Министерство общего и профессионального образования Свердловской области

Государственное автономное профессиональное образовательное учреждение Свердловской области «Техникум индустрии питания и услуг «Кулинар»

(ГАПОУ СО «ТИПУ «Кулинар»)
_________________________________________________________[image: image1.jpg]=
>
X
=
m T
i
T




_________________________________________________________

	
	
	


МЕТОДИЧЕСКИЕ РЕКОМЕНДАЦИИ
для выполнения проектного задания
по дисциплине «Основы калькуляции и учета»
  

Екатеринбург

2018
Данные методические указания предназначены для студентов, обучающихся по программам  профессиональной подготовке квалифицированных рабочих по профессии повар, кондитер 19.01.17 .

Уважаемые обучающиеся, данные методические указания для выполнения проектного задания по дисциплине «Основы калькуляции и учета» предназначены для закрепления и полного усвоения знаний и  умений полученных на уроках теоретического обучения и для оценивания знаний, умений и освоенных компетенций. 
Рассмотрено на заседании МК____________________2018г.

Председатель МК_______________________________2018г.
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Пояснительная записка
Уважаемые обучающиеся, Вам предстоит выполнить проектную работу по дисциплине              « Основы калькуляции и учета» для промежуточной аттестации по пройденному курсу.  Данное проектное задание объединяет все изученные темы в дисциплине и отслеживает степень освоения компетенций,  полностью раскрывает освоенные вами знания, умения, навыки по учету в общественном питании. Также позволяет оценить степень освоения.
 Вам предстоит разработать комплект документационного обеспечения комплексного обеда (бизнес-ланч) для  любого, выбранного вами предприятия общественного питания.  Блюда выбираются самостоятельно, при этом учитываются принципы сбалансированности питания и сочетаемости блюд. Документационное обеспечение должно соответствовать всем требованиям учета: точности, объективности, своевременности и сопоставимости. Меню должно состоять из сочетающихся блюд. Проект должен быть выполнен на компьютере, формате А4 ( шрифт: Times New Roman, кегль-14, интервал-1,5),  оформлен в папку. 
Комплексный обед должен состоять:
1. Салат или холодная закуска

2. Суп

3. Второе блюдо

4. Выпечка

5. Горячий напиток
Перечень обязательных документов.

1. План-меню

2. Технологические карты

3. Калькуляционные карты

4. Сводная ведомость

5. Требование-накладная

6. Дневной заборный лист

7. Акт реализации и отпуске изделий кухни

8. Меню для посетителей

 Ниже приводятся бланки документов с примером расчета на одно блюдо.

Для консультаций вы можете обратиться к преподавателю: Субботиной Ирине Николаевне, по четвергам с 14ч00м до 15ч00м в кабинете 202. Или через социальную сеть VK: https://vk.com/id12612605 
1. План- меню 

План- меню на 25 мая 2019 г
	№ раскладки
	Наименование блюда
	Количество порций
	Ответственный
	Примечание

	62/1-82
	Салат «Весна»
	100
	Колосов П.П.
	Со сметаной

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	


Зав.производством_____________________             Директор_______________________
2. Технологическая карта
                                                        Технологическая карта № 1

На блюдо: салат «Весна» 62/1-82
	№ продукта
	Наименование продукта
	На 1 пор.
	На 100 пор.

	
	
	Брутто
	Нетто
	Брутто
	Нетто

	1
	Салат
	29.2
	21
	     2.92
	     2.1

	2
	Редис красный
	21.5
	20
	2.15
	2

	3
	Огурцы свежие
	18.8
	15
	1.88
	1.5

	4
	Лук зелёный
	18.8
	15
	1.88
	1.5

	5
	Яйца
	0.25ш
	10
	25ш
	1

	6
	Сметана
	20
	20
	2
	2

	7
	Соль
	2
	2
	0.2
	0.2

	
	Выход
	
	100
	
	


Технология приготовления: подготовленные овощи: зелёный салат рвут крупно, редис и огурцы нарезают тонкими ломтиками, лук--шинкуют. Солят, перемешивают. 

Оформление, подача: Выкладывают горкой, поливают сметаной и украшают яйцом. t подачи 8-10град. Готовят непосредственно перед подачей

  Показатели качества и безопасности (органолептические показатели):
                                           Вкус- умеренно соленый с лёгкой остротой
                                           Цвет – красный, зелёный, белый, жёлтый
                                           Запах – Свежих огурцов и зелёного лука
                                           Консистенция – рассыпчатая, хрустящая
3. Калькуляционная карта
Калькуляционная карта № 1
На блюдо: Салат «Весна»  62/1-82
На 25 сентября 2019 г.
	№
	Наименование
	ед.из
	Норма на 100п.
	цена
	Сумма

	1
	Салат
	кг
	     2.92
	60-00
	175-20

	2
	Редис красный
	Кг
	2.15
	70-00
	150-50

	3
	Огурцы свежие
	Кг
	1.88
	105-00
	197-40

	4
	Лук зелёный
	Кг
	1.88
	50-00
	94-00

	5
	Яйца
	Шт
	25ш
	5-00
	125-00

	6
	Сметана
	Кг
	2
	120-00
	240-00

	7
	Соль
	кг
	0.2
	12-00
	2-40

	
	
	
	
	
	


           Общая стоимость:                                                            984-50
           Наценка 60%                                                                      590-70
           Продажная стоимость                                                      1575-20
           Выход 1 порции                               100 г
            Цена 1 порции                                                                  15-75
4. Сводная ведомость

Сводная ведомость
	№
	Наименование продукта
	№ 62/1-82
	№______
	№_______
	№______
	№_____
	Итого



	1
	Салат
	     2.92
	
	
	
	
	     2.92

	2
	Редис красный
	2.15
	
	
	
	
	2.15

	3
	Огурцы свежие
	1.88
	
	
	
	
	1.88

	4
	Лук зелёный
	1.88
	
	
	
	
	1.88

	5
	Яйца
	25ш
	
	
	
	
	25ш

	6
	Сметана
	2
	
	
	
	
	2

	7
	Соль
	0.2
	
	
	
	
	0.2

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	


5.Требование – накладная
Требование-накладная № 1
На 25 мая 2019г
Затребовал : Петрова А.В.                                       Отпустил: Самсонов Б.Л.
	№
	наименование
	Ед.из.
	Затребовал
	Отпустил
	Цена
	сумма
	Примечание



	1
	Салат
	Кг
	     2.92
	     2.92
	60-00
	175-20
	

	2
	Редис красный
	Кг
	2.15
	2.15
	70-00
	150-50
	

	3
	Огурцы свежие
	Кг
	1.88
	1.88
	105-00
	197-40
	

	4
	Лук зелёный
	Кг
	1.88
	1.88
	50-00
	94-00
	

	5
	Яйца
	Шт
	25ш
	25ш
	5-00
	125-00
	

	6
	Сметана
	Кг
	2
	2
	120-00
	240-00
	

	7
	Соль
	кг
	0.2
	0.2
	12-00
	2-40
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	


Итого отпущено 36.03 натуральные единицы на сумму 984р50к ( девятьсот восемьдесят четыре рубля пятьдесят копеек)

Отпустил__________________                      Получил______________________________

6.Дневной заборный лист

Дневной заборный лист № 1

за 25 мая 2019г
Директор Сухов Ю.Д.                                      Бухгалтер Некрасова А.Л.

	№
	Наименование

блюда
	Ед.из
	Продажная

цена
	Отпущено кол-во
	Всего 

Получено
	Возврат
	Всего реализовано

	
	
	
	
	10-12
	12-14
	14-16
	
	
	Кол-во
	Сумма

	1
	Салат «Весна»
	П
	15-75
	25
	
	75
	   100
	      -
	  100
	1575-00

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	Итого
	
	
	25
	
	75
	   100
	
	   100
	  1575-00


Всего отпущено за день 100 нат.ед. на сумму 1575р00к. 

Остаток товара Ноль ед.

Отпустил_________________                Получил__________________________
7.Акт реализации и отпуске изделий кухни
Акт №1

О реализации и отпуске изделий кухни

За 25 мая 2019г

Материально-ответственное лицо Сидорова Р.Л.
	№
	Наименование блюда
	Продаж. Цена
	Реализовано и отпущено
	Всего

	
	
	
	За наличный расчет
	В буфеты, филиалы
	Работника 

предприятия
	всего

	
	
	
	Кол-во
	Сумма
	Кол-во
	Сумма
	Кол-во
	Сумма
	Кол-во
	Сумма

	1
	Салат «Весна»
	15-75
	100
	1575-00
	
	
	
	
	100
	1575-00

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	Итого
	
	100
	1575-00
	
	
	
	
	100
	1575-00


Акт проверил : бухгалтер  Некрасова А.Л.

Заведующий производством_____________
8.Меню для посетителей
Меню на комплексный обед

На 25 мая 2019г

Наименование блюда    выход   цена

1. Салат «Весна»            100г      15-75
                                 2.________________________________

                                 3.________________________________

                                 4.________________________________

                                 5.________________________________

    общая стоимость комплексного обеда:________15-75

Гл. бухгалтер___________________              Директор_______________________

Титульный лист

Министерство общего и профессионального образования Свердловской области

Государственное автономное профессиональное образовательное учреждение Свердловской области «Техникум индустрии питания и услуг «Кулинар»

(ГАПОУ СО «ТИПУ «Кулинар»)

____________________________________________________________________________________________________________________

Проектное задание
По теме:  «Комплект документации на комплексный обед
Предприятия «__________________»
По дисциплине «Основы калькуляции и учёта»
Выполнил: студентка группы Мирошникова Наталья Николаевна
Преподаватель:                     Субботина Ирина Николаевна
  

Екатеринбург

2019г.
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