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Вопросы

1. Требования, предъявляемые к учету.
2. Виды учета.
3. Организация бухгалтерского учета в общественном питании.
4. Понятие о документах учета.
5. По каким признакам классифицируют документы?
6. Понятие о цене. Виды цен.
7. Что такое план-меню? Его назначение.
8. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий, и мучных кондитерских и булочных изделий.
9. Калькуляция розничных цен, оценка сырья при калькуляции цен.
10.  Задачи организации бухгалтерского учета в кладовых
11.  Материальная ответственность, ее виды.
12.  Организация количественного учета продуктов в кладовой.
13. Товарные потери и порядок их списания.
14. Организация учета на производстве.
15. Состав товарооборота общественного питания
16.  Отчетность о реализации и отпуске изделий кухни.
17. Инвентаризация сырья, полуфабрикатов и готовой продукции  на производстве.
18. Особенности учета сырья и готовых изделий в кондитерском цехе.
19. Учет в буфетах, магазинах кулинарии и на других предприятиях розничной торговли.
20. Учет кассовых операций.
21. Учет денежных средств на расчетном счете.
22. Учет труда и его оплаты.
23. Задачи учета основных средств.
24. Учет доходов, издержек и финансовых результатов.
Задачи 
Задание № 1
Расчет расхода сырья, выхода полуфабрикатов и готовых изделий из овощей.
1.1. Определение количества отходов
1.1.1. Какое количество отходов получится при обра​ботке 15 кг свеклы в сентябре и марте?

1.1.2. Определить количество отходов при обработке 40 кг кабачков для фарширования.
1.1.3.Определить разницу в количестве отходов при обработке 450 кг картофеля и августе и марте
1.1.4. Какое количество отходов получится при обра​ботке 300 кг картофеля в сезон после 1марта?

1.1.5. Какое количество отходов получится при обра​ботке 25 кг моркови в сентябре и марте?

1.2. Определение веса нетто
1.2.1.Сколько очищенного картофеля получится из 180 кг картофеля весом брутто в феврале?

1.2.2.Сколько очищенного картофеля можно получить из 75 кг картофеля весом брутто в сезон после 1/111?

1.2.3.Сколько очищенного лука репчатого получится из 40 кг лука весом брутто?

1.2.4.Сколько очищенной репы получится из 23 кг репы весом брутто?

1.2.5.Сколько моркови молодой с ботвой надо взять, чтобы получить 5 кг очищенной?

1.3. Определение веса брутто
1.3.1.Сколько моркови нужно взять в апреле, чтобы приготовить 120 порций рагу из овощей по колонки № 1 Сборника рецептур?

1.3.2.Сколько свеклы потребуется в январе для приготовления 200 порций винегрета по колонке 2?

1.3.3.Сколько лука репчатого надо взять, чтобы получить 5 кг очищенного?

1.3.4.Определить вес брутто картофеля (в январе) для приготовления 100 порций картофеля в молоке по колонке № 2 Сборника рецептур.

1.3.5.Сколько свеклы весом брутто надо взять в февра​ле, чтобы получить 30 кг очищенной?

1.4. Определение количества порций изделий
1.4.1.Сколько порций картофеля отварного можно при​готовить по колонке № 2 из 30 кг картофеля весом брутто в сентябре?

1.4.2.Сколько порций картофеля, жареного из отвар​ного по колонке № 2 можно приготовить из 40 кг кар​тофеля весом брутто в январе?

1.4.3.Сколько котлет картофельных можно пригото​вить по колонке № 1 из 42 кг картофеля весом брутто в сезон после 1/III?

1.4.4.Сколько порций' котлет свекольных можно приготовить по колонке № 1 из 18 кг свеклы в ноябре?

1.4.5.Сколько порций борща флотского по колонке 3 можно приготовить при наличии 20 кг картофеля ве​сом брутто в январе?

Задание № 2
Расчет расхода сырья, выхода полуфабрикатов и готовых изделий из рыбы

2.1. Определение количества отходов
2.1.1. Определить количество отходов при холодной обработке 30 кг осетрины среднего размера, поступив​шей с головой. Рыба обрабатывается для блюда «осетрина фри».

2.1.2. Какое количество, отходов получится при обработке 60 кг белуги на порционные куски с кожей без хрящей? Белуга поступила с головой.

2.1.3. Сколько отходов получится при изготовлении котлет рубленых из 12 кг судака крупного размера?

2.2. Определение веса нетто
2.2.1. Определить все нетто судака мелкого размера разделанного на чистое филе, если вес брутто -220 г.

2.2.2. Определить вес нетто хека серебристого. Вес порции брутто 180 г. рыба разделана на кругляши.

2.2.3. Найти вес нетто осетрины крупной, поступившей с головой, припущенной порционными кусками с кожей, без хрящей, если вес брутто 30 кг.
2.3. Определение веса брутто
2.3.1. Сколько наваги дальневосточной весом брутто надо взять чтобы получить 25 кг наваги, обработанной на филе с кожей?

2.3.2. Определить вес брутто порции леща для блюда «Рыба, запеченная в сметанном соусе » по коленке №2. Поступил лещ среднего размера.

2.3.3. Какое количество леща среднего размер нужно взять вместо 80 кг мелкого?

2.4. Определение количества порций изделий
2.4.1. Сколько порций окуня морского под маринадом можно приготовить по колонке № 2, если поступило 20 кг филе морского окуня?

2.4.2. Сколько порций рулета можно приготовить' по колонке № 1 из 3 из крупного неразделенного сома?

2.4.3. Сколько порции омуля, жаренного фри, можно приготовить по колонке № I, если поступило 5 кг омуля весом брутто

Задание № 3
Расчет расхода сырья, выхода полуфабрикатов и готовых изделий из мяса и мясопродуктов

3.1. Определение количества отходов и выхода частей мяса
3.1.1. Определить количество отходов, полученных при разделке 80 кг говядины I категории

3.1.2. Определить выход окорока при разделке 60 кг свинины жирной

3.1.3 Определить количество отходов при разделке 40 кг свинины мясной. Корейка и грудинка оставлены с реберной костью

3.2.Определение веса нетто
3.2.1. Определить вес нетто порции антрекота. Посту​пила говядина I категории. Вес брутто 170 г.
3.2.2. Рассчитать количества мяса для приготовления котлет рубленных из 145 кг. говядины II категории

3.2.3. Какое количество мякоти получится при раз​делке 75 кг говядины I категории?

3.3.Определение веса брутто
3.3.1. Определить вес брутто говядины II категории для приготовления 10 порций лангета, если вес полуфабриката 130 г.
3.3.2. Найти вес брутто говядины 1 категории для приготовления 100 порций антрекота по колонке № 1

3.3.3. Найти вес брутто говяжьей печени, охлажденной и мороженой, если вес нетто одной порции120.г?

3.4. Определение количества порций изделий
3.4.1. Сколько порций гуляша можно приготовить из 75 кг говядины I категории при норме 125 г нетто на порцию? Используется мясо 2-го сорта.

3.4.2. Сколько порций котлет натуральных весом нетто 115 г можно приготовить из 15 кг баранины I-категории?

3.4.3. Сколько порций рагу можно приготовить' из 10 кг баранины 2 категорий, если вес полуфабриката 114 г?
Преподаватель                                                          Почечуева И.Н.
