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ВВЕДЕНИЕ 

Планирование производства является важнейшей частью предпринима-
тельской практики.  Научный подход к планированию создает основу для 
устойчивой и эффективной работы фирмы. Планирование – одна из функций 
менеджмента, умение предвидеть будущее предприятия и использовать это 
предвидение. Отсутствие планов на предприятии сопровождается колебаниями, 
ошибочными маневрами, несвоевременной переменой стратегии, что является 
причиной снижения конкурентоспособности.  

Целью освоения дисциплины «Планирование производства» является 
формирование у обучающихся знаний, умений и практических навыков по 
вопросам организации планирования деятельности производственного пред-
приятия.  

Задачи  дисциплины:  изучение современной системы планирования и ме-
тодов плановых расчетов на предприятиях; получение представления о коорди-
нации отношений между подразделениями предприятия, оптимизации произ-
водства, выработка навыка выполнения расчетов по организации и планирова-
нию заработной платы, численности работающих, нормированию расхода ма-
териалов и рабочего времени, производительности труда, по калькулированию 
себестоимости продукции, работ, услуг, определению и расходованию чистой 
прибыли. 

Результатом освоения дисциплины «Планирование производства» долж-
но быть формирования у обучающегося соответствующих профессиональных 
компетенций,  предусмотренных  ФГОС  ВО. В результате освоения дисципли-
ны студент должен: 

знать: место и роль планирования на предприятиях и в организациях; 
специфику, функции и виды планирования и прогнозирования; основные прин-
ципы и методы планирования; основные этапы планирования на предприятиях 
и в организациях; основы организации и планирования деятельности подразде-
лений предприятия; 

уметь: разрабатывать перспективные и текущие планы предприятия (ор-
ганизации) и их подразделений; составлять калькуляцию себестоимости про-
дукции, работ, услуг; определять доходы и расходы предприятия (организа-
ции); разрабатывать оптовые (розничные) цены на продукцию, работы, услуги 
предприятия (организации); рассчитывать сметы комплексных расходов; разра-
батывать систему планов для достижения поставленных целей; 
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владеть: инструментами анализа, прогнозирования и планирования на 
предприятии (в организации).  

Целью курсовой работы по дисциплине «Планирование производства» 
является закрепление, обобщение и систематизация теоретических знаний, 
овладение навыками самостоятельного исследования, освоение студентами 
практики и опыта технико-экономического текущего планирования производ-
ства на  предприятии пищевой промышленности. Грамотно планировать произ-
водство возможно только на основе детального знания действующей методики 
бухгалтерского и налогового учета. Отсюда вытекает необходимость освоения 
студентами связи между планированием и бухгалтерским учетом.   

Объектом курсовой работы является крупное рыбопромышленное пред-
приятие – рыбоконсервный комбинат, предназначенный для производства  
рыбных консервов, имеющий в своем составе несколько цехов и участков. 

Предметом курсовой работы является освоение методологии и получение 
практических навыков по планированию производства на предприятиях пище-
вой промышленности. 

Учебно-методическое пособие предназначено для самостоятельной рабо-
ты по курсовому проектированию  в восьмом семестре для студентов дневной 
формы обучения, в девятом семестре – для студентов заочной, очно-заочной и 
ускоренной формы обучения по направлению подготовки «Менеджмент», про-
филь «Производственный менеджмент», в соответствии с ФГОС ВО, учебным 
планом, рабочей программой по дисциплине.  В связи с недостаточным внима-
нием предприятий к передаче практического опыта студентам во время практи-
ки, выполнение курсовой работы  на основе данного учебного пособия является 
безальтернативной возможностью получения практических навыков по плани-
рованию производства. 

В учебно-методическом пособии использованы материалы отраслевых 
научно-практических конференций, рыбопромышленных структур, ведущих 
специалистов отрасли  Е. А. Романова, Ю. А. Шпаченкова, В. А. Теплицкого,     
В. В. Ивченко, Ю. И. Кокорева и многих других. 

Автор выражает благодарность за оказанную помощь  директору  Инсти-
тута отраслевой экономики и управления ФГБОУ  ВО «Калининградский  гос-
ударственный технический университет», д.э.н., профессору  кафедры  финан-
сов и кредита Альберту Гургеновичу  Мнацаканяну, за оказанную поддержку  
к.э.н.,  профессору  кафедры управления производством ФГБОУ ВО «КГТУ»   
Николаю Александровичу Сберегаеву. 
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1. РЕКОМЕНДАЦИИ ПО СТРУКТУРЕ И МЕТОДИЧЕСКИЕ УКАЗАНИЯ 
ПО ВЫПОЛНЕНИЮ КУРСОВОЙ РАБОТЫ 

 

Тема курсовой работы по дисциплине «Планирование производства» 
«Технико-экономическое текущее планирование основных показателей дея-
тельности предприятия (на примере рыбоконсервного предприятия)» одинакова 
для всех. Отличия возникают с первых шагов расчета, так как каждому студен-
ту выдается индивидуальный вариант.  

Объектом курсовой работы  является рыбоконсервное предприятие, име-
ющее  в своем составе цех основного производства – консервный; вспомога-
тельные цехи и участки – жестяно-баночный цех, паро-силовой цех, холодиль-
ник; ремонтно-механический участок; заводоуправление. Наличие сложной 
производственной структуры предприятия позволяет студенту лучше понять 
производственные связи между подразделениями и их влияние на планирова-
ние производства. 

Основные задачи студента в процессе  курсового проектирования: полу-
чить глубокие теоретические знания по планированию производства на пред-
приятиях,  освоить современные  методы  экономических исследований по вы-
бранной теме, выявлять и экономически обосновывать оптимальные  управлен-
ческие решения,  получить практические навыки разработки основных разделов 
годового плана работы предприятия. Выполнение студентом курсовой работы 
предполагает активный поиск новых источников информации, изучение теоре-
тических аспектов планирования производства и практического приложения 
его методологии для конкретных ситуаций на предприятиях. Материал и ре-
зультаты курсовой работы могут стать частью выпускной квалификационной 
работы, а также быть рекомендованными к публикации или к участию в науч-
ных конференциях.  

При выполнении курсовой работы рекомендуется придерживаться опре-
деленной последовательности действий. От того, насколько хорошо спланиро-
ван процесс выполнения курсовой работы, во многом зависит степень успеш-
ности ее выполнения. Основными этапами подготовки курсовой работы явля-
ются: получение индивидуального варианта на проектирование; сбор научной, 
статистической, нормативной и фактической информации по планированию 
производства; анализ имеющихся методических подходов для решения соот-
ветствующих заданий; выявление проблем, разработка и обоснование рекомен-
даций по совершенствованию методологии планирования показателей; выпол-
нение расчетного  раздела курсовой работы, оформление курсовой работы; сда-
ча работы на кафедру для проверки; защита курсовой работы. 

Освоение студентом методологии планирования  предполагает самостоя-
тельный сквозной расчет  всех основных плановых показателей по пяти глав-
ным разделам годового плана  рыбоконсервного предприятия, путем последо-
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вательного выполнения шестидесяти трех заданий на основе индивидуального 
варианта. При выполнении курсовой работы студент использует данное посо-
бие  как рабочую тетрадь, поэтому каждое задание выполняется на отдельном 
листе, имеет соответствующий  номер и название. Студент приводит в каждом 
задании методику расчета, исходные данные для расчета и подробно сам расчет 
в свободной или табличной форме.  
 

Требования к структурным элементам курсовой работы и их содержанию  
 

Структурными элементами курсовой работы являются: 
1) титульный лист; 
2) содержание; 
3) введение; 
4) индивидуальный вариант курсовой работы; 
5) основная часть, состоящая из разделов и подразделов; 
6) заключение; 
7) список использованных источников; 
8) приложения. 
Титульный лист является первой страницей работы и служит 

источником информации, необходимой для обработки и поиска документа.  
Содержание включает перечисление всех структурных элементов 

работы, исключая титульный, с указанием  номеров страниц, с которых 
начинаются эти элементы.  

Во Введении раскрываются актуальность темы, ее научная и практичес-
кая значимость, основные направления ее исследования.  Формулируются цели 
и задачи, объект и предмет исследования, а также характеризуются литератур-
ные источники, материалы, методики, методология, нормы и нормативная база,  
использованные в процессе выполнения курсовой работы. Описывается струк-
тура курсовой работы. Объем введения в работе – 2-3 с. машинописного текста.  

Индивидуальный вариант курсовой работы содержит исходные данные 
для планирования производства на предприятии. 

Основная часть курсовой работы содержит пять разделов: 
1 План производства и реализации продукции рыбоконсервного 

предприятия. 
2 План по труду и заработной плате рыбоконсервного предприятия. 
3 План по издержкам производства и рентабельности рыбоконсервного 

предприятия. 
4 Финансовый план рыбоконсервного предприятия. 
5 План по использованию прибыли рыбоконсервного предприятия. 

 
В первом разделе курсовой работы на основе индивидуального варианта 

сменной производственной мощности двух линий определяется годовой план 
выпуска трех видов продукции  консервным цехом рыбокомбината и план 
производства тары в жестяно-баночном цехе. На основе индивидуального 
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плана выпуска продукции, действующих норм и цен, определяются 
необходимые материальные и энергетические ресурсы, необходимые для 
производства. 

Во втором разделе курсовой работы рассчитываются такие параметры 
плана по труду и заработной плате, как баланс рабочего времени одного 
среднесписочного рабочего, сдельные расценки, трудоемкость продукции по 
плану, численность вспомогательного и обслуживающего, управленческого 
персонала по цехам предприятия. В соответствии с действующими методиками 
по планированию студентом рассчитывается плановый фонд оплаты труда и 
соответствующие плановые страховые взносы отдельно по каждому 
подразделению и в целом по предприятию. 

В третьем разделе курсовой работы студент рассчитывает такие 
параметры плана по издержкам производства и рентабельности 
рыбоконсервного предприятия, как сметы общепроизводственных расходов: а) 
по содержанию зданий, сооружений цеха основного производства; б) по 
содержанию оборудования цеха основного производства; плановые сметы 
затрат по вспомогательным цехам и подразделениям рыбоконсервного 
предприятия; плановые калькуляции, цены и рентабельность по каждому виду 
продукции. 

В четвертом разделе  курсовой работы студент определяет такие 
параметры  финансового плана рыбоконсервного предприятия, как прибыль по 
обычным видам деятельности, прибыль от операционной и внереализационной 
деятельности, прибыль до налогообложения, налогооблагаемая прибыль 
(расчетная), налоги по расчетам с бюджетом, чистую прибыль. 

   В пятом разделе – рассчитывает такие параметры плана по использо-
ванию прибыли рыбоконсервного предприятия, как план по развитию 
производства, план по социальному развитию коллектива, план материального 
поощрения коллектива. 

   В каждом разделе последовательно выполняются задания, связанные 
между собой и различающиеся по вариантам. Разделы основной части делятся 
на подразделы. Каждый  подраздел должен содержать законченную информа-
цию. В  начале каждого раздела и каждого задания приводится методика 
расчета, ключевые понятия, рабочие определения, формулы, основные 
принципы, критерии оценки, нормативные и законодательные акты, основные  
исходные данные. Исходная информация, меняющаяся с течением времени, 
студентом находится самостоятельно, изучается и используется в работе. 

Полученные результаты анализируются, определяются факторы, 
влияющие на плановые показатели, и пути их оптимизации, формулируются 
выводы по проведённому анализу, которые должны иметь практическую 
направленность. На основе сделанных выводов предлагаются и обосновы-
ваются рекомендации по совершенствованию  деятельности предприятия.  

 Обязательной для курсовой работы является логическая связь между 
разделами и подразделами.  
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Заключение содержит краткое изложение выводов по курсовой работе, 
в нем должны быть изложены итоговые результаты.  При этом важно указать, в 
чем заключается ее главный смысл, какие важные побочные результаты 
получены, какие встают новые  задачи в связи с выполненной работой. 

Список использованных источников. Данный структурный элемент 
курсовой работы должен содержать сведения об источниках (законах, 
различных документах, государственных стандартах, монографиях, учебниках 
и т. п.), использованных при подготовке курсовой работы. Количество 
использованных источников в курсовой работе – не менее 15.  

Приложения. В приложения рекомендуется включать материалы, 
связанные с выполненной курсовой работы, которые по каким-либо причинам 
не могут быть включены в основную часть, прежде всего плановые нормы и 
нормативы. 

Объем курсовой работы должен составлять не менее 40-45 с. без учёта 
приложений (кегль 14, шрифт Times New Roman, межстрочный интервал 1.5). 
Оформление курсовой работы выполнять в соответствии с действующими ме-
тодическими указаниями [14]. 
 

2. КРИТЕРИИ ОЦЕНКИ КУРСОВЫХ РАБОТ 
 

При оценке письменной части курсовой работы преподаватель учиты-
вает: 

- степень самостоятельности выполненной работы (наличие заимствова-
ний без указания их источников) и соответствие выданному варианту; 

 - полноту и правильность плановых расчетов по каждому разделу, нали-
чие методологических и математических ошибок; 

- использование нормативных документов, регламентирующих планиро-
вание производства; 

- полноту, степень актуальности представленного списка использованных 
источников по методологии планирования производства;  

- соответствие правилам оформления текстовых работ; 
- освоение навыков ответственного, внимательного подхода к технико-

экономическим расчетам. 
 Учебно-методическое пособие построено так, что только в конце курсо-

вой работы, после выполнения задания № 55, преподавателем выявляются ме-
тодологические и математические ошибки в предыдущих  заданиях курсовой 
работы.  

 Для получения отличной оценки по письменной части работы,  кроме 
выполнения всех вышеуказанных требований, студенту необходимо все зада-
ния выполнить без  методологических и математических ошибок. 

Для получения оценки «хорошо» по письменной части работы допуска-
ются незначительные методологические и математические ошибки (+,- , менее 
10 тыс. руб.) в строке 25 графы 21 задания №  55, которые свидетельствуют о 
наличии нескольких системных ошибок в нескольких разделах работы. 
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Для получения оценки «удовлетворительно» – допускаются методологи-
ческие и математические ошибки  (+,-, не более 50 тыс. руб.)  в строке 25                  
графы 21 задания № 55,  которые свидетельствуют о наличии многих систем-
ных ошибок в нескольких разделах работы,   при условии, что студент понима-
ет, в связи с чем такие ошибки появились. 

При защите курсовой работы учитывается: системность и полнота  зна-
ний студента в области технико-экономического планирования производства на 
предприятии, уровень работы с информацией, научное осмысление изучаемых 
процессов, освоение стандартных алгоритмов решения профессиональных за-
дач.  Уровень овладения студентом объема знаний по дисциплине в пределах  
от нуля до 40%  не засчитывается, от 41 до 60%  оценивается  «удовлетвори-
тельно», от 61 до80%  –  «хорошо», от 81 до100%  –  «отлично». 

Итоговая оценка по курсовой работе определяется, как сумма двух произ-
ведений:  50% от оценки письменной части работы, плюс 50% от оценки при 
защите работы. Результат определяется по правилам округления. 
 

3. ИНДИВИДУАЛЬНЫЕ ВАРИАНТЫ КУРСОВОЙ РАБОТЫ 
 

Индивидуальный вариант по расчету  выдается каждому студенту препо-
давателем на основании примерного перечня вариантов (таблиц «Примеры ин-
дивидуальных вариантов для курсовой работы»). В индивидуальном варианте  
указывается сменная мощность двух линий консервного цеха комбината: линии 
по производству консервов обжаренных в томатном соусе, например, 20 тыс. 
банок № 8, и линии производства консервов натуральных (бланшированных), 
например, 80 тыс. банок № 8, а также ассортимент продукции консервного це-
ха, состоящий, как правило, из трех наименований, например, треска обжарен-
ная в томатном соусе в банке № 8, хек обжаренный в томатном соусе в банке 
№8, скумбрия натуральная (бланшированная) в банке № 8, (см. приложение А).  
Общая сменная мощность двух линий, например, 100 тыс. банок (или 120 тыс. 
банок, или 130 тыс. банок), может быть одинаковой в группе. Преподаватель 
вправе менять виды рыбы, виды обработки, общую сменную мощность двух 
линий для разных учебных групп.  

 Преподавателем указывается также индивидуальный вариант планового 
количества комплектов жестетары, производимых жестяно-баночным цехом 
для реализации, помимо необходимого для обеспечения жестетарой основного 
– консервного цеха. 

Наличие индивидуального варианта исключает возможность несамостоя-
тельного подхода к выполнению заданий, позволяет студенту на практике по-
нять глубинную связь между показателями плана по производству продукции, 
численности работающих и фонду оплаты труда, себестоимости и прибыли, 
осуществлять квалифицированный анализ этих показателей с целью управле-
ния конечными результатами производственной деятельности предприятия, 
формирует грамотное экономическое мышление. 
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Примеры индивидуальных вариантов для курсовой работы 
Номер 

студента  
по списку  
в группе 

Ассортимент рыбных  
консервов 

Плановая 
мощность 
линии по 

производству 
консервов 

натуральных 
в смену, тфб 

Плановая мощ-
ность линии по 

производству кон-
сервов обжарен-
ных в томатном 

соусе (бланширо-
ванных) в смену, 

тфб 

Объем жестетары 
для реализации 

заказчику,  
тыс. комплектов 

1 Треска обжаренная в томат-
ном соусе в банке № 8; 
хек обжаренный в томатном 
соусе с в банке № 8; 
скумбрия натуральная  в бан-
ке № 8 

20 80 6000 

2 Треска обжаренная в томат-
ном соусе в банке № 8; 
хек обжаренный в томатном 
соусе с в банке № 8; 
скумбрия натуральная  в бан-
ке № 8 

21 79 6100 

3 Треска обжаренная в томат-
ном соусе в банке № 8; 
хек обжаренный в томатном 
соусе с в банке № 8; 
скумбрия натуральная  в бан-
ке № 8 

22 78 6200 

4 Треска обжаренная в томат-
ном соусе в банке № 8; 
хек обжаренный в томатном 
соусе с в банке № 8; 
скумбрия натуральная  в бан-
ке № 8 

23 77 6300 

5 Треска обжаренная в томат-
ном соусе в банке № 8; 
хек обжаренный в томатном 
соусе с в банке № 8; 
скумбрия натуральная  в бан-
ке № 8 

24 76 6400 

6 Треска обжаренная в томат-
ном соусе в банке № 8; 
хек обжаренный в томатном 
соусе с в банке № 8; 
скумбрия натуральная  в бан-
ке № 8 

25 75 6500 

  

11 
 



 
 
 

4. ЗАДАНИЯ ПО РАСЧЕТУ ПЛАНА  ПРОИЗВОДСТВА И РЕАЛИЗАЦИИ 
ПРОДУКЦИИ РЫБОКОНСЕРВНОГО ПРЕДПРИЯТИЯ 

План производства и реализации продукции является ведущим разделом 
плана работы рыбоконсервного предприятия, определяющим расчеты осталь-
ных разделов. 

 Исходными материалами для разработки плана производства являются: 
а)  стратегический план развития предприятия; 
б)  хозяйственные договора; 
в)    выявленный спрос на продукцию; 
г)  расчеты по использованию производственных мощностей и основных 

производственных фондов; 
д)  мероприятия по повышению конкурентоспособности; 
е)  плановые технико-экономические нормы и нормативы;  
ж) возможности материально-технического обеспечения производства. 
Производственная программа рассчитывается плановым отделом совмест-

но с производственным отделом и отделом сбыта. При этом отдел сбыта уточ-
няет ассортимент в соответствии со спросом потребителей, производственный 
отдел представляет данные о наличии производственных мощностей. 

Плановый отдел производит непосредственно экономические расчеты и 
увязывает производственную программу. 

Расчет производственной программы производится на основе утвержден-
ных технико-экономических нормативов и норм с учетом всех вскрытых резер-
вов. 
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ЗАДАНИЕ № 1. Рассчитать производственную мощность консервного цеха 

в тубах и тфб по плану на год 

 

Методика расчета 
Для определения годовой производственной мощности, консервного цеха 

рекомендуется формула: 

  М= М1×ТС×КИСП.,    туб.,                                                                       (1) 

где М1 - сменная производственная мощность цеха по выпуску консервов, 

туб, тфб/смену;      

 ТС - годовой фонд времени работы цеха (линии), в сменах;                                                       

 КИСП - коэффициент использования сменной мощности линии.  

Годовой фонд времени определяется по следующей формуле: 

   Т=[(К – П – Р) – К0] × 2 + К0 × 1, смен,                       (2) 

где К - календарный фонд времени работы цеха, дни, К = ________ дней; 

 П - количество выходных и праздничных дней за год, дни,  

П = ______ дня;  

 Р - количество дней, в течение которых производится капитальный 

ремонт, дни, Р = _______ дней; 

 К0 - количество дней, в течение которых цех работает в одну смену, 

дни, К0 = ______ дней; 

 1,2 - количество смен. 

Расчет производится по двум линиям производства консервов раздельно. 

Исходные данные. Мощности линий по производству консервов (см. ис-

ходные варианты заданий, приложение А). Коэффициенты использования ли-

ний принять соответственно: K'ИСП= 0,81;  К''ИСП= 0,84. 
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ЗАДАНИЕ № 2. Рассчитать план выпуска готовой продукции консервного 

цеха на год 

 
Методика расчета 

Конкретный ассортимент внутри каждого вида обработки в реальных 

условиях определяется спросом на ту или иную продукцию, предлагаемым сы-

рьем и рентабельностью продукции. 

В данной задаче для упрощения расчетов условно принимаем: на линии, 

производящей два вида продукции, выпуск каждого из них определяется в про-

порции 1:1. В результате будем иметь выпуск готовой продукции по каждому 

виду ассортимента за год. 

Полученные данные внести в табл. 1. Итогом расчетов таблицы будет 

определение расхода сырья всего на выпуск консервов каждого наименования. 

Нормы расхода сырья на 1 туб консервов взять из приложения Б. 

 

Таблица 1 – План выпуска продукции в натуральном выражении 

Ассортимент 
продукции 

Единица 
измерения  Виды рыбы Всего    

1 2 3 4 5 6 7 8 

 
Кг Расход 

сырья 
На 1 туб     

Т Всего     
Туб Выпуск продукции     

 
Кг Расход 

сырья 
На 1 туб     

Т Всего     
Туб Выпуск продукции     

 
Кг Расход 

сырья 
На 1 туб     

Т Всего     
Туб Выпуск продукции     

ИТОГО 
Кг Расход 

сырья 
На 1 туб     

Т Всего         
Туб Выпуск продукции         
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      ЗАДАНИЕ № 3. Составить план заготовки и направления рыбного сырья в 

обработку 

 

Методика расчета 

Для расчета плана заготовки и направления сырья в обработку использует-

ся табл. 2. Графы 4, 5, 8 заполняются исходя из предыдущих расчетов соответ-

ственно по породам. В графах 2, 3, 7 данные отсутствуют. 

 
Таблица 2 – План заготовки сырья и направления его на обработку, т 

  

П
ор

од
ы

 р
ы

бы
 

О
ст

ат
ок

 в
 н

ез
ав

ер
-

ш
ен

но
м 

пр
ои

зв
од

-
ст

ве
 н

а 
на

ча
ло

 г
од

а Поступление сырья 

О
ст

ат
ок

 в
 н

ез
ав

ер
-

ш
ен

но
м 

пр
ои

зв
од

-
ст

ве
 н

а 
ко

не
ц 

го
да

 

В
се

го
 н

ап
ра

вл
ен

но
 

на
 о

бр
аб

от
ку

 

В т. ч. на выработку 
консервов 

О
т 

со
бс

тв
ен

но
го

 
ло

ва
 

О
т 

ко
лх

оз
ов

 

О
т 

др
уг

их
  

П
ре

дп
ри

ят
ий

 

В
С

Е
ГО

 

О
бж

ар
ен

ны
х 

в 
т/

с 

Бл
ан

ш
ир

о-
ва

нн
ы

х 
в 

ма
с-

ле
 

на
ту

ра
ль

ны
х 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 
           

           

           

ИТОГО           

15 
 



 
 
ЗАДАНИЕ № 4. Рассчитать план приема рыбного сырья от колхозов и судов 

 

Методика расчета 

Для расчета плана используется табл. 3. Количество принятого рыбного 

сырья от колхозов и судов в тоннах заполняется в соответствии с результатами 

расчета задания № 3, поскольку предприятие по условию обеспечивается сырь-

ем на 100%. 

Расчет стоимости рыбного сырья (в тыс. руб.) по видам производится пу-

тем умножения закупочных цен для колхозов или оптово-отпускных цен для 

сырья, принимаемого от Базы тралового флота, на количество рыбного сырья, 

необходимое для выпуска продукции. Оптовые цены за 1 т рыбного сырья по 

видам определить из рыночной конъюнктуры. 

 
Таблица 3 – План приема рыбы от колхозов и судов 

Наименование 
поставщика Показатели Прием рыбного сырья по видам 

ВСЕГО    
1 2 3 4 5 6 

Рыболовецкий 
колхоз «За 
Родину» 

Количество     
 (т) 
Стоимость, 
тыс. руб. 

    

База тралового 
флота 

Количество     
 (т) 
Стоимость, 
тыс. руб. 

    

ИТОГО 

Количество     
 (т) 
Стоимость, 
тыс. руб. 
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ЗАДАНИЕ № 5. Рассчитать плановое количество и стоимость рыбных 
отходов 

 

Методика расчета 

Количество отходов  определяется на основании заданного процента отхо-

дов от веса сырья по всем видам рыбы. Стоимость отходов по всем видам обра-

ботки определяется умножением величины отходов в кг на стоимость 1 кг от-

ходов в рублях. Расчет вести по каждому элементу ассортимента отдельно. 

Исходные данные.   Количество сырья, направленное в обработку, по каж-

дому виду продукции (табл. 2 задания № 3). Данные о количестве отходов в % 

(по каждому виду консервов) к весу сырья, направленного в обработку, указы-

ваются преподавателем. Стоимость 1 кг отходов устанавливается исходя из 

конъюнктуры рынка. Расчет вести отдельно по каждому элементу ассортимента 

(табл. 3а). 

Таблица 3а – Количество и стоимость рыбных отходов 

Ассортимент 
Итого  

направлено  
в обработку, кг 

%  
отходов 

Количество 
отходов, кг 

Цена за кг 
отходов, 
руб. коп. 

Сумма  
по плану на 

год, тыс. руб. 
1 2 3 4 5 6 
 

     
 

     
Итого консервы 

обжаренные       
 

     
Всего 
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ЗАДАНИЕ № 6. Составить план производства жестяно-баночного цеха в 
натуральном выражении 

 

Методика расчета 

Для расчета плана производства жестяно-баночного цеха используется 

табл. 4. 

Из задания следует, что жестяно-баночный цех обеспечивает полностью 

консервный цех жестетарой, а также отпускает на сторону определенное коли-

чество жестетары. 

Чтобы полностью обеспечить производство тарой, необходимо произвести 

тары несколько больше, с учетом брака  тары и консервов в производстве.  По-

этому для получения плана производства  жестетары необходимо умножить ко-

личество продукции по программе консервного цеха в тфб на соответствую-

щую норму расхода. Расчет вести отдельно по каждому элементу ассортимента. 

Исходные данные. Выпуск консервов консервным цехом  принимается из 

предыдущих расчетов. 

Таблица 4- План производства жестетары в жестяно-баночном цехе 

Ассортимент 
продукции 

Наименование 
жестетары 

Норма  
расхода та-
ры на 1 туб 
консервов, 

шт. 

План  
производства 

консервов, 
туб. 

Объем  
реализации 

тары на 
сторону, 
тыс. шт. 

План произ-
водства  

жестетары, 
тыс. шт. 

1 2 3 4 5 6 
 жб №8 1020  -  

Крышка 1020  -  
 жб №8 1020  -  

Крышка 1020    

Итого консервы  
обжаренные 

жб №8   -  

Крышка   -  
 жб №8 1020  -  

Крышка 1020  -  

Итого консервы жб №8   -  
Крышка   -  

На сторону жб №8 1000 -   
Крышка 1000 -   

ВСЕГО жб №8  X   
Крышка  X   
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ЗАДАНИЕ № 7. Рассчитать плановую стоимость потребляемой жестяно-

баночным цехом жести 

Методика расчета 

Основным сырьем для выпуска жестетары является жесть. Принимаем, что 

в производстве используется только жесть листовая. Зная раскрой жести и про-

изводственную программу выпуска жестетары (графа 6 табл. 4 к заданию № 6), 

можно определить количество листов жести  на программу. Стоимость жести 

определяется произведением оптово-отпускной цены за 1 тыс. листов на коли-

чество тысяч листов жести на программу. 

Исходные данные.   Раскрой жести при производстве банки № 8 – 7 шт. из 

1 листа, крышек к банке № 8 – 14 шт. из одного листа. Оптовую цену за 1 тыс. 

листов жести определить исходя из конъюнктуры рынка. Расчет вести в табл. 5. 

 
Таблица 5 – Стоимость потребляемой  жестяно-баночным цехом жести 

Ассортимент 
продукции 

Наименова-
ние  

жестетары 

Раскрой 
жести 

(штук из  
листа) 

План  
производства  
жестетары,  

тыс. шт. 

Потребность 
в жести на 

год, 
тыс. листов 

Оптовая 
цена 1 тыс. 

листов  
жести, руб. 

Стоимость 
жести на 

год,  
тыс. руб. 

1 2 3 4 5 6 7 

 
ж/б №8 7         
Крышка 14         
Итого          

 
ж/б №8 7         
Крышка 14         
Итого          

Итого  
консервы 

обжаренные 

ж/б №8 7         
Крышка 14         
Итого          

 
ж/б №8 7         
Крышка 14         
Итого          

Итого  
консервы 

ж/б №8 7         
Крышка 14         
Итого          

На сторону 
ж/б №8 7         
Крышка 14         
Итого          

Всего 
ж/б №8 7         
Крышка 14         
Итого          
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ЗАДАНИЕ № 8. Определить плановое количество и стоимость отходов жести 

Методика расчета 

Для расчета количества отходов жести (О) предлагается формула: 

 О = РЖ×В×О1/100, т, (3) 

где РЖ - потребность жести на год, тыс. листов (см.  табл. 5); 
 В - средний вес одной тысячи листов жести, кг, В = 744 кг; 
 О1 - количество отходов жести при производстве банок (крышек), %. 
Расчеты производить для каждого элемента ассортимента отдельно по 

банкам и крышкам. Для жестетары, отпускаемой на сторону, также отдельно по 
банкам и крышкам. Промежуточные и конечные результаты суммировать. Рас-
четы производить в табл. 6. Для расчета стоимости отходов жести необходимо 
количество отходов умножить на стоимость 1 т отходов. Стоимость 1 т отходов 
определить исходя из конъюнктуры рынка. 

Исходные данные.   Количество отходов жести при производстве банок           
№ 8 – 4,2 % от веса жести, при производстве крышек к банкам № 8 – 4,6 % от 
веса жести.  
 
Таблица 6 – Количество и стоимость отходов жести при производстве жестетары 

Ассортимент 
продукции 

Наименование 
жестетары 

Потребность в 
жести на год, 
тыс. листов 

Потребность в 
жести на год, т 

Процент 
отходов 
жести 

Вес  
отходов 
жести, т 

Стоимость 
отходов, 
тыс. руб. 

 Ж/б №8     4,2     
Крышка     4,6     
Итого          

 Ж/б №8     4,2     
Крышка     4,6     
Итого          

Итого консервы 
обжаренные 

Ж/б №8     4,2     
Крышка     4,6     
Итого          

 Ж/б №8     4,2     
Крышка     4,6     
Итого          

Итого консервы Ж/б №8     4,2     
Крышка     4,6     
Итого          

На сторону Ж/б №8     4,2     
Крышка     4,6     
Итого          

Всего Ж/б №8     4,2     
Крышка     4,6     
Итого          

20 
 



 
 
      ЗАДАНИЕ № 9. Составить план по товарной и валовой продукции 

Методика расчета 

Для расчета используется табл. 7.  

Для данного предприятия товарная продукция  включает в себя консервы и 

жестетару, предназначенные для реализации на сторону. Товарная продукция 

оценивается в  плановых оптово-отпускных ценах соответственно без НДС и с 

НДС. Расчет в табл. 7 выполняется после выполнения  задания № 54. 

 

Таблица 7- План по товарной продукции 

Наименование  
продукции 

Ед. 
изм. 

План  
производства 
(ед. измер.) 

Оптовая цена за 
единицу измерения, 

тыс. руб. 

Товарная продукция, 
тыс. руб. 

без НДС с НДС без НДС с НДС 
1 2 3 4 5 6 7 

 
Тыс. 
банок 
№ 8 

          

 
Тыс. 
банок 
№ 8 

          

Итого консервы  
обжаренные 

Тыс. 
банок 
№ 8 

          

 
Тыс. 
банок 
№ 8 

          

Итого по пищевой 
продукции 

Тыс. 
банок 
№ 8 

          

Банка № 8  
в комплекте  

с крышкой на сторону 

Тфб.  
№ 8           

Всего 
Тыс. 
банок 
№ 8 
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    ЗАДАНИЕ № 10. Рассчитать план реализации продукции и услуг 

 

Методика расчета 

Для расчета используется табл. 8. 

Остатки готовой продукции на начало года на предприятиях определяются 

по данным инвентаризации на 1 января, на конец года – в размере нормы запаса 

по готовой продукции. В данном расчете условно принимаем остатки готовой 

продукции (по консервам) на начало года в размере 7-сменного выпуска про-

дукции по каждому виду продукции отдельно, остатки на конец года – в разме-

ре 5-сменного выпуска. По жестетаре условно принимаем остатки на начало и 

конец года равными нулю. Реализация продукции по себестоимости будет за-

полняться в табл. 8 после того, как будет рассчитан план по издержкам произ-

водства и рентабельности, т. е. после выполнения  задания № 57. 

Исходные данные.   Для заполнения плана реализации продукции и услуг – 

в предыдущих и последующих расчетах. 
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Таблица 8 – План реализации продукции и услуг 

Наименование 
продукции  Ед. 

изм. 

Остаток 
готовой 

продукции 
на начало 

года 

Выпуск 
продукции 
по плану на 

год 

Остаток 
готовой 

продукции 
на конец 

года 

Объем 
реализа-
ции по 

плану на 
год 

Результат 
Прибыль (+) 

Убыток 
(-) 

1 2 3 4 5 6 7 8 

 

Количество Туб.           
По себестоимо-
сти 

Тыс. 
руб. 

          

В 
опто-
вых 
ценах 

без 
НДС 

Тыс. 
руб. 

          

с 
НДС 

Тыс. 
руб. 

          

 

Количество Туб.           
По себестоимо-
сти 

Тыс. 
руб. 

          

В 
опто-
вых 
ценах 

без 
НДС 

Тыс. 
руб. 

          

с 
НДС 

Тыс. 
руб. 

          

Итого  обжа-
ренные 

Количество Туб.           
По себестоимо-
сти 

Тыс. 
руб. 

          

В 
опто-
вых 
ценах 

без 
НДС 

Тыс. 
руб. 

          

с 
НДС 

Тыс. 
руб. 

          

 

Количество Туб.           
По себестоимо-
сти 

Тыс. 
руб. 

          

В 
опто-
вых 
ценах 

без 
НДС 

Тыс. 
руб. 

          

с 
НДС 

Тыс. 
руб. 

          

Итого про-
дукции 

Количество Туб.           
По себестоимо-
сти 

Тыс. 
руб. 

          

В 
опто-
вых 
ценах 

без 
НДС 

Тыс. 
руб. 

          

с 
НДС 

Тыс. 
руб. 

          

Жестетара на 
сторону 

Количество Туб.           
По себестоимо-
сти 

Тыс. 
руб. 

          

В 
опто-
вых 
ценах 

без 
НДС 

Тыс. 
руб. 

          

с 
НДС 

Тыс. 
руб. 

          

Всего 

Количество Туб.           
По себестоимо-
сти 

Тыс. 
руб. 

          

В 
опто-
вых 
ценах 

без 
НДС 

Тыс. 
руб. 

          

с 
НДС 

Тыс. 
руб. 
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    ЗАДАНИЕ № 11. Определить плановую стоимость основных материалов 

на выпуск продукции консервного цеха 

Методика расчета 

Стоимость основных материалов определяется по  нормам расхода по-

следних  на 1 туб (в кг) с учетом стоимости 1 кг материалов. Расчет ведется в 

табл. 9. 

Исходные данные. Нормативный материал представлен в табл. 9.  Принять 

цены за материалы – действующие на момент расчета. 

 

Таблица 9 – Стоимость основных материалов на выпуск продукции консервного 

цеха 

Наименование 
Норма расхода 

материала  
на 1 туб, кг 

Расход всего,  
кг 

Цена за 
1 кг, 

руб. коп. 

Сумма, 
тыс. руб. 

Консервы, обжаренные в томатном соусе 
Масло растительное 21    

Соль 24    

Уксусная кислота 1,3    

Мука 7,1    

Лук сушеный 3,5    

Томат паста 30    

Сахар 9    

Перец душистый 0,04    

Кориандр 0,04    

Гвоздика 0,04    

Лавровый лист 0,01    

Перец черный 0,04    

ИТОГО     

Консервы натуральные (бланшированные) 
Масло растительное 8    

Соль 12    

Перец душистый 0,04    

Перец черный 0,04    

Кориандр 0,04    

Гвоздика 0,04    

Лавровый лист 0,01    

ИТОГО     

ВСЕГО      
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    ЗАДАНИЕ № 12. Рассчитать плановую стоимость тары и тарных материа-

лов на производство консервов 

Методика расчета 

Для расчета используется таблица 10. Расчет ведется исходя из норм рас-

хода материалов на 1 тфб/туб консервов и цен за единицу измерения материала. 

Исходные материалы. Нормативный материал представлен в табл. 10. 

 

Таблица 10 – Стоимость тары и тарных материалов на производство консервов 

Наименование  
материалов Ед. изм. 

Норма расхода 
на 1 туб, 
ед. изм. 

Цена за 
ед. изм., 
руб. коп. 

Расход мате-
риала всего, 

ед. изм. 

Сумма, 
тыс. руб. 

1 2 3 4 5 6 
Бумага упаковоч-
ная Кг 1,8    

Клей Кг 0,2    
Ветошь Кг 0,2    
Сульфанол Кг 1    
ИТОГО тарные 
материалы      

Ящики картонные Шт. 20    
ВСЕГО тара и тар-
ные материалы      
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    ЗАДАНИЕ № 13. Определить количество и стоимость электроэнергии, па-

ра, воды на технологические нужды при производстве 
консервов по плану на год 

Методика расчета 

Стоимость расхода электроэнергии, пара и воды на технологические нуж-

ды определяется исходя из норм расхода последних на 1 тфб или 1 туб консер-

вов, а также цен за единицу измерения покупных видов энергии. Стоимость 

парa определяется позднее, после составления сметы затрат по парокотельной. 

Для расчета используется табл. 11. 

Исходные данные. Приложение В.  Цены за 1 куб. м воды и 1 квт/ч элек-

троэнергии определяются исходя из действующих на момент расчета. 
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Таблица 11 – Количество и стоимость электроэнергии, пара, воды 
на технологические нужды при производстве консервов 

Наименование Ед. 
изм. 

Норма 
расхода 

на  
1 туб. 

ед. изм. 

Выпуск 
консервов 
по плану, 

туб. 

Всего расход 
энергетических 

ресурсов 

Цена за ед. 
изм., 

руб. коп. 

Стоимость, 
тыс. руб. 

1 2 3 4 5 6 7 
1.  Электроэнергия            
Всего, в том числе: кВт/ч           
- на выпуск консер-
вов обжаренных в 
томатном соусе 

кВт/ч           

- на выпуск консер-
вов бланшированных 
в масле 

кВт/ч      

- на выпуск консер-
вов натуральных кВт/ч           

2. Пар            
Всего, в том числе: т           
- на выпуск консер-
вов обжаренных в 
томатном соусе 

т           

- на выпуск консер-
вов бланшированных 
в масле 

т      

- на выпуск консер-
вов натуральных т           

3. Вода            
Всего, в том числе: м3           
- на выпуск консер-
вов обжаренных в 
томатном соусе 

м3           

- на выпуск консер-
вов бланшированных 
в масле 

м3      

- на выпуск консер-
вов натуральных м3           

Всего            
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5. ЗАДАНИЯ ПО РАСЧЕТУ ПЛАНА ПО ТРУДУ И ЗАРАБОТНОЙ 
ПЛАТЕ РЫБОКОНСЕРВНОГО ПРЕДПРИЯТИЯ 

 
Основными задачами при разработке плана по труду и заработной  плате 

являются: 

а)   обеспечение непрерывного роста производительности труда; 

б)   определение численного состава работающих на основе внедрения 

прогрессивных норм затрат рабочего времени, норм обслуживания, рациональ-

ного использования рабочего времени и сокращения потерь; 

в)  рациональное расходование заработной платы и уменьшение затрат на 

единицу продукции. 

Основными исходными данными для расчета плана по труду и заработной 

плате являются: производственная программа предприятия, прогрессивные 

нормы затрат труда и установленное для данного предприятия положение об 

оплате труда. 
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    ЗАДАНИЕ № 14. Составить  баланс рабочего времени одного рабочего 

 Методика расчета 

Баланс рабочего времени одного рабочего составляется для определения 

численности рабочих. 

Расчет ведется в табл. 12. 
Количество выходных и праздничных дней определяется по календарю. В 

данном мастер-бюджете календарный фонд времени и количество выходных и 
праздничных дней указано в задании. Номинальный фонд рабочего времени 
определяется как разность между календарным фондом времени и выходными 
и праздничными днями. 

Отпуска очередные и дополнительные (Д) определяются по формуле: 

 
i21

ii2211

Ч...ЧЧ
)Ч(П...)Ч(П)Ч(П

Д
+++

×++×+×
= , дн., (4) 

где П1, П2…Пi - продолжительность отпусков очередных и дополнитель-
ных, предоставляемых соответствующему количеству ра-
бочих Ч1, Ч2…Чi. 

Таким образом,  Д  есть средневзвешенная продолжительность отпуска, 
приходящегося на одного работника. 

Таким же образом определяются отпуска по учебе, приходящиеся в сред-
нем на одного работника. 

Отпуска очередные и дополнительные, а также отпуска по учебе прини-
маются без расчета. 

Декретные отпуска и по болезни планируются исходя из их количества по 
отчетному балансу рабочего времени с учетом изменения удельного веса жен-
щин в плане по сравнению с отчетом и увеличения количества мероприятий по 
технике безопасности, охране труда и здравоохранению на предприятии. 

Декретные отпуска и болезни принимаются без расчета. 
Невыходы на работу вследствие выполнения государственных обязанно-

стей планируются исходя из данных отчетного баланса рабочего времени с уче-
том того, что потери времени по этой причине должны ежегодно уменьшаться. 

Невыходы вследствие выполнения государственных обязанностей и адми-
нистративных отпусков принимаются без расчета. 
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Эффективный фонд рабочего времени в днях получается как разность меж-
ду номинальным фондом времени и всеми плановыми невыходами на работу. 

Номинальная продолжительность рабочей смены при пятидневной рабо-
чей неделе составляет 8 ч.  

Внутрисменные потери времени могут быть из-за наличия определенного 
количества рабочих с вредными условиями труда, кормящих матерей и под-
ростков, рабочий день у которых сокращен. 

Эти потери (а) могут быть найдены по следующей формуле: 
 а = А×n/А0, ч, (5) 
где А - число рабочих, у которых рабочий день сокращен на n часов, чел.; 
 Ао - общее число рабочих, чел. 

Внутрисменные потери рабочего времени принимаются без расчета. 
Средняя продолжительность рабочего дня получается как разность между 

номинальной продолжительностью и внутрисменными потерями. 
Эффективный фонд рабочего времени в часах определяется произведением 

эффективного фонда рабочего времени в днях на среднюю продолжительность 
рабочего дня в часах и используется затем для определения численности рабочих. 
 
Таблица 12 – Баланс рабочего времени одного среднесписочного рабочего 
№ п/п Показатели Ед. изм. План 

1 2 3 4 
1 Календарный фонд времени дни  

2 Выходные и праздничные дни дни  
3 Номинальный фонд рабочего времени дни  
4 Плановые невыходы на работу, всего дни 40 

В том числе: дни   
- отпуска очередные и дополнительные дни 28 
- отпуска по учебе дни 1 
- декретные отпуска дни 3 
- болезни дни 5 
- государственные обязанности дни 2 
- административные отпуска дни 1 

5 Эффективный фонд рабочего времени дни  
6 Номинальная продолжительность рабочей смены ч 8,0 
7 Внутрисменные потери рабочего времени, всего ч 0,15 

В том числе: ч   
- из-за сокращения рабочего дня у подростков ч 0,01 
- из-за сокращения рабочего дня у кормящих матерей ч 0,01 
- у рабочих с вредными условиями производства ч 0,1 
- из-за сокращения рабочего времени в предпраздничные дни ч 0,03 

8 Средняя продолжительность рабочего дня ч 7,85 
9 Эффективный фонд рабочего времени ч  
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Методика расчета 

Расчет численности проводится по формуле 6, на основании данных, полу-

ченных из таблицы 13: 

 
ВНЭФФ

СП КФ
ТЧ
×

= ,  человек (6) 

где ЧСП - среднесписочная численность рабочих, чел.; 
 Т - трудоемкость производственной программы, нормо-час; 

 
ФЭФФ - эффективный (полезный) фонд рабочего времени в часах по пла-

новому балансу рабочего времени (см. табл. 12 к заданию № 14); 
 КВН - коэффициент выполнения норм. 

Трудоемкость (Т) производственной программы определяется произведе-

нием норм времени по каждому элементу ассортимента на годовой выпуск 

продукции. 

Исходные данные. Нормативный материал приведен в приложении Г. Ко-

эффициент выполнения норм принять равным КВН = 1,2. Сдельные расценки за 

1 туб. определить исходя из действующих на момент расчета. 

 

Таблица 13 – Среднесписочная численность и сдельный фонд заработной платы 
основных производственных рабочих сдельщиков консервного цеха 

Ассортимент 
продукции 

Количество 
туб. по плану 
производства 

на год 

Норма 
времени 
на 1 туб., 
нормо-час 

Трудоемкость 
производственной 

программы,  
нормо-час 

Сдельная 
расценка за 

1 туб,  
руб. коп. 

Сдельный 
фонд  

заработной 
платы,  

тыс. руб. 
1 2 3 4 5 6 
      
      

Итого консервы 
обжаренные      

      
ВСЕГО      

 

ЗАДАНИЕ № 15. Определить среднесписочную численность и сдельный 
фонд заработной платы основных производственных ра-
бочих сдельщиков консервного цеха по плану 
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ЗАДАНИЕ № 16. Рассчитать плановую среднесписочную численность 
вспомогательных  рабочих  консервного цеха 

 Методика расчета 

Расчет производится по следующим формулам: 

для уборщиц:                        ЯВСМ
ОБСЛ

СП КК
Н

ПлЧ ××= , чел., (7) 

где ЧСП - списочная численность уборщиц, чел.; 
 Пл - площадь консервного цеха, кв. м; 

 
КСМ - коэффициент сменности, определяется отношением количе-

ства рабочих смен на номинальный фонд рабочего времени (из 
задания № 1); 

 

КЯВ - коэффициент приведения явочной численности к списочной. 
Определяется отношением номинального фонда рабочего вре-
мени в днях к эффективному фонду рабочего времени в днях из 
баланса (см. табл. 12 задания №14); 

 НОБСЛ - норма обслуживания на одну уборщицу, м2 /смену; 

для слесарей-наладчиков:    ЯВСМ
,ОБСЛ

Р
СП КК

Н
О

Ч ××= , чел.,               (8) 

где ОР - количество единиц ремонтосложности оборудования цеха,        

р. ед.; 

 НОБСЛ - норма обслуживания на 1 слесаря-наладчика, р. ед./чел. смену. 
Аналогично проводится расчет для слесарей-электриков. 

Исходные данные. Площадь консервного цеха – 1200 м2. Норма обслужи-

вания на одну уборщицу в смену – 600 м2. Количество всего оборудования цеха 

с учетом группы сложности – 3200 р. ед. Норма обслуживания на одного слеса-

ря-наладчика – 1600 р. ед. / смену. Норма обслуживания на одного слесаря-

электрика в смену – 1824  р. ед. / смену. 
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Методика расчета 

Основной фонд заработной платы рабочих-сдельщиков состоит из сдель-

ного фонда заработной платы (см. табл. 13 к заданию № 15) и доплат, а также 

суммы премий. 

Для того чтобы определить основной фонд заработной платы, необходимо 

определить сумму доплат. 

Доплата за работу в ночные часы (Дн) определяется по следующей формуле: 

 ДН=аН×СЧ×КН:1000,   тыс. руб., (9) 

где аН - количество ночных часов, отработанных всеми рабочими за год 
по плану, чел. ч; 

 СЧ - средняя часовая ставка рабочих, руб. коп.; 

 
КН - коэффициент, учитывающий доплаты за каждый час ночных 

работ. 

Количество ночных часов определяется по формуле: 

 аН=ЧСП×В×dЧ,  ч, (10) 

где ЧСП - списочное количество рабочих, работающих во вторую смену, 
чел.; 

 В - количество ночных часов в смену (ночными считаются часы с 
22-00 до 6-00 утра. При работе в две смены количество ночных 
часов определяется исходя из режима работы – см. ниже); 

 dЧ - число дней в году, в течение которых рабочие работали во вто-
рую смену. Определяется как разность между эффективным фон-
дом времени в днях (см. табл. 12 к заданию № 14) и числом дней, 
в течение которых предприятие работает только в одну смену (из 
задания № 1). 

Доплата неосвобожденным бригадирам определяется по формуле: 

 ДБР.=ЧБР.×СЧ×КБР.×ФЭФФ. : 1000, тыс. руб., ( 11 ) 

ЗАДАНИЕ № 17. Определить основной фонд заработной платы основных 
производственных рабочих сдельщиков консервного цеха 
по плану на год 
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где ЧБР. - количество бригадиров, чел.; 

 СЧ - средняя часовая ставка бригадира, руб. коп.; 
 КБР. - коэффициент, учитывающий доплаты за руководство бригадой; 

 
ФЭФФ 

 
- эффективный (полезный) фонд времени в часах (табл. 12,                         
задача № 14), ч. 

Доплаты за обучение учеников определяются по формуле: 
 ДУ=ЧУ×ЗУ:1000, тыс. руб., (12) 

где ЧУ - количество учеников, чел.; 
 ЗУ - оплата за одного ученика руб. / год. 

Сумма основного заработка (З0) определяется по формуле: 

 З0=ЗСД+ЗПР+Д,     тыс. руб., (13) 

где Д - сумма всех доплат; (Д= ДН+ДБР+ДУ) тыс. руб.; 
 ЗСД - сдельный фонд заработной платы основных рабочих консерв-

ного цеха, тыс. руб. (см. табл.13 к заданию № 15); 
 ЗПР - премиальный фонд, тыс. руб. 

Исходные данные. Премия за выполнение плановых заданий устанавлива-

ется в размере 30% от сдельного фонда заработной платы. 

Во вторую смену работает 0,5 среднесписочной численности всех рабочих 

сдельщиков (см. задачу № 15). 

Средняя часовая тарифная ставка рабочих принимается в соответствии с  
действующими на момент расчета. 

Количество бригадиров принимать из расчета один бригадир на 30 чел. В 
цехе один ученик. 

Начало работы 1-й смены – 7-00 ч. 
Обеденный перерыв в 1-й и во 2-й сменах – 30 мин. 
Доплата за каждый час ночных работ – 40% тарифной ставки, т. е. КН = 0,4. 
Средняя часовая ставка бригадира – принимается в соответствии с дей-

ствующими на момент расчета. 
Доплата за руководство бригадой составляет 15% тарифной ставки, т. е. 

KБР.= 0,15. 

Оплата за одного ученика  –  2400 руб. за три месяца обучения. 
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ЗАДАНИЕ № 18. Рассчитать плановый дополнительный и общий фонд зара-

ботной платы основных производственных рабочих-
сдельщиков консервного цеха со страховыми взносами на 
обязательное пенсионное, медицинское и социальное стра-
хование 

Методика расчета 

Дополнительная заработная плата включает в себя выплаты из фонда зара-

ботной платы, предусмотренные законодательством о труде или коллективны-

ми договорами за непроработанное рабочими и служащими на производстве 

время. 

Нередко дополнительную заработную плату (ЗДОП.) на предприятии опре-

деляют приближенным методом с помощью процента дополнительной зара-

ботной платы (ДЗ) по формуле: 

 ЗДОП.=З0× ДЗ / 100, тыс. руб., (14) 

где З0 - основной фонд заработной платы. 

Процент дополнительной заработной платы (ДЗ) определяется как частное 

от деления оплачиваемых из средств фонда заработной платы невыходов на 

эффективный фонд рабочего времени в днях, умноженное на 100% (невыходы – 

очередные и дополнительные отпуска, гособязанности и учебные отпуска из 

баланса рабочего времени, дни невыходов в связи с временной нетрудоспособ-

ностью, оплачиваемые работодателем (см. табл. 12 к заданию № 14). 

Страховые взносы  на обязательное пенсионное, медицинское и социаль-

ное страхование по временной нетрудоспособности и в связи с материнством  и 

страховые взносы на обязательное социальное страхование от несчастных слу-

чаев на производстве и профессиональных заболеваний (НС и ПЗ) определяют-

ся в соответствии с действующими ставками от суммы основной и дополни-

тельной заработной платы. Отчисления не суммируются с общим фондом зара-

ботной платы, а записываются ниже, отдельно по каждому виду страхования. 

Для расчета используются данные предыдущих задач. 
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ЗАДАНИЕ № 19. Определить плановый основной и дополнительный фонд 

заработной платы со страховыми взносами на обязательное 
пенсионное, медицинское и социальное страхование рабо-
чих повременщиков консервного цеха 

Методика расчета 

К рабочим повременщикам консервного цеха относятся рабочие по обслу-

живанию оборудования и рабочие-уборщицы, численность которых рассчиты-

валась в задании №16. По существующей методике слесари-наладчики и элек-

трики относятся к рабочим по содержанию и обслуживанию оборудования и их 

фонд заработной платы в дальнейшем включается в общепроизводственные 

расходы (по содержанию и эксплуатации оборудования). Чаще всего эти рабо-

чие оплачиваются по повременно-премиальной системе оплаты труда.  Учиты-

вая это, определим их фонд заработной платы. Что касается уборщиц, то они не 

выпускают готовой продукции и поэтому не включаются в группу основных 

производственных рабочих, не входят и в группу вспомогательных рабочих, за-

нятых обслуживанием оборудования, а относятся к цеховому персоналу, фонд 

заработной платы которых выделяется отдельной строкой в общепроизвод-

ственных расходах (по содержанию и эксплуатации зданий, сооружений).  

Главной составной частью фонда заработной платы рабочих-повременщи-

ков по обслуживанию оборудования является тарифный фонд заработной пла-

ты (ЗТАР.), определяемый по формуле: 

 ЗТАР. = ЧТС×А×ФЭФФ : 1000, тыс. руб., (15) 

где ЧТС - часовая тарифная ставка соответственно слесарей-наладчиков 
и слесарей-электриков, руб. коп.; 

 А - численность соответственно наладчиков и электриков, чел.; 
 ФЭФФ - эффективный фонд рабочего времени в часах из баланса рабо-

чего времени (см. табл. 12 к заданию №14). 

Для получения основного фонда заработной платы (З0) необходимо к та-

рифному фонду (ЗТАР.) добавить премию (ЗПР)  и доплату за работу в ночные ча-
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сы (ДН). Принимаем, что других доплат (за бригадирство и т. д.) для данных ра-

бочих не будет. Таким образом, 

 ЗОСН. = ЗТАР.+ЗПР.+ДН, тыс. руб. (16) 

Доплаты за работу в ночные часы и сумма премии определяются по мето-

дике, изложенной к заданию № 17 с тем отличием, что сумма премии, находит-

ся в процентах к тарифному, а не к сдельному, фонду заработной платы. 

Процент и сумма дополнительной заработной платы, а также страховые 

взносы в социальные фонды, находятся так же, как и в задании № 18. 

Конечным результатом расчета является общий фонд заработной платы 

слесарей-электриков и наладчиков и страховые взносы на обязательное пенси-

онное, медицинское и социальное страхование по временной нетрудоспособно-

сти и в связи с материнством, а также страховые взносы на обязательное соци-

альное страхование от несчастных случаев на производстве и профессиональ-

ных заболеваний (НС и ПЗ), рассчитываемые в соответствии с действующими 

ставками от суммы основной и дополнительной заработной платы отдельно по 

каждому виду страхования. 

Исходные данные. Число слесарей-наладчиков и электриков-наладчиков 

определяем на основании расчетов к заданию  № 16.  

Среднечасовая тарифная ставка слесаря-наладчика – принимается в соот-

ветствии с действующими на момент расчета. 

 Среднечасовая тарифная ставка  слесаря-электрика – принимается в соот-

ветствии с действующими на момент расчета. 

Премии предусматриваются в размере 30% к тарифному фонду заработной 

платы. 

Во вторую смену работают 0,5 численности слесарей-наладчиков и 0,5 –

слесарей-электриков из общего их числа (задание № 16).  

Режим работы слесарей такой же, как у основных производственных рабо-

чих, доплаты за ночные часы аналогичные. 
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ЗАДАНИЕ № 20. Рассчитать основной и дополнительный фонд заработной 

платы со страховыми взносами на обязательное пенсион-
ное, медицинское и социальное страхование управленче-
ского и прочего цехового персонала консервного цеха по 
плану  

Методика расчета 

Расчет производится на основании табл. 14. Основой расчета заработной 

платы вышеуказанных категорий является штатное расписание, в котором 

определяется численность работников и размеры должностных окладов. При 

этом численность чаще всего определяется не на основе расчетно-

аналитических, а на основе опытно-статистических методов. Типовое штатное 

расписание утверждается руководителем предприятия. 

Расчет годового фонда основной и дополнительной заработной платы ру-

ководителей, специалистов, других служащих и рабочих по уборке помещений 

(уборщиц) производится упрощенным методом по формуле: 

 ОМ×АШТ×12, тыс. руб., (17) 

где ОМ - месячный должностной оклад и премия соответствующего работ-
ника, тыс. руб.; 

 АШТ - численность работников с данным окладом по штатному расписа-
нию, чел.; 

 12 - количество месяцев в году. 

Таким образом получаем сразу основной фонд заработной платы и оплату 

за отпуск, т. е. дополнительный фонд заработной платы.  

Страховые взносы на обязательное пенсионное, медицинское и социальное 

страхование по временной нетрудоспособности и в связи с материнством, а 

также страховые взносы на обязательное социальное страхование от несчаст-

ных случаев на производстве и профессиональных заболеваний (НС и ПЗ) рас-

считываются в соответствии с действующими ставками от суммы основной и 

дополнительной заработной платы отдельно по каждому виду страхования. 
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Исходные данные. Численность уборщиц берется из задания № 16. 

 
Таблица 14 – Основной и дополнительный фонд заработной платы 
управленческого и прочего цехового персонала консервного цеха  

Должность Категория 

Месячный 
должностной 

оклад  
и премия, 
тыс. руб. 

Числен-
ность, чел. 

Основной и дополнитель-
ный фонд заработной пла-

ты по плану на год, т.р. 

1 2 3 4 5 
Начальник цеха Руководитель  1  
Заместитель 
начальника цеха 

Руководитель  1  

Инженер-механик Специалист  1  
Старший мастер Специалист  1  
Мастер Специалист  1  
Кладовщик Служащий  2  
Уборщица Рабочий    
ИТОГО      

 

Страховые взносы в Пенсионный фонд: ______________________________ 

Страховые взносы  в Фонд социального страхования:___________________ 

Страховые взносы  в  Федеральный фонд медицинского страхования:_____ 

Страховые взносы на обязательное социальное страхование от несчастных 

случаев на производстве и профессиональных заболеваний (НС и ПЗ):________ 
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    ЗАДАНИЕ № 21. Определить численность и сдельный фонд заработной 

платы рабочих-сдельщиков жестяно-баночного цеха 

Методика расчета 

Расчет трудоемкости производственной программы и сдельного фонда за-

работной платы приводятся в табл. 15 по методике, аналогичной изложенной к 

заданию № 15. 

Численность рабочих определяется по формуле (6) к  заданию № 15. 

Исходные данные. Приведены в приложении В. Коэффициент выполнения 

норм принять  КВ.Н. = 1,2. Расценки за 1 тыс. шт. определить исходя из действу-

ющих на момент расчета. 

 
Таблица 15 – Численность и фонд заработной платы рабочих-сдельщиков                   
жестяно-баночного цеха 

 Наименование 

Количество 
по плану 

производства 
на год, 

тыс. шт. 

Норма 
времени 
на 1 тыс. 

шт., 
нормо-час 

Трудоемкость 
производственной 

программы, 
нормо-час 

Расценка 
за 1 тыс. 

шт., 
руб. коп. 

Сдельный 
фонд  

заработной 
платы, 

тыс. руб. 
1 2 3 4 5 6 7 
А По жестетаре, 

направляемой 
на собствен-
ное производ-
ство: 

      

1. Банка № 8  1,534    
2. Крышка  

к банке № 8 
 

0,615 
   

  ИТОГО      
Б По жестетаре, 

направляемой 
на сторону: 

 
 

   

1. Банка № 8  1,534    
2. Крышка  

к банке № 8 
 

0,615 
   

  ИТОГО       
  ВСЕГО         
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ЗАДАНИЕ № 22. Рассчитать основной и дополнительный фонд заработной 

платы со страховыми взносами на обязательное пенсион-
ное, медицинское и социальное страхование  рабочих-
сдельщиков жестяно-баночного цеха по плану 

 

Методика расчета 

Изложена в заданиях  № 17 и 18. 

Исходные данные  

1. Премии составляют 30% от сдельного фонда заработной платы. 

2. Во вторую смену заняты 1/2 численности рабочих-сдельщиков.  

3. Средняя часовая тарифная ставка рабочих, занятых во вторую смену, прини-

мается в соответствии с действующей на момент расчета. 

4.  Режим работы цеха аналогичен режиму консервного цеха. 

5.  Численность бригадиров принять из расчета 1 чел. на 30 рабочих.  

6. Среднечасовая тарифная ставка бригадиров принимается в соответствии с 

действующей на момент расчета. 

7. Ученики в цехе отсутствуют. 
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    ЗАДАНИЕ № 23. Определить основной и дополнительный фонд заработ-

ной платы со страховыми взносами на обязательное пен-
сионное, медицинское и социальное страхование рабо-
чих-повременщиков жестяно-баночного цеха по плану 

 
Методика расчета 

Изложена в задании № 19. Расчет основного фонда заработной платы ве-
сти, используя табл. 16. Дополнительный и общий фонд заработной платы со 
страховыми взносами определять отдельно по двум группам рабочих: основ-
ным производственным (первая группа) и рабочим, связанным с  содержанием 
и эксплуатацией оборудования ( вторая группа).  

Исходные данные: 
1) премии составляют 20 % от тарифного фонда заработной платы;  
2) средняя часовая тарифная ставка рабочих, занятых во вторую смену, прини-
мается в соответствии с действующей на момент расчета_______руб.; 
3) численность бригадиров по 1-й группе рабочих – 1 чел., по 2-й группе рабо-
чих – 1 чел.; 
4) часовая тарифная ставка бригадиров: в 1-й группе______руб., во 2-й груп-
пе_______руб.; 
5) ученики отсутствуют. 
 
Таблица 16 – Основной фонд заработной платы рабочих повременщиков 
жестяно-баночного цеха 

Наименование 

Чи
сл

ен
но

ст
ь,

 
че

л.
 

Ра
зр

яд
 р

аб
от

ы
 

Ча
со

ва
я 

та
ри

ф-
на

я 
ст

ав
ка

,  
ру

б.
 /ч

 
 Та

ри
фн

ы
й 

го
до

-
во

й 
фо

нд
 за

ра
-

бо
тн

ой
 п

ла
ты

, 
ру

б.
 

С
ум

ма
 п

ре
ми

и 
на

 г
од

, р
уб

. 

Д
оп

ла
та

 за
 р

аб
о-

ту
 в

 н
оч

но
е 

вр
е-

мя
 п

о 
пл

ан
у 

на
 

го
д,

 р
уб

. 
Д

оп
ла

та
 за

 р
у-

ко
во

дс
тв

о 
бр

и-
га

до
й 

по
 п

ла
ну

 
на

 г
од

, р
уб

. 
И

ТО
ГО

 о
сн

ов
-

но
й 

фо
нд

 за
ра

-
бо

тн
ой

 п
ла

ты
,  

ты
с.

 р
уб

. 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 
I. Основные производственные  
рабочие 

         

1. Водители автопогрузчиков 2 III       
2. Грузчики 3 II       
3. Подсобные рабочие 3 I       
Итого 8         
II. Рабочие по содержанию и 
эксплуатации оборудования 

          

1. Слесари-наладчики 3 VI       
2. Слесари-электрики 2 V       
Итого 5          
ВСЕГО 13          
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Методика расчета 

Расчет вести, используя табл. 17, на основе всех предыдущих расчетов 

планов по труду и заработной плате. 

Плановый часовой фонд заработной платы (ЗЧАС.) включает оплату труда 

рабочих-сдельщиков по сдельным расценкам (ЗСД.), оплату труда рабочих-

повременщиков по тарифным ставкам (ЗТАР.) и все доплаты,  начисляемые ра-

бочим-сдельщикам и повременщикам за отработанное время: все виды премий 

(ДПР.), доплаты за работу в ночное время (ДН),  за обучение учеников (ДУЧ.), за 

руководство бригадой неосвобожденным бригадирам (ДБР.), надбавка по район-

ному коэффициенту, доплату  за работу сверх  нормативного рабочего дня. 

В данном случае часовой фонд заработной платы работников консервного 

цеха определяется по формуле: 

 ЗЧАС=ЗСД+ЗТАР+ДПР+ДН+ДБР+ЗЦЕХ.ЧАС., тыс. руб., (18) 

где      ЗЦЕХ.ЧАС.     - часовой фонд заработной платы руководителей, специали-

стов, служащих и рабочих консервного цеха. Определяется 

как 11/12 от общего фонда заработной платы руководителей, 

специалистов,  служащих и рабочих  из задания №  20. 

Плановый дневной фонд заработной платы (Здн) включает фонд часовой 

заработной платы всех работников цеха и доплату за нерабочие часы внутри ра-

бочего дня рабочим-сдельщикам и повременщикам: оплату льготных часов ма-

терям, имеющим грудных детей (ДК.М.), оплату льготных часов подросткам до 18 

лет (ДПОДР.), бесплатное питание, за работу в праздничные и выходные дни. 

 
РЭФФ

Р
ЧАСДН

ЭФФ.М.КРК.М. АФ
ЗФаАД

×
×××= ,  тыс. руб., (19) 

где          АР     – численность рабочих-сдельщиков и повременщиков, чел.; 

       аК.М.  – внутрисменные потери по балансу рабочего времени из-за со-

кращенного рабочего дня у кормящих матерей, ч; 

ЗАДАНИЕ № 24. Рассчитать плановый часовой,  дневной и месячный 
фонд заработной платы работников консервного цеха 
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       ФДН
ЭФФ – эффективный (полезный) фонд рабочего времени одного ра-

бочего по балансу, соответственно в днях и часах; 

        ЗР
ЧАС       – часовой фонд заработной платы рабочих-сдельщиков и по-

временщиков, тыс. руб. 

 
ПОДР

.С.Т
ДН
ЭФФПОДРР.ПОДР ЧФаАД ×××= , тыс. руб., (20) 

где       аПОДР    – внутрисменные потери по балансу рабочего времени из-за со-

кращенного рабочего дня у подростков, ч; 

             ЧПОДР
Т.С. – среднечасовая тарифная ставка подростков, руб., ЧПОДР

Т.С. 

принимается в соответствии с действующей на момент расчета. 

Плановый месячный (годовой) фонд заработной платы включает в себя 

дневной фонд заработной платы всех работников цеха и доплаты за нерабочие 

дни: за основные и дополнительные отпуска рабочим, а также цеховому персо-

налу (ДОТП.); за время выполнения государственных обязанностей рабочим-

сдельщикам и повременщикам (ДР
Г.О.); выходные пособия. 

 ДН
ЭФФР

Р
ДН

.ОТПР
Р

.ОТП
ФА

З
аАД

×
××= ,  тыс. руб., (21) 

где      аОТП      - целодневные потери по балансу рабочего времени на очередные 

и дополнительные отпуска, дни;  

          ЗР
ДН   - дневной фонд заработной платы рабочих сдельщиков и повре-

менщиков, тыс. руб. 

 
ОБЩ
ЦЕХ

ЦЕХ
ОТП З

2
1Д ×= ,  тыс. руб., (22) 

где   ЗОБЩ
ЦЕХ  - общий фонд заработной платы руководителей, специалистов, слу-

жащих и рабочих консервного цеха, тыс. руб. (см. задачу № 20). 

 ДН
ЭФФР

Р
ДН

.О.ГР
Р

.О.Г
ФА

З
аАД

×
××= ,  тыс. руб., (23) 

где     аГ.О. - целодневные потери по балансу рабочего времени на выполнение 

государственных обязанностей, дни. 
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Таблица 17 – Часовой,  дневной и месячный фонд заработной платы работников 
консервного цеха  

Н а и м е н о в а н и е 
  

Сумма по 
плану на год, 

тыс. руб. 
1 2 

Часовой фонд заработной платы (ФЗП):   
1. Сдельный фонд заработной платы рабочих-сдельщиков   
2. Премии сдельщиков   
3. Доплаты за работу в ночные часы сдельщиков   
4. Доплаты неосвобожденным бригадирам   
5. Доплаты за обучение учеников   
6. Прочие доплаты до часового фонда   
ИТОГО по рабочим сдельщикам   

Тарифный фонд заработной платы рабочих-повременщиков   
8. Премии повременщиков   
9. Доплаты за работу в ночные часы повременщиков   
10. Доплаты неосвобожденным бригадирам   
11. Доплаты за обучение учеников   
12. Прочие доплаты до часового фонда   
ИТОГО по рабочим-повременщикам   
13. Часовой фонд заработной платы специалистов, служащих и рабочих     
ВСЕГО часовой ФЗП   

Дневной ФЗП   
14. Часовой ФЗП рабочих-сдельщиков   
15. Часовой ФЗП рабочих-повременщиков   
16. Оплата перерывов в работе у кормящих матерей рабочих-повременщиков и 
сдельщиков 

  

17. Оплата льготных часов у подростков рабочих-повременщиков и сдельщиков   
ИТОГО дневной ФЗП рабочих-повременщиков и сдельщиков   
18. Часовой ФЗП специалистов, служащих и рабочих     
19. Доплаты до дневного ФЗП специалистов, служащих и рабочих   
ИТОГО дневной ФЗП специалистов, служащих и рабочих     
ВСЕГО дневной фонд заработной платы   

Месячный ФЗП:   
20. Дневной ФЗП рабочих-сдельщиков и повременщиков   
21. Оплата очередных и дополнительных отпусков рабочих-сдельщиков и по-
временщиков 

  

22. Оплата выполнения государственных обязанностей рабочих-сдельщиков и 
повременщиков 

  

ИТОГО месячный ФЗП рабочих-сдельщиков и повременщиков   
Дневной ФЗП специалистов, служащих и рабочих     
23. Оплата очередных и дополнительных отпусков специалистов, служащих и 
рабочих 

  

24. Прочие доплаты специалистов, служащих и рабочих до месячного ФЗП   
ИТОГО месячный ФЗП специалистов, служащих и рабочих     
ВСЕГО месячный ФЗП   
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ЗАДАНИЕ № 25. Составить план по труду и заработной плате промышленно-

производственного персонала рыбоконсервного предприятия 

 
Методика расчета 

План составить, используя данные табл. 18, а также результаты расчетов в 

заданиях № 15 -23. 

 
Таблица 18 – Основной и дополнительный фонд заработной платы со страховыми 

взносами на обязательное социальное страхование персонала предприятия 

Наименование цехов, участков 
 

Численность 
по плану, 

чел. 

Основной 
и дополнительный 

ФЗП на год, тыс. руб. 

Страховые взносы  
на обязательное пенсионное, 
медицинское и социальное 

страхование, тыс. руб. 
1 2 3 4 

1 Консервный цех       
- Руководители и специалисты 5     
- Служащие  2     
- Рабочие (уборщицы)       
- Рабочие-сдельщики       
- Рабочие-повременщики       
ИТОГО       
2. Жестяно-баночный цех       
- Руководители и специалисты 4 1200,0   
- Служащие 2 384,0  
- Рабочие-сдельщики    
- Рабочие-повременщики    
ИТОГО    
3. Парокотельная      
- Руководители и специалисты 1 216,0  
- Рабочие 7 1008,0  
ИТОГО 8 1224,0  
4. Холодильник      
- Руководители и специалисты 2 456,0  
- Служащие 3 432,0  
- Основные производственные рабочие, 
всего 

9 1728,0  

- в т. ч. приемщики рыбы от колхозов 2 360,0  
- Рабочие по содержанию оборудования 4 624,0  
ИТОГО 18 3240,0  
5. Ремонтно-механический участок      
- Руководители и специалисты 1 168,0  
- Рабочие 5 900,0  
ИТОГО 6 1068,0  
6. Заводоуправление      
- Руководители и специалисты 20 7200,0  
- Служащие и рабочие 9 1176,0  
ИТОГО 29 8376,0  
ВСЕГО по заводу     
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6. ЗАДАНИЯ ПО РАСЧЕТУ ПЛАНА ПО ИЗДЕРЖКАМ ПРОИЗВОДСТВА 

И РЕНТАБЕЛЬНОСТИ РЫБОКОНСЕРВНОГО ПРЕДПРИЯТИЯ 
 

6.1. Расчеты к сметам общепроизводственных расходов консервного цеха 
 

Главными задачами при разработке плана по прибыли, издержкам произ-

водства и рентабельности на предприятии являются обеспечение конкуренто-

способности, снижение себестоимости и рост рентабельности. С этой целью 

большое внимание уделяется совершенствованию нормативной базы и ме-

тодикам расчета затрат на производство, принимаются во внимание мероприя-

тия по повышению конкурентоспособности,  техническому развитию и органи-

зации производства. 

6.1.1 Расчеты к смете общепроизводственных расходов (по содержанию 
зданий, сооружений) консервного цеха 

 
   ЗАДАНИЕ № 26. Рассчитать расход и стоимость воды и соды на мойку по-

лов консервного цеха по плану 

 
Методика расчета 

Расчет вести по формуле  в свободной форме, отдельно по воде и соде  

 СМ = РМ × аМ × ПЛ × Т × ЦМ : 1000, тыс. руб.,  (24) 

где СМ - стоимость расхода соответственно воды или соды по плану на 
год, руб.; 

 РМ - расход воды или соды соответственно на одну мойку по норме на 
1 м2 площади пола, натуральных единиц измерения; 

 аМ - количество моек в смену; 
 ПЛ - площадь консервного цеха, м2; 
 Т - годовой фонд времени работы цеха, смен; 
 ЦМ - цена за единицу измерения, руб. 

После расчетов указать направление затрат в табл. 22 задания №33: «Общепро-

изводственные расходы (по содержанию зданий, сооружений) консервного цеха», 
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статья «Содержание зданий, сооружений», пункт «Материалы» – и сумму стоимо-

сти воды и соды в тысячах рублей.  

Исходные данные:  

1) норма расхода на одну мойку: вода – 0,010 м3 на 1 м2 площади пола; соды – 

0,015 кг на 1 м2 площади пола; 

2) аМ – принять равным 2,5 раза в смену; 

3) ПЛ – принять из задания № 16 (1200 м2; 

4) Т – принять из задания № 1; 

5) цену на 1 м3 воды принять из задания № 13; цена 1 кг соды _______ руб. 
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    ЗАДАНИЕ № 27. Определить стоимость электроэнергии на освещение и 

вентиляцию в консервном цехе по плану 

Методика расчета 

Расчет ведется по формуле 

руб.,,)][(
1

__ Эi

n

i
ТЕХНiОБЩЕЦЕХi ЦВННЭ ××−= ∑

=
                         (25) 

где Э - стоимость электроэнергии на цеховые нужды, руб.; 
 ОБЩЕЦЕХiН _ , ТЕХНiН _  - соответственно, общецеховая и технологическая 

нормы расхода электроэнергии на 1 туб консервов                 
i-го вида, кВтч/туб; 

 аМ - выпуск консервов каждого вида по плану на год, туб; 
 ПЛ - цена 1  кВтч электроэнергии, руб.; (принять из табл. 11 задания 

№ 13). 

Направление затрат – в табл. 22 к заданию №33: «Общепроизводственные рас-

ходы (по содержанию зданий, сооружений) консервного цеха», статья «Содержание 

зданий, сооружений», пункт «Электроэнергия на освещение и вентиляцию».  

Исходные данные: см. приложение Б. 
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     ЗАДАНИЕ № 28 Рассчитать  плановые амортизационные отчисления от 

стоимости зданий, сооружений консервного цеха 

Методика расчета 

Расчет проводится по формуле 

руб., тыс.,
100

ба СНА ×
=                                       (26) 

где На - средняя годовая норма амортизационных отчислений, %; 
 Сб - первоначальная стоимость здания консервного цеха, тыс. руб. 

Исходные данные:  представлены для всех подразделений предприятия, в таблице:  

Наименование цехов, участков 

Среднегодовая  
первоначальная  

стоимость,  
тыс. руб. 

Годовая норма 
амортизационных 

отчислений, % 

Сумма  
амортизационных 

отчислений,  
тыс. руб. 

1. Консервный цех:   
- здания, сооружения         2 340   2,6  
- оборудование, транспортные 
средства, приборы 5 370   14,0  
2. Жестяно-баночный цех:   
- здания, сооружения         1 500   2,4  
- оборудование, транспортные 
средства, приборы 3 100   12,3  
3. Холодильник:   
- здания, сооружения           7 090   2,6  
- оборудование, транспортные 
средства, приборы 870   12,7  
4. Ремонтно-механический  
участок:   
- здания, сооружения          580   2,7  
- оборудование, транспортные 
средства, приборы  1 240   14,5  
3. Парокотельная:   
- здания, сооружения 600   2,6  
- оборудованные транспортные 
средства, приборы  580   13,2  
4. Заводоуправление,  
общезаводские склады  
и помещения   
- здания, сооружения, приборы  
и прочие основные фонды обще-
заводского назначения 900   4,7  
Итого 24 170,00   х   
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 Смл = Рмл × Аобщ ×Цмл : 1000 , тыс. руб., (27) 

где Рмл - норма расхода мыла на 1 чел. в год, кг (Рмл = 3 кг/чел. в год); 
 Аобщ - численность всех работающих консервного цеха, чел. (из табл. 18 

задания № 25); 
 Цмл - цена за 1кг мыла, руб. 

Цену 1 кг мыла определить исходя из его рыночной стоимости. 

Направление затрат – в табл. 21 задания № 32: «Смета расходов по охране 

труда работников консервного цеха», статья «Расходы на мыло». 
  

ЗАДАНИЕ № 29. 

 

Определить стоимость расхода дезинфицирующих 
средств в целях охраны труда  работников консервного 
цеха 

Методика расчета 

Стоимость расхода мыла (С мл) определяется по формуле: 
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   ЗАДАНИЕ № 30. Рассчитать плановую стоимость специального питания в 

целях охраны труда рабочих с вредными условиями труда 
в консервном цехе 

Методика расчета 

Стоимость спецпитания (молока) С п_ определяется по формуле:  

 Сп = Рп × Авр × Твр × Цп : 1000 , тыс. руб., (28) 

где Рп - норма расхода молока на 1 чел. в день, л;    
 Авр - численность рабочих с вредными условиями труда в консервном 

цехе, чел.; 
 Твр - количество  дней компенсации за вредные условия труда в год, 

приходящихся на одного рабочего по законодательству, дн.; 
 Цп - цена за 1 л молока, руб. 

Направление затрат – в табл. 21 задания № 32: «Смета расходов по охране 

труда работников консервного цеха», статья «Расходы на спецпитание». 

Исходные данные:  

1) Авр   принять в размере 10%  от численности рабочих-сдельщиков в кон-

сервном цехе (см. формулу (6) к заданию № 15); 

2) Рп    равна 0,5 л молока на 1 чел. в день;  

3) Твр   принять 310 дн.; 

4) Цп    принять  ______  за 1 л. 
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   ЗАДАНИЕ № 31. Расчет затрат на спецодежду в целях охраны труда работ-

ников консервного цеха 

Методика расчета 

Расчет вести в табл. 20. 

Стоимость расхода спецодежды (СОДi) определяется по каждому наимено-

ванию по формуле  

 СОД i = A i × 12/ЦЗ ×ЦОД i : 1000, тыс. руб., (29) 

где A i - количество рабочих, имеющих право на получение спецодежды   
i-го вида, чел.; 

 12 - количество месяцев в году; 
 ЦЗ - срок износа единицы спецодежды, мес. Если ЦЗ дается в днях, 

то в числителе формулы вместо 12 мес. принимать 360 дн.;  
 ЦОД  - цена за единицу i-го вида спецодежды, руб. 

Направление затрат – в табл. 21 задания № 32: «Смета расходов по охране 
труда работников консервного цеха», статья «Расходы на спецодежду». В смету 
включить стоимость спецодежды и стирки из табл. № 20. 

Исходные данные: 

1. Слесарям-наладчикам и электрикам, уборщицам консервного цеха пола-

гаются черные халаты (см. расчеты задания № 16). 

2. Рабочим сдельщикам (см. формулу (6) задания № 15), руководителям, 

специалистам и служащим консервного цеха полагаются белые халаты 

(см. расчеты в задании № 20). 

3. Фартуки прорезиненные, сапоги резиновые, перчатки резиновые, нару-

кавники полагаются 40 % рабочих-сдельщиков (см. формулу (6) задания № 15). 

4. Перчатки х/б полагаются  65%  рабочих-сдельщиков консервного цеха. 

5. Косынки, колпаки полагаются всем работникам консервного цеха 

(см. расчеты задания № 25). 
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Таблица 20 – Затраты на спецодежду для работников консервного цеха 

Наименование 
спецодежды 

Количество 
человек,  

пользующихся 
спецодеждой, 

чел. 

Срок износа 
единицы 

спецодежды, 
мес. 

Потребность 
на год, 

шт. 

Цена одной 
единицы 

спецодежды, 
руб. коп. 

Сумма  
по плану 
на год, 

тыс. руб. 

1 2 3 4 5 6 
Халаты белые  6    
Халаты черные  12    
Фартуки проре-
зиненные  

12    

Косынки, кол-
паки  

6    

Перчатки х/б  10 дней    
Сапоги резино-
вые  

12    

Нарукавники  6    
Перчатки рези-
новые  

10 дней    

ИТОГО       
Стоимость стир-
ки и ремонта 
спецодежды 
(принять в раз-
мере 40% стои-
мости спец-
одежды)  

     

Всего          
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ЗАДАНИЕ № 32. Составить  плановую смету расходов по охране труда                 
работников консервного цеха 

 
Методика расчета 

Смету расходов по охране труда составить в табл. 21. Заполнить смету, ис-
пользуя результаты расчетов в заданиях № 29-31, а также исходные данные, 
приведенные в табл. 21. 
 
Таблица 21 – Смета расходов по охране труда работников консервного цеха 

Наименование затрат Сумма по плану, тыс. руб. 
1 2 

1. Расходы на спецодежду  
2. Расходы на мыло  
3. Расходы на воду (душ, питьевая)  
4. Расходы на спецпитание  
5. Аптечка 7,0 
6. Мероприятия по технике безопасности 15,0 
ИТОГО  
 

Стоимость расхода  воды рассчитать исходя из нормы в день на одного ра-
ботающего в консервном цехе:  

- на питьевые цели 1.5 л; 
- на душевые цели 60 л.  
Фонд рабочего времени цеха по плану на год принять из задания № 1, цену 

1м3 – из задания № 13, численность работающих в консервном цехе – из зада-
ния № 25. 

Строки 2, 4, 5 графы 2, плюс 50% от строки 6 графы 2, в сумме представ-
ляют собой «материалы» и включаются в таблицу 39а в графу 3 по строке 1. 
Стоимость спецодежды (итого по графе 6 табл. 19), включается в таблицу 39а в 
графу 4 по строке 1. Строка 3 графы 2 включается в табл. 39а в графу 5 по стро-
ке 1. Стоимость стирки спецодежды из табл. 20, плюс 50% от строки 6 графы 2,  
в сумме представляют собой «Прочие денежные расходы» и включаются в 
табл. 39а в графу 6 по строке 1. 

Направление затрат – в табл. 22 задания №33: «Общепроизводственные рас-
ходы (по содержанию зданий, сооружений) консервного цеха», статья «Содержание 
зданий, сооружений», пункт «Охрана труда». 
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ЗАДАНИЕ № 33. Составить плановую смету общепроизводственных расхо-
дов (по содержанию зданий, сооружений) консервного цеха 

 

Методика расчета 

 В смету включаются расходы по содержанию управленческого и  прочего 

обслуживающего персонала консервного цеха,  а также расходы по содержа-

нию и ремонту зданий, сооружений цеха, расходы по охране труда работающих 

в цехе. Смету составить, используя данные табл. 22, а также данные предыду-

щих расчетов к заданиям № 20, 26, 27, 28, 32. Строки 4б и 5 из табл. 22 могут 

быть заполнены только после закрытия смет расходов по вспомогательному 

производству, т. е. после выполнения задания № 46. 

Направление затрат – в табл. 36 к заданию № 52: «Плановая калькуляция 

консервов сводная и по видам обработки», статья «Общепроизводственные  

расходы». 

 
Таблица 22 – Смета общепроизводственных  расходов (по содержанию зданий, 

сооружений) консервного цеха 

Статьи затрат Сумма по плану 
на год, тыс. руб. 

1 2 
1. Заработная плата основная и дополнительная управленческого 
персонала и прочего цехового персонала консервного цеха 

 

2. Страховые взносы на обязательное пенсионное, медицинское и 
социальное страхование персонала   

 

3. Амортизация зданий, сооружений  
4. Содержание зданий, сооружений, всего, в том числе:  
а) электроэнергия на освещение и вентиляцию  
б) отопление  
в) материалы по содержанию зданий и сооружений (вода, сода)  
5. Текущий ремонт зданий, сооружений и инвентаря  
6. Испытания, опыты и исследования, рационализация и изобре-
тательство 

 

7. Охрана труда  
8. Стоимость расхода хозяйственного инвентаря  
9. Прочие денежные расходы  
ИТОГО  
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6.1.2 Расчеты к смете общепроизводственных расходов (по содержанию 

и эксплуатации оборудования) консервного цеха 
 
   ЗАДАНИЕ № 34. Рассчитать расход и стоимость воды и соды на мойку 

оборудования консервного цеха 

Методика расчета 

Расчет вести исходя из нормы расхода воды или соды на одну мойку в 

смену, количества смен в году и цены за единицу измерения воды или соды. 

Направление затрат: «Смета общепроизводственных расходов (по содер-

жанию и эксплуатации оборудования) консервного цеха», статья «Содержание 

и эксплуатация оборудования», пункт «Материалы по содержанию оборудова-

ния». 

Исходные данные: 

1) мойка оборудования производится один раз в смену; 

2) норма расхода воды на одну мойку всего оборудования цеха – 1 м3; 

3) цена за 1 м3 воды – из табл. 11 к заданию № 13; 

4) норма расхода соды на одну мойку  15 кг; 

5) цена за 1 кг соды __________ руб.; 

6) количество смен в году принять согласно  расчетам  задания № 1. 
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   ЗАДАНИЕ № 35. Определить плановую стоимость расхода вспомогатель-

ных материалов по содержанию оборудования консервно-
го цеха 

Методика расчета 

Расчет вести в табл. 23, используя ее нормативный материал. Количество 

месяцев работы оборудования в году принять равным 12. 

Направление затрат – в табл. 24 к заданию № 37: «Смета общепроизвод-

ственных расходов (по содержанию и эксплуатации оборудования)  консервно-

го цеха», статья «Содержание и эксплуатация оборудования», пункт «Материа-

лы по содержанию оборудования». 

Исходные данные:   

Цены на материалы определяются исходя из их рыночной конъюнктуры. 

 

Таблица 23 – Стоимость расхода вспомогательных материалов по содержанию 
оборудования консервного цеха 

Наименование материалов 
Норма 

расхода на 
месяц, кг 

Потребность 
по плану  
на год, кг 

Цена  
за 1 кг, 

руб. коп. 

Сумма  
по плану  

на год, тыс. руб. 

1 2 3 4 5 
1. Обтирочные материалы 8    
2. Масло М-20 10    
3. Солидол 4    
4. Приборное масло 5    
5. Компрессорное масло 5    
6. Скипидар 2    
ИТОГО      
  

58 
 



 
 
   ЗАДАНИЕ № 36. Определить амортизационные отчисления от стоимости 

оборудования консервного цеха по плану на год 

Методика расчета 

Расчет ведется исходя из первоначальной средней годовой стоимости обо-

рудования консервного цеха и  годовой нормы амортизационных отчислений  

(см. исходные данные к заданию № 28). Направление затрат: «Смета общепро-

изводственных расходов (по содержанию и эксплуатации оборудования) кон-

сервного цеха», статья «Амортизация оборудования». 

 
   ЗАДАНИЕ № 37. Составить смету общепроизводственных расходов (по со-

держанию и эксплуатации оборудования) консервного 
цеха по плану на год 

 
Методика расчета 

Смету составить, используя данные табл. 24, а также результаты расчетов 

к заданиям № 19; 34; 35; 36. Строка «Текущий ремонт оборудования» может 

быть заполнена только после выполнения задания № 46. 

Направление затрат – в табл. 36 к заданию № 52:  «Плановая калькуляция 

сводная и по видам обработки», статья «Общепроизводственные расходы (по 

содержанию и эксплуатации оборудования) консервного цеха». 

 
Таблица 24 – Смета  общепроизводственных расходов  (по содержанию 
и эксплуатации оборудования) консервного цеха 

Статьи затрат Сумма, тыс. руб. 
1 2 

1. Амортизация оборудования  
2. Текущий ремонт оборудования  
3. Содержание и эксплуатация оборудования, всего, в том числе:  
- основная и дополнительная заработная плата вспомогательных рабочих по об-
служиванию оборудования (слесари-наладчики и электрики-наладчики) 

 

- страховые взносы на обязательное пенсионное, медицинское и социальное 
страхование вспомогательных рабочих 

 

- материалы по содержанию оборудования (вода, сода, смазочные и обтирочные 
материалы) 

 

4. Стоимость расхода хозяйственного инвентаря, инструмента и приспособлений  
5. Прочие расходы  
ИТОГО  
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6.1.3 Расчеты к сметам расходов вспомогательных цехов 
 

   ЗАДАНИЕ № 38. Рассчитать плановое количество и стоимость топлива на 
отопление и горячее водоснабжение консервного цеха 

 

Методика расчета 

Расчет стоимости топлива СО  ведется по формуле: 

( )
руб.,,

1000 О
Э

НВОО
О Ц

К
ttТУОС ×

×
−×××

=                             (30) 

где ОО - объем производственных помещений цеха, тыс. м3; 
 У - удельный расход условного топлива в кг на 1 тыс. м производ-

ственных помещений на 1 град. разности внутренней и наружной 
температур; 

 ТО - продолжительность отопительного сезона, дн.; 
 tB, tH - соответственно   внутренняя и наружная температуры, оС; 
 КЭ - коэффициент перевода условного топлива в натуральное; 
 ЦО - цена за 1 т натурального топлива (угля), руб. 

Аналогичные расчеты должны производиться по всем цехам и участкам 

предприятия, а сумма всех расходов направляется в табл. 26 к заданию № 42: 

«Смета затрат по парокотельной», статья «Топливо». 

Исходные данные: 

1. Высота производственных помещений цеха составляет 9 м; площадь це-

ха принять из задания № 16 (1200 м2). 

2. У принять 1,4 кг на тыс. м3 град. 

3. ТО принять 200 дн. 

4. tB, tH – соответственно 18°С и минус 4,8°С. 

5. КЭ принять 0,6. 

6. ЦО определить исходя из рыночной конъюнктуры, руб./т. 
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ЗАДАНИЕ № 39. Определить плановое количество и стоимость топлива на 

душевые консервного цеха 

 
            Методика расчета 

Расчет стоимости топлива СД ведется по формуле: 

руб.,,
109 О

Э

ДДДД
Д Ц

К
ДУТА

С ×
×

×××
=                              (31) 

где АД - число работников, пользующихся душем в сутки, чел.; 
 ТД - число дней работы душа в году; 
 УД - удельный расход тепла в сутки на одного человека, ккал; 
 ДД - расход условного топлива в кг на 1 Гкал. 

Аналогичные расчеты производятся по всем душевым, имеющимся  на 

предприятии, а сумма всех расходов направляется в табл. 26 к заданию № 42: 

«Смета затрат по парокотельной», статья «Топливо». 

Исходные данные: 

1. АД   принять равной общей численности работников консервного цеха 

(из табл. 18 к заданию № 25). 

2. ТД принять 263 дн. 

3. УД – 6000 ккал/чел. 

4. ДД – 226 кг на 1 Гкал. 
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ЗАДАНИЕ № 40. Рассчитать транспортные расходы на доставку топлива 

для отопления, горячего водоснабжения и душевых кон-
сервного цеха 

 
          Методика расчета 

Расчет ведется исходя из потребности в топливе и тарифа за перевозку 1 т. 

В формулах (30) и (31) к заданиям № 38 и 39 дробь представляет собой не что 

иное, как соответственно потребность в топливе на отопление, горячее водо-

снабжение и душевые (т). 

Аналогичные расчеты производятся по всем цехам и участкам предприя-

тия, а сумма всех расходов направляется в «Смету затрат по парокотельной», 

статья  «Транспортные расходы». 

Исходные данные: 

1. Тариф за перевозку 1 т угля определить исходя из рыночной конъюнк-

туры, в руб. 
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ЗАДАНИЕ № 41. Определить плановую потребность пара по цехам и 

участкам предприятия на год 

 
             Методика расчета 

Расчет составить, используя данные табл. 25, а также результаты расчета 

количества пара на технологические нужды консервного цеха из табл. 11 к за-

данию № 13 (строка 1 графы 2 табл. 25). Потребность в паре на отопление це-

хов и участков определяется путем перевода потребности в топливе на эти цели 

с помощью коэффициента перевода. В данном расчете не приводится. 

 

Таблица 25 – Потребность пара по цехам и участкам комбината на год 

Наименование цехов и участков Потребность 
пара по плану 

на год, т 

Назначение 

1 2 3 
1. Консервный цех  На технологические цели 
2. Консервный цех 1200 На отопление и горячее  

водоснабжение 
3. Жестяно-баночный цех (ЖБЦ) 700 На отопление и горячее  

водоснабжение 
4. Ремонтно-механический участок 
(РМУ) 

500 На отопление и горячее  
водоснабжение 

5. Холодильник 500 На отопление и горячее  
водоснабжение 

6. Заводоуправление 600 На отопление и горячее  
водоснабжение 

ИТОГО    
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ЗАДАНИЕ № 42. Составить плановую смету затрат по парокотельной 

 
            Методика расчета 

Смету составить, используя данные табл. 26. Основную и дополнительную 

заработную плату работников и страховые взносы на обязательное пенсионное, 

медицинское и социальное страхование работников  принять из табл. 18 к зада-

нию № 25. Для получения стоимости расхода топлива (строка 2) следовало бы, 

как упоминалось выше, производить расчеты, аналогичные приведенным к за-

даниям  № 38 и 39, а также определить количество топлива, необходимое для 

производства пара на технологические нужды. На предприятии все эти расчеты 

выполняются. В данном случае, можно получить стоимость топлива СТ.ОБЩ   по 

формуле  

руб.,,. ПТЦППОБЩТС ×=                                           (32) 

где ПП - общая потребность пара по предприятию (итог табл. 25 к зада-
нию  № 41), т; 

 ЦПТ - стоимость расхода натурального топлива на производство 1 т 
пара, руб./т, 

 
где 

 
Со 

                                   Цпт=Со/1200, руб./т ,                                (32а) 
 - стоимость топлива на отопление и горячее водоснабжение кон-
сервного цеха (см. формулу (30) к заданию № 38). 

Стоимость расхода воды на котлы СВ  определить по формуле: 

руб.,,ПВЦППВС ×=                                              (33) 

где ЦПВ - стоимость расхода воды на производство 1 т пара, руб. 
Строка 7 определяется по данным к заданию № 28. 

Строка 9 табл. 26 заполняется только после выполнения задания № 46. 

Себестоимость 1 т пара определяется как отношение «Итого таблицы 26» к 

«Итого таблицы 25». 

Указывается направление затрат. Сумма, направляемая на то или иное 

подразделение, определяется как произведение себестоимости 1 т пара по рас-

чету на потребность в паре по данному подразделению из табл. 25 к заданию  
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№ 41. Необходимо обеспечить при этом полное равенство между итогами сме-

ты затрат по парокотельной и итогом направленных затрат путем корректиров-

ки. Направление затрат на ремонтно-механический участок должно быть в со-

ответствии со строкой 5 сметы затрат по ремонтно-механическому участку. 
 
Таблица 26 – Смета затрат по парокотельной 

Статьи затрат Сумма по плану  
на год, тыс. руб. 

1. Материалы по содержанию парокотельной 2,0 
2. Топливо  
3. Вода на котлы  
4. Электроэнергия на силовые нужды и освещение  
5. Заработная плата основная и дополнительная работников                      
парокотельной  
6. Страховые взносы на обязательное пенсионное, медицинское                 
и социальное страхование работников  
7. Амортизация зданий, сооружений, оборудования  
8. Расходы по охране труда  
9. Текущий ремонт зданий, сооружений и оборудования  
10.Транспортные расходы  
Итого  

.
годнаюпредприятипопараьпотребностИтого

нойпарокотельпосметыИтогопарат1стьСебестоимо =           (34)  

Направление затрат: 
Сумма, 
тыс. руб.  

1. Консервный цех:   
- «Плановая калькуляция консервов сводная и по видам обработки»,                   
ст. «Пар на технологические нужды» (в таблицу к заданию № 52)  
- «Общепроизводственные  расходы (по содержанию зданий, сооружений) 
консервного цеха», ст. «Содержание зданий, сооружений», п. «Отопление» 
(в  таблицу к заданию  № 33)  
2. ЖБЦ: «Смета затрат по ЖБЦ», ст. «Общепроизводственные расходы      
(по содержанию зданий, сооружений)», п. «Отопление» (в таблицу к зада-
нию № 45)  
3. РМУ: «Смета затрат по РМУ», ст. «Отопление» (в таблицу к заданию № 44)  
4. Холодильник: «Смета затрат по холодильнику», ст. «Общепроизвод-
ственные расходы (по содержанию зданий, сооружений)», п. «Отопление» 
(в таблицу к заданию № 43)  
5. Заводоуправление: «Смета общехозяйственных расходов», ст. «Содер-
жание  зданий и сооружений», п. «Отопление» (в таблицу к заданию № 47) __________ 
Итого направлено затрат:  
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ЗАДАНИЕ № 43. Составить плановую смету затрат по холодильнику 

 
                 Методика расчета 

Смету составить, используя данные табл. 27. Фонд заработной платы рабо-

тающих и страховые взносы  (строки 3; 4; 5.1; 5.2; 6.1; 6.2) принять из задания  

№ 25.  Строки 5.4 и 6.7 определяются по данным задания № 28. Строки 5.5; 6.4; 

6.6 заполняются только после выполнения задания № 46. Направление затрат –

в табл. 36 к заданию № 52: «Плановая калькуляция сводная и по видам обра-

ботки», ст. «Холод на технологические нужды». 

 

Таблица 27 – Смета затрат по холодильнику 

Статьи затрат Сумма по плану 
на год, тыс. руб. 

1. Материалы (аммиак, фреон)  40,0 
2. Электроэнергия на силовые нужды  
3. Заработная плата основная и дополнительная основных производственных ра-
бочих (без приемщиков рыбы от колхозов)  
4. Страховые взносы на обязательное пенсионное, медицинское и социальное 
страхование основных производственных рабочих   
5. Общепроизводственные расходы (по содержанию и эксплуатации оборудова-
ния), всего,  
  в том числе:  

5.1. Зарплата основная и дополнит. Рабочих по содержанию оборудования   
5.2. Страховые взносы на обязательное пенсионное, медицинское и социальное 

страхование рабочих по содержанию оборудования   
5.3.  Материалы (смазочные, обтирочные) 2,0 
5.4. Амортизация оборудования  
5.5. Текущий ремонт оборудования  

6. Общепроизводственные расходы (по содержанию зданий, сооружений), всего, 
в том числе:  

6.1. Зарплата основная и дополнительная руководителей, специалистов и слу-
жащих  

6.2. Страховые взносы на обязательное пенсионное, медицинское и социальное 
страхование работников   

6.3. Материалы по содержанию зданий, сооружений (вода, сода) 5,0 
6.4. Отопление  
6.5. Износ хозяйственного инвентаря 10.0 
6.6. Текущий ремонт зданий, сооружений  
6.7. Амортизация зданий, сооружений  
6.8. Расходы по охране труда  
6.9. Освещение  
6.10. Прочие расходы 10,0 

7. ИТОГО  
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ЗАДАНИЕ № 44. Составить и распределить плановую смету затрат по ре-

монтно-механическому участку  

 
           Методика расчета 

Смету составить, используя данные табл. 28. Основную и дополнительную 

заработную плату и страховые взносы на обязательное страхование работников    

принять из задачи № 25. Строка 7 определяется по данным из задачи № 28, 

строка 5 определяется  только после выполнения задания № 46. 

Затраты РМУ распределяются между цехами-потребителями услуг про-

порционально первоначальной стоимости основных фондов (см. задание № 28). 

Указывается направление затрат. Необходимо обеспечить при этом полное 

равенство между итогом сметы затрат по РМУ и итогом направленных затрат. 

 
Таблица 28 – Смета затрат по ремонтно-механическому участку 

Статьи затрат Сумма по плану на 
год, тыс. руб. 

1 2 
1. Материалы (запчасти, заготовки, материалы) 1160,0 
2. Электроэнергия на силовые нужды и освещение  
3. Зарплата основная и дополнительная работников РМУ  
4. Страховые взносы на обязательное пенсионное, медицинское и соци-
альное страхование работников  

 

5. Отопление  
6. Материалы по содержанию зданий, сооружений и оборудования 
РМУ 

5.0 

7. Амортизация зданий, сооружений и оборудования  
8. Расходы по охране труда  
9. Износ хозяйственного инвентаря и инструментов 50,0 
10. Прочие расходы 5,0 
ИТОГО  
 

Себестоимость ремонта 1 тыс. руб. основных производственных фондов (ОПФ)= 

= Итог сметы по РМУ
Стоимость ОПФ предприятия – стоимость ОПФ РМУ

.                                      (35) 
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Направление затрат: Сумма, тыс. руб. 
1. Консервный цех  
-          «Смета общепроизводственных расходов (по содержанию  
зданий, сооружений) консервного цеха», ст. «Текущий ремонт зда-
ний, сооружений» (в табл. 22 к заданию № 33) 

 

-          «Смета общепроизводственных расходов (по содержанию и 
эксплуатации оборудования) консервного цеха», ст. «Текущий ре-
монт оборудования» (в  табл. 24 к заданию  № 37) 

 

2. Жестяно-баночный цех (ЖБЦ):  
-          «Смета затрат по ЖБЦ», ст. «Общепроизводственные расхо-
ды (по содержанию зданий, сооружений)», п. «Текущий ремонт 
зданий и  сооружений» (в табл. 29 к заданию № 45) 

 

-          «Смета затрат по ЖБЦ», ст. «Общепроизводственные расхо-
ды (по содержанию и эксплуатации оборудования)», п. «Текущий 
ремонт оборудования» (в табл. 29 к заданию № 45) 

 

3. Холодильник:  
-          «Смета затрат по холодильнику», ст. «Общепроизводствен-
ные расходы (по содержанию зданий, сооружений)», п. «Текущий 
ремонт зданий и сооружений» (в табл. 27 к заданию № 43) 

 

-          «Смета затрат по холодильнику», ст. «Общепроизводствен-
ные расходы (по содержанию и эксплуатации оборудования)»,                   
п. «Текущий ремонт оборудования» (в табл. 27 к заданию № 43) 

 

4. Парокотельная:  
-          «Смета затрат по парокотельной», ст. «Текущий ремонт зда-
ний, сооружений и оборудования» (в табл. 26 к заданию № 42)  

5. Заводоуправление:  
-          «Смета общехозяйственных расходов», ст. «Содержание 
зданий и сооружений», п. «Текущий ремонт зданий, сооружений» 
(в табл. 30 к заданию № 47) ___________ 
ИТОГО направлено затрат  
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ЗАДАНИЕ № 45. Составить плановую смету затрат по жестяно-баночному 
цеху 

 
               Методика расчета 

Смету составить, используя данные табл. 29. Строки 1, 2 принять согласно 

расчётам к заданиям № 7 и 8. Строка 7 включает в себя сумму основного фонда 

заработной платы рабочих сдельщиков жестяно-баночного цеха из расчетов к  

заданию № 22, а также сумму основного фонда заработной платы основных 

производственных рабочих-повременщиков жестяно-баночного цеха (группа 

первая) из расчетов к  заданию № 23, строка 8 включает в себя дополнительный 

фонд заработной платы тех же рабочих.  Строка 9 включает в себя страховые 

взносы на обязательное пенсионное, медицинское и социальное страхование 

рабочих сдельщиков (задание № 22)  и основных производственных рабочих 

повременщиков жестяно-баночного цеха (группа первая (задание № 23 – первая 

группа). Строка 10г включает в себя основной и дополнительный фонд зара-

ботной платы рабочих по содержанию и эксплуатации оборудования жестяно-

баночного цеха (группа вторая) из задания № 23. Строка 10д включает в себя 

страховые взносы на обязательное пенсионное, медицинское и социальное 

страхование рабочих по содержанию и эксплуатации оборудования жестяно-

баночного цеха (группа вторая) из задания № 23. Строка 11а принимается из 

задания № 25 равной сумме основной и дополнительной заработной платы  ру-

ководителей, специалистов и служащих  жестяно-баночного цеха. Строка 11б 

включает в себя сумму страховых взносов на обязательное пенсионное, меди-

цинское и социальное страхование руководителей, специалистов и служащих  

жестяно-баночного цеха  из задания  № 25. Строки 10б и 11д определяются из 

расчетов к заданию № 28. 

Смета используется для определения себестоимости единицы продукции в 

задании № 51. 
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Таблица 29 – Смета затрат по ЖБЦ  

Статьи затрат 
Сумма  

по плану на год, 
тыс. руб. 

1  
1. Жесть литографированная, лакированная  
2. Отходы используемые (вычитаются)  
3. Итого сырья за вычетом возвратных отходов  
4. Основные материалы  
5. Вспомогательные материалы  
6. Электроэнергия на технологические нужды  
7.Заработная плата основная основных производственных рабочих  
8.Дополнительная заработная плата основных производственных 
рабочих 

 

9. Страховые взносы на обязательное пенсионное, медицинское и 
социальное страхование основных производственных рабочих     

 

10. Общепроизводственные расходы (по содержанию и эксплуата-
ции оборудования), всего, 

 

       в том числе:  
а) материалы 3,0 
б) амортизация оборудования  
в) текущий ремонт оборудования  
г) заработная плата основная и дополнительная рабочих                    

по обслуживанию  оборудования 
 

д) страховые взносы на обязательное пенсионное, медицин-
ское и социальное страхование рабочих по обслуживанию  
оборудования    

 

11. Общепроизводственные расходы (по содержанию зданий,                   
сооружений), всего, 

 

      в том числе:  
а) заработная плата основная и дополнительная  руководите-

лей, специалистов и служащих   
 

б) страховые взносы на обязательное пенсионное, медицин-
ское и социальное страхование руководителей, специали-
стов и служащих   

 

в) отопление  
г) освещение  
д) амортизация зданий и сооружений  
е) текущий ремонт зданий и сооружений  
ж) материалы по содержанию зданий и сооружений 5,0 
з) износ хозяйственного инвентаря  30,0 
и) расходы по охране труда  
к) прочие расходы 10,0 

ИТОГО  
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ЗАДАНИЕ № 46. Закрыть сметы затрат по вспомогательному производству 

 
       Методика расчета 

Из расчетов смет по вспомогательным цехам видно, что ни одна из них не 

«закрыта», т. е. не имеет итога из-за отсутствия размера стоимости услуг дру-

гих цехов. Получается замкнутый круг: смета по РМУ не закрывается из-за от-

сутствия стоимости отопления, а смета  по парокотельной не закрывается из-за 

отсутствия стоимости текущего ремонта. 

Поэтому поступают следующим образом: какую-нибудь из смет вспомога-

тельных цехов закрывают первой, принимая за основу стоимость услуг по отче-

ту за прошлый год. 

В нашем расчете первой предлагается закрыть смету по РМУ, приняв раз-

мер затрат на отопление (строку 5 табл. 28) на уровне прошлого года, т. е.                 

365 тыс. руб. Выполнить все направления затрат по РМУ и разнести по соот-

ветствующим сметам. 

Затем закрыть смету затрат по парокотельной и выполнить все направле-

ния затрат по ней. На РМУ должно быть направлено ровно 365.0 тыс. руб. Ра-

венство итогов сметы и направления затрат обеспечить корректировкой. 

Затем закрывается смета общепроизводственных расходов (по содержанию 

зданий, сооружений) консервного цеха – табл. 22, смета общепроизводственных 

расходов (по содержанию и эксплуатации оборудования) консервного цеха – 

табл. 24, смета по холодильнику – табл. 27, смета по жестяно-баночному цеху – 

табл. 29, закрывается  смета общехозяйственных  расходов – табл. 30. 
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6.2. Расчеты к сметам расходов по управлению и обслуживанию 

производства 
 

ЗАДАЧА № 47. 

 

Расчет   сметы общехозяйственных расходов 

 
                  Методика расчета 

Смету составить, используя данные табл. 30, а также табл. 19, 26, 28. 

Амортизацию основных фондов определить по данным таблицы к заданию № 28. 

Общую сумму общехозяйственных расходов распределить между консер-

вами и жестетарой, реализуемой на сторону, пропорционально цеховой себе-

стоимости последних, получаемой из расчетов в таблицах к заданиям № 51 и 52. 

Полученные путем распределения суммы общехозяйственных расходов 

заполнить в соответствующие строки табл. 35 и 36. 

Смету составить, используя данные табл. 30, а также таблиц к заданиям             

№ 25, 42, 44. Амортизацию основных фондов определить по данным таблицы к 

заданию № 28. 

Общую сумму общехозяйственных расходов распределить между консер-

вами и жестетарой, реализуемой на сторону, пропорционально цеховой себе-

стоимости последних, получаемой по расчетам к заданиям № 52 и 51. 

Полученные путем распределения суммы общехозяйственных расходов 

заполнить в соответствующие строки таблиц к заданиям № 52 и 51. 
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Таблица 30 – Смета общехозяйственных  расходов 

Статьи затрат Сумма по плану 
на год, тыс. руб. 

1 2 
1. Расходы по управлению предприятием:  
- заработная плата основная и дополнительная аппарата управления  
-страховые взносы на обязательное пенсионное, медицинское и соци-
альное страхование работников аппарата управления  

 

- служебные командировки и перемещения 400,0 
- содержание пожарной, военизированной и сторожевой охраны 85,0 
- прочие расходы 100,0 
2. Общехозяйственные расходы  
- заработная плата основная и дополнительная прочего общехозяй-
ственного персонала 

 

- страховые взносы на обязательное пенсионное, медицинское и соци-
альное страхование прочего общехозяйственного персонала  

 

- амортизация зданий и сооружений  
- содержание зданий и сооружений, всего  
          в том числе:  
           - материалы 8,0 
           - освещение  
           - отопление  
           - текущий ремонт зданий, сооружений  
- производство испытаний, опытов, исследований 20,0 
- охрана труда  
- износ хозяйственного инвентаря  150,0 
- подготовка кадров 130,0 
- прочие общехозяйственные расходы 15,0 
3. Сборы и отчисления  
- налоги, сборы и прочие специальные отчисления   
- на услуги арбитражных комиссий, юридические консультации 30,0 
4. Непроизводственные расходы  
- штрафы, пени, неустойки, недостачи в пределах норм естественной 
убыли (не планируется) 

- 

ИТОГО  
 

Направление затрат: 
Сумма, 

тыс. руб. 
1. «Плановая калькуляция консервов сводная», ст. «Общехозяйственные расходы» 
(направление затрат – в строку 22 графы 2 табл. 36 к заданию № 52)  

2. «Плановая калькуляция продукции жестяно-баночного цеха», ст. «Общехозяй-
ственные расходы», (направление затрат – в строку 12 графы 4 табл. 35 к заданию 
№ 51)  
Итого  

1. Цеховая себестоимость консервов ___________тыс. руб. 
2. Цеховая себестоимость жестетары, отпускаемой на сторону _____________тыс. руб. 
ИТОГО цеховая себестоимость товарной продукции _____________тыс. руб. 
ИТОГО цеховая себестоимость товарной продукции 100% 
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ЗАДАНИЕ № 48. Составить  смету прочих производственных расходов 

Методика расчета 
Смету составить по данным табл. 31. 
Направление затрат: «Плановая калькуляция консервов сводная и по видам 

обработки», ст. «Прочие производственные расходы» (в строку 25 табл. 36 к за-
данию № 52). 
 
Таблица 31– Смета прочих производственных расходов 

Статьи затрат Сумма по плану на год, тыс. руб. 
1 2 

1. Расходы на научно-исследовательские и опытные работы 50,0 
2. Расходы на проектно-конструкторские и опытные работы 30,0 
3. Оплата услуг портов, радиоцентров - 
4. Содержание рыбоохраны - 
5. Расходы на мелиоративные работы - 
6. Прочие расходы - 
ИТОГО 80,0 
 
ЗАДАНИЕ № 49. Составить плановую смету коммерческих расходов (расхо-

дов на продажу) 
Методика расчета 

Смету составить по данным табл. 32. Строку 1 определить в размере 0,05 
% от годовой стоимости расхода сырья из таблицы к заданию № 4. Расходы на 
рекламу определить исходя из 0,01 % от годовой стоимости расхода сырья из 
таблицы к заданию № 4. Расходы на уплату процентов за банковский кредит 
рассчитать исходя из среднегодовой задолженности банку в размере 14 смен-
ной стоимости расхода сырья из таблицы к заданию № 4, количества смен по 
плану (см. формулу (2) из задания № 1) и годовой ставки по кредиту. 

Направление затрат: «Плановая калькуляция консервов сводная и по видам 
обработки», статья «Коммерческие расходы» (в строку 28 по графе 2 табл. 36 к 
заданию № 52). 
 
Таблица 32 – Смета коммерческих расходов (расходов на продажу) 

Статьи затрат Сумма по плану на год, 
тыс. руб. 

1 2 
Комиссионные сборы (отчисления сбытовым организациям)  
Расходы на транспортировку продукции до станции отправления  
Расходы на рекламу  
Расходы на уплату % за банковский кредит  
ИТОГО  
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6.3. Калькулирование себестоимости реализуемой продукции основных и 

вспомогательных цехов 

 

 
ЗАДАНИЕ № 50. Составить плановую калькуляцию приема рыбы от колхо-

зов (лицевую и оборотную стороны) 

Методика расчета 

Калькуляцию составить, используя данные табл. 33 и 34. Строку 1 табл. 33 

заполнить исходя из данных выполненного задания № 4. Стоимость рыбных от-

ходов не исключать. Строки 3, 4 табл. 33 заполнить по данным табл. 18 задания 

№ 25. Расчет стоимости материалов (лед и соль) выполнить исходя из того, что 

льдосолевая смесь составляет 10% от веса рыбы-сырца, принимаемой от колхо-

зов (см. задание № 4). Среднюю цену 1 кг льдосолевой смеси принять исходя из 

действующей на момент расчета. Транспортные расходы принять в размере 

0,5% от строки 1 табл. 33. 

От колхозов, согласно индивидуальному варианту, принимается лишь 

один вид рыбы-сырца, поэтому заполнение табл. 34, предназначенной для 

определения себестоимости приема нескольких видов рыбы, не представляет 

затруднения. В общем случае, стоимость рыбы-сырца по заготовительным це-

нам определяется по видам прямым путем, транспортные расходы распределя-

ются по видам пропорционально количеству тонн, прочие расходы – пропорци-

онально себестоимости рыбы-сырца по заготовительным ценам. 

Направление затрат: «Плановая калькуляция консервов сводная я по видам 

обработки» (табл. 36 к заданию № 52, строка 1 графы 3или 4).  
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Таблица 33 – Плановая калькуляция приёма рыбы от колхозов (лицевая сторона 

формы 1-рыб.) 

Статьи затрат Сумма по плану  
за год, тыс. руб. 

1. Стоимость рыбы-сырца по заготовительным ценам  
2. Материалы (соль и лёд)  
3. Заработная плата основная и дополнительная приёмщиков рыбы от 

колхозов 
 

4. 4. Страховые взносы на обязательное пенсионное, медицинское и 
социальное страхование приёмщиков рыбы от колхозов  

 

5. 5.Транспортные расходы  
6. 6.Прочие денежные расходы 50,0 
  ИТОГО  
 

Таблица 34 – Плановая калькуляция приёма рыбы от колхозов (оборотная сто-

рона формы 1-рыб.) 

Наименование 
видов рыб 

Количество 
принятой 
рыбы по 
плану, т 

Стоимость  
рыбы-сырца  

по заготовитель-
ным ценам 

Транспорт-
ные расходы 

Прочие  
затраты 

Производствен-
ная себестои-

мость принятой 
рыбы 

вс
ег

о,
 

ты
с.

 р
уб

. 

на
 1

 т
, 

ру
б.

 к
оп

. 

вс
ег

о,
 

ты
с.

 р
уб

. 

на
 1

 т
, 

ру
б.

  к
оп

. 

вс
ег

о,
 

ты
с.

 р
уб

. 

на
 1

 т
, 

ру
б.

  к
оп

. 

вс
ег

о,
 

ты
с.

  р
уб

. 

на
 1

 т
, 

ру
б.

  к
оп

. 

          
          

ИТОГО          
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 Калькуляцию составить, используя табл. 35. 

Строки 1, 2 по графам 2, 3, 4 определить прямым путем соответственно из 

таблиц к заданиям  № 7, 8. Строки 4, 5, 6 по графе 2 определить по данным 

табл. 29 к заданию № 45. Распределить эти затраты пропорционально количе-

ству жестетары, направляемой соответственно на собственное производство и 

на сторону. Строку 7а по графам 2, 3, 4 заполнить прямым путем из задания  

№ 21. Строки 7, 8, 9 по графе 2 – из задания № 45. Строку 7б «Прочая основная 

заработная плата» по графе 2 определить, как разность между основной зара-

ботной платой всего и сдельной заработной платой. Распределить прочую ос-

новную заработную плату, дополнительную заработную плату и страховые 

взносы на обязательное страхование рабочих пропорционально сдельному 

фонду заработной платы. 

Все остальные статьи затрат по графе 2 определяются из задания № 45, а 

методика их распределения на собственное производство и на сторону указана 

в табл. 35. Часть общехозяйственных расходов из задания № 47 относится 

только на продукцию, реализуемую на сторону, т. е. заполняется по графе 4 и 

переносится в графу 2. 

Суммы, полученные в строках 16, 17, 18, 19, 20, 21, 22 рассчитываются 

только по графе 4 и переносятся без изменений в графу 2, так как оптово-

отпускные цены рассчитываются только для жестетары,  реализуемой заказчи-

ку, а жестетара, направляемая на собственное производство, отпускается в кон-

сервный цех по цеховой себестоимости. 

Предлагаемая выше методика носит общий характер. Учитывая, что на 

собственное производство и на сторону в данном случае, в частности, отпуска-

ется одна и та же банка № 8, можно производить распределение всех прямых и 

косвенных затрат пропорционально количеству тысяч комплектов банок. 

ЗАДАНИЕ № 51. Составить плановую калькуляцию товарной продукции 
жестяно-баночного цеха 

 
            Методика расчета 
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Таблица 35- Составить плановую калькуляцию и определить оптово-отпускные 

цены по товарной продукции жестяно-баночного цеха 

Статьи затрат 
Всего по 
плану,  

тыс. руб. 

В том числе 
направляемой 
на собственное 
производство 

направляемой  
на сторону 

1. Жесть литографированная, лакированная    
2. Отходы, используемые    
3. Итого сырья за вычетом отходов    
4. Основные материалы    
5. Вспомогательные материалы    
6. Электроэнергия на технологические цели    
7. Заработная плата основная основных произ-
водственных рабочих, всего, в том числе:  

   

а) сдельная зарплата    
б) прочая основная зарплата    
8. Дополнительная зарплата основных произ-
водственных рабочих 

   

9. Страховые взносы на обязательное пенсион-
ное, медицинское и социальное страхование ос-
новных произв. рабочих  

   

10. Общепроизводственные расходы (по содер-
жанию и эксплуатации оборудования), всего 

   

10а*. То же в % к строке 7    

11. Итого основные затраты без стоимости сы-
рья, материалов, тары и тарных материалов 
(сумма строк 6, 7 8,9,10). 

   

12. Общепроизводственные расходы (по содер-
жанию зданий, сооружений), всего  

   

12а* То же в % к строке 11    
13. Итого цеховая себестоимость    
14. Общехозяйственные расходы    
15. Итого полная себестоимость    
16. Прибыль (15 % от стр.15 по гр.4)   X  
17. Стоимость товарной продукции в оптовых 
ценах без НДС 

  X  

18. НДС (20% от стр.17 по гр.4)   X  
19. Стоимость товарной продукции в оптово-
отпускных ценах с НДС  

  X  

20. Оптово-отпускная цена одного комплекта 
банки № 8 расчетная, без НДС, руб. коп.  

  X  

21. Установленная оптово-отпускная цена без 
НДС, тыс. руб./тфб 

  X  

22. Установленная оптово-отпускная цена, с 
НДС, тыс. руб./тфб 

  X  

*заполняются в зависимости от действующей методики распределения косвенных      
затрат. 
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ЗАДАНИЕ № 52. Составить плановую калькуляцию консервов сводную и 

по видам обработки 

 
           Методика расчета 

Калькуляцию составить, используя данные табл. 36. 

Строку 1 по графам 2, 3, 4 определить из задания № 4 и 50. Строку 2 по 

графам 2, 3, 4 определить из задания № 5. Строку 3 по графам 2, 3, 4 опреде-

лить из задания № 11. Строка 4 по графе 2 определяется как сумма стоимости 

тары и тарных материалов покупных из задания № 12 и цеховой себестоимости 

жестетары, направляемой на собственное производство из таблицы к заданию 

№ 51. Распределение затрат по таре по видам обработки, произвести пропорци-

онально выпуску консервов каждого вида обработки. Строки 5, 6, 7, 8 по 

графе 2 определяются соответственно из заданий № 13, 42, 43. Распределение 

этих затрат также производится пропорционально выпуску консервов, а стои-

мость пара находится из задания № 13 прямым путем. 

Строку 9а по графам 2, 3, 4 определить прямым путем из задания № 15. 

Строки 9, 10, 11 по графе 2 определить из заданий № 17, 18. Строку 9б «Прочая 

основная заработная плата» по графе 2 определить, как разность между основ-

ной заработной платой всего и сдельной заработной платой. Распределить про-

чую основную заработную плату по видам обработки пропорционально сдель-

ному фонду заработной платы. Строку 9 по графам 3, 4 определить, как сумму 

строк 9а и 9б по этим же графам. 

Дополнительную заработную плату по графам 3, 4 распределить пропор-

ционально строке 9. То же произвести со страховыми взносами. Строки 16, 18, 

22, 25, 28 по графе 2 принимать соответственно из заданий № 37, 33, 47, 48, 49. 

Методика распределения этих затрат по видам обработки указана в табл. 36. Из 

задания № 47 взять только ту часть общезаводских расходов, которая направ-

лена на консервы. 
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Таблица 36 – Плановая калькуляция консервов сводная и по видам обработки 

Статьи затрат 
Всего по 
плану, 

тыс. руб. 

В том числе 
на      

консервы, 
тыс. руб. 

на      
консервы, 
тыс. руб. 

1. Сырьё и полуфабрикаты (в т. ч. рыба  от колхозов)    
2. Возвратные отходы (вычитаются)    
3. Основные материалы    
3а. Итого сырья и основных материалов за вычетом отходов    
4. Тара и тарные материалы    
5. Электроэнергия на технологические цели    
6. Пар на технологические цели    
7. Холод на технологические цели    
8. Вода на технологические цели    
9. Основная з/плата основных производственных рабочих, 
всего, в т. ч.: 

   

а) сдельная заработная плата    
б) прочая основная зарплата основных произв. рабочих    
10. Дополнительная зарплата основных производственных 
рабочих 

   

11. Страховые взносы на обязательное пенсионное, медицин-
ское и социальное страхование работников  

   

12. Расходы на подготовку и освоение производства 50.0   
13.*То же в % к строке 9    
14. Транспортные расходы    
15.*То же в % к весу сырья, направленного в обработку    
16. Общепроизводственные расходы (по содержанию                          
и эксплуатации оборудования) консервного цеха 

   

17.*То же в % к строке 9    
17а. Итого основных затрат без стоимости сырья и материалов, 
тары и тарных материалов 
(строки 5+6+7+8+9+10+11+12+14+16) 

   

18. Общепроизводственные расходы (по содержанию зданий, 
сооружений) консервного цеха 

   

19.*То же в % к строке 17а    
20. Итого цеховая себестоимость без стоимости сырья                             
и материалов, тары и тарных материалов (17а+18)  

   

21. Цеховая себестоимость (3а+4+20)    
22. Общехозяйственные  расходы    
23.*То же в % к строке 21    
24. Производств. себестоимость без прочих производственных 
расходов (21+22) 

   

25. Прочие производственные расходы    
26.*То же в % к строке 24)    
27. Производств.  себестоимость (24+25)    
28. Коммерческие расходы    
29.*То же в % к строке 27    
30. Полная себестоимость (27+28)    
*заполняются в зависимости от действующей методики распределения косвенных затрат. 
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ЗАДАНИЕ № 53. Рассчитать плановую калькуляцию консервов_________  

(лицевая сторона) 

 
              Методика расчета 

Если консервы производятся, согласно индивидуальному варианту, из од-

ного вида рыбного сырья, калькуляцию составить в табл. 37, используя данные 

табл. 36 к заданию № 52. 

 Если по данному виду обработки консервов, согласно индивидуальному 

варианту, используются два  вида рыбного сырья, лицевую и оборотную сторо-

ну калькуляции составить по форме, приведенной в таблицах к заданию № 54. 
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Таблица 37 – Рассчитать плановую калькуляцию и оптово-отпускную цену              
консервов 

Статьи затрат 
Сумма  

по плану за 
год, тыс. руб. 

1. Сырьё и полуфабрикаты (в т. ч., рыба, принятая от колхозов)  
2. Используемые отходы (вычитаются)  
3. Основные материалы  
3а. Итого сырья и основных материалов за вычетом отходов  
4. Тара и тарные материалы  
5. Электроэнергия на технологические цели  
6. Пар на технологические цели  
7. Холод на технологические цели  
8. Вода на технологические цели  
9.  Основная зарплата основных производственных рабочих   
10. Дополнительная заработная плата основных производственных рабочих  
11. Страховые взносы на обязательное пенсионное, медицинское и социаль-
ное страхование рабочих  

 

12. Расходы на подготовку и освоение производства  
13. Транспортные расходы  
14. Общепроизводственные расходы (по содержанию и эксплуатации обо-
рудования) консервного цеха 

 

15. Итого основные затраты без стоимости сырья, материалов, тары и тар-
ных материалов 

 

16. Общепроизводственные расходы (по содержанию зданий, сооружений) 
консервного цеха 

 

17. Итого цеховая себестоимость без стоимости сырья, материалов, тары и 
тарных материалов 

 

18. Цеховая себестоимость  
19. Общехозяйственные  расходы  
20. Итого производств. себестоимость без прочих производств. расходов  
21. Прочие производственные расходы  
22. Итого производственная себестоимость  
23. Коммерческие расходы  
24. ВСЕГО полная себестоимость  
25. Прибыль с рентабельностью 15 % (стр.24*15%)  
26. Стоимость товарной продукции в оптовых ценах без НДС  
27. НДС (10%) (строка 26*10%)  
28. Стоимость товарной продукции в оптово-отпускных ценах с НДС 
(стр.26+стр.27) 

 

29. Расчетная оптово-отпускная цена 1 банки консервов без НДС, тыс. руб. 
(стр. 26: выпуск консервов) 

 

30. Утвержденная оптово-отпускная цена 1 туб. консервов, без НДС,                       
тыс. руб./туб. 

 

31. Утвержденная оптово-отпускная цена 1 туб. консервов, с НДС,                        
тыс. руб./туб. 

 

82 
 



 
 
ЗАДАНИЕ № 54. Рассчитать плановую калькуляцию консервов________  

(лицевую и оборотную стороны) 

 
             Методика расчета 

Калькуляцию составить в табл. 39 – лицевую сторону и в табл. 38 – обо-

ротную сторону. Таблица 38а служит для определения оптово-отпускной цены 

отдельно по каждому виду продукции внутри одного вида обработки (консер-

вов обжаренных или бланшированных). Данные таблицы 36 к заданию № 52 

переносятся в табл. 39. Затем заполняется оборотная сторона калькуляции 

(табл. 38). Строка 3 по графе 3 соответствует строке  25 табл. 39. 

Для определения полной себестоимости консервов по видам рыбы 

(см. табл. 38), прямым путем из задания № 4, 50 и 5 находится стоимость рыб-

ного сырья за вычетом возвратных отходов (строки 1,2,3 по графе 5). Прочие 

расходы всего (строка 3 по графе 6 табл. 38)  находятся как разность между 

строкой 3 по графе 3 табл. 38 и строкой 3 по графе 6 табл. 38. Распределяются 

прочие расходы по видам продукции пропорционально выпуску консервов в 

тубах. Рентабельность продукции и прибыль  определяется в табл. 38 после 

расчета табл. 38а. 

Таблица 38- Плановая калькуляция консервов____________ (оборотная сторона) 
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Таблица 39 – Плановая калькуляция консервов 

(лицевая сторона) 

Статьи затрат 
Сумма  

по плану  
за год, тыс. руб. 

1. Сырьё и полуфабрикаты (в т. ч., рыба, принятая от колхозов)  
2. Используемые отходы (вычитаются)  
3. Основные материалы  
4. Итого сырья и основных материалов за вычетом отходов  
5. Тара и тарные материалы  
6. Электроэнергия на технологические цели  
7. Пар на технологические цели  
8. Холод на технологические цели  
9. Вода на технологические цели  
10.Основной фонд заработной платы основных производственных рабочих  
11.Дополнительный фонд заработной платы основных произв. Рабочих  
12. Страховые взносы на обязательное пенсионное, медицинское и соци-
альное страхование работников   

 

13. Расходы на подготовку и освоение производства  
14. Транспортные расходы  
15.Общепроизводственные расходы (по содержанию и эксплуатации обо-
рудования) консервного цеха 

 

16. Итого основные затраты без стоимости сырья, материалов, тары и тар-
ных материалов 

 

17.Общепроизводственные расходы (по содержанию зданий, сооружений) 
консервного цеха 

 

18. Итого цеховая себестоимость без стоимости сырья, материалов, тары и 
тарных материалов 

 

19. Цеховая себестоимость  
20. Общехозяйственные  расходы  
21.Итого производств. себестоимость без прочих производств расходов  
22. Прочие производственные расходы  
23. Итого производственная себестоимость  
24. Коммерческие расходы  
25. ВСЕГО полная себестоимость  
 

Таблица 39а – Расчет оптово-отпускной цены консервов по видам 

1. Полная себестоимость консервов по видам рыбы (из табл. 38)   
2. Прибыль с рентабельностью 15 % (стр.1*15%)   
3. Стоимость товарной продукции в оптовых ценах без НДС (стр. 1+2)    
4. НДС (10% от стр. 3)   
5. Стоимость товарной продукции в оптово-отпускных ценах с НДС   
6. Расчетная оптово-отпускная цена одной банки консервов без НДС, 
тыс. руб. (стр. 3: «выпуск консервов»)   
7. Утвержденная оптовая цена 1 туб. консервов без НДС, тыс. руб./туб.   
8. Утвержденная оптовая цена 1 туб. консервов с НДС, тыс. руб./туб.   
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   ЗАДАНИЕ № 55. Рассчитать свод затрат по основному и вспомогательному 

производству (шахматную ведомость затрат) 

Методика расчета 

Шахматная ведомость затрат составляется в табл. 40 с целью деления всех 

комплексных статей затрат в сметах косвенных расходов, плановых калькуля-

циях и сметах вспомогательных цехов на содержащиеся в них экономические 

элементы. Перечень экономических элементов содержится в строках 1-13 

табл. 40. 

Графы 2, 3, 4, 6, 7, 8, 9, 13, 14, 15, 16 заполняется соответственно по дан-

ным таблиц к заданиям № 50, 52, 51, 45, 42, 43, 44, 37, 33, 47, 48. 

Например, графа 3 заполняется по данным плановой калькуляции консер-

вов сводной из задания № 52 следующим образом: калькуляционные статьи, 

содержащие один экономический элемент, т. е. простые, отражаются в строках 

1-13. В данном случае это стоимость сырья и полуфабрикатов рыбных за выче-

том возвратных отходов, стоимость основных материалов, стоимость покупной 

тары и тарных материалов, покупной электроэнергии и воды; калькуляционные 

статьи, представляющие собой стоимость услуг вспомогательных цехов кон-

сервному цеху, отражаются в строках 14-17 свода затрат. Например, цеховая 

себестоимость жестетары из строки «Тара и тарные материалы» плановой каль-

куляции (задание № 52) есть величина услуг жестяно-баночного цеха – кон-

сервному и отражается в строке 14 свода затрат; калькуляционные статьи, 

представляющие собой комплексные расходы, отражаются в строках 18-24 сво-

да затрат. 

В графах 11 и 12 из-за отсутствия соответствующих смет, сумма всех рас-

ходов (см. задание № 52) может быть отнесена в строку 13 «Прочие денежные 

расходы». Из-за отсутствия в нашем случае данных о составе смет расходов по 

охране труда по всем цехам и подразделениям, можно принять их структуру 

аналогичной структуре сметы расходов по охране труда консервного цеха. Для 

удобства расчеты необходимо выполнить   в табл. 40а, которую привести на 

85 
 



 
 
обороте свода затрат. Согласно полученным расчетам, заполняется строка 3 

(вспомогательные материалы); строка 5 (износ спецодежды); строка 8 (вода); 

строка 13 (прочие денежные расходы) графы 17 свода затрат. 

В смете общехозяйственных расходов (графа 15) – значительная часть, а в 

смете прочих производственных расходов (графа 16) – все расходы есть не что 

иное, как «прочие денежные расходы», которые отражаются в строке 13 свода 

затрат. 

Графа 19 заполняется суммированием данных из граф 5, 10, 18 по каждой 

строке, тем самым получаются затраты на производство с так называемым 

«внутрипроизводственным оборотом», т. е. с двойным счетом. В 20-й графе 

этот двойной счет исключается. Нетрудно заметить, что по строке первой необ-

ходимо исключить итог графы второй (строку 25), а по строкам 14-24 итоги 

граф 6, 7, 8, 9, 11, 12, 13, 14, 15, 16, 17 свода затрат. 

Остаются затраты на производство в графе 21. 
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Таблица 40 – Свод затрат по основному и вспомогательному производству 
(шахматная ведомость затрат) 

Статьи и элементы затрат 

Основное производство Вспомогательное производство 
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1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 
I. Прямые расходы:  

1. Сырьё и полуфабрикаты рыб-
ные за вычетом отходов 

                  

2. Основные материалы                   
3. Вспомогательные материалы                   
4. Тара и тарные материалы                   
5. Износ производственного  
и  хозяйственного инвентаря 

                  

6. Топливо                   
7. Электроэнергия                   
8. Вода                   
9. Пар                   
10. Заработная плата основного  
и дополнительного  персонала 

                  

11. Страховые взносы на обяза-
тельное пенсионное, медицинское 
и социальное страхование  

                  

12. Амортизация                   
13. Прочие денежные расходы                   

ИТОГО                   
    II. Вспомогательное производство 

14. ЖБЦ                   
15. Парокотельная                   
16. Холодильник                   
17. РМУ                   

III. Комплексные расходы 
18. Расходы на подготовку  
и освоение производства 

                  

19. Транспортные расходы                   
20. Общепроизводственные  
расходы (по содержанию и экс-
плуатации оборудования) кон-
сервного цеха  

                  

21. Общепроизводственные рас-
ходы (по содержанию зданий, 
сооружений) консервного цеха  

                  

22. Общехозяйственные расходы                   
23. Прочие производственные 
расходы 

                  

24. Расходы по охране труда                   
25.Всего затрат на производство                   
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Продолжение табл. 40 
Статьи и элементы затрат Комплексные расходы 
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1 11 12 13 14 15 16 17 18 19 20 21 
I. Прямые расходы:     

1. Сырьё и полуфабрикаты 
рыбные за вычетом отходов 

                    

2. Основные материалы                     
3. Вспомогательные матер.                     
4. Тара и тарные материалы                     
5. Износ  производственного 
и хозяйственного инвентаря 

                    

6. Топливо                     
7. Электроэнергия                     
8. Вода                     
9. Пар                     
10. З/плата основная и до-
полнит персонала 

                    

11.Страховые взносы на обя-
зательное пенсионное, ме-
дицинское и социальное 
страхование  

                    

12. Амортизация                     
13. Прочие денежные расходы                     

ИТОГО                     
II. Вспомогательное производство: 

14. ЖБЦ                     
15. Парокотельная                     
16. Холодильник                     
17. РМУ                     

III. Комплексные расходы 
18. Расходы на подготовку и 
освоение производства 

                    

19. Транспортные расходы                     
20. Общепроизводственные 
расходы (по содержанию и 
эксплуатации оборудования) 
консервного цеха  

                    

21. Общепроизводственные 
расходы (по содержанию 
зданий, сооружений) кон-
сервного цеха 

                    

22. Общехозяйственные  
расходы 

                    

23. Прочие производствен-
ные расходы 

                    

24. Расходы по охране труда                     
25. Всего затрат на произ-
водство 
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Таблица 40а – Структура расходов по охране труда по предприятию 

Наименование цеха, 
участка 

 

Всего  
по смете  
затрат по 

охране труда,  
тыс. руб. 

В том числе 
 материалы,  

тыс. руб. 
износ 
спец. 

одежды, 
тыс. руб. 

вода,           
тыс. руб. 

прочие  
денежные 
расходы, 
тыс. руб. 

1. Консервный цех           
2. Жестяно-баночный цех           
3. Парокотельня           
4. РМУ           
5. Холодильник           
6. Заводоуправление           
ИТОГО 
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ЗАДАНИЕ № 56. Составить плановую смету затрат на производство по ос-
новным экономическим элементам 

 
           Методика расчета 

Смета затрат составляется в табл. 41 по данным графы 21 свода затрат на 

производство из задания № 55. 

 
Таблица 41 – Смета затрат на производство по основным экономическим 

элементам 

Элементы затрат 
По плану  

за год,  
тыс. руб. 

1. Сырьё и полуфабрикаты рыбные за вычетом возвратных отходов  
2. Основные материалы  
3. Вспомогательные материалы  
4. Тара и тарные материалы  
5. Износ производственного и хозяйственного инвентаря, спецодеж-
ды 

 

6. Топливо  
7. Электроэнергия  
8. Вода  
9. Пар  
10. Заработная плата основная и дополнительная промышленно-
производственного персонала 

 

11.Страховые взносы на обязательное пенсионное, медицинское и 
социальное страхование промышленно-производственного персонала  

 

12. Амортизация  
13. Прочие денежные расходы  
Итого затрат на производство  
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7. ЗАДАНИЯ ПО РАСЧЕТУ ФИНАНСОВОГО ПЛАНА 
РЫБОКОНСЕРВНОГО ПРЕДПРИЯТИЯ 

 

При разработке финансового плана решаются задачи выявления резервов и 

мобилизации ресурсов предприятия в целях наиболее рационального использо-

вания основных фондов и оборотных средств, обеспечения предприятия финан-

совыми ресурсами, гарантирующими ритмичную работу, определения финан-

совых взаимоотношений с государственным   бюджетом. 

 
ЗАДАНИЕ № 57. Рассчитать прибыль от обычных, операционных видов 

деятельности и внереализационных операций  предприя-
тия по плану на год 

 
               Методика расчета 

 
Расчет прибыли производить по методике, изложенной в табл. 42. При 

этом учитывать, что прибыль от обычных видов деятельности, т. е. основных 

для данного предприятия, есть прибыль от реализации продукции. 

Прибыль от реализации продукции (ПРЕАЛ, тыс. руб.) определяется по 

формуле (36) в свободной форме. Результаты расчетов вносятся в таблицу к за-

данию № 10. Все показатели в формуле (36) рассчитываются без НДС: 

                                      ПРЕАЛ = ОРЕАЛ – СРЕАЛ, тыс. руб.,                                      (36) 

где ОРЕАЛ, СРЕАЛ - соответственно объем реализации продукции в ценах без  
НДС и себестоимость реализованной продукции без НДС 
по плану на год, тыс. руб. 

Себестоимость реализованной продукции по плану на год определяется в 

табл. 8 к заданию № 10 по формуле: 

                       СРЕАЛ = СФ.О.Н + СТОВ.ПРОД –СП.О.К , тыс. руб.,                                 (37) 

где СФ.О.Н, СП.О.К - соответственно фактическая за предыдущий год                                                      
производственная себестоимость остатков готовой продук-
ция  на начало планируемого года и плановая производ-
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ственная себестоимость остатков готовой продукции на 
конец планируемого года, тыс. руб. 

                                   ∑
=

×=
n

i
ОКiПОiКОП ВcС

1
.. ,)(  тыс. руб.,                                      (38) 

                                   ∑
=

×=
n

i
ОНiФОiНОФ ВcС

1
.. ,)(  тыс. руб.,                                       (39) 

где сПОi ,   сФОi - соответственно плановая и фактическая производственная 
себестоимость единицы товарной продукции   каждого ви-
да, тыс. руб.; 

 ВОКi ,  ВОНi - остатки готовой продукции на конец и начало года по 
каждому наименованию продукции (включая жестетару, 
направляемую на сторону), натуральные единицы измере-
ния. 

Плановая  производственная себестоимость сПОi  определяется из  таблиц к 

заданиям № 51, 53, 54 путем исключения из полной себестоимости коммерче-

ских расходов, т. е. расходов на реализацию, если они имеются. 
Фактическую производственную себестоимость единицы продукции каж-

дого вида сФОi принять на 5% ниже плановой в связи с ежегодной инфляцией. 

 

Таблица 42 – Прибыль от обычных, операционных видов деятельности 
и внереализационных операций по плану на год  

Показатели  По отчёту за предыдущий 
год, тыс. руб. 

Сумма по плану  
на год, тыс. руб. 

1 2 3 
1. Прибыль (убытки) от обычных видов                     
деятельности всего, в т. ч.: -  

А) от реализации консервов ______________ 
_______________________________________ -  

Б) от реализации консервов_______________ 
_______________________________________ -  

В) от реализации консервов_______________ 
_______________________________________ -  

Г) от реализации жестетары на сторону -  
2. Прибыль (убытки) от операционной                 
деятельности - - 

3. Прибыль (убытки) от внереализационных 
операций 

- 
 - 

ИТОГО (строка 1 + строка 2 + строка 3) -  
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ЗАДАНИЕ № 58. Рассчитать налоги, относящиеся на финансовые результа-

ты деятельности предприятия по плану на год 

 
              Методика расчета 

К таким налогам относится налог на имущество организаций (НИМ). Для 

его расчета  воспользуемся формулой: 

НИМ = НБИМ × НСИМ , тыс.руб.,                                 (40) 
где НБИМ - налоговая база налога на имущество (среднегодовая оста-

точная  стоимость основных средств из табл. 19 к заданию 
№ 28), тыс. руб.; 

 НСИМ -  годовая ставка налога на имущество, %. 

Провести аналогичный расчет для других существующих налогов, отно-

сящихся на финансовые результаты. 

 

   ЗАДАНИЕ № 59. Определить прибыль до налогообложения и налогообла-
гаемую прибыль предприятия по плану на год. 

           Методика расчета 

Расчет  прибыли до налогообложения (Пдн)  проводится по формуле: 

ПДН = +/-. ПОБЫЧ +/- ПОПЕР +/- ПВНЕРЕАЛ – НИМ , ТЫС. РУБ. ,    (41) 

где ПОБЫЧ - прибыль от обычных видов деятельности (от реализации ос-
новной продукции); 

 ПОПЕР - прибыль от операционной деятельности; 
 ПВНЕРЕАЛ - прибыль от внереализационных операций (от сдачи в аренду 

имущества, курсовые разницы по операциям с валютой и др.); 
 НИМ      - налог на имущество организаций. 
 ПОБЫЧ  - см. табл. 42 (табл. 8 к заданию № 10).  

Расчет налогооблагаемой прибыли (ПНАЛ) проводится по формуле: 

ПНАЛ = ПДН +/- РВ, тыс. руб.,                                (42) 

где + РВ - сверхнормативные расходы по командировкам, по рекламе, 
представительским расходам, за загрязнение окружающей 
среды и другие согласно гл. 25 НК РФ; 
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 – РВ - расчетные величины, уменьшающие балансовую прибыль 

для целей налогообложения согласно законодательству, в том 
числе льготы. 

   
   

ЗАДАНИЕ № 60. Рассчитать налог на прибыль и чистую прибыль по пред-
приятию по плану на год 

 
             Методика расчета 

Расчет налога на прибыль выполнить исходя из размера налогооблагаемой 

прибыли (Пнал) из задания № 59 и ставки налога на прибыль. Расчет плана по 

использованию прибыли выполнять в табл. 43.  

 

Таблица 43 – Расчет налога на прибыль и чистой прибыли предприятия 

по плану на год 

Показатели 
 

Сумма по плану на год, 
тыс. руб. 

1. Прибыль до налогообложения (Пдн)   
2. Налог на прибыль  
3. Штрафы, пени, неустойки за нарушение налогового 
законодательства (не планируются) - 
4. Чистая (нераспределенная) прибыль, всего, в т. ч. 
направляемая  на:  
-  развитие производства (50%)  
-  социальное развитие коллектива (25%)  
-  материальное поощрение коллектива (25%)  
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8. ЗАДАНИЯ ПО РАСЧЕТУ ПЛАНА ПО ИСПОЛЬЗОВАНИЮ 
ПРИБЫЛИ РЫБОКОНСЕРВНОГО ПРЕДПРИЯТИЯ 

 
 
 

ЗАДАНИЕ № 61. Рассчитать план  по  использованию прибыли на развитие 
производства на год 

 
             Методика расчета 

Методика планирования представлена в табл. 44. 

Размер средств на развитие производства по плану текущего года  принять 

из табл. 43 к заданию № 60 (строка 4а табл. 43). 

 

Таблица 44 – План по использованию прибыли на развитие производства на год 

Показатели 
Сумма по плану 
на год, тыс. руб. 

1. Чистая (нераспределенная)  прибыль, направляемая на развитие 

производства, (строка 4а табл. 42), всего, в т. ч. на:   
- капитальное строительство производственного характера (60%)  
-  приобретение оборудования (25%)  
- модернизацию и реконструкцию  основных фондов (10%)  
-  прочие нужды (5%)  
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ЗАДАНИЕ № 62. Рассчитать план по  использованию прибыли на социаль-

ное развитие коллектива на год 

 
                  Методика расчета 

Методика планирования представлена в табл. 45. 

Размер средств на социальное развитие коллектива по плану текущего года  

принять из таблицы 43 к заданию № 60 (строка 4б  табл. 43). 

 

Таблица 44 – План по использованию прибыли на социальное развитие 

коллектива на год 

Показатели 
 

Сумма по плану 
на год, тыс. руб. 

1. Чистая (нераспределенная) прибыль, направляемая на социаль-

ное развитие коллектива (строка 4б табл. 42), всего, в т. ч. на:  
-  жилищное строительство  (60%)  
-  приобретение квартир  - 
- на долевое участие в строительстве объектов социально-
культурного быта и ЖКХ - 
-  покрытие убытков по содержанию объектов социально-
культурного быта и ЖКХ на балансе предприятия - 
-  приобретение путевок в лагеря, дома отдыха и т. д. (25%)  
-  дотацию за питание в заводской столовой - 
-  адресную дотацию на питание, малоимущим работникам - 
- оплату квартплаты, прописки, проездных билетов малоимущим 
работникам и ветеранам - 
-  компенсация стоимости платных медицинских услуг работни-
кам (7%)  
-  оплата рекреационных услуг, спортивных секций (7%)  
-  прочие (1%)  
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Методика планирования представлена в табл. 46. 

Размер средств на материальное поощрение коллектива по плану текущего 

года  принять из табл. 43 к заданию № 60 (строка 4в  табл. 43). 

 

Таблица 46 – План  по использованию прибыли на материальное поощрение 

коллектива на год 

Показатели 
Сумма по плану 
на год, тыс. руб. 

1. Чистая (нераспределенная) прибыль, направляемая на матери-
альное поощрение коллектива, всего, в т. ч. на:  
-  текущее премирование - 
-  выплату вознаграждения по итогам работы за год (15%)  
-  выполнение особо важных заданий (2%)  
-  рационализаторство и изобретательство (6%)  
-  содействие в рационализаторстве и изобретательстве (4%)  
-  экономию материальных ресурсов - 
-  материальная помощь (18%)  
-  дивиденды (50%)  
-  прочие выплаты (5%)  
  

 

 

ЗАДАНИЕ № 63. 

 

 

Рассчитать план по использованию прибыли на матери-
альное поощрение коллектива на год 

 
             Методика расчета 
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РЕКОМЕНДУЕМЫЕ ИСТОЧНИКИ ДЛЯ ВЫПОЛНЕНИЯ КУРСОВОЙ 
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бие / А. Б. Акчурина. – Москва: Русайнс, 2018. – 176 с. [Электронный ресурс]. – 
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https://www.book.ru/book/920260 

6. Планирование на предприятии (организации): учеб. пособие / Е. С. Вайс 
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https://www.book.ru/book/926253 

7. Руденко, Л. Г. Планирование и проектирование организаций: учебник / 

Л. Г. Руденко. – Москва: Издательско-торговая корпорация «Дашков и К°», 
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ПРИЛОЖЕНИЯ 
 

ПРИЛОЖЕНИЕ А 

Индивидуальный вариант по расчету основных показателей плана 
работы рыбоконсервного предприятия 

 
Рассчитать план работы рыбоконсервного предприятия на год по следу-

ющим основным разделам:   

- план производства и реализации продукции рыбоконсервного предприятия;  

- план по труду и заработной плате рыбоконсервного предприятия; 

- план по  издержкам производства и рентабельности рыбоконсервного пред-

приятия; 

- финансовый план рыбоконсервного предприятия; 

- план по использованию прибыли рыбоконсервного предприятия. 

Исходные данные: 

Рыбоконсервное  предприятие имеет следующий состав цехов и подразде-

лений: 

- консервный цех; 

- жестяно-баночный цех; 

- парокотельная; 

- холодильник;  

- ремонтно-механический участок. 

Консервный цех имеет в своем составе две линии по производству консер-

вов. 

Мощность линии по производству консервов обжаренных в томатном                 

соусе ______туб/смену (см. исходный вариант). 

Мощность линии по производству консервов натуральных 

_______туб/смену (см. исходные варианты). 
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В цехе выпускается следующий ассортимент продукции: 

1. _______________________________________________________в банках № 8; 

2. _______________________________________________________в банках № 8; 

3. _______________________________________________________в банках № 8. 

 

Жестяно-баночный цех изготавливает для консервного цеха необходимое 

количество банок № 8 и крышек к ним. Кроме того, отпускает по заказу на сто-

рону    _______ тысяч банок № 8 и крышек к ним. 

 

Парокотельная обеспечивает предприятие паром для технологических це-

лей и отопления. 

 

Холодильник принимает рыбу мороженую от Базы тралового флота и 

охлажденную от рыболовецкого колхоза,  обеспечивает хранение и передачу в 

консервный цех. 

Ремонтно-механический  участок   производит текущий ремонт сооруже-

ний и оборудования предприятия. 

Отдел снабжения предприятия обеспечивает производство сырьем в необ-

ходимом для выполнения производственной программы количестве. 

Режим работы предприятия: 

- консервный цех работает в две смены; начало первой смены – 7 ч; обе-

денный перерыв 30 мин в каждой смене; продолжительность смены 8 ч; 

- жестяно-баночный цех работает аналогично; 

- ремонтно-механический цех работает в первую смену; начало первой 

смены – 9 ч; 

- парокотельная и холодильник  работают по непрерывному графику; 

- календарный фонд времени, количество выходных и праздничных дней 

принять по календарю. Остановка на капитальный ремонт в консервном и же-

стяно-баночном цехах принимается равной 30 дням. 
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ПРИЛОЖЕНИЕ Б 
 

Нормы расходы сырья рыбного на 1000 условных банок консервов 
 
 

Ассортимент консервов, виды рыб, 
характеристика сырья 

Расход на 1000 
условных банок, 

 1 2 3 
Консервы натуральные 

1  «Сайра атлантическая натуральная»     
  - сайра-сырец 333 
2 «Сельдь атлантическая натуральная»       
  - сельдь атлантическая жирная мороженая неразделан-

 
363 

  - сельдь жирная, выловленная в Балтийском море 390 
3 «Скумбрия атлантическая натуральная»        
  - скумбрия атлантическая мороженая и неразделанная 391 
4 «Ставрида океаническая натуральная»        
  - ставрида океаническая мороженая неразделанная 480 
5 «Хек серебристый натуральный»        

  - хек серебристый Центральной и Южной Атлантики 
мороженый неразделанный 451 

 Консервы из обжаренной рыбы в томатном соусе  
6 «Камбала в томатном соусе»        
  - камбала атлантическая мороженая неразделанная 270 
  - камбала балтийская 440 
7 «Ледяная рыба в томатном соусе»       
  - ледяная рыба мороженая неразделанная 433 
8 «Мойва в томатном соусе»       
  - мойва жирная  мороженая неразделанная 281 
9 «Путассу в томатном соусе»        
  - путассу атлантическая мороженая неразделанная 336 

10 «Рыба-сабля в томатном соусе»        
  - рыба-сабля мороженая неразделанная 283 

11 «Сардина атлантическая в томатном соусе»        
  - сардины, мороженые неразделанные 270 
  - сардинелла мороженая неразделанная 265 
  - сардинопс мороженый неразделанный 270 

 

104 
 



 
 

Продолжение приложения Б 
1 2 3 

12 «Сельдь в томатном соусе»        

  - сельдь атлантическая жирная мороженая неразделан-
ная 272 

  - сельдь жирная балтийская 370 
13 «Скумбрия атлантическая в томатном соусе»       

  - скумбрия атлантическая мороженая неразделанная 296 
14 «Ставрида океаническая в томатном соусе»        

  - ставрида океаническая мороженая неразделанная 290 
15 «Хек серебристый в томатном соусе»        

  - хек серебристый мороженый неразделанный 346 
16 «Салака в томатном соусе»        

  - салака балтийская 401 
17 «Кильки в томатном соусе»        

  - килька балтийская 167 
18 «Корюшка в томатном соусе»        

  - корюшка 315 
19 «Лещ в томатном соусе»     

  - лещ 294 
20 «Окунь пресноводный в томатном соусе»       

  - окунь речной 354 
21 «Налим в томатном соусе»        

  - налим 431 
22 «Снетки в томатном соусе»        

  - снеток 186 
23 «Судак в томатном соусе»       

  - судак 279 
24 «Треска в томатном соусе»        

  - треска балтийская 384 

Консервы из бланшированной рыбы в масле 

25 «Сардины атлантические в масле»     
  - сардины мороженые неразделанные 453 
  - сардинелла мороженая неразделанная 430 
  - сардинопс мороженый неразделанный 453 
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Окончание приложения Б 
1 2 3 

26 «Ледяная рыба бланшированная в масле»        
  - ледяная рыба мороженая  неразделанная 612 

27 «Мойва бланшированная в масле»        
  - мойва жирная мороженая неразделанная 529 

28 «Путассу бланшированная в масле»        
  - путассу атлантическая мороженая неразделанная 462 

29 «Сардинелла бланшированная в масле»        
  - сардинелла мороженая неразделанная 442 

30 «Сельдь бланшированная в масле»        

  - сельдь атлантическая жирная мороженая неразделан-
ная 363 

  - сельдь, выловленная в Балтийском море, жирная 399 
31 «Скумбрия атлантическая бланшированная в масле»        

  - скумбрия атлантическая мороженая неразделанная 412 
32 «Ставрида океаническая бланшированная в масле»        

  - ставрида океаническая мороженая неразделанная 479 
33 «Хек серебристый бланшированный в масле»        

  - хек серебристый Центральной и Южной Атлантики 
мороженый неразделанный 451 

34 «Сардины атлантические в масле»        
  - килька балтийская  427 
  - салака балтийская 410 
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ПРИЛОЖЕНИЕ В 

Нормы расхода электроэнергии, пара и воды на производство 1 тыс. условных 
банок консервов 

Наименование 
Единица 
измере-

ния 

Норма расхода на 1 туб. консервов,  
ед. измерения 

техноло-
гическая 

цеховая общехо-
зяйственная 

всего 

1 2 3 4 5 6 
Электроэнергия: 

1. Консервы натуральные кВт/ч 21,01 27,47 60,47 60,47 
2. Консервы из обжаренной 
рыбы в томатном соусе 

кВт/ч 23,16 29,62 62,62 62,62 

3. Консервы бланшированные  
в масле 

кВт/ч 63,7 70,16 103,16 103,16 

Пар: 
1. Консервы натуральные Тн 3,0 - - - 
2. Консервы из обжаренной 
рыбы в томатном соусе 

Тн 4,2 - - - 

3. Консервы бланшированные  
в масле 

Тн 5,0 - - - 

Вода: 
1. Консервы натуральные м3 9,43 - - - 
2. Консервы из обжаренной 
рыбы в томатном соусе 

м3 8,83 - - - 

3. Консервы бланшированные  
в масле 

м3 9,15 - - - 
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ПРИЛОЖЕНИЕ Г 

Нормы времени  на производство консервов и жестетары  

№ 

п/п 
Наименование 

Норма времени  
на 1 тыс. физ. банок (шт.),  

нормо-ч 

1 2 3 
Консервы 

1 Камбала в томатном соусе 27,877 

2 Кильки в томатном соусе 24,344 

3 Корюшка в томатном соусе 25,345 

4 Ледяная рыба в томатном соусе 28,127 

5 Ледяная рыба бланшированная в масле 26,336 

6 Лещ в томатном соусе 36,042 

7 Мойва в томатном соусе 24,124 

8 Мойва бланшированная в масле 29,613 

9 Налим в томатном соусе 27,774 

10 Окунь пресноводный в томатном соусе 30,125 

11 Путассу в томатном соусе 26,914 

12 Путассу бланшированная в масле 25,143 

13 Рыба-сабля в томатном соусе 26,315 

14 Сайра атлантическая натуральная 29,325 

15 Салака в томатном соусе 33,081 

16 Сардины атлантические в масле 39,931 

17 Сардина атлантическая в томатном соусе 38,623 

18 Сардинелла бланшированная в масле 39,315 

19 Сельдь атлантическая натуральная 26,938 

20 Сельдь в томатном соусе 31,744 
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Окончание приложения Г 
1 2 3 

21 Сельдь бланшированная в масле 28,727 

22 Скумбрия атлантическая натуральная 28,715 

23 Скумбрия атлантическая в томатном соусе 35,276 

24 Скумбрия атлантическая бланшированная в 

масле 31,67 

25 Снетки в томатном соусе 23,333 

26 Ставрида океаническая натуральная 30,855 

27 Ставрида океаническая в томатном соусе 37,252 

28 Ставрида океаническая бланшированная в масле 32,417 

29 Судак в томатном соусе 30,123 

30 Треска в томатном соусе 36,001 

31 Хек серебристый натуральный 25,333 

32 Хек серебристый в томатном соусе 28,398 

33 Хек серебристый бланшированный в масле 26,519 

Жестетера 

34 Банки цельнотянутые № 8 из листовой жести 1,534 

35 Крышки к банке № 8 цельнотянутые           

из листовой жести 0,615 
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