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Аннотация. Цель: помочь руководителям бизнеса в общественном питании правильно организовать процесс 

инвентаризации товаров и сырья. Методы: с помощью комплексного подхода к изучению данной проблемы нау-
читься делать практические выводы, характеризующие состояние товарных остатков на складах и на производ-
стве. Используются методы анализа по каждой номенклатурной единице товара. Этот метод поможет выявить 
основную значимую группу сырья для меню. Метод расчета отношения суммы закупа к товарообороту поможет 
держать стабильный обоснованный запас товара, а метод расчета ликвидности и оборачиваемости поможет ста-
билизировать товарный остаток на предприятии и уменьшить замороженные денежные средства предприятия, 
то есть наиболее эффективно управлять производственным циклом. Результаты: в статье раскрывается совре-
менный подход к значению и анализу товарных запасов для предприятий питания, раскрыты все методы и основ-
ные системные показатели оценки запасов товара. На примере фактического материала в статье анализируется 
состояние запасов в ресторане. Практическая значимость: статья будет иметь практическое значение для руко-
водителей ресторанного бизнеса и даст возможность более компетентно подходить ко всему комплексу вопросов 
управления производством.

Ключевые слова: товарные запасы, расход продуктов, АВС анализ товарных запасов, «food cost», ликвид-
ность товарных запасов, оборачиваемость, коэффициент оборачиваемости, инвентаризация, собственность пред-
приятия, фактические остатки, товарные остатки, недостача, излишки.
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Abstract. Goal: to help business leaders in public catering to properly organize the process of inventory of goods and 
raw materials. Methods: with the help of an integrated approach to the study of this problem, learn how to make practical 
conclusions that characterize the state of commodity balances in warehouses and in production. The analysis methods for 
each item item are used. This method will help to identify the main significant group of raw materials for the menu. The 
method of calculating the ratio of the purchase amount to the turnover will help to keep a stable reasonable stock of goods, 
and the method of calculating liquidity and turnover will help to stabilize the product balance in the enterprise and reduce 
the frozen funds of the enterprise, that is, to manage the production cycle most effectively. Result: the article reveals a mod-
ern approach to the value and analysis of inventory for food companies, reveals all the methods and the main system indi-
cators for assessing inventory of goods. Using the example of the actual material, the article analyzes the state of stocks in 
the restaurant. Practical significance: the article will be of practical importance for the managers of the restaurant business 
and will give an opportunity to approach the whole complex of production management issues more competently.
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ВВЕДЕНИЕ
Постановка проблемы в общем виде и ее связь с важ-

ными научными и практическими задачами 
У любого предприятия (и в общественном питании) 

есть активная и пассивная часть собственности. Для 
получения реальных данных о финансовом положении 
собственности фирмы необходимо периодически све-
рять данные бухгалтерского учета с фактическими дан-
ными, чтобы правильно оценить реальное положение 
собственности фирмы. Для этого существуют опреде-
ленные действия, которые позволяют сравнить доку-
ментальное и реальное состояние имущества предпри-
ятия. Такие действия носят название – инвентаризации. 
Действия при инвентаризации регламентируются Зако-
ном «О бухгалтерском учете» № 402-ФЗ от 06.12.201и 
Приказом Минфина РФ от 13.06.1995 № 49 «Об утверж-
дении методических указаний по инвентаризации иму-
щества и финансовых обязательств» [1].

Согласно этим законодательным актам, предприя-
тиям предоставляется право самим определять сроки 
и объем инвентаризации собственного имущества, но 
определены и обязательные процедуры действий. Сам 
процесс определяется учетной политикой организации и 
утверждается приказом или распоряжением ответствен-
ного лица. Кроме того, предприятиям предоставляется 

право определять порядок проведения инвентаризации 
отдельным нормативным документом. В этой части 
учетной политики могут быть разработаны порядок про-
ведения инвентаризаций; основания для ее проведения; 
положения о порядке проведения; участники проведе-
ния и их функции; порядок подготовки; порядок опре-
деления объемов измерения весового сырья; виды доку-
ментов для подсчета инвентаризационных результатов; 
оформление документов после проведения инвентариза-
ций; порядок возмещения недостач и прочие основные 
положения проведения инвентаризаций. Если такого до-
кумента нет, то фирма руководствуется законами и под-
законными актами РФ, которые регламентируют прове-
дение инвентаризации на предприятии.

Этот процесс бухгалтерского учета носит контроль-
ную функцию, когда можно выявить необоснованные 
случаи уменьшения имущества фирмы, и сравнить дан-
ные с документальными остатками. Результаты инвен-
таризации прямо влияют на выручку предприятия, на 
состояние товарных запасов, на движение денежных 
средств и, как итог, на прибыль предприятия.

Важность процесса инвентаризации обусловлена 
тем фактом, что только сравнение фактических остатков 
имущества с документальным состоянием средств дает 
достоверную информацию о сохранности хозяйствен-
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ных ресурсов фирмы, о правильности ведения бухгал-
терского учета, о рациональном использовании всех ма-
териальных активов.

Целью данной статьи является определение роли и 
значения инвентаризации, порядка ее проведения, опре-
деление этапов инвентаризации, выявление возможных 
ошибок, налаживание учета и контроля в фирме для пре-
дотвращения хищений и нерациональных потерь.

Анализ последних исследований и публикаций, в ко-
торых рассматривались аспекты этой проблемы и на 
которых обосновывается автор; выделение неразре-
шенных раньше частей общей проблемы Данная тема 
в научных статьях раскрывается чаще всего с точки 
зрения бухгалтерского учета, но она имеет и другой 
аспект – грамотного менеджмента [2]. В настоящее вре-
мя проблеме проведения инвентаризации посвящены 
многочисленные научные исследования, в том числе 
Мойсовой Д.П.[3], Головченко Е.А.[4], Дониной Н.С.[5], 
Анфиногенова Е И.[6] и других [7-21]. Проблема рассма-
тривается в статьях, как процесс бухгалтерского учета. 
Однако, организовать и провести инвентаризацию пра-
вильно, необходимо не только привлекая к этому про-
цессу бухгалтерию, но и организовать сам процесс ин-
вентаризации, а ,главное,  проанализировать результаты; 
сделать оргвыводы, чтобы в следующий раз результаты 
инвентаризации совпали с результатами документально-
го итога.

МЕТОДОЛОГИЯ
Формирование целей статьи. По своей важности 

инвентаризация в общественном питании имеет реша-
ющее значение для сохранности товарно-материальных 
ценностей, потому что именно в ресторанной отрасли, 
помимо прямых продаж, происходят процессы произ-
водства новых блюд, кулинарных изделий, полуфабри-
катов. В процессе кулинарной обработки сырье теряет 
в весе, изменяет свою консистенцию, свои физические 
свойства, что может привести к необоснованным поте-
рям, к пересортице, если происходит замена ингредиен-
тов, к браку, если нарушается технология, что создает 
почву для злоупотреблений у персонала. Кроме того, сы-
рье в общественном питании имеет ограниченные сроки 
реализации, а это тоже повод для необоснованного спи-
сания.

 Постановка  задания. Поэтому тема, как органи-
зовать правильную инвентаризацию, как проработать 
результаты, как найти ошибки в и просчеты, а главное, 
как проанализировать результаты и исключить хищения, 
становится для ресторанного бизнеса одним из реша-
ющих факторов стабильности функционирования фир-
мы. Однако, многие предприниматели недооценивают 
роль инвентаризации, проводят ее редко, нерегулярно, 
не делают важнейших выводов по результатам прове-
дения, не ликвидируют собственные ошибки, поэтому, 
общественное питание – одна из самых рискованных 
сфер бизнеса. 60% предприятий ежегодно прекращают 
свое существование из-за нерационального управления 
товарными запасами, неграмотной учетной политики, 
из-за накапливающихся долгов перед поставщиками и 
бюджетом. Эти закрытия связаны не только с плохой по-
сещаемостью, но и с недостаточной работой по сохран-
ности оборотных средств и товарных запасов.

Инвентаризация в предприятии общественного пи-
тания помогает установить разницу между данными, 
отраженными в документах и между фактическими дан-
ными остатков сырья, товаров, малоценного инвентаря 
оборотных и основных средств.

Инвентаризация призвана еще и правильно организо-
вать и настроить компьютерную систему учета предпри-
ятия, предупредить хищения.

РЕЗУЛЬТАТЫ
Изложение основного материала исследования с пол-

ным обоснованием полученных научных результатов. 
На любом предприятии существует несколько видов 
инвентаризаций, которые можно классифицировать по 

видам анализируемых средств: учет основных средств, 
который может быть организован раз в три года; инвен-
таризация малоценного инвентаря; инвентаризация сы-
рья, продуктов и полуфабрикатов, которые участвуют в 
производстве.

Инвентаризации могут быть обязательными и иници-
ированными. К обязательным можно отнести инвента-
ризацию при передаче имущества в аренду, при выкупе 
имущества, при преобразовании предприятия, перед со-
ставлением годовой отчетности фирмы, при смене ма-
териально-ответственных лиц, в случае стихийных бед-
ствий, при ликвидации предприятия, при обнаружении 
хищений. Если рассматривать инвентаризацию с точки 
зрения периодов проведения, то можно выделить плано-
вую и внезапную, которая проводится по решению руко-
водителя, если есть сведения о незаконных операциях. 
По объему можно выделить полную, частичную или вы-
борочную инвентаризацию.

В первую очередь, необходимо издать приказ о назна-
чении ответственных для проведения инвентаризации. 
Если данная операция проводится и на складе, и в баре, 
и на кухне, то ответственными могут быть назначены 
работники, которые знают продукцию и сырье данного 
подразделения. В комиссию должны входить не меньше 
двух человек.

Для проведения инвентаризации, необходимо подго-
товить все учетные документы. Надо оприходовать все 
приходные и расходные накладные; списать все продук-
ты, которые требуют списания; закрыть все дни до про-
ведения инвентаризации в программе учета; отразить 
все внутренние перемещения товаров, если они проис-
ходили за подотчетный период; списать все проработки, 
служебное питание, порчу.

В предприятиях общественного питания доля расхо-
дов на приобретение сырья составляет не меньше 30%, 
поэтому так важно отследить все этапы движения до мо-
мента реализации. Весь путь товара состоит на предпри-
ятии из нескольких этапов: заказ товара, приемка товара, 
складирование и хранение товара, кулинарная обработ-
ка товара и приготовление блюд, реализация товара. На 
всем пути его прохождения могут возникнуть ситуации, 
при которых предприятию может быть нанесен матери-
альный ущерб. Задача инвентаризации – выявить все 
моменты, где возникла потеря товара, и, как следствие, 
убытки денежных средств. В процессе проведения са-
мой инвентаризации происходит фиксация фактических 
данных на момент подсчета, а затем полученные данные 
вносятся в программу учета и сравнивают с показаниями 
учетной программы. При проведении инвентаризации 
необходимо на каждом листе, где осуществляются запи-
си остатков проставить дату, название цеха или склада, 
ФИО ответственного за проведение операции. Все запи-
си производятся сплошным методом или слева направо 
или наоборот, чтобы ни одно наименование не было про-
пущено. При проведении, необходимо записывать това-
ры так, чтобы их номенклатура полностью совпадала с 
данными учета в программном обеспечении. Например, 
если в программе товар учитывается в штуках, то и при 
учете необходимо считать штуки, если это консервы, а 
в учете товар фиксируется чистым весом, то обязатель-
но необходимо зафиксировать количество банок, вес 
нетто, вес брутто и чистый вес продукта, записанный 
на упаковке. Все полуфабрикаты, заготовки, готовые 
блюда, отдельные ингредиенты фиксируются отдель-
но. Подсчет разливного алкоголя ведут мерниками для 
точности. Данные из инвентаризационной описи бух-
галтер переносит в сличительную ведомость, при этом 
предварительно все продукты, прошедшие кулинарную 
обработку, пересчитываются с помощью программы в 
исходное сырье.

Затем наступает самый ответственный момент-срав-
нение фактических данных инвентаризации с данными 
бухгалтерского учета, отраженными в программе. Для 
сравнения этих результатов создается сличительная ве-
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домость. Анализ сличительной ведомости – важнейший 
этап инвентаризации. Какие же результаты может пока-
зать проведенная инвентаризация?

В первую очередь, результаты могут показать завы-
шенные товарные остатки на складах или на производ-
стве.

Таблица 1- Анализ товарооборота и товарных остат-
ков на предприятии в тысячах рублей

т/об
За ме-
сяц. 
тр

Доля 
с/

стои-
мости

Сумма 
сес/

стои-
мости 

тр.

Товароо-
борачива-
емость в 

днях

Факти-
ческая 
сумма 
закупа
В тр за 
месяц

Фактиче-
ская това-

рооборачи-
ваемость в 

днях

По соб-
ствен-

ной 
продук-

ции

3000 30% 900 900/30=30 
дней 3800 3800/30=

126 дней

т/об 
бара 1800 15% 270 270/30=9 

дней 700 700/30=23 
дня

Общий 
т/об 4800  1170  4500 150 дней

Такой анализ, проведенный по итогам проверки, 
показал, что в предприятии товарные запасы хра-
нятся почти на 5 месяцев работы. Это очень большой 
показатель для предприятия общественного питания. 
Необходимо учесть, что сырье в общественном пита-
нии имеет ограниченный срок реализации, поэтому 
можно сделать вывод, что на производстве хранится 
большое количества товаров с просроченным сро-
ком реализации. Кроме этого, излишние товарные 
остатки скажутся и на общей эффективности работы 
предприятия. Такое положение дел приведет к не-
хватке оборотных средств, к забитым просроченным 
товарам холодильникам, к большой потере качества 
продуктов. Надо иметь в виду, что оптимальное ко-
личество товарных запасов в общественном питании 
составляет не более 8-10 дней хранения.

Следующая проблема, которая может быть об-
наружена по итогам инвентаризации-наличие пере-
сортицы товара. Пересортица: излишки одной товар-
ной позиции и недостача другой, сходной по характе-
ристикам и по использованию, она может возникать 
по нескольким причинам: 1. товар приходуется в од-
ном наименовании, а расходуется в другом (грудка 
куриная или филе курицы без кожи и костей); 2. за-
мены сырья в процессе приготовления блюда (в ТТК 
используется один товар (шпинат свежий),а в блюдо 
используют шпинат замороженный; 3 причина - не-
правильное оформление сырья при приемке товара; 
4 причина – ошибки поваров и барменов при отдаче 
продукта посетителям.  Например, вместо одной мар-
ки белого сухого вина на разлив, был выдана другая 
марка вина. Таких примеров можно привести мно-
жество. В любом случае, пересортица не может быть 
нормой, по каждому случаю необходимо принимать 
объяснения от виновных сотрудников, требовать от-
чет от руководителя подразделения и, по возможно-
сти, бороться с этим явлением.

Важнейшим итогом, который имеет значение при 
проведении инвентаризации являются выявленные 
недостачи или излишки товаров.

Излишки могут возникать при недовложении сы-
рья в блюдо, как прямой обман посетителей, который, 
рано или поздно, скажется на имидже предприятия, 
и, как итог, на посещаемости и выручке. Но излишки 
могут возникать и при завышении отходов в ТТК при 
холодной или тепловой обработке продукта и полуфа-
брикатов. Для борьбы с этим источником излишков, 
необходимо чаще прорабатывать сырье, особенно при 
смене поставщика, или при замене одного полуфабри-
ката на другой. Иногда, в процессе приемки товара за-

бывают вычесть вес тары, тогда возникает излишне 
оприходованный вес товара. Бывают просто ошибки 
при проведении инвентаризации, или ошибки при 
оформлении документов списания.

Самым тяжелым итогом при инвентаризации яв-
ляется недостача товара. Но и у нее могут быть раз-
личные причины. И все их необходимо разобрать и 
по возможности ликвидировать, как источник злоу-
потреблений. Причиной недостачи не обязательно 
будет хищение. Она может возникнуть при непроиз-
веденном списании порчи товара, при неправильном 
оприходовании товара при приемке или при переме-
щении сырья со склада на производство, при ошибках 
в оформлении сличительной ведомости, при снятии 
фактических остатков, при ошибках в ТТК, при не-
правильно заложенных процентах потерь товара при 
кулинарной обработке, при низком уровне професси-
онализма работников, при неправильной обработке 
сырья, при дублировании в номенклатурном справоч-
нике предприятия. Если не были учтены комплимен-
ты гостям, не проведено списание продуктов для слу-
жебного питания, не списаны испорченные продукты 
или те, у которых закончился срок реализации-все 
это может стать причиной недостач и неучтенных 
потерь на производстве. Чаще всего итоги фактиче-
ских остатков отличаются от документальных итогов 
в пределах допустимого. Допустимо расхождение от 
3 до 5 % недостач

Для того чтобы снизить несоответствие и, чтобы 
при инвентаризации результаты были сопоставимы с 
товарооборотом предприятия, необходимо провести 
целый ряд мероприятий, которые помогут навести 
порядок с товаром и его движением на предприятии.

В первую очередь, необходимо разделить все про-
цессы, происходящие на предприятии, по зонам ответ-
ственности; за себестоимость товара при нормальном 
фудкосте, за величиной товарного остатка и соответ-
ствующей товарооборачиваемостью должен отвечать 
тот, кто занимается закупками в фирме. Только он 
имеет возможность увидеть остатки товара на скла-
де и на производстве по ежедневному анализу списа-
ний продуктов и товара. В зале ресторана за своев-
ременное списание должен отвечать администратор. 
Он предоставляет акты списания по залу: дегустации 
для гостей, комплименты, порча блюд в зале, предста-
вительские расходы, удаление блюд. Эти акты своев-
ременно должны попадать бухгалтеру-калькулятору, 
который производит списания продуктов.

За своевременное списание с производства дол-
жен отвечать или шеф-повар, или заведующий про-
изводством. Он составляет акты списания продуктов 
на бракераж, при обнаружении брака, при порче про-
дуктов, при проработке новых блюд. И, наконец, за 
правильное внесение остатков необходимо назначить 
ответственного в комиссии, которая будет проводить 
инвентаризацию.

Еще одним важным направлением на пути умень-
шения несоответствий при проведении инвентари-
зации может стать нормирование списания товара в 
различных ситуациях деятельности предприятия. 
Необходимо установить процент от выручки для уго-
щения гостей и комплиментов посетителям. На про-
изводстве необходимо установить нормы списания 
на замену фритюра, на допустимую порчу товара, 
на проведение бракеража блюд, на проработки но-
вых блюд. Эти предельные нормы устанавливаются 
исходя из выручки предприятия. Такие же предель-
ные нормы устанавливаются и по продукции бара и 
доводятся до старшего бармена или администратора 
ресторана.

По результатам инвентаризации необходимо про-
вести глубокий анализ всех процессов, сравнив их не 
только с документальными остатками, но и с преды-
дущими результатами, за прошлые периоды.

FRUNKINA Irina Borisovna
IMPROVING THE ORGANIZATION OF INVENTORY...
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Таблица 2- Анализ недостач и излишков в предприя-
тии по итогам инвентаризации в тысячах рублей

Наиме-
нование 
товара

Излиш-
ки

июль

Измене-
ния к про-

шлому 
месяцу

Процен-
тах к 

общему 
резуль-
тату из-
лишков

В про-
центах к 
выручке 
кухни

Наиме-
нование 
товара

Недо-
стачи 
июль

Изме-
нения 
к про-
шлому 
месяцу

В про-
центах 
к об-
щему 

резуль-
тату 

излиш-
ков

В про-
центах к 
выручке 
кухни

Сливки 
33% 29925 -7% 19,47 0,4

Филе 
горбу-

ши
6750 -4% 3,3 0.01

Сыр су-
лугуни 24940 +2% 16,23 0,3 Бакла-

жан св 21050 -2% 10,3 0,3

Перец 
болгар-

ский
3260 -4% 2,12 0,04

Фарш 
говя-
жий

8740 +3% 4.3 0,1

Огурцы 
свежие 8570 +1% 5,6 0,1

Поми-
доры 

св
10364 +5% 5 0,1

Салат 
Айсберг 7625 -2% 5,0 0,1 Яйцо 

куриное 12300 -1% 6 0,2

Товаро-
оборот 
кухни

7928088

Общая 
сумма 

недоста-
чи или 
излиш-

ков

153700 1,9 204300 2,5

Анализируя результаты таблицы, становится, очевид-
но, что такие товары, как сливки, сыр сулугуни нужда-
ются в более тщательном изучении результатов. Вполне 
возможно, что это результат недовложения продукта в 
блюдо. В результате проверки надо принять меры, или 
к правильному вложению ингредиентов, или к уменьше-
нию нормы закладки продукта в блюдо. Рассматривая и 
анализируя размер недостачи, видно, что очень большая 
недостача выявлена по баклажанам, огурцам и салату 
айсберг. Конечно, необходимо проверить закладку про-
дуктов в ТТК, приходные накладные или условия хране-
ния товара. Можно предположить, что недостача по ово-
щам образовалась из-за излишне закупленных товаров, 
которые привели к порче неизрасходованного вовремя 
продукта. В любом случае, необходимо проверить все 
возможные варианты образования недостачи продуктов.

ВЫВОДЫ
Выводы исследования. Для предотвращения даль-

нейших отклонений, необходимо выявить те позиции, 
по которым чаще всего возникают несоответствия, и 
принимать меры для ликвидации таких списаний. Для 
этого можно назначать внеплановые неполные инвен-
таризации по отдельным позициям, излишки при этом 
приходуют, а недостачи удерживают с тех, кто прича-
стен к этому событию.

Таким образом, как резюме, по каждому факту вы-
явленных несоответствий должны быть предприняты 
административные и учётные меры, которые помогут 
в дальнейшем ликвидировать или свести к минимуму 
выявленные недостачи ил излишки. 

Перспективы дальнейших изысканий в данном на-
правлении. Последние изменения в проведении инвен-
таризаций - внедрение в систему учета специальной 
системы сканирования штрихкодов с помощью терми-
налов сбора данных. Почти все виды сырья в данное 
время имеют свой штрихкод. Это новшество позволит в 
ближайшем будущем проводить инвентаризацию в бо-
лее короткие сроки и достоверно использовать данные 
прихода товара .Если ввести в практику работы пред-
приятия постоянный контроль по результатам инвен-
таризации, установить ответственных за правильные и 
своевременные списание товара, проводить инвентари-
зацию эффективно и максимально корректно, то любое 
предприятие значительно выиграет - повысится эффек-
тивность работы, увеличатся доходы, сотрудники бу-
дут чувствовать ответственность за результаты своей 
деятельности.
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