материальных ресурсов. Показатели эффективности использования материальных ресурсов сравниваются следующим образом: фактические с плановыми; фактические за ряд отчетных периодов по цехам. Только после тщательного изучения всех факторов изменение расхода сырья и материалов можно дать по-настоящему объективную оценку выполнения плана эффективности использования материальных ресурсов. Наибольший удельный вес в общем, расходе материальных ресурсов занимает сырье, поэтому и эффективности его использования должно уделяться особое внимание. Целесообразно изучить показатели частной сырьеемкости, которую можно рассчитать как отношение стоимости сырья определенного вида к объему продукции и сравнить по периодам, цехам и т.п. Снижение материальных затрат может быть обеспечено организационно-экономическими мероприятиями:
- современное и комплексное обеспечение предприятия необходимым сырьем и материалами;

- разработка и внедрение прогрессивных норм расхода и соблюдение режима экономии;

- расширение ассортимента;

- улучшение качества сырья и материалов (использование ферментных добавок);

- использование наиболее современных видов материалов (дрожжевое молоко, закваска);

- совершенствование планирования, количественного и качественного учета и анализа использования сырья и материалов. В результате проводимых мероприятий такого рода на предприятиях возникает экономия сырья и материалов, а как следствие – снижение величины материальных затрат в себестоимости продукции. 

Литература: 1, с. 1-206
Контрольные вопросы:
1Что вы понимаете под экономическим и рациональным использованием материальных ресурсов на кондитерских предприятиях?

2 Анализ состояния сырья и материалов  по кондитерским изделиям

3 Дайте анализ показателей использования материальных ресурсов
4 Дайте оценку эффективности использования материальных ресурсов
	Тема 8 Количественный и качественный учет при проведении инвентаризации кондитерского производства
Цель: ознакомить студентов с особенностями количественного и качественного учета в кондитерском производстве при инвентаризации
План:

1 Особенности количественного и качественного учета при проведении инвентаризации в кондитерском производстве
2 Особенности учета при продаже мучных кондитерских изделий

	1Особенности количественного и качественного учета при проведении инвентаризации в кондитерском производстве. Для количественного и качественного учета в кондитерском производстве можно использовать инвентаризацию.  Инвентаризация производства в силу его специфики имеет ряд особенностей. В первую очередь во всех складах и цехах должна быть произведена инвентаризация сырья, материалов, незавершенного производства и готовой продукции. Особое внимание необходимо обращать на сроки реализации сырья и материалов, так как просроченные составляющие неизменно приводят к ухудшению качества продукции, а во многих случаях и к ее порче.        
         По окончании проверки фактического наличия продуктов необходимо обратить внимание на правильность их оприходования по отчетам. В случаях наличия жалоб на недовложение сырья, сигналов о хищениях целесообразно по документам на отпуск изделий проверить правильность исчисленного расхода сырья по нормам закладки со дня предыдущей инвентаризации. Правильность списания сырья в расход можно проверять выборочно по отдельным числам или видам продуктов.         При проверке материальных отчетов следует проводить отдельный анализ по каждому факту наличия «красных» остатков, т.е. когда расход превышает приход, т.к. это свидетельствует о наличии одного из перечисленных выше фактов.    При ревизии технологического процесса и использования материалов в производстве ревизующим необходимо четко представлять, что методы контроля зависят от особенностей организации и технологии кондитерского цеха. В потребительской кооперации эти цехи в основном вырабатывают мучные кондитерские и сухарные изделия. Технологический процесс приготовления мучных кондитерских изделий состоит из следующих основных стадий: приготовление теста, приготовление фаршей и начинок, полуфабрикатов из теста, подготовка их к выпечке, выпечка, приготовление отделочных полуфабрикатов (кремов, сиропов, помады), отделка готовых изделий.         
         2 Особенности учета при продаже мучных кондитерских изделий. Рассмотрим основные способы обмана покупателя при продаже мучных кондитерских изделий. Это, прежде всего: 

1 Обман при подсчете стоимости покупки - обсчет; 

2 Обман при расчете с покупателем; 

3 Обман за счет продажи изделия с истекшим сроком хранения; 

4 Обман за счет продажи мучных кондитерских изделий с дефектами, известному продавцу; 

5Обман за счет продажи изделий с дефектами, неизвестные продавцу; 

6 Обман за счет продажи фальсифицированных мучных кондитерских изделий.  Обман за счет продажи изделий с истекшим сроком хранения применяется при продаже мучных кондитерских изделий достаточно часто. Поскольку в настоящее время нет дефицита в кондитерских изделиях, а имеется большая конкуренция при их продаже, то многие из этих изделий во время не реализуются. Чтобы не списывать просроченные продукты за свой счет, продавцы стремятся все-таки реализовывать просроченный товар. Для этого применяются следующие способы. 

1   Исправляется дата выпуска мучных кондитерских изделий или эта дата уничтожается, затирается и делается неразборчивой или заклеивается. Особенно часто используется при продаже тортов и пирожных. 

2   Кондитерские изделия переупаковывают в другую потребительскую тару и ставят новую дату (применяется при продаже сдобного печенья, тортов и пирожных). 

3  На упаковке с мучным кондитерским изделием ставят дополнительно новую дату, ссылаясь на то, что это было сделано на предприятии. 

        При продаже мучных кондитерских изделий обычно не видим такие дефекты, как-то, что пряники или печенье были уронены на пол в подсобном помещении магазина, в торговом зале и прочее. Если загрязнения данных изделий были существенными, то их упаковывают в различную упаковку. Поэтому если Вам продают мучные кондитерские изделия в упаковке, в то время когда обычно они реализуются на развес, будьте бдительны и удостоверьтесь, что Вас не обманывают. 

Литература: 8, с. 1-122

Контрольные вопросы:

1 Особенности количественного и качественного учета при проведении инвентаризации в кондитерском производстве 

2 Проверка материальных отчетов при инвентаризации
3 Как  отличить разнообразные  виды фальсификации?

4 Дайте общую характеристику ассортиментной фальсификации мучных кондитерских изделий
5 Информационный вид фальсификации мучных кондитерских изделий
Методические рекомендации для выполнения контрольной работы.
      После успешного изучения теоретического материала обучающийся приступает к выполнению контрольной работы. Контрольная работа выполняется в тетради или электронном варианте. Номера контрольной работы выбираются из таблицы №9, в соответствии с шифром. Для выполнения контрольной работы необходимо использовать рекомендуемую литературу а также источниками из интернет ресурса (в этом случае, указывается ссылка на источник). Контрольная работа сдается в деканат до начала экзаменационной сессии. При возникновении трудностей при выполнении заданий, можно обратится за разъяснением на кафедру или ведущему преподавателю.


Вопросы    для выполнения контрольной работы
1 Какова цель и задачи курса «Количественный и качественный учет при производстве кондитерских  изделий из муки»  ?

2 Задачи количественного и  качественного учета сырья и материалов   при их  использовании в кондитерском производстве
3 Как ведется контроль за состоянием производственных запасов и организация складского учета запасов?
4 Как ведется контроль за использованием сырья в производств? 

5 Применение установленных норм  расхода сырья в производстве на выпечку конкретных видов кондитерских изделий
6 Документальное оформление по движению сырья и материалов на различных стадиях производства
7 Документальное оформление  складского учета сырья и материалов
8 Дайте определение термина «качество продукции». Как влияют санитарные нормы    и правила на качество продукции?
1 Какие  требования к качеству сырья и материалов предъявляет положение о количественном учете и отчетности?

2 Основная цель инвентаризации в кондитерском производстве
3 Как проходит организация проведения инвентаризации сырья и материалов в  кондитерском производстве?
4 Как выявляются  недостачи или излишки фактически поступившего количества сырья и материалов?

5 Что предусматривается в договоре поставок предприятиями-поставщиками, документальное оформление 

6 Что такое «гигиенический сертификат»?

7 Как проводится выборочный контроль показателей безопасности изделий кондитерского производства?
8 Синтетический количественно-качественный учет движения сырья и материалов, его документальное оформление
9 Документальное оформление  уровня  обеспеченности предприятия сырьем и материалами, порядок ведения приходно-расходных документов
10 В чем состоят задачи экономического и рационального использования ресурсов?

11 Причины и условия образования потерь в производственном  процессе

12 Общие положения  обеспеченности потребности предприятия по основным видам сырья

13 Анализ проблемных производственных ситуаций, решение проблемных задач и вопросов, возникающих при внедрении нового сырья

14 Анализ расхода сырья и материалов на производство продукции, его значение для производства и документальное оформление
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28 Что вы понимаете под рациональным  использованием материалов и сырья 
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72 Учет операций по приобретению, заготовлению и поступлению сырья и материалов
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98 Расчет потребности в сырье
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100 Правильность оценки сырья
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Таблица 5 -  Номера контрольного задания

	Предпоследняя цифра учебного шифра
	Последняя цифра учебного шифра

	
	1
	2
	3
	4
	5
	6

	1
	1,54,102
	11,64,102
	21,74,102
	31,84,102
	41,94,106
	51,5,110

	2
	2,55,101
	12,65,101
	22,75,101
	32,85,101
	42,95,105
	52,4,102

	3
	3,56,100
	13,66,100
	23,76,100
	33,86,100
	43,96,104
	53,3,103

	4
	4,57,109
	14,67,109
	24,77,109
	34,87,103
	44,97,103
	54,2,103

	5
	5,58,108
	15,68,100
	25,78,108
	35,88,102
	45,98,102
	55,1,109

	6
	6,59,107
	16,69,107
	26,79,107
	36,89,101
	46,99,100
	56,9,108

	7
	7,60,106
	17,70,106
	27,80,106
	37,90,100
	47,100,10
	57,8,107

	8
	8,61,105
	18,71,105
	28,81,105
	38,91,109
	48,101,12
	58,7,106

	9
	9,62,104
	19,72,104
	29,82,104
	39,92,108
	49,102,13
	59,6,105

	10
	10,63,103
	20,73,100
	30,83,110
	40,93,111
	50,103,14
	60,5,104
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