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ЗАГАЛЬНІ МЕТОДИЧНІ РЕКОМЕНДАЦІЇ ДО ПРОВЕДЕННЯ ПРАКТИЧНИХ РОБІТ

Однією з об’єктивних закономірностей трансформації суспільного виробництва України до сучасного ринку є велика потреба у фахівцях нового типу. Управління сучасним підприємством повинно здійснюватися згідно з науково - обґрунтованим економічним аналізом, що потребує поєднання професійних, технологічних і економічних знань.
Здобувачі освіти опановують знання та навички з дисципліни «Економіка підприємств різних типів» вивчаючи теоретичні засади і виконуючи практичні роботи.
Практичні роботи є важливою складовою навчального процесу, дозволяють закріпити теоретичні знання на підставі практичного матеріалу господарської діяльності підприємства, формують у здобувачів освіти практичні навички, економічне мислення, підприємницький та комерційний підхід до розв’язання виробничих завдань.
Методичні вказівки призначені для надання методичної допомоги здобувачам освіти при виконанні робіт та викладачам при підготовці, організації та проведенні практичних занять.
Тематика практичних занять надана у відповідності з навчальною програмою курсу.
Кожна практична робота, наведена у методичних вказівках, містить методичні вказівки з виконання практичної роботи, завдання розрахункової частини, вихідні дані. Виконання практичних робіт призначене для практичного закріплення набутих протягом теоретичних занять знань. Практичні роботи виконуються в аудиторії під керівництвом викладача.

Рекомендації викладачу.
Перед проведенням практичного заняття необхідно перевірити теоретичну і організаційну готовність здобувачів освіти до виконання роботи, оголосити тему, мету і поставити завдання. Перевірка теоретичної підготовленості студентів до роботи проводиться усно або письмово, орієнтуючись на контрольні запитання або за допомогою тестових завдань. Студенти допускаються до виконання практичної роботи, якщо вони пройшли теоретичний контроль.
Протягом виконання роботи викладач надає студентам методичну допомогу, забезпечує досягнення поставленої мети, контролює самостійне виконання завдання і оформлення звіту.
Звіт з практичної роботи приймається за наявності виконаного завдання і позитивних відповідей на контрольні питання, які підтверджують засвоєння методики розрахунків та оформлення первинної документації.


ТЕМА 2.1.: ОСНОВНІ ФОНДИ

Практична робота № 1

Мета: закріпити теоретичні знання з теми, формувати уміння визначати основні показники ефективності використання основних фондів, розвивати логічне мислення, навички швидкого рахунку, виховувати дбайливе ставлення до всіх форм власності. 

Контрольні питання

1. Дати визначення основним виробничим фондам підприємства.
2. Визначити показники, що характеризують використання основних виробничих фондів підприємства.
3. Схарактеризувати шляхи підвищення ефективності використання основних виробничих фондів .
4. Які основні фонди відносяться до активної частини, а які до пасивної частини основних фондів підприємства ?
5. Як розрахувати середньорічну вартість основних фондів підприємства?

Методичні вказівки

Основні фонди – це засоби праці, які мають вартість і функціонують у виробництві тривалий час у своїй незмінній споживчій вартості, а їх вартість переноситься конкретною працею на вартість продукції, що виробляється частинами в міру спрацювання.
Є основні фонди виробничого (основні виробничі фонди) і невиробничого (невиробничі основні фонди) призначення.
Основні виробничі фонди поділяються на активну частину, яка безпосередньо бере участь у виробничому процесі і забезпечує належний обсяг виробництва та якість продукції, і пасивну, що створює умови для здійснення процесу виробництва.
Ефективність використання основних фондів характеризується показниками, які поділяють на загальні і часткові.
Основним із загальних показників використання основних фондів є фондовіддача (Фв)

Фв =   грн.,
де ОП – обсяг виготовленої продукції підприємством за певний період, грн. 
    ОФ – середньорічна вартість основних виробничих фондів, грн. 
    Оберненим показником до фондовіддачі є фондоємність (Фм)

Фм =  грн. ,

Фондоозброєність праці (Фо):

Фо =  грн. ,
де Ч – середньооблікова чисельність промислово-виробничого персоналу підприємства, чол.
Фондовіддача, обчислена за прибутком, характеризує рентабельність основних фондів (Фр).

Фр = х 100  ,  %
де П – прибуток підприємства. 
Середньорічна вартість основних фондів: 


ОФср. = ОФпоч.+ОФвв.х -ОФвив.х, грн. 
Де ОФср. – середньорічна вартість основних виробничих фондів, грн.; 
ОФпоч. – балансова вартість основних фондів на початок року, грн.; 
ОФвв. – вартість введених протягом року основних фондів, грн.; 
ОФвив. – вартість виведених з експлуатації основних фондів протягом року, грн.; 
Твв. – кількість місяців до кінця року, протягом яких функціонуватимуть введені основні фонди;
Твив. -  кількість місяців до кінця року з моменту виведення з експлуатації основних фондів;

Завдання :
Задача №1.
Середньорічна вартість основних фондів підприємства становить 5300 тис. грн. Випуск товарної продукції  20700 тис. грн. за рік, середньооблікова чисельність працівників 765 чол.
Визначити показники фондовіддачі, фондомісткості, фондоозброєності.

Задача №2.
Загальна вартість основних виробничих фондів підприємства становить 4985 тис. грн. в т.ч. передаточного обладнання 1308 тис. грн. , транспортних засобів 52 тис. грн., інструментів та інвентарю 197 тис. грн., будівель та споруд 3220 тис. грн. 
Визначити структуру основних фондів підприємства і питому вагу активної частини основних фондів.

Задача №3.
Початкова вартість основних фондів підприємства на початок звітного року складала 4550 тис. грн. Вартість введених в експлуатацію з 1 квітня основних фондів становить 65 тис. грн. , а вартість виведених із експлуатації з 1 липня 88 тис. грн. За звітний період підприємство випустило продукції на суму 5890 тис. грн. 
Визначити показники фондовіддачі та фондомісткості.

Задача №4.
Випуск товарної продукції у звітному році становить 5760300 грн., середньорічна вартість основних фондів підприємства 67090 грн., прибуток 7980 грн. В наступному році планується збільшити обсяг товарної продукції на 3%, вартість основних фондів на 8400 грн., прибуток на 4,5%. У звітному році середньооблікова чисельність працівників становить 440 чоловік, у плановому на 54 чоловіка більше.
Визначити показники фондовіддачі, фондоозброєності, фондорентабельності у звітному та плановому роках та порівняти їх. Зробити висновки.



ТЕМА 2.2.: ОБІГОВІ КОШТИ

ПРАКТИЧНА РОБОТА № 2

Мета: закріпити теоретичні знання з теми, формувати уміння визначати основні показники ефективності використання обігових коштів, розвивати логічне мислення, навички швидкого рахунку, виховувати дбайливе ставлення до всіх форм власності. 

Контрольні питання 

1. Як визначаються показники оборотності ?
1. Який вплив має швидкість оборотності обігових засобів на кінцеві результати роботи підприємства ?
1. Основні шляхи ефективного використання обігових засобів.
1. У чому полягає економічна роль обігових засобів підприємства?
1. Як оцінюється ефективність використання обігових засобів підприємства?

Методичні вказівки

Обігові кошти є важливим ресурсом у забезпеченні поточного функціонування підприємства, тобто виробництва і реалізації продукції, одним із основних чинників здійснення виробничого процесу. Вони мають матеріально-речовий і грошовий вираз.
У матеріально-речовому виразі обігові кошти є грошовими коштами, авансованими в запаси , частина з яких є предметами праці – речами, на які спрямовується людська праця, тобто все, що обробляється, перетворюється під впливом процесу праці (матеріали, сировина, тощо) на продукти праці. Предмети праці беруть участь в одному виробничому циклі, повністю в ньому споживаються і відразу переносять свою вартість на собівартість продукту праці, тому потребують безперервного відтворення у натуральній формі.
У грошовому виразі обігові кошти є коштами в касі, на розрахунковому рахунку та розрахунках підприємства з покупцями, постачальниками, працівниками, за претензіями, кредитами банків тощо.
Ефективність оборотних засобів – це співвідношення отриманого результату і ресурсів , які використовуються для його досягнення, тому загальним критерієм буде збільшення обсягу продукції з мінімальним використанням ресурсів.
Ефективність обігових коштів оцінюється системою показників:
· коефіцієнт оборотності;
· коефіцієнт завантаження;
· тривалість одного обороту;
· абсолютне і відносне вивільнення оборотних засобів за рахунок прискорення обігу;
· матеріаломісткість;
· матеріаловіддача .

Коефіцієнт оборотності (Коб.) показує кількість обертів, які здійснюють оборотні засоби за певний період і визначається:

К об. = 
де Qв – обсяг випуску продукції, робіт у вартісному вираженні;
     ОЗсер – середньорічна (середньоквартальна, середньомісячна) вартість оборотних засобів.

Тривалість обороту (Тоб.) характеризує час проходження оборотними засобами окремих стадій і визначається за формулою :

Тоб. = 

де Т – тривалість періоду,  в днях ( місяць – 30 днів, квартал – 90 днів, рік – 360 днів ).
Сума вивільнених коштів в результаті прискорення оборотності оборотних засобів визначається за формулою :


ОЗвив. = 

де Тоб.баз., Тоб.зв. – середня тривалість одного обороту оборотних засобів відповідно у базовому і звітному роках, днів. 

Завдання :

Задача № 1.
Річний план реалізації продукції на підприємстві становить 28 млн. грн. Середньомісячна сума оборотних засобів запланована у сумі 7 млн. грн. Внаслідок переводу цехів на нові технології тривалість одного обороту скоротилась на 10 днів. Визначити планову і фактичну тривалість одного обороту, плановий і фактичний коефіцієнт оборотності та кількість вивільнених оборотних коштів внаслідок прискорення їх оборотності. 

Задача № 2.
Визначити показники оборотності оборотних засобів підприємства, якщо відомо, що обсяг реалізованої продукції за рік складає 5670 тис. грн., а середній залишок нормованих оборотних засобів 394 тис. грн. 
Якою є швидкість обороту ?
Задача № 3.  
Вартість товарної продукції в звітному році склала 6580 тис. грн. в плановому періоді заплановано збільшення товарної продукції на 3,5%. Середній залишок оборотних засобів в звітному році становить 420 тис. грн., а в плановому передбачається його зниження на 2,7%.
Розрахувати коефіцієнт прискорення обертання оборотних засобів і число обертів в плановому і звітному періодах. Зробити висновки.

Задача № 4.
У звітному році на підприємстві реалізовано товарної продукції на 20 тис. грн. При середніх залишках оборотних коштів 4700 грн. Визначити можливий випуск продукції в наступному плановому році за незмінного обсягу оборотних коштів та зменшеної на 14 днів тривалості одного їх обороту.





Тема 2.4. ПЕРСОНАЛ ПІДПРИЄМСТВА

ПРАКТИЧНА РОБОТА № 3

Мета: закріпити теоретичні знання з теми, навчитись розраховувати чисельність основних та допоміжних працівників ПРГ, показники продуктивності праці різними методами, зростання продуктивності праці.

Контрольні питання

1. Сутність продуктивності праці персоналу.
2. Методи вимірювання та зростання продуктивності праці.
3. Фактори, які впливають на зміну продуктивності праці.
4. Резерви підвищення продуктивності праці персоналу.
5. Трудомісткість та її види.

Методичні вказівки

Розрахунок чисельності основних виробничих робітників визначають на основі виробничої програми та коефіцієнта трудомісткості страв за формулою:


Де А – кількість страв одного виду;
Т – тривалість робочого дня кухара, год.;


 - коефіцієнт, що враховує ріст продуктивності праці (=1,14). 


Де n – кількість страв одного виду;
Kmp – коефіцієнт трудомісткості страв одного виду (додаток 1).
100 – норма часу (у секундах) на приготування страв коефіцієнт трудомісткості якого прийнятий за одиницю;
Розрахунок кількості людино-секунд зводиться у таблицю 1 :
Таблиця 1: Розрахунок кількості людино-секунд
	Назва страви
	Кількість страв
	Коефіцієнт трудомісткості
	Норма часу, сек
	Кількість людино-секунд

	
	
	
	
	

	Всього 
	х
	х
	х
	


Чисельність робітників допоміжного виробництва приймається на рівні 30% від загальної чисельності робітників основного виробництва.


Найважливішим показником, що відображає ефективність використання кадрового потенціалу закладу ресторанного господарства є продуктивність праці.
Під продуктивністю праці розуміють здатність працівника виробляти певну кількість продукції (робіт, послуг) в одиницю часу.
Рівень продуктивності праці (ПП) у грошовому виразі розраховують як відношення виробленої продукції у діючих цінах (ТП) на середньооблікову чисельність працівників основного та допоміжного виробництв.


Натуральний метод застосовується за умов, коли продукція підприємства є однорідною та її загальний обсяг може бути відображено в натуральних, характерних для певної галузі виробництва, одиницях (т, кВт/год., декалітр тощо) за одиницю часу – місяць, рік, зміну, годину.
ППН=Q/ЧПВП
де Q – обсяг випуску продукції, страв; 
Ч – чисельність промислово-виробничого персоналу.
Трудовий метод вимірювання продуктивності праці полягає в обчисленні витрат праці, витрачених на одиницю продукції. Показник, що обчислюється таким чином, характеризується трудомісткістю робіт і є оберненою величиною натурального показника. Передбачає розрахунки обсягу виробництва в нормо-годинах за трудомісткістю.
ППТ=Р х Кзм х Тзм/ Q
де Р – кількість працівників, 
Кзм – кількість змін; 
Тзм – тривалість зміни, год;
Q – виробнича програма у натуральних показниках, страв ; 
Вартісний метод передбачає вимірювання обсягу виробництва у вартісних одиницях, полягає в тому, що для розрахунків приймають весь обсяг товарної (валової) продукції підприємства, що виготовлена (реалізована) за одиницю часу.
ППВ=Q/Тзм
де Q – обсяг випуску продукції в діючих цінах, грн.; 
Тзм – тривалість зміни, год.
Зростання продуктивності праці:

ΔПП = 



Задання: 
1. Скласти баланс робочого часу працівника на 2020 рік.
Баланс робочого часу розраховується за показниками:
	 
	Поточний 2020 рік

	Кількість календарних днів; 
	

	Вихідні і святкові дні; 
	

	Номінальний фонд робочого часу, днів; 
	

	Цілоденні невиходи на роботу, днів з них:
	

	Чергові відпустки
	

	У зв’язку з непрацездатністю
	

	Виконання державних обов’язків 
	

	З дозволу адміністрації
	

	Додаткові відпустки
	

	Прогули 
	

	Цілоденні простої
	

	Страйки 
	

	Явочний робочий час, днів 
	

	Середня тривалість робочого дня, годин. 
	

	Ефективний фонд часу за рік, год. 
	



2. Розрахувати чисельності основних та допоміжних виробничих робітників для виконання виробничої програми.
Для розрахунків потрібно користуватися таблицею "Вихідні дані-1".
Вихідні дані-1:
	№ з/п
	Вихідні дані
	Одиниці виміру
	Показники

	1
	Виробнича програма цеху за день:
	
	

	
	Відварне м'ясо з гарніром
	Страв
	70

	
	Язик варений з овочами
	Страв
	10

	
	М'ясо заливне
	Страв
	20

	
	Баклажанна ікра
	Страв
	35

	
	Овочева ікра
	Страв
	130

	
	Борщ з фрикадельками
	Страв
	200

	
	Щи з квашеної капусти
	Страв
	200

	
	Суп молочний рисовий
	Страв
	100

	
	Суп молочний з геркулесом
	Страв
	100

	
	Риба варена
	Страв
	100

	
	Кнелі рибні
	Страв
	160

	
	Рибні котлети запечені
	Страв
	65

	
	Плов з вареної яловичини
	Страв
	90

	
	Індичка варена
	Страв
	300

	
	Тефтелі з яловичини
	Страв
	70

	
	Биточки з яловичини
	Страв
	70

	
	Картопля в молоці
	Страв
	70

	
	Шніцель капустяний
	Страв
	30

	
	Пудинг з кабачків
	Страв
	200

	
	Баклажани, тушковані в соусі
	Страв
	200

	
	Манна запіканка
	Страв
	200

	
	Рисова каша
	Страв
	200

	
	Гречана каша
	Страв
	100

	
	Пшенична каша
	Страв
	100

	
	Кисіль з журавлини
	Страв
	100

	
	Компот з абрикос
	Страв
	70

	
	Желе з лимонів
	Страв
	10



3. Розрахувати продуктивність праці звітного періоду та планового періоду:
3.1. Натуральним методом.
3.2. Вартісним методом.
3.3. Трудовим методом.
3.4. Розрахувати зростання продуктивності праці.
3.5. Зробити висновок.
Для розрахунків потрібно користуватися таблицею "Вихідні дані-2".
Вихідні дані-2:
	Найменування
страв
	Кількість страв за день
	Кількість змін за рік
	Ціна реалізації

	Борщ зі сметаною
	200
	240
	9,00

	Юшка ростовська
	200
	240
	8,45

	Розсольник по-домашньому
	165
	240
	9,20

	Бульйон з курей
	128
	240
	8,20


Середньооблікова чисельність працівників – 3 чол.



Додаток 1
Коефіцієнти трудомісткості приготування страв
	Найменування страв і виробів виробництва
	Коефіцієнт
	Найменування страв і виробів виробництва
	Коефіцієнт

	Холодні страви і закуски
	 
	Супи
	 

	Консерви овочеві різні порціями без гарніру
	0,4
	Супи заправні
	 

	Салат з квашеної капусти промислового виробництва і гриби солоні з луком
	0,5
	Супи з макаронних виробів без картоплі
	0,6

	Салат з білокачанної капусти або редьки, приготовані машинним способом
	0,5
	Супи круп'яні і бобові без картоплі
	0,6

	Салат з солоних огірків і солоних помідор
	0,6
	Розсольник, борщ, щі консервовані
	0,6

	Салат картопляний
	0,8
	Щі зелені консервовані без картоплі і яйця
	0,8

	Салат із зеленого лука зі сметаною
	0,8
	Щі різні з овочів і квашеної капусти
	0,8

	Салат з білокачанної і червоної капусти і редьки, приготований ручним способом
	0,8
	Щі зелені консервовані з луком
	1,0

	Вінегрет овочевий
	0,8
	Щі зелені консервовані з картоплею без яйця
	1,0

	Яйце рублене
	1,0
	Супи грибні з макаронними виробами без картоплі
	1,0

	Вінегрет з рибою
	1,2
	Щі зелені консервовані з картоплею і яйцем
	1,2

	Яйце під майонезом промислового виробництва з гарніром
	1,5
	Супи овочеві картопляні
	1,2

	Котлети картопляні під маринадом
	1,5
	Супи круп'яні, макаронні і бобові з картоплею
	1,2

	Ікра з свіжих баклажан, кабачків і овочів власного приготування
	1,5
	Суп картопляний з консервами
	1,2

	Салат з свіжих помідорів
	1,5
	Суп харчо і пити
	1,2

	Салат з свіжих огірків
	1,5
	Суп картопляний грибний
	1,2

	Салат з редиски
	1,5
	Щі зелені з свіжого щавлю і шпинату без яйця
	1,8

	Салат з огірків і редиски з яйцем в сметані
	2,0
	Те ж з яйцем
	2,8

	Вінегрет овочевий з оселедцем
	2,2
	Борщ різний з свіжих овочів
	2,0

	Салат з крабів під майонезом промислового виробництва
	2,5
	Розсольник
	2,0

	Салати м'ясні, рибні
	3,5
	Борщ московський з м'ясним набором
	3,0

	Блюда з риби
	 
	Солянки
	 

	Риба смажена без гарніру
	0,4
	Солянки рідкі рибні, м'ясні, грибні
	3,5

	Салака, корюшка смажені без гарніру
	0,5
	Супи молочні, пюреподібні
	 

	Гастрономія і консерви різні
	 
	Супи молочні
	0,6

	Гастрономія м'ясна і рибна без гарніру
	0,5
	Супи пюреподібні круп'яні, бобові
	1,0

	Консерви різні порціями без гарніру
	0,6
	Супи пюреподібні овочеві
	1,2

	Сьомга, лососина, балик і т.п. порціями
	0,6
	Супи прозорі (бульйони)
	 

	Кілька і оселедець без гарніру
	1,0
	Бульйон з м'ясом
	1,2

	Шпроти з яйцем і луком
	1,0
	Бульйон з кулебяками з кислого тесту
	1,5

	Гастрономія м'ясна і рибна з спрощеним гарніром
	1,0
	Бульйон з фрикадельками
	1,5

	Консерви м'ясні і рибні з гарніром
	1.2
	Юшка рибальська
	1,5

	Кілька і оселедець з гарніром
	1,8
	Бульйон з пельменями промислового виробництва, рисом, макаронними виробами
	1,8

	Гастрономія м'ясна і рибна зі складним гарніром
	2,0
	Бульйон з пельменями власного приготування
	1,8

	Бутерброди
	 
	Бульйон з куркою і рисом
	2,2

	Гастрономія для бутербродів без хліба
	0,3
	Бульйон з грінками
	2,2

	Бутерброди з вареними ковбасами і маслом
	0,4
	Бульйон з яйцем або овочами
	2,4

	Бутерброди з копченими ковбасами, сиром, ікрою, шинкою і рибною гастрономією
	0,6
	Бульйон і супи різні з домашньою лапшею і складними гарнірами (галушки, профітролі і т.п.)
	2,4

	Бутерброди з кількою і яйцем
	1,0
	Супи холодні
	 

	Примітка:
при приготуванні холодних страв з майонезом власного приготування коефіцієнт трудомісткості збільшується на 0,6
	Супи солодкі
	1,2

	
	Свекольники (буряківники)
	2,0

	
	Окрошки м'ясні
	2,5

	Основні гарячі страви
	 
	Примітка:
при приготуванні перших страв з птахом, м'ясом, рибою, головизною, коефіцієнт трудомісткості збільшується на 0,2. При виготовленні перших страв з кукурудзяним, пшеничними пластівцями і грінками з пшеничного хліба коефіцієнт трудомісткості збільшується на 0,5.

	Страви із риби
	 
	

	Котлети, битки, тюфтельки, фрикадельки з круп'яними гарнірами і картопляним пюре
	1,0
	

	Риба парова в томатному соусі
	1,0
	

	Риба відварна, смажена з різними соусами і картопляним пюре
	1,0
	

	Тільне з риби із зеленим горошком або пюре
	1,0
	Страви з овочів
	 

	Краби з різними гарнірами
	1,2
	Картопля відварна
	0,3

	Консерви рибні з гарніром
	1,2
	Картопляне пюре
	0,5

	Риба по-російському в томатному соусі з коренеплодами і огірками
	1,2
	Горошок зелений свіжозаморожений в маслі
	0,5

	Котлети, битки рибні і тюфтельки з смаженою картоплею
	1,5
	Кукурудза качанами відварна з вершкових маслом
	0,5

	Риба смажена в жирі (фрі)
	1,5
	Капуста тушкована (при машинній нарізці)
	0,6

	Риба смажена з різними соусами і картоплею смаженою
	1,5
	Картопля відварна з луком
	0,6

	Риба запечена на сковороді
	4,0
	Консерви овочеві, бобові, м`ясорослинні в гарячою вигляді
	0,6

	Риба по-ленінградськи і риба смажена в тесті
	4,5
	Горошок зелений консервований в молочному соусі
	0,8

	Страви з м'яса, птиці та дичини
	 
	Капуста білокачанна, соус сухарний
	0,8

	Ковбаса смажена без гарніру
	0,6
	Картопля в молоці
	1,0

	Баранина, телятина, яловичина відварні з круп'яними гарнірами, картопляним пюре, тушкованою капустою
	0,8
	Капуста тушкована (при ручній нарізці)
	1,2

	Плов з баранини
	0,8
	Гарбуз, запечений з яйцем
	1,4

	Чахохбілі
	0,8
	Запіканка картопляна натуральна
	1,5

	Котлети, битки, тюфтельки, шніцелі рубані, біфштекс рубаний і рулет з круп'яними гарнірами, картопляним пюре і тушкованою капустою
	1,0
	Овочі тушкований і припущені в молочному соусі
	1,5

	Котлети, битки м'ясні парові зі складним гарніром
	1,0
	Картопля смажена
	1,8

	Зрази рублені
	1,0
	Котлети капустяні і морквяні
	1,8

	Печінка смажена з картопляний пюре і соусом
	1,0
	Морква в молочному соусі
	1,8

	Фрикадельки м'ясні з гарніром
	1,0
	Кабачки, баклажани і гарбуз смажені
	2,0

	М'ясо в кисло-солодкому соусі з круп'яним гарніром і картопляним пюре
	1,0
	Запіканка і рулет картопляні фаршировані
	2,0

	Каша м'ясна з гарніром
	1,0
	Запіканка овочева і пудинг овочевий
	2,0

	Баранина, телятина, яловичина, кролик, свинина смажена з круп'яними, макаронними виробами, картопляним пюре і тушкованою капустою
	1,0
	Котлети картопляні з соусом
	2,5

	Яловичина духова
	1,0
	Рагу з овочів
	2,5

	Шинка, свинячі копченості і язик відварений з гарніром
	1,2
	Картопля тушкована з луком і грибами
	2,5

	Ковбаса смажена з макаронними виробами, картопляним пюре і тушкованою капустою
	1,2
	Голубці овочеві
	3,0

	Консерви м'ясні з гарніром
	1,2
	Крокет, пиріжки і зрази картопляні
	3,5

	Сосиски і сардельки з гарніром
	1,2
	Страви з крупи і макаронів
	 

	Гуляш з круп'яними гарнірами і картопляного пюре
	1,2
	Каші з різних крупи в'язкі, полув`язкі
	0,4

	Пудинг м'ясний
	1,2
	Каші молочні: різні
	0,4

	Рагу з баранини
	1,2
	Макаронні вироби відварні
	0,6

	Жарке з баранини і м'яса
	1,2
	Каші розсипчасті різні
	0,6

	Котлети з курей рубані парові і смажені
	1,2
	Каша пшенична з гарбузом
	0,8

	Шашлики
	1,2
	Каші розсипчасті з молоком
	0,8

	Азу по-татарському
	1,5
	Макарони відварні з м'ясним фаршем
	0,8

	Баранина, телятина, яловичина, кролик, свинина смажені з смаженою картоплею
	1,5
	Макарони відварні з шинкою в томаті
	1,0

	Котлети, биточки, шніцелі рубані, біфштекс рубаний і рулет м'ясний з смаженою картоплею
	1,5
	Макарони відварні з молоком і сиром, макаронні вироби в томаті
	1,2

	М'ясо тушковане з круп'яними і макаронними виробами і картопляного пюре
	1,5
	Макаронники і запіканки круп'яні
	1,2

	Котлети натуральні з телятини, свинини, парові
	1,5
	Каші дієтичні протерті різні
	1,2

	Кури, курчата, гуси, індики і дичина відварні і смажені
	1,5
	Крупник з сиром
	1,2

	Мозки смажені
	1,5
	Пудинги круп'яні і сухарні
	1,5

	Гуляш з серця або ліверу
	1,5
	Битки і котлети круп'яні зі солодким, грибним, молочним соусом
	2,5

	Ковбаса смажена з смаженою картоплею
	1,8
	Локшина домашня відварна з маслом і сиром
	3,0

	Печінка смажена з смаженою картоплею і соусом
	1,8
	Борошняні страви
	 

	Гуляш з смаженою картоплею
	1,8
	Пельмені промислового виробництва
	1,0

	Антрекоти і біфштекси натуральні
	1,8
	Пельмені різний власного приготування
	1,0

	Лангет, ескалоп
	1,8
	Млинці
	2,5

	Ромштекс
	1,8
	Беляші
	2,5

	Котлети відбивні і натуральні з телятини, баранини, свинини, шніцелі відбивні
	1,8
	Млинчик з сиром і варенням
	3,0

	М'ясо шпиговане
	1,8
	Млинчик з м'ясом, яблуками і млинцевий пірог з різними начинками
	3,5

	Бефстроганов
	1,8
	Страви з яєць і сиру
	 

	М'ясо тушковане з смаженою картоплею
	2,0
	Сир зі сметаною і цукром
	0,6

	Биточки по-казацьки
	2,0
	Сир з молоком
	0,6

	Біфштекс рубаний і натуральний з яйцем і луком
	2,0
	Яєчня натуральна
	1,0

	Чанахи
	2,0
	Омлет натуральний
	1,0

	Нирки по-російському
	2,0
	Омлет з картопляним пюре
	1,0

	Кабачки і помідори, фаршировані м'ясом і рисом
	2,5
	Сир протертий зі сметаною (дієтичний)
	1,2

	Баранина "фрі"
	3,0
	Пудинг сирний
	1,2

	Голубці м'ясні
	3,0
	Яєчня з гарніром
	1,5

	М'ясо, запечене на сковороді
	4,0
	Омлет з різними фаршами
	1,5

	Примітка:
при приготуванні напівфабрикату голубців і кабачків, фаршированих м'ясом і рисом в м'ясною цеху коефіцієнт трудомісткості для доготівельного цеху рівний: а) голубці м'ясні 1,5 б) кабачки, фаршировані м'ясом і рисом 1,8
	Вареники
	2,0

	
	Сирники
	2,0

	
	Солодкі страви і гарячі напої
	

	
	Чай
	0,2

	Інші вироби
	 
	Лимони порціями
	0,2

	Молоко кип'ячене
	0,1
	Морожене промислового виробництва (порціями)
	0,2

	Масло вершкове
	0,2
	Кава чорна
	0,2

	Сметана порціями
	0,2
	Кисіль молочний
	0,3

	Яйце варене
	0,4
	Кавун порціями без цукру
	0,4

	Кефір з цукром
	0,4
	Виноград
	0,4

	Сиркова маса промислового виробництва (порціями)
	0,4
	Диня порціями
	0,4

	Пластівці кукурудзяні і пшеничні з цукровою пудрою
	0,6
	Кава на молоці
	0,4

	Примітка:
1. Коефіцієнти трудомісткості на другі рибні і м'ясні страви вказані з гарніром. 2. При використанні напівфабрикатів (м'ясних, рибних, овочевих) коефіцієнт трудомісткості зменшується на 30-40 %.
	Чай з лимоном
	0,4

	
	Кава з лимоном
	0,4

	
	Какао
	0,4

	
	Кисіль з сиропу, порошку, соусів і повидла
	0,4

	
	Морс клюквовий власного приготування
	0,4

	
	
	Муси різні (приготування машинним способом)
	0,4

	
	
	Желе молочне
	0,5

	
	
	Компот з сухофруктів
	0,6

	
	
	Кисіль з свіжих протертих ягід і фрукти
	0,6

	
	
	Компот з консервованих фрукти (асорті)
	0,8

	
	
	Яблука печені
	0,8

	
	
	Желе з свіжих фрукти
	0,8

	
	
	Креми різні
	0,8

	
	
	Муси різні (приготовані ручним способом)
	1,2

	
	
	Млинчик з яблуками
	3,5

	
	
	Примітка:
при відпустці солодких блюд з кукурудзяними і вівсяними пластівцями коефіцієнт трудомісткості збільшується на 0,2





Тема 3.2. ІНФРАСТРУКТУРА ПІДПРИЄМСТВА

Практичне заняття №4

Мета: закріпити теоретичні знання з теми, формувати уміння складання виробничої програми ЗРГ в натуральному та грошовому показниках, розвивати логічне мислення, навички швидкого рахунку, виховувати дбайливе ставлення до всіх форм власності. 

Контрольні питання

1. Визначити поняття, види та значення інфраструктури виробництва.
2. Схарактеризувати завдання та склад енергетичного господарства. 
3. Значення системи ППР устаткування. 
4. Завдання і функції складського господарства. Види складів. 
5. Шляхи удосконалення організації роботи транспортного господарства.
6. Зміст та основні характеристики виробничої програми.
7. Особливості складання виробничої програми в закладах ресторанного господарства.

Методичні вказівки:

1. Загальна кількість споживачів за день розраховується за формулою: 


де N – кількість місць у залі, 

-середня оборотність місця за день.
Значення оборотності місця за день
	Їдальні 
	
	Кафе 
	

	загальнодоступні
	11
	загального типу
	

	Дієтичні 
	
	із самообслуговуванням
	15

	із самообслуговуванням
	10,7
	з обслуговуванням через офіціантів
	9

	з обслуговуванням через офіціантів
	8
	Спеціалізовані
	

	На виробничих підприємствах та установах
	
	молочарні з самообслуговуванням
	16

	при двозмінній роботі
	6
	кондитерські з самообслуговуванням
	20

	при цілодобовій роботі
	7
	молодіжні з обслуговуванням через офіціантів
	7

	із загальнодоступним входом
	9,7
	кафе-морозиво з обслуговуванням через офіціантів
	7

	при залізничних вокзалах
	10,7
	Ресторани
	

	при  аеровокзалах
	11
	загальнодоступні
	5,5

	При вузах
	
	загальнодоступні, удень працюють за скороченим меню
	7

	з вільним вибором страв
	11
	при готелях
	6,5

	з харчуванням за абонентами
	10
	при готелях удень працюють за скороченим меню
	7,5

	в залах для професорсько-викладацького складу
	7
	Закусочні
	

	Підприємства-автомати
	
	із самообслуговуванням
	20

	закусочна
	24
	з обслуговуванням через офіціантів
	11

	бутербродна
	24
	буфети (в окремому приміщенні)
	30

	буфет
	27
	
	

	пивний бар
	13
	
	

	кафе
	21
	
	



2. Після визначення кількості відвідувачів, розробляється виробнича програма підприємства. Методика розробки виробничої програми залежить від типу підприємства, контингенту споживачів та прийнятої форми обслуговування.
Коефіцієнт споживання страв
	Тип підприємства
	Сумарний коефіцієнт споживання страв
	Коефіцієнт споживання окремих видів продукції

	
	
	холодних закусок
	супів
	других страв
	солодких страв

	1
	2
	3
	4
	5
	6

	Їдальні

	Загальнодоступні
	2,5
	0,5
	0,75
	1
	0,25

	Дієтичні
	2,8
	0,4
	0,75
	1
	0,65

	При промислових підприємствах (із вільним вибором страв)
	2,8
	0,5
	1
	1
	0,3

	При вузах (із вільним вибором страв)

	Сніданок
	1,8
	0,5
	-
	1,0
	0,3

	Обід
	2,5
	0,5
	0,75
	1,0
	0,25

	Вечеря
	1,5
	0,5
	-
	0,8
	0,2

	Ресторани

	при готелях
	3
	0,9
	0,6
	1,2
	0,3

	при вокзалах
	3
	0,9
	0,6
	1,2
	0,3

	загальнодоступні 
	3,5
	1,1
	0,7
	1,4
	0,3

	працюють удень за скороченим меню

	удень
	3
	0,8
	0,85
	1
	0,35

	ввечері
	4
	2,2
	0,1
	1,5
	0,2

	Кафе

	Загального типу
	
	
	
	
	

	із самообслуговуванням
	1,6
	0,64
	0,08
	0,72
	0,16

	з обслуговуванням через офіціантів
	2
	0,8
	0,1
	0,9
	0,2

	Спеціалізовані із самообслуговуванням

	молочарні
	1,6
	0,5
	0,1
	0,75
	0,25

	кондитерські
	0,3
	-
	-
	-
	0,3

	Спеціалізовані з обслуговуванням через офіціантів 

	молодіжні
	2
	0,64
	0,08
	0,75
	0,53

	кафе-морозиво
	-
	-
	-
	-
	1

	Закусочні

	із самообслуговуванням
	
	
	
	
	

	загального типу
	1,5
	0,53
	0,15
	0,75
	0,07

	пиріжкові, чебуречні
	1,2
	0,2
	0,3
	0,7
	-

	сосискові
	1,2
	0,4
	-
	0,8
	-

	пельменні
	1,5
	0,4
	0,3
	0,8
	-

	З обслуговуванням через офіціантів
	
	
	
	
	

	шашличні
	1,6
	0,6
	-
	1
	-

	Буфети
	1,5
	0,75
	-
	0,6
	0,15

	Будинкові кухні
	2,2
	0,33
	0,66
	1,1
	0,11



Для визначення кількості іншої продукції власного виробництва та купівельних товарів використовують норми споживанні на одного споживача.
Орієнтовні норми споживання на одну людину
	Продукти
	Кафе
	Ресторани
	Закусочні
	Їдальні 

	
	
	загальнодоступні
	При готелях
	При вокзалах
	
	загальнодоступні
	дієтичні
	студентські
	При виробничих підприємствах

	Гарячі напої, л
	0,14
	0,05
	0,05
	0,07
	0,1
	0,1
	0,05
	0,1
	0,08

	Чай 
	0,014
	0,01
	0,02
	0,028
	0,01
	0,04
	0,025
	0,03
	0,02

	Кава 
	0,098
	0,035
	0,025
	0,014
	0,07
	0,05
	0,02
	0,06
	0,05

	Какао
	0,028
	0,005
	0,005
	0,028
	0,02
	0,01
	0,005
	0,01
	0,01

	Холодні напої, л
	0,075
	0,25
	0,25
	0,1
	0,07
	0,05
	0,05
	0,06
	0,1

	Фруктові води
	0,03
	0,09
	0,09
	0,05
	0,03
	0,03
	-
	0,03
	0,07

	Мінеральні води
	0,025
	0,14
	0,14
	0,04
	0,02
	0,01
	0,03
	0,02
	0,02

	Натуральні соки
	0,02
	0,02
	0,02
	0,01
	0,02
	0,01
	0,02
	0,01
	0,01

	Хліб і хлібобулочні вироби
	100
	150
	150
	150
	200
	250
	150
	250
	300

	Житній хліб
	75
	50
	60
	60
	100
	100
	60
	100
	200

	Пшеничний хліб
	25
	100
	90
	90
	100
	150
	90
	150
	100

	Борошняні, кондитерські і булочні вироби, шт.
	0,75
	0,5
	0,5
	1,0
	0,25
	0,3
	-
	1,0
	1,0

	Цукерки і печиво, кг
	0,06
	0,02
	0,02
	0,2
	0,03
	0,01
	-
	0,04
	0,01

	Фрукти, кг
	-
	0,075
	0,075
	0,075
	-
	0,03
	0,05
	-
	0,03


Для загальнодоступних підприємств харчування (їдалень, ресторанів, закусочних) а також підприємств, що обслуговують споживачів за вільним вибором страв, спершу визначають загальну кількість страв, які реалізуються в залах.


де m – коефіцієнт споживання страв, який характеризує кількість страв на одного споживача. 
Він складається із суми коефіцієнтів споживання окремих видів страв обідньої продукції власного виробництва: супів mс , холодних закусок mхз, других страв mдс, солодких страв mсс.











1. Виробнича програма підприємства складається на один день і зводиться в таблицю. 
Порядок запису страв:
1.1. Холодні страви та закуски (рибна гастрономія, холодні рибні страви, холодні страви з м’яса, птиці та дичини, салати, вінегрети, сири, масло вершкове, молочні продукти);
1.2. Гарячі закуски;
1.3. Супи (прозорі, заправні, пюреподібні, молочні, холодні);
1.4. Другі гарячі м’ясні страви (відварні, припущені, смажені, запечені, із птиці, дичини та субпродуктів);
1.5.  Страви з овочів;
1.6. Страви з круп, бобових, макаронних виробів та борошняні;
1.7. Страви з яєць та сиру;
1.8. Солодкі страви (холодні гарячі);
1.9. Гарячі напої;
1.10. Холодні напої власного виробництва;
1.11. Борошняні та кондитерські вироби.

Завдання для виконання практичної роботи
1. Розробити виробничу програму:
1.1 Для овочевого цеху загальнодоступної їдальні на 50 місць;
1.2 Для м'ясо-рибного цеху загальнодоступної їдальні на 100 місць;
1.3 Для холодного цеху загальнодоступної їдальні на 100 місць;
1.4 Для гарячого цеху загальнодоступної їдальні на 200 місць;
1.5 Для овочевого цеху дієтичної їдальні з самообслуговуванням на 150 місць;
1.6 Для гарячого цеху дієтичної їдальні з обслуговуванням через офіціантів на 100 місць;
1.7 Для холодного цеху кафе загального типу із самообслуговуванням на 50 місць;
1.8 Для гарячого цеху кафе загального типу із самообслуговуванням на 150 місць;
1.9 Для овочевого кафе загального типу з обслуговуванням через офіціантів на 50 місць;
1.10 Для холодного цеху ресторану загальнодоступного на 100 місць;
1.11 Для гарячого цеху ресторану загальнодоступного на 50 місць
1.12 Для м'ясо-рибного ресторану при готелі на 50 місць;
1.13 Для холодного цеху закусочної із самообслуговуванням на 70 місць;
1.14 Для м’ясо-рибного цеху закусочної з обслуговуванням через офіціантів на 50 місць. 
1.13	Для овочевого цеху їдальні при вузі з вільним вибором страв на 300 місць;
1.15 Для гарячого цеху їдальні при вузі в залах для професорсько-викладацького складу на 150 місць; 
1.16 Для борошняного цеху шкільної їдальні на 100 місць;
1.17 Для холодного цеху молодіжного кафе з обслуговуванням через офіціантів на 100 місць;
1.18 Для гарячого цеху кафе при залізничному вокзалі на 50 місць;
1.19 Для гарячого цеху дитячого кафе на 50 місць;
1.20 Для м'ясо-рибного цеху кафе з обслуговуванням через офіціантів на 80 місць;
1.21 Для гарячого цеху закусочної із самообслуговуванням на 120 місць;
1.22 Для холодного цеху загальнодоступної їдальні на 250 місць;
1.23 Для гарячого цеху загальнодоступної їдальні на 170 місць;
1.24 Для гарячого цеху кафе загального типу з обслуговуванням через офіціантів на 80 місць.

2. Визначити кількість страв за рік, якщо підприємство працює 300 днів.
3. Встановити для кожної страви ціну, виходячи із середньозважених цін на підприємствах даного типу.
4. Визначити товарообіг за рік.



Тема 4.2. ВИТРАТИ І ЦІНИ НА ПРОДУКЦІЮ

Практичне заняття №5-6

Мета: закріпити теоретичні знання з теми, формувати уміння визначати витрати та формувати ціну в ЗРГ, розвивати логічне мислення, навички швидкого рахунку, виховувати дбайливе ставлення до всіх форм власності. 

Контрольні питанні

1. Що таке собівартість продукції (робіт, послуг)? Чому вона характеризує ефективність усього процесу виробництва на підприємстві?
2. Які основні види собівартості розрізняють?
3. Що таке кошторис виробництва? Як класифікують витрати, що входять до кошторису виробництва?
4. Яке значення має групування витрат за економічними елементами? Коротко охарактеризуйте зміст кожного елемента витрат.
5. Що таке калькуляція? Яке економічне значення має класифікація витрат за статтями калькуляції?
6. Перелічіть основні (типові для більшості підприємств) статті калькуляції продукції.
7. Методики встановлення ціни продажу в ЗРГ.

Методичні вказівки

Облік продуктів, сировини та товарів на складі може вестися:
1. за закупівельними цінами (ціни закупівлі без ПДВ);
2. за продажними цінами (тобто з націнкою закладів ресторанного господарства та ПДВ).
Якщо в закладах ресторанного господарства та його структурних підрозділах встановлена єдина ставка націнки, то доцільно вести облік товарів та сировини на складі по продажним цінам.
Якщо заклад ресторанного господарства має широку торгівельну мережу (кафе, літні майданчики, бари, відділи кулінарії та ін.) і при цьому для кожного з них встановлені різні ставки націнок, краще використовувати перший варіант визначення облікової ціни, тобто вести облік товарів та продуктів на складі за купівельними цінами.
Заклад самостійно обирає, за якою обліковою ставкою (купівельною чи продажною) здійснювати облік товарів що надійшли до складу. Обраний спосіб повинен бути визначений у наказі про облікову ставку підприємства ресторанного господарства.
Облік товарів, продуктів харчування та сировини по закупівельних цінах передбачає, що товари оприбутковуються та відображаються в обліку за цінами закупівлі.
У сфері ресторанного господарства діє вільне ціноутворення.
Розглянемо порядок формування ціни продажу власної продукції та закуплених товарів виходячи з того, що величина такої вартості повинна:
1. забезпечити покриття витрат, що здійснило підприємство і зв’язку із закупівлею продуктів (сировини) та товарів;
2. забезпечити покриття витрат, пов’язаних із здійсненням діяльності підприємства.;
3. забезпечити наявність майбутнього прибутку;
4. забезпечити покриття майбутніх податкових витрат по ПДВ у частині торгової націнки.
До витрат, при придбанні продуктів (сировини) та товарів, відноситься їх закупівельна вартість, а також витрати, що включають до складу первісної вартості запасів, у відповідності з П(С)БО «Запаси».
Що стосується витрат, пов’язаних із здійсненням діяльності підприємства, а також майбутнього прибутку, то їх покриття та забезпечення здійснюється через торгову націнку, що нараховується на вартість продуктів (сировини) та товарів.
Величина майбутнього податкового зобов’язання по ПДВ в частині торгової націнки дорівнює 20% її величини та повинна бути врахована як складова частина торгової націнки. Крім того, у зв’язку з тим, що продукти (сировина), товари враховуються без вартості ПДВ, що сплачується у складі вартості постачальника (платника ПДВ згідно податкової накладної), то для покриття понесених витрат торгова націнка повинна включати у себе і суму такого податку.
Таким чином, формування продажної (відпускної) вартості власної продукції та товарів на підприємствах ресторанного господарства повинна бути такою:
Продажна (відпускна) вартість =
Першопочаткова вартість продуктів (сировини), товарів без суми ПДВ постачальника +Торгова націнка + Сума ПДВ, що сплачена постачальнику у складі вартості продуктів (сировини), товарів + Сума податкового зобов’язання по ПДВ у частині торгової націнки.
Для спрощення розрахунку продажна (відпускна) вартість страви, кулінарного виробу, товару може бути розрахована наступним чином:
Відпускна (продажна) вартість =
Першопочаткова вартість + Торгова націнка х 1,2



Середній рівень націнки за типами та класами закладів ресторанного господарства вУкраїні. *
	Заклади ресторанного господарства
	Середній рівень націнки у ресторанному господарстві

	
	За типами закладів
	За класами закладів

	
	
	Люкс
	Вищий
	Перший

	Ресторани (ресторан-бар, нічний клуб)
	75 - 200
	100 - 200
	90 - 200
	75 - 100

	Бар (нічний клуб,
пивна зала)
	90 - 250
	125 - 250
	 125 - 200
	90 - 110

	Кафе (кав’ярня,
кафе-бар, кафе-пекарня, чайний салон)
	60 - 125
	
	
	

	Кафетерій
	60 - 90
	
	
	

	Закусочна
	30 - 90
	
	
	

	Їдальня
	40 - 90
	
	
	

	Кіоск
	30 - 90
	
	
	

	Буфет
	50 - 100
	
	
	


Примітка* - цифри орієнтовні.
На практиці існують два підходи до встановлення облікової (продажної) вартості продукції (сировини, товарів) та визначення націнки.
Перший полягає у визначенні продажної вартості прямим обрахунком. У цьому випадку щорічно розпорядженням (наказом) керівника підприємства встановлюється певний розмір націнки на товари, сировину, продукти. Причому в залежності від визначеного на підприємстві способу, відсоток торгової націнки може встановлюватися як до закупівельної вартості без ПДВ, так і до закупівельної вартості з врахуванням ПДВ.
Якщо підприємство встановлює націнку до вартості закупівлі без ПДВ, то порядок визначення облікової (продажної) вартості товару, що надійшов, визначається так: спочатку визначається сума націнки, що встановлена підприємством ресторанного господарства, потім ціна з націнкою без ПДВ, сума ПДВ та продажна ціна з ПДВ.
Приклад: Підприємством ресторанного господарства закуплені курячі стегенця за ціною 7,50 грн. за 1 кг (ціна постачальника без ПДВ – 6,25 грн., сума ПДВ – 1,25 грн.). Підприємство здійснює облік по продажним цінам.
Розпорядженням керівництва підприємства на цей товар встановлена націнка в розмірі 60% закупівельної вартості без ПДВ.
Порядок формування облікової (продажної) ціни 1 кг стегенець:
	Послідовність визначення ціни реалізації
	Порядок розрахунку
	Сума, грн..

	1. Закупівельна вартість 1 кг стегенець без ПДВ
	55,00
	55,00

	2. Націнка, встановлена підприємством ресторанного господарства (60% від закупівельної вартості без ПДВ)
	55х60:100
	33,00

	3. Продажна вартість 1 кг стегенець без ПДВ
	55+33
	88,00

	4. Сума ПДВ
	88,00х20:100
	17,6

	5. Ціна реалізації 1 кг стегенець (з ПДВ)
	88,00+17,6
	105,6


Таким чином, продажна ціна 1 кг стегенець (12,00 грн.) включає: закупівельну вартість 1 кг без ПДВ (6,25 грн.) та суму нарахованої торгової націнки (5,75 грн.), яка в свою чергу, складається з націнки підприємства ресторанного господарства (3,75 грн.) та суми ПДВ (2,00 грн.).
З метою спрощення порядку формування продажної вартості ціни сировини, продуктів, товарів підприємству ресторанного господарства доцільно встановлювати розмір торгової націнки безпосередньо до закупівельної вартості з ПДВ.:
	Послідовність визначення ціни реалізації
	Порядок розрахунку
	Сума, грн..

	1. Закупівельна вартість 1 кг стегенець (з ПДВ)
	66,00
	66,00

	2. Ціна реалізації 1 кг стегенець (з ПДВ)
	66,00+(66,00х60:100)
	105,6


При цьому сума торгової націнки підприємства і сума ПДВ (в частині сплаченої постачальнику (1,25 грн.) та частини нарахованої на торгову націнку (0,75 грн.)) визначається шляхом віднімання від вартості реалізації товару (з ПДВ) закупівельної (першопочаткової) вартості (без ПДВ). В цьому випадку торгова націнка підприємства ресторанного господарства та сума ПДВ будуть складати 5,75 грн. (12,00-6,25).
Такий підхід формування продажної вартості застосовується, якщо підприємство ресторанного господарства купляє сировину по стабільним, незмінним цінам.
Однак, найчастіше є випадки, коли сировину на підприємство надходить з різних джерел, в результаті один і той же товар може коштувати по різному. Щоб ціна реалізації готової продукції, компонентом якої є закуплений товар (сировини), була стабільною, в даний час на підприємства застосовується другий підхід визначення облікової вартості на сировину. Цей підхід дозволяє досягти на певний час стабільності цін на продукцію, за якої зразу встановлюється ціна реалізації одиниці сировини та зворотнім обрахунком визначається сума торгової націнки.
Приклад: підприємство громадського харчування здійснювало закупівлю сиру 19 та 22 вересня 2017 року.
19.09.10 р. – сиру був закуплений за ціною 176,40 грн. за 1 кг (в тому числі ПДВ – 29,40 грн.)
22.09.10 р. – сир був закуплений за ціною 180,00 грн. за 1 кг (в тому числі ПДВ – 30 грн.)
Розрахунок торгової націнки:
	Дата
	Найменування
	Закупівельна вартість, грн.,
	Ціна продажу, грн..
	Сума торгової націнки, грн.. (Кт285)
	Складові торгової націнки

	
	
	Сума без ПДВ
	Сума ПДВ
	Всього
	
	
	Сума ПДВ
	Націнка без ПДВ

	19.09__
	Сир «Голандський»
	147,0
	29,40
	176,40
	210,00
	33,60
	28,00
	5,60

	22.09__
	Сир «Голандський
	150,0
	30,00
	180,00
	210,00
	30,00
	25,00
	5,00


Порядок формування облікової (продажної) вартості на товари та харчі, що закуплені ц фізичних осіб полягає в наступному.
Товари та харчі (сировина), закуплені на ринках чи у населення, надходять на підприємство ресторанного господарства по закупівельним цінам. 
Для визначення облікової вартості перш за все необхідно визначити закупівельну вартість на вагову одиницю (кг, л та ін..)закупленої сировини. Тому сировину, закуплену на ринку чи за місцем вирощування необхідно виміряти (зважити та ін..). після цього закупівельна вартість за 1 кг сировини визначається діленням суми, сплаченої продавцю в оплату вартості закуплених харчів, на кількість харчів визначених шляхом зважування. За такою вартістю ставиться на облік закуплена сировина, облікована за закупівельною ціною.
У випадку обліку сировини, що надійшла за продажними цінами облікова вартість 1 кг закупленої сировини складається із закупівельної ціни та за 1 кг та торгової націнки (в тому числі ПДВ).
Приклад: підзвітною особою підприємства громадського харчування за куплено на ринку у фізичної особи, що не є суб’єктом підприємницької діяльності, 5 пучків петрушки на суму 55,00 грн. та 3 пучки кропу на суму 30,00 грн. Загальна сума покупки склала 85,00 грн.
Результати зважування показали, що закуплено 0,5 кг петрушки та 0,3 кг зеленої цибулі. Таким чином, закупівельна вартість за вагову одиницю (1 кг) складає:
- петрушка – 55 грн. : 0,5 кг=110,00 грн.
- кріп – 30 грн. : 0,3 кг=100 грн.
Розмір націнки на петрушку та кріп в закладах ресторанного господарства складає 120%.
Формування облікової (продажної) вартості 1 кг закупленої сировини:
	Формування облікової (продажної) вартості
	Кріп 
	Петрушка

	1. Закупівельна вартість за вагову одиницю (1 кг) грн..
	100,00
	110,00

	2. Націнка, встановлена підприємством ресторанного господарства, грн..
	120 (100,00х120:100)
	132 (110,00х120:100)

	3. Ціна 1 кг без ПДВ
	220,00 (100,00+120)
	242,00
(100,00+132)

	4. ПДВ, грн..
	44,00 (220х20:100)
	48,40 (242х20:100)

	5. Облікова (продажна) вартість 1 кг, грн.
	264,00 
(220+44)
	290,40 (242+48,40)


Таким чином, закуплена сировина буде обліковуватися на суму:
- продажна вартість 0,5 кг петрушки складає 145,20 грн. (290,40 грн.х0,5 кг);
- продажна вартість 0,3 кг кропу – 79,20 грн. (264,00 грн. х 0,3 кг).
Всього: 224,40 грн.
Сума торгової націнки складає 102 грн. (66,00 грн.-петрушка, 36,00 грн.-кріп)
Як правило купуючи на ринках, а також у постачальників м'ясо (баранину, яловичину, свинину, крільчатину), птицю, рибу та ін., заклади РГ стикаються з тим, що дана продукція може бути некондиційною. Як визначити категорію харчів (сировини), нормі відходів, і відповідно облікову вартість продуктів? У мороженої риби неможливо до розморожування визначити кількість льоду. 
Правильне визначення облікової вартості шляхом зважування необхідно у випадку, коли закуплені продукти (сировина) використовуються при виготовленні декількох страв.
Приклад: Закладом РГ закуплені свіжоморожені тушки курей у кількості 10 кг. Вартість 1 кг складає 55,0 грн. відповідно, ціна закупівлі складає 550,00 грн. дані тушки будуть використовуватися для приготування наступних страв: котлети «по-київські» (філе), «стегенця фаршировані грибами» (стегенця), «крильця курячі смажені» (крильця). Після розробки тушок кур у подальшому зважуванні отримали: стегенця – 5 кг, філе – 2,5 кг, крильця – 0,5 кг, станок тушки – 1,3 кг.
Знаючи вартість закупівлі та маючи дані зважування, визначаємо облікову вартість сировини, отриманої при розробці та використаного при приготуванні страв.
Перш ніж приступити до розрахунку облікової вартості, необхідно визначити відходи, отримані при розробці тушок курей. Таким відходом є станок тушки куриці, якщо він не використовується у виробництві. Однак станок можна використати для приготування страв. Наприклад бульйонів, різноманітних м’ясних салатів (використовується м'ясо, що залишилося на станкові). В залежності від використання частин тушки курки при приготуванні тих чи інших страв розраховуємо їх облікову вартість.
Якщо станок тушки курки не використовується у виробництві, то при розрахунку облікової вартості в цьому випадку стегенця та крильця обраховуються за ціною закупівлі, облікова вартість філе, буде розрахована з врахування відходу (станку тушки курки).
	Назва сировини
	Вага, кг
	Відсоткове співвідношення до загальної ваги
	Облікова вартість

	Стегенця 
	5,0
	53,76 %
(5кг:9,3кг х 100%)
	295,52 грн.
(550 грн. х 53,73% : 100%)

	Крильця 
	0,5
	5,38 %
(0,5кг:9,3кг х 100%)
	29,59 грн.
(550 грн. х 5,38% : 100%)

	Філе
	2,5
	26,88%
(2,5кг:9,3кг х 100%)
	Розраховується  з врахуванням станка тушки  224,73 грн.
(550 грн. х 40,86% : 100%)

	Станок тушки курки
	1,3
	13,98 %
(1,3кг:9,3кг х 100%)
	


Згідно з даними розрахунку маємо:
- 1 кг курячих стегенець – 59,1 грн. (295,52 грн. : 5 кг);
- 1 кг курячих крилець – 59,18 грн. (29,59 грн. : 0,5 кг);
- 1 кг курячого філе – 89,89 грн. (224,73 грн. : 2,5 кг).
Якщо станок тушки використовується у виробництві, то розрахунок облікової вартості буде наступним:
	Назва сировини
	Вага, кг
	Відсоткове співвідношення до загальної ваги
	Облікова вартість

	Стегенця 
	5,0
	53,76 %
(5кг:9,3кг х 100%)
	295,52 грн.
(550 грн. х 53,73% : 100%)

	Крильця 
	0,5
	5,38 %
(0,5кг:9,3кг х 100%)
	29,59 грн.
(550 грн. х 5,38% : 100%)

	Філе
	2,5
	26,88%
(2,5кг:9,3кг х 100%)
	147,84.
(550 грн. х 26,88% : 100%)

	Станок тушки курки
	1,3
	13,98 %
(1,3кг:9,3кг х 100%)
	76,89
(320 грн. х 13,98% : 100%)


Згідно з даними розрахунку маємо облікову вартість вагової одиниці частин курки:
- 1 кг курячих стегенець – 59,1 грн. (295,52 грн. : 5 кг);
- 1 кг курячих крилець – 59,18 грн. (29,59 грн. : 0,5 кг);
- 1 кг курячого філе – 59,14 грн. (147,84. : 2,5 кг);
- 1 кг станка тушки курки – 59,14 грн. (76,89 грн. : 1,3 кг);
Особливість ціноутворення в ЗРГ полягає в тому, що в цій галузі не визначається собівартість одиниці продукції, що випускається.
Однак, на кожен виріб власного виробництва розраховується ціна реалізації.
Ціни реалізації страв визначаються методом калькуляції на підставі зазначених у Збірнику рецептур норм закладки сировини. Вагові норми визначають в показниках:
а) брутто - показують вагу необробленої сировини, тобто ту кількість
сировини, яку необхідно взяти для готування даної страви;
б) нетто - показують вагу сировини безпосередньо в готовій страві .
Ціни реалізації страв визначаються по нормах закладки брутто. Сіль і спеції включають у калькуляцію по нормах закладки по Збірнику рецептур, з урахуванням подачі їх на стіл.
Розрахунок ціни реалізації кожного блюда здійснюється в калькуляційній картці (форма № 57). Калькуляція складається:
а) на 100 порцій, якщо в рецептурі норми закладки дані на одну порцію;
б) на 10 кг, якщо в рецептурі норми закладки дані на 1 кг.
Калькуляційна картка підписується завідувачем виробництва (шеф-кухарем, бригадиром), бухгалтером-калькулятором і затверджується директором підприємства.
Ціна реалізації окремої страви визначається в такий спосіб. У калькуляційну картку заносяться: перелік сировини і продуктів, відповідно до Збірника рецептур, необхідних для готування даної страви і кількість сировини і продуктів у кг. по нормах брутто (у випадку надходження напівфабрикатів з м’яса, птаха, риби й ін. норми продуктів визначають по вазі нетто) на 100 порцій чи на 10 кг, а також облікова продажна ціна за 1 кг кожного компонента.
Кількість кожного виду сировини множать на його облікову ціну, результат підсумовують і одержують вартість сировинного набору на 100 порцій чи 10 кг. Ця вартість вказується в рядку "Загальна вартість продуктів" у графі "Сума". Ціни на основні і додаткові гарніри і соуси визначаються окремо. Вага брутто і нетто основного компонента страви і вихід страви в грамах вказуються в правій верхній частині калькуляційної картки. Вихід других страв указують через дріб: у чисельнику - вага основного продукту, у знаменнику - вага гарніру і соусу.
Визначена в такому порядку ціна реалізації страви зберігається до зміни компонентів у сировинному наборі ціни на той чи інший вид сировини і продуктів. У випадку таких змін, визначається нова ціна реалізації. Її розрахунок заноситься в наступну вільну графу калькуляційної картки з вказівкою в заголовку цієї графи дати зміни. Знову встановлена ціна страви затверджується у вищевказаному порядку.
Калькуляційні картки реєструють у спеціальному реєстрі, указуючи їхній порядковий номер, дату відкриття, найменування страви і його номер по Збірнику рецептур. Ціни на страви, що відпускаються як "півпорції", обчислюються в окремій калькуляційній картці з указівкою норм виходу.
Особливе місце в кулінарії займають гарніри. Норма гарніру на порцію складає 150 г . Однак вона може бути зменшена на 50 г чи збільшена до 200г.
Наприклад, тушковану капусту й інші тушковані овочі можна відпускати по 200 г на порцію, а розсипчасті каші - по 100 г . Якщо передбачений вихід порції гарніру 100 г, то при калькулюванні ціни її реалізації використовуються безпосередньо норми закладки по Збірнику рецептур. Якщо ж вирішено, що гарнір буде відпускатися з виходом 150 г чи 200 г, то буде краще вже в нормах закладки зробити їхнє перерахування, тобто при виході 150 г збільшити норму закладки кожного компонента в 1,5 рази, а при виході в 200 г - у 2 рази. Аналогічне перерахування здійснюється при складанні калькуляційної картки. При калькулюванні ціни реалізації готової продукції ЗРГ має значення, за якими обліковими цінами (купівельними чи продажними) враховується сировина.
У випадку обліку продуктів і сировини за закупівельними цінами, калькуляція складається в наступному порядку. У калькуляційну картку заносяться облікові (закупівельні) ціни відповідних продуктів. Визначається вартість сировинного набору (без націнки і ПДВ). Розраховується сума націнки, вартість сировинного набору з націнкою, ціна однієї страви без ПДВ, сума ПДВ і ціна однієї страва з ПДВ (ціна реалізації).
Даний спосіб дозволяє встановлювати націнки диференційовано, за видами страв, що дозволяє швидко реагувати на зміну попиту при реалізації тієї самої страви в денний і вечірній час. Однак, такий спосіб побудови калькуляційної картки застосовується, якщо закупівельні ціни на продукти відносно стабільні. Відмітимо, що в нинішніх ринкових умовах покупні ціни на продукти досить часто змінюються, через що при кожній зміні цін вносити зміни в калькуляційні картки і визначати нову ціну реалізації - досить складна і трудомістка справа. З цієї причини ЗРГ, як правило, ведуть облік товарів і продуктів у продажних цінах. Оскільки, в цьому випадку облікова ціна виступає одночасно ціною реалізації, вона вже містить у собі націнку і ПДВ. У даному випадку калькуляційна картка заповнюється в такий спосіб: у неї заносяться продажні ціни продуктів, після чого визначається продажна вартість сировинного набору і безпосередньо продажна ціна однієї страви.

Завдання:
Завдання 1: Підприємством ресторанного господарства закуплені курячі стегенця за ціною 72,00 грн. за 1 кг (ціна постачальника без ПДВ – 60,00 грн., сума ПДВ – 12,00 грн.). Підприємство здійснює облік за продажними цінами.
Розпорядженням керівництва підприємства на цей товар встановлена націнка в розмірі 60% закупівельної вартості без ПДВ. Розрахувати Продажну вартість стегенець без ПДВ, суму ПДВ, ціну реалізації 1 кг стегенець з ПДВ.

Завдання 2: Підприємство громадського харчування здійснювало закупівлю сиру 19 та 22 вересня 20хх року:
- 19.09.хх р. – сиру був закуплений за ціною 150,00 грн. за 1 кг (в тому числі ПДВ – 25,00 грн.);
- 22.09.хх р. – сир був закуплений за ціною 153,00 грн. за 1 кг (в тому числі ПДВ – 25,5 грн.)
Ціна продажу сиру складає 170 грн.
Визначити суму торгової націнки та її складові.

Завдання 3: На підприємстві встановлені різні рівні націнок. Облік продуктів (товарів) у коморі ведеться за первісною вартістю. Формування відпускної ціни страви здійснюється на етапі виробництва. Встановлені націнки: на основну страву – 200% вартості продуктів (сировини), на гарнір – 100% вартості продуктів (сировини).
Довідкова таблиця
	Найменування продуктів (сировини)
	Первісна вартість 1 кг/л, грн. 
(взяти довільну)

	Курчата 
	

	Маргарин 
	

	Масло вершкове
	

	Жир кулінарний
	

	Сметана 
	

	Картопля 
	

	Мука пшенична
	

	Цукор 
	

	Сіль 
	

	Томатне пюре
	

	Капуста білокачанна (свіжа)
	

	Морква 
	

	Цибуля 
	

	Петрушка (корінь)
	

	Оцет, 3%
	

	Перець чорний горошком
	

	Лавровий лист
	


Завдання: Розрахувати продажну ціну однієї страви згідно калькуляції за Збірником рецептур:
1. Курчата у сметані № 1.314;
1. Картопля варена № 1.324;
1. Капуста тушена № 1.334.

Технологічна карта «Курчата в сметані»
	Сировина
	Брутто
	Нетто

	Курчата
	154
	109

	Маргарин столовий
	
	4

	Маса смажених курчат
	
	75

	Гарнір
	
	150

	Сметана
	
	100

	Вихід
	
	255



Завдання 4: На підприємстві встановлено єдиний рівень націнки, який складає 150% вартості продуктів (сировини). У коморі продукти (сировина) обліковуються та передаються у виробництво (на кухню) за ціною продажу, тобто з врахуванням націнки. Продукти (сировина), що використовуються для приготування страв, обліковуються у коморі за наступною вартістю: (ст. 3,4,5,6 необхідно розрахувати самостійно)

	Назва продуктів (сировини)
	Початкова вартість 1 кг/л, грн. (взяти довільну)
	Сума націнки, грн..
	Відпускна (продажна) вартість 1 кг/л без ПДВ, грн..
	Сума ПДВ, грн..
	Відпускна (продажна) вартість 1 кг/л х ПДВ, грн..

	Курчата 
	
	
	
	
	

	Маргарин 
	
	
	
	
	

	Масло вершкове
	
	
	
	
	

	Жир кулінарний
	
	
	
	
	

	Сметана 
	
	
	
	
	

	Картопля 
	
	
	
	
	

	Мука пшенична
	
	
	
	
	

	Цукор 
	
	
	
	
	

	Сіль 
	
	
	
	
	

	Томатне пюре
	
	
	
	
	

	Капуста білокачанна (свіжа)
	
	
	
	
	

	Морква 
	
	
	
	
	

	Цибуля 
	
	
	
	
	

	Петрушка (корінь)
	
	
	
	
	

	Оцет, 3%
	
	
	
	
	

	Перець чорний горошком
	
	
	
	
	

	Лавровий лист
	
	
	
	
	


Завдання: виходячи з того, що продукти (сировина) передається на виробництво (на кухню) за продажними (відпускними) цінами розрахувати відпускну вартість. Заповнити таблицю.



Тема 5.3. МОТИВАЦІЯ І ОПЛАТА ПРАЦІ

ПРАКТИЧНА РОБОТА № 7

Мета: закріпити теоретичні знання з теми та отримати практичні навички по розрахунку заробітної плати робітників з різними формами оплати праці.

Контрольні питання
1. Яка роль мінімальної заробітної плати в соціально-трудових відносинах?
2. Які ви знаєте  форми і системи оплати праці?
3. Як розрахувати заробітну плату робітника – відрядника?
4. Як розрахувати заробітну плату робітника – погодинника?
5. Що таке розцінка одиниці продукції і як її розрахувати?

Методичні вказівки
Заробітна плата – це винагорода, яка обчислюється, як правило, в грошовому виразі, яку за трудовим договором власник, або уповноважений ним орган виплачує працівникові за виконану ним роботу.
Основними видами заробітної плати є номінальна і реальна заробітна плата.
Номінальна заробітна плата – це сума коштів, отриманих працівником за його роботу впродовж розрахункового періоду (день, місяць, рік).
Реальна заробітна плата – кількість товарів та послуг, які можна придбати за номінальну заробітну плату.
У механізмі регулювання заробітної плати вихідною базою є встановлення її мінімального розміру.
Основою організації заробітної плати на підприємствах є тарифна система. Елементами тарифної системи є: тарифна ставка, тарифна сітка, тарифно-кваліфікаційний довідник, система посадових окладів.
На підприємствах найчастіше використовують дві основні форми оплати праці: почасову та відрядну.
Погодинна форма оплати праці – це оплата праці в залежності від відпрацьованого часу і тарифної ставки відповідного розміру.
Системи погодинної оплати праці: пряма погодинна і погодинно-преміальна, за посадовими окладами.
Відрядна форма оплати праці – це оплата праці в залежності від кількості виготовлених виробів або обсягу виконаних робіт за певний проміжок часу і відрядної розцінки.
Системи відрядної оплати праці: пряма відрядна, відрядно-преміальна, відрядно-прогресивна, непряма відрядна, акордна, бригадна.
Погодинна форма оплати праці:
1. За прямої погодинної системі оплати заробіток розраховується:
ЗПпог = Сі х tф
де Сі – годинна тарифна ставка за розрядом робітника, грн.;
      tф – фактично відпрацьований робітником час за певний період (місяць), год.
Годинна тарифна ставка за розрядом визначається:
Сі = С1 х К1
де С1 – тарифна ставка 1 розряду працівника, грн.;
     К1 – тарифний коефіцієнт відповідного тарифного розряду. 
2. За погодинно-преміальної системі оплати заробіток розраховується:
ЗПпог-прем = ЗПпог + Д
де Д – сума преміальних доплат за досягнення певних кількісних або якісних показників.
3. За системи оплати праці за посадовими окладами оплачується робота, яка має стабільний характер (керівники, спеціалісти, комірники, прибиральники та ін.) 
Відрядна форма оплати праці:
1. За прямої відрядної системи заробіток розраховується:
ЗПв = ΣОпр х Р
де Опр – кількість одиниць виробленої продукції, кг., тони;
     Р – розцінка за одиницю продукції, грн.
Розцінка визначається по формулі:
Рі = Сі х Нч
де Сі – тарифна ставка відповідного розряду робіт, грн.;
     Нч – норма часу на виготовлення 1 виробу і-того виду.
2. За непрямої відрядної системи заробіток працівника залежить від результатів праці робітників, які ним обслуговуються. Вона застосовується для оплати праці допоміжних робітників, праця яких не піддається нормуванню та обліку:
ЗПн.в = ТСгод х tф х Квн 
де Квн – коефіцієнт виконання норм виробітку робітниками, що обслуговуються.
3. За відрядно-преміальної системи заробіток розраховується:
ЗПв(прем) = Опр х Р + Д
4. Відрядно-прогресивна оплата праці передбачає оплату робіт, виконаних у межах встановленої норми за звичайними відрядними розцінками, а робіт виконаних понад норму – за підвищеними розцінками:
ЗПв(прог) = Р х nо  + Рі х nі 
де nо – кількість робіт виконаних у межах встановленої норми;
     nі - кількість робіт виконаних понад встановлену норму.
    Рі – підвищена розцінка.
5. За акордної системи оплата встановлюється не за окремі операції, а за весь комплекс робіт в цілому з визначенням кінцевого строку і вимог.
Продуктивність праці – це показник, що характеризує її ефективність і показує здатність працівників випускати певну кількість продукції за одиницю часу. Рівень продуктивності праці характеризується показником вирбітку, який показує кількість продукції, що вироблена за одиницю часу. Оберненим до виробітку є показник трудомісткості.

	Методи визначення виробітку

	Натуральний (ділення обсягу виробленої продукції у фізичних одиницях на кількість витраченого часу в нор-годинах); різновидом натуральних вимірників обчислення виробітку є умовно-натуральні.
	Вартісний (ділення обсягу виробленої продукції в гривнях до затрат часу, вираженого в середньосписковій чисельності робітників, або відпрацьованій ними кількості людино-днів, людино-годин).
	Трудовий (ділення обсягу продукції, представленої в затратах робочого часу в нормо-годинах, на кількість робітників)


Продуктивність праці характеризується двома показниками:
1. Пряме відношення виробленої продукції до кількості затраченого часу – виробіток.
2. Обернений: який визначається за допомогою співставлення кількості затраченого часу до обсягу виробленої продукції:


Приймаючи, що продуктивність праці визначається за формулою:

де: – обсяг продукції (штуки, тони, м 3, грн., н-год);

       – середньосписковий склад промислово виробничого персоналу (), чол.
Продуктивність праці може бути визначена і як кількість продукцію за одиницю часу.


 

де – час, витрачений робітником на виробництво продукції.
Трудомісткість – це кількість робочого часу на одиницю продукції: 

  
Ріст продуктивності праці визначається за формулою:



де: – фактичний виробіток на одного працюючого;

     – плановий виробіток на одного працюючого.

Задача № 1.
Вихідні дані :
Таблиця 1.
	Показники
	Петров І.І.
	Іванов С.М.
	Слюсар П.О.
	Кодак С.І.
	Дудка О.О.

	Відрядна система оплати праці

	Виробіток за місяць масла селянського, тон
	40
	45
	50
	55
	35

	Норма часу на 1 тону масла, люд./год.
	11,2
	11,2
	11,2
	11,2
	11,2

	Тарифний розряд
	3
	5
	3
	4
	2

	Тарифна ставка (ТСі)
	6142,08
	9674,88
	6142,08
	8424,96
	6032,64

	Премія від відрядної заробітної плати, %
	18
	20
	23
	25
	15

	З/п робітника-відрядника за місяць з премією
	
	
	
	
	

	Погодинна система оплати праці

	Відпрацьований час за місяць, дні
	21
	22
	23
	22
	21

	Місячний фонд робочого часу, год. (8 год.)
	
	
	
	
	

	Тарифний розряд
	2
	4
	3
	5
	6

	Годинна тарифна ставка (ТСгод.)
	31,42
	43,88
	31,99
	50,39
	56,62

	Премія від почасової заробітної плати, %
	20
	18
	25
	27
	23

	З/п робітника-погодинника за місяць з премією
	
	
	
	
	



Таблиця 2.
	Цеховий персонал
	Посадовий оклад
	Премія, 
%
	Чисельність,
чол.
	Заробітна плата, грн.

	Шеф-кухар
	7200
	50
	1
	

	Кухар
	6400
	35
	3
	

	Помічник кухара
	4725
	30
	4
	

	ВСЬОГО
	Х
	Х
	8
	



Завдання:
1. Розрахувати заробітну плату робітників – погодинників за місяць з премією.
2. Розрахувати заробітну плату робітників – відрядників за місяць з премією.
3. Розрахувати заробітну плату цехового персоналу за місяць з премією.

Задача № 2.
Протягом місяця підприємство повинно виготовити 180 виробів А і 350 виробів Б. Трудомісткість виробів і тарифні ставки наведені в таблиці.
	Робітники
	Розряд
	Годинні тарифні ставки, грн./год.
	Трудомісткість виробу, нормо-година

	
	
	
	Виріб А
	Виріб Б

	Штампувальник
	3
	31,99
	2
	1

	Токар
	4
	43,88
	3
	6

	Шліфувальник
	5
	50,39
	4
	2

	Електрозварник
	3
	31,99
	2
	1

	Монтажник
	5
	50,39
	7
	6


Додаткова заробітна плата 15% від тарифної. 
Розрахувати розцінки за виробами і фонд заробітної плати.


Задача №3.
Визначити планову чисельність промислово-виробничого персоналу і робітників за даними таблиці:
	Показники
	Звіт
	План

	Обсяг чистої продукції, тис. грн.
	185,20
	192,40

	Чисельність промислово-виробничого персоналу ПВП, чол.
	1500
	?

	Питома вага робітників в загальній чисельності ПВП, %
	68,0
	70,0

	Зростання продуктивності праці, %
	-
	?



Задача №4.
Чисельність промислово-виробничого персоналу на підприємстві в базовому періоді становила 4500 чол. У звітному році обсяг виробництва зріс на 5,2%, а кількість працюючих зменшилася на 45 чоловік. Обчислити приріст продуктивності праці у звітному періоді.



Рекомендована література:

1. Бойчик І.М. Економіка підприємства. Навчальний посібник.-К.:Атіка, 2004.
2. Власова Н.О., Краснокутська Н.С., Круглова О.А., Мілаш І.В. Економіка ресторанного господарства: Навчальний посібник.-Х.: Світ книг, 2013.-с.389.
3. Економіка підприємства. Під редакцією С.Ф. Покропивного – Київ, 2001.
4. Сідун В.А., Пономарьова Ю.В. Економіка підприємства: Навч. Посібник: Вид. 2-ге, перероб. Та доп. – К.: Центр навчальної літератури, 2006. – 356 с.
5. Тарасюк Г.М., Шваб Л.І. Планування діяльності підприємства. Навч.посіб.-К:Каравелла, 2003.
6. Шваб Л.І. Економіка підприємства.-К.:Каравелла, 2004.
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