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TUYÊN BỐ BẢN QUYỀN
Tài liệu này thuộc loại sách giáo trình nên các nguồn thông tin có thể được phép dùng nguyên bản hoặc trích dùng cho các mục đích về đào tạo và tham khảo. Mọi mục đích khác mang tính lệch lạc hoặc sử dụng với mục đích kinh doanh thiếu lành mạnh sẽ bị nghiêm cấm.
LỜI GIỚI THIỆU

Trong quá trình sản xuất, kinh doanh các sản phẩm ăn uống, các cơ sở sản xuất kinh doanh luôn phải đảm bảo lợi nhuận cần thiết để nâng cao năng lực cạnh tranh, tồn tại và phát triển. Một trong những yếu tố quan trọng là phải xây dựng được giá thành hợp lý và hệ thống định mức dựa trên cơ sở hạch toán nghiệp vụ, hạch toán kế toán và hạch toán định  mức nguyên liệu thực phẩm đưa vào pha chế các loại đồ uống

Môn học Hạch toán định mức của Trường Trung Cấp Nghề Tổng Hợp Hà Nội nhằm trang bị kiến thức cơ bản về hạch toán định mức trong sản xuất và kinh doanh ăn uống. Hình thành một số kỹ năng cơ bản về ghi chép, tính toán và xây dựng một số nghiệp vụ cơ bản về công tác hạch toán định mức trong bộ phận bar như tính toán định mức nguyên liệu, tính toán giá thành, giá bán của sản phẩm, tính lãi gộp, tỷ lệ lãi gộp, thực lãi ...cho một món đồ uống, một mặt hàng.

Môn học Hạch toán định mức là môn học cơ sở tự chọn của chuyên ngành Kỹ thuật pha chế đồ uống được sử dụng kết hợp các kiến thức của các môn học lý thuyết: Thương phẩm và an toàn thực phẩm, Lý thuyết pha chế đồ uống, Xây danh mục đồ uống...

Xuất phát từ mục đích, yêu cầu của môn học nhóm giáo viên chúng tôi được phân công biên soạn cuốn Giáo trình Môn học hạch toán định mức. Giáo trình này được sử dụng cho đào tạo hệ trung cấp nghề Kỹ thuật pha chế đồ uống của trường, Ngoài ra, giáo trình này có thể trở thành tài liệu tham khảo cho những người tham gia sản xuất, Pha chế đồ uống, sản xuất bánh trong các cơ sở kinh doanh nhà hàng, khách sạn. Giáo trình được kết cấu thành 3 chương

Chương 1: Khái quát về hạch toán định mức 

Chương 2: Phương pháp hạch toán định mức trong kinh doanh ăn uống

Chương 3: Sổ sách, biểu mẫu cơ bản và cách sử dụng. 

Mặc dù tác giả đã rất cố cố gắng biên soạn, bám sát theo yêu cầu của chương trình, nhưng do sự hạn chế về kinh nghiệm, kiến thức của người viết, cuốn sách khó tránh khỏi thiếu sót. Tác giả mong muốn nhận được những góp ý của bạn đọc để cuốn sách giáo trình Môn học hạch toán định mức được hoàn thiện hơn.
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Tham gia biên soạn
                                                                       Nhóm tác giả Khoa Mỹ Nghệ
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CHƯƠNG TRÌNH MÔN HỌC
Tên môn học: Hạch toán định mức
Mã số môn học: MH 24
I. Vị trí, tính chất môn học: 
· Vị trí: Hạch toán định mức là môn học tự chọn trong chương trình đào tạo trình độ Trung cấp nghề “ Kỹ thuật Pha chế đồ uống “. 
· Tính chất: Hạch toán định mức là môn học lý thuyết kết hợp với phần thực hành tính toán. Đánh giá kết quả bằng kiểm tra hết môn.

· Ý nghĩa và vai trò của môn học: 
· Môn Hạch toán định mức có ý nghĩa quan trọng trong chương trình đào tạo chuyên ngành Kỹ thuật Pha chế đồ uống trình độ Trung cấp nhằm trang bị  kiến thức cơ bản về khái niệm, nguyên tắc, và phương pháp hạch toán định mức trong sản xuất, và kinh doanh ăn uống.
· Hình thành một số kỹ năng cơ bản về ghi chép, tính toán và xây dựng một số nghiệp vụ cơ bản về công tác hạch toán định mức trong bộ phận nhà bếp, bộ phận pha chế đồ uống và sản vàoxuất bánh, kem..., như tính toán định mức nguyên liệu, tính toán giá thành, giá bán của sản phẩm, tính lãi gộp, tỷ lệ lãi gộp, thực lãi ...cho các loại đồ uống.
II. Mục tiêu môn học: 
- Về kiến thức:

· Trình bày được khái niệm cơ bản hạch toán, yêu cầu của công tác hạch toán định mức trong kinh doanh ăn uống;
· Liệt kê và giải thích được các thuật ngữ sử dụng trong kinh doanh sản phẩm ăn uống;
· Ghi nhớ được các công thức tính giá bán, giá vốn, lãi gộp, tỷ lệ lãi gộp, thuế giá trị gia tăng phải nộp;

· Liệt kê được các loại biểu mẫu sử dụng trong bộ phận quầy bar;
- Về kỹ năng:

· Tính toán được giá bán, giá vốn, lãi gộp, thực lãi, tỷ lệ lãi gộp của các sản phẩm đồ uống;
· Tính toán được thuế giá trị gia tăng phải nộp;
· Thiết kế đươc một số mẫu biểu, sổ sách phù hợp với bộ phận quầy bar
· Về năng lực tự chủ, trách nhiệm: 
· Thành thạo trong việc tính toán các sản phẩm ăn uống, trở thành nhân viên quản lý kho, thu ngân, kế toán tiêu chuẩn trong các quầy bar của nhà hàng, khách sạn.
III. Nội dung môn học
CHƯƠNG 1: KHÁI QUÁT VỀ HẠCH TOÁN ĐỊNH MỨC
Mã bài: MH 24 – 01

Giới thiệu: 
Trong hoạt động kinh doanh ăn uống, việc quản lý chi phí nguyên liệu, vật tư và nhân công đóng vai trò vô cùng quan trọng để đảm bảo hiệu quả và lợi nhuận. Chương này sẽ cung cấp những kiến thức nền tảng về khái niệm hạch toán, hạch toán định mức, cũng như yêu cầu và chức năng của kế toán định mức trong lĩnh vực kinh doanh ăn uống. Qua đó, người học có thể nắm được những nguyên lý cơ bản và hình thành tư duy kế toán chuẩn mực, phục vụ cho công tác quản lý chi phí và kiểm soát chất lượng trong hoạt động kinh doanh ẩm thực.

Mục tiêu: 

· Trình bày được khái niệm cơ bản hạch toán, yêu cầu của công tác hạch toán định mức trong kinh doanh ăn uống. 

· Liệt kê chức năng nhiệm vụ của kế toán tiêu chuẩn

· Ghi nhớ các yêu cầu của nghiệp vụ kế toán tiêu chuẩn

Nội dung:


1. Một số khái niệm cơ bản về hạch toán

1.1. Khái niệm hạch toán


Sản xuất ra của cải vật chất là cơ sở tồn tại và phát triển của xã hội loài người. Con người hình thành và phát triển dẫn tới sự hình thành xã hội loài người.
Trong cuộc sống, bằng các hoạt động  lao động sản xuất, con người đã tạo ra của cải vật chất để duy trì cuộc sống cho bản thân và cộng đồng xã hội. Hoạt động lao động sản xuất của con người là hoạt động tự giác, có ý thức, có mục đích, nó được lặp đi, lặp lại và không ngừng đổi mới hình thành nên quá trình tái sản xuất xã hội. Ban đầu là quá trình tái sản xuất giản đơn và sau đó cùng với sự phát triển của nền sản xuất là quá trình tái sản xuất mở rộng. Sản xuất xã hội phát triển kéo theo sự phát triển của xã hội loài người qua các hình thái kinh tế xã hội khác nhau, trong mỗi hình thái kinh tế xã hội con người đều phải tiến hành hoạt động lao động, sản xuất và trong khi tiến hành hoạt động lao động sản xuất con  người luôn quan tâm đến thời gian lao động đã bỏ ra và kết quả lao động đem lại, luôn có sự suy nghĩ và  tích lũy kinh nghiệm để hoạt động lao động sản xuất ngày càng hiệu quả cao hơn, hữu ích hơn, nhằm thoả mãn nhu cầu ngày càng tăng của cộng đồng xã hội

Ý thức và sự quan tâm của con người đối với hoạt động lao động sản xuất hình thành nên hoạt động có tổ chức và quản lý của con người đối với quá trình tái sản xuất xã hội: Quan sát lao động sản xuất, đo lường phạm vi, quy mô hoạt động đó, tính toán ghi chép về thời gian lao động cũng như kết quả thu được, con người nhận thấy cần phải lao động sản xuất như thế nào để hao phí lao động ít hơn của cải thu được nhiều hơn.
“Những hoạt động quan sát, đo lường, tính toán và ghi chép của con người đối với hoạt động kinh tế, hoạt động lao động sản xuất xảy ra trong quá trình tái sản xuất xã hội nhằm thu nhận, cung cấp những thông tin về quá trình đó, phục vụ cho công tác kiểm tra, công tác chỉ đạo các hoạt động kinh tế, đảm bảo cho kết quả tái sản xuất xã hội đem lại hiệu quả cao, đáp ứng nhu cầu sản xuất và đời sống xã hội, ngày nay được gọi là hạch toán”.
Trải qua các hình thái kinh tế xã hội khác nhau, khi phương thức sản xuất hàng hoá ra đời. Hàng hoá sản xuất ra mục đích là để trao đổi, mua bán trên thị trường. Muốn sản xuất phát triển, hàng hoá sản xuất ra tiêu thụ được , người sản xuất phải biết tính toán đến việc sản xuất ra một sản phẩm tiêu tốn bao nhiêu nguyên liệu, nhiên liệu, bao nhiêu công lao động và thời gian sản xuất là bao lâu... để  đưa ra giá bán hợp lý, được thị trường tiêu thụ chấp nhận mà người sản xuất vẫn có lãi. Từ đó, công tác hạch toán đã ra đời để để đáp ứng được các yêu cầu của quá trình sản xuất kinh doanh. Hạch toán đã được con người sử dụng như một công cụ cần thiết để tổ chức và quản lý hoạt động lao động, sản xuất phục vụ cho quá trình sản xuất kinh doanh có hiệu quả. Nhằm tạo ra ngày càng nhiều của cải vật chất hữu ích, thoả mãn nhu cầu ngày càng tăng lên của con người.
1.2. Khái niệm hạch toán định mức trong kinh doanh ăn uống
Quá trình hoạt động kinh tế trong các nhà hàng, khách sạn và các đơn vị sản xuất, kinh doanh, phục vụ ăn uống thường diễn ra liên tục từ lúc mua nguyên liệu về nhập kho, xuất kho đến khi chế biến thành sản phẩm và bán hàng thu tiền. Các hoạt động này luôn phát sinh liên tục và phức tạp, con người không thể dùng trí nhớ để nắm bắt, quản lý trong mọi khâu mà phải tổ chức theo dõi, giám sát, ghi chép, tính toán một cách khoa học để có đầy đủ các số liệu giúp cho định giá một sản phẩm có lãi. Các hoạt động này trong nhà hàng, khách sạn  và các đơn vị sản xuất, kinh doanh, phục vụ ăn uống được gọi là hạch toán định mức trong kinh doanh ăn uống
Hạch toán định mức trong kinh doanh ăn uống là thực hiện công việc ghi chép, tính toán, phân tích các quá trình hoạt động sản xuất và xây dựng các định mức về nguyên liệu, nhiên liệu, nhân công , thời gian lao động....phù hợp với điều kiện thực tế của hoạt động sản xuất trong các nhà hàng, khách sạn và các đơn vị sản xuất, kinh doanh, phục vụ ăn uống 

Trong các nhà hàng, khách sạn và các đơn vị sản xuất, kinh doanh, phục vụ ăn uống, công tác hạch toán định mức được sử dụng trong việc hạch toán đơn giá cho một món ăn, cho một bàn tiệc, cho các loại thực đơn thông dụng và trong việc xây dựng kế hoạch sản xuất, kinh doanh hàng ngày.
Hạch toán định mức là một phần công việc  của hạch toán kế toán, Hạch toán định mức được thực hiện hàng ngày bằng các công việc quan sát, đo lường, ghi chép, tính toán, thu thập các thông tin ... và kiểm tra,  giám sát mọi hoạt động sản xuất, chế biến từ khi bắt đầu đến khi kết thúc.  Hạch toán định mức có liên quan đến một nghiệp vụ kỹ thuật cụ thể và tuân thủ các công thức định mức đã đề ra. Quá trình đó đánh giá được kết quả cụ thể của từng công việc trong quá trình sản xuất, kinh doanh.
Người thực hiện nhiệm vụ đó trong quầy bar của các nhà hàng khách sạn và và các đơn vị sản xuất, kinh doanh, phục vụ ăn uống được gọi là: kế toán tiêu chuẩn.
2. Vị trí, vai trò hạch toán định mức trong kinh doanh ăn uống

Hạch toán định mức có vai trò đặc biệt quan trọng trong tồn tại và phát triển của doanh nghiệp. 

Hạch toán là phương tiện giúp cho hoạt động kinh tế đạt hiệu quả cao nhằm thúc đẩy tiến bộ xã hội. C.Mác đã chỉ ra: “Trong tất cả các hình thái xã hội, người ta phải quan tâm đến thời gian cần dùng để sản xuất ra tư liệu tiêu dùng nhưng mức độ quan tâm có khác nhau tùy theo trình độ của nền văn minh”.
Hạch toán gắn liền với quá trình lao động sản xuất, gắn liền với quá trình tái sản xuất xã hội. Ngày nay, khi trình độ khoa học kỹ thuật ngày càng phát triển đã giúp cho công tác hạch toán ngày càng hoàn thiện và chính xác hơn. Hạch toán là phần không thể thiếu được trong quá trình sản xuất kinh doanh của tất cả các ngành nghề kinh tế quốc dân.
3. Nhiệm vụ và yêu cầu của công tác hạch toán định mức trong kinh doanh ăn uống



3.1. Nhiệm vụ của công tác hạch toán định mức

3.1.1. Thu nhận, xử lý các thông tin

Nhiệm vụ của hạch toán định mức là cung cấp và xử lý các thông tin về hoạt động kinh tế, tài chính một cách thường xuyên, liên tục và có hệ thống. Nhằm giúp các cơ quan quản lý nhà nước, quản lý doanh nghiệp, các nhà kinh tế có cơ sở để nắm vững những biến động trong quá trình hoạt động sản xuất kinh doanh  như cung cấp tình hình sử dụng nguyên liệu, vật liệu trong sản xuất, việc chấp hành kế hoạch sản xuất, chế độ về quản lý tài sản doanh nghiệp…  để thuận tiện cho việc kiểm tra và giám sát việc thực hiện kế hoạch trong kỳ sản xuất chế biến.

Thực hiện tốt nhiệm vụ này góp phần phản ánh chính xác tình hình sản xuất chế biến trong việc thực hiện kế hoạch về giá thành, sản lượng pha chế và việc chấp hành các định mức tiêu hao nguyên vật liệu trong sản xuất pha chế đồ uống, kế hoạch về lao động và các kết quả tài chính.

Nhiệm vụ cung cấp và xử lý thông tin là cơ sở quan trọng trong việc phân tích để đưa ra các biện pháp quản lý hoạt động sản xuất kinh doanh.

Trong sản xuất pha chế, chế biến các sản phẩm ăn uống, các thông tin quan trọng ảnh hưởng đến quy trình, kỹ thuật, giá thành sản phẩm ăn uống như: Điều kiện cung cấp nguyên liệu trên thị trường, tình hình dự trữ nguyên liệu, tình trạng vật tư, thiết bị máy móc sản xuất, trình độ và số lượng nhân viên pha chế và phục vụ, thời gian cần thiết để sản xuất ra một sản phẩm cụ thể... Những thông tin  này được xử lý, phân tích để đưa ra chiến lược chế biến phục vụ thích hợp.

Ví dụ: 

Ngày 03/10/2020  khách tổ chức sinh nhật tại nhà hàng, ngoài việc khách đặt món ăn với số lượng 250 suất ăn, khách có đặt thêm đồ uống pha chế (theo thực đơn đồ uống của nhà hàng). Căn cứ vào thực đơn, giá tiền khách đặt, tỷ lệ lãi theo quy định  để tính toán dự trù nguyên liệu, bố trí lao động, lên kế hoạch sản xuất,  phục vụ khách chu đáo đảm bảo chất lượng, đúng thời gian.

3.1.2. Lập ra hệ thống các định mức cơ bản

Các định mức cơ bản trong sản xuất, kinh doanh đồ uống bao gồm các định mức về lao động, định mức về chi phí, sản lượng hoặc doanh số...

· Định mức về lao động
Một trong các yếu tố cơ bản để nâng cao hiệu quả sản xuất kinh doanh là quy định được trách nhiệm của người lao động bằng các định mức lao động phù hợp nhằm tận dụng tối đa thời gian làm việc, công suất của máy móc thiết bị.

Thông thường, thước đo đánh giá định mức lao động trong các doanh nghiệp sản xuất là định mức lao động trung bình tiên tiến. Định mức đó dựa trên kết quả lao động trung bình khá của nhân viên trong điều kiện bình thường.

· Định mức về chi phí

Là nhóm định mức phản ánh những chi phí phát sinh trong quá trình sản xuất kinh doanh. Thông thường chi phí có hai loại: Chi phí khả biến (là những chi phí thường biến đổi, khó xác định, chịu ảnh hưởng bởi các quy luật cung, cầu của thị trường) và chi phí bất biến ( là những chi phí cố định được phân bổ cho một doanh nghiệp hay một khối lượng sản phẩm trong kỳ kế hoạch).

Trong các doanh nghiệp kinh doanh  ăn uống còn có một số định mức cơ bản như: Định mức tiêu hao nguyên liệu, vật liệu chế biến. 

Ví dụ :  

Tỉ lệ thải bỏ của một số nguyên liệu pha chế: Dứa là 40%, đu đủ chín 12%, lê 12%, na là 50%, quả bơ 28%, sầu riêng 75%, xoài chín 20%.....

3.1.3. Kiểm tra giám sát quá trình thực hiện

Đánh giá thực hiện kế hoạch sản xuất căn cứ vào khối lượng công việc thực hiện trong trong một doanh nghiệp với một thời thời gian nhất định: Hàng ngày hoặc kỳ và các định mức đặt ra trong kỳ kế hoạch. Định mức về sử dụng tài sản, vốn, khấu hao, tình hình kinh doanh và trích nộp cho nhà nước. Đồng thời phát hiện các hiện tượng tham ô, lãng phí, xâm hại tài sản hay vi phạm các chính sách, chế độ, thể lệ kinh tế, tài chính mà nhà nước và doanh nghiệp ban hành.

Trong cơ chế thị trường, các doanh nghiệp kinh doanh thường sử dụng nhiều nguồn tài chính. Việc giám sát, kiểm tra thường xuyên, liên tục có tác dụng phản ánh chính xác việc sử dụng vật tư, nguồn vốn theo mục đích. Kiểm tra việc chấp hành các chính sách, thể lệ kinh tế, tài chính, góp phần đảm bảo kế hoạch đề ra, tránh được tổn thất cho doanh nghiệp sản xuất, kinh doanh.

Trong các doanh nghiệp kinh doanh ăn uống, các nhà quản lý căn cứ vào các tiêu chuẩn định mức, các quy trình chế biến để thường xuyên kiểm tra giám sát quá trình thực hiện.

Ví dụ:

 Một cốc sinh tố Bơ có giá 45.000đ định lượng bơ 150g, sữa đặc 30ml, sữa tươi 30ml, đường 15g nhân viên pha chế phải có dụng cụ cân đong để đảm bảo định lượng cho khách. Việc pha chế thừa hay thiếu nguyên liệu đều ảnh hưởng đến doanh thu và uy tín của nhà hàng.

3.2. Yêu cầu thông tin trong công tác hạch toán định mức 

3.2.1. Chính xác

Các thông tin phải phản ánh chính xác, trung thực các hoạt động  sản xuất kinh doanh.  Là cơ sở để hạch toán kinh tế và đề ra định mức phù hợp của kế hoạch sản xuất chế biến. Các tài liệu ghi chép, tính toán phải có độ tin cậy, có thể kiểm tra, xác minh được. Tính chính xác của các thông tin giúp cho các cơ quan quản lý nắm vững tình hình thực tế và thực trạng của các hoạt động kinh tế.   Đề ra các biện pháp kinh tế phù hợp, giúp doanh nghiệp hoạt động có hiệu quả hơn. Tránh hiện tượng lãi giả, lỗ thật bởi sự phản ánh sai lệch của các thộng tin. Trong cơ chế thị trường, việc đưa ra các thông tin chính xác sẽ giúp cho việc xây dựng được hệ thống các định mức sát thực. Từ đó, có thể hạch toán kinh tế một cách dễ dàng hơn.
3.2.2. Kịp thời
Thông tin là cơ sở  để giúp nhà quản lý kinh tế đưa ra những quyết định. Ngoài tính chân thực, thông tin cũng phải đảm bảo tính kịp thời. Do biến động của thị trường nguyên liệu, lao dộng, do nhu cầu đa dạng và thay đổi của khách tiêu dùng nên thông tin đưa ra phải thường xuyên cập nhật và có tính thời sự. Thông tin kịp thời giúp cho nhà kinh doanh tránh được những tổn thất về vật chất, tạo được uy tín trong kinh doanh.

Các định mức thường ổn định trong một thời gian, tuy nhiên cũng chỉ mang tính tương đối. Do thị trường biến động liên tục nên thời gian thay đổi các định mức không theo quy luật nhất định. Khi giá nguyên liệu đầu vào thay đổi, nhân công thay đổi phải có ngay số liệu kịp thời, để người quản lý đưa ra các quyết định phù hợp như: Tăng giá bán hoặc giảm định lượng nguyên liệu chính trong món ăn, tăng hoặc giảm định mức nhân công trong ca làm việc …

Đối với các doanh nghiệp nhà hàng, khách sạn, nguồn cung cấp nguyên liệu hoàn toàn phụ thuộc vào thị trường, do nhu cầu biến đổi thường xuyên nên khó có thể xây dựng kế hoạch cụ thể dài ngày. Do đó, các định mức cũng có độ dung sai cho phép.

Đối với định mức chi phí nguyên liệu. Để đảm bảo định lượng cho sản phẩm pha chế, nhân viên pha chế không được tự ý thay đổi công thức, nguyên liệu trong pha chế. Nhưng thực tế, do nguồn cung cấp nguyên liệu biến đổi nên nhiều khi nguyên liệu khan hiếm, bắt buộc phải thay đổi định lượng của một vài nguyên liệu, hay sử dụng  nguyên liệu khác thay thế cho nguyên liệu không có. Việc thay thế nguyên liệu, cũng như công thức đồ uống thực hiện linh hoạt nhưng không được ảnh hưởng đến các chỉ tiêu chất lượng, cảm quan quan trọng của thức uống (chỉ tiêu về màu sắc, mùi vị, trạng thái dinh dưỡng...).

Đối với định mức về chi phí nhân công trong ngày, tuần, tháng...xuất phát từ đặc thù của ngành ăn uống phục vụ (thời gian phục vụ kéo dài, khối lượng công việc không đều, thường tập trung vào các ngày nghỉ lễ, tết... hay vào mùa, vụ du lịch, bản thân trong một ngày công việc cũng tập trung vào giờ cao điểm, buổi trưa thường từ 11h đến 14h, buổi chiều từ 18h đến 21h). Do vậy nhân viên pha chế bắt buộc phải tuân theo cường độ làm việc khác nhau. Chi phí nhân công được tính trung bình cộng của các ngày trong tháng, của các tháng bận cũng như rỗi.
3.2.3. Đầy đủ
Thông tin cung cấp ngoài tính chân thực, kịp thời thì phải đảm bảo tính đầy đủ. Xuất phát từ tính đa dạng, phong phú của thị trường nên các hoạt động đều có mối liên hệ hỗ trợ nhau. Việc cung cấp thông tin đầy đủ, toàn diện giúp cho việc đưa ra các quyết định thích hợp trong từng giai đoạn kinh doanh, tránh đánh giá sai lệch hoạt động của doanh nghiệp, đem lại hiệu quả không tốt.
Trong hoạt động kinh doanh ăn uống, mỗi thông tin đều có tầm quan trọng nhất định, không nên coi thường hay xem nhẹ các thông tin.
3.2.4. Rõ ràng, dễ hiểu

Các thông tin cung cấp cho nhà quản lý phải rõ ràng, dễ hiểu, giúp cho nhà quản lý nhận thức chính xác hoạt động sản xuất, kinh doanh,  thực hiện kiểm tra, giám sát được dễ dàng và đưa ra các quyết định đúng đắn. Để dảm bảo nguồn cung cấp thông tin rõ ràng cần thực hiện việc ghi chép một cách khoa học đều đặn, tránh trường hợp làm lấy lệ, cẩu thả... thông tin rõ ràng sẽ tránh được sai sót khi đưa ra các quyết định.

Các định mức xây dựng cần nhằm vào các đối tượng cụ thể, việc đánh giá cũng phải tuân theo  nguyên tắc nhất định, tránh những trường hợp đánh giá sai lệch các hoạt động sản xuất kinh doanh.

Trong sản xuất sản phẩm ăn uống, định mức lao động của công nhân theo các thang bậc không giống nhau, việc thực hiện được các công việc cũng khác nhau. Vì vậy, yêu cầu phải phân công phải rõ ràng, phải  cụ thể, có vậy mới đảm bảo năng suất lao động và phát huy được hết tính tích cực cũng như sở trường của từng cá nhân trong bộ phận pha chế.
4. Yêu cầu và chức năng, nhiệm vụ của kế toán tiêu chuẩn

4.1. Yêu cầu của kế toán tiêu chuẩn

· Yêu cầu về tư chất cá nhân

· Kế toán tiêu chuẩn luôn luôn phải tiếp xúc với tiền, hàng nên dễ nảy sinh tiêu cực, do đó yêu cầu phải trung thực, khách quan. Đây là tiêu chuẩn rất quan trọng để người quản lý lựa chọn kế toán tiêu chuẩn.

· Đồng thời, kế toán tiêu chuẩn phải là người tính cẩn thận, chính xác nhưng phải nhanh nhẹn, hoạt bát thích ứng trong mọi tình huống.

· Yêu cầu về nghiệp vụ pha chế

· Để làm công tác hạch toán kế toán trong các bộ phận sản xuất chế biến nói chung và quầy pha chế nói riêng thì đòi hỏi người kế toán tiêu chuẩn phải có các yêu cầu về nghiệp vụ sau:
· Am hiểu về kỹ thuật pha chế đồ uống, nắm vững công thức pha chế các loại đồ uống, định lượng của các loại nguyên liệu 

· Am hiểu đặc điểm, tính chất các loại nguyên liệu thực phẩm
· Am hiểu về giá cả thị trường: giá cả nguyên liệu hàng hóa trên thị trường luôn biến đổi, vì vậy kế toán tiêu chuẩn phải thường xuyên cấp nhật thông tin trên thị trường, để sao cho mua nguyên liệu thực phẩm đảm bảo chất lượng tốt, giá cả hợp lý.
· Yêu cầu về nghiệp vụ kế toán:

· Kế toán tiêu chuẩn phải biết ghi chép sổ sách một cách khoa học, chính xác, đầy đủ, kịp thời. Số liệu phải rõ ràng không tẩy xóa, trường hợp tẩy xóa phải tuân theo đúng quy định sửa của nghiệp vụ kế toán.
· Kế toán tiêu chuẩn phải biết tính toán, tính định lượng nguyên liệu cho từng loại đồ uống, tính lãi để từ đó định mức giá bán cho phù hợp.

4.2. Chức năng, nhiệm vụ của kế toán tiêu chuẩn

· Ghi chép tính toán định lượng món ăn, đồ uống từ đó định mức giá bán phù hợp với nhu cầu của khách hàng và thị trường.
· Theo dõi, giám sát quá trình nhập hàng, xuất hàng, giám sát quá trình pha chế có đảm bảo đúng định lượng không.

· Giám sát quá trình thu tiền của nhân viên thông qua hóa đơn đặt hàng của khách.

· Thực hiện các công việc làm sổ sách chứng từ và báo cáo theo định kỳ với kế toán nhà hàng.
5. Mối liên hệ giữa kế toán tiêu chuẩn với các cá nhân liên quan


5.1. Nhân viên pha chế

Kế toán tiêu chuẩn ngang cấp bậc với nhân viên pha chế, nhưng lại có quyền giám sát khâu nhận hàng, giám sát quá trình bảo quản nguyên liệu có đúng quy định không, giám sát định mức tiêu hao nguyên liệu, theo tiêu chuẩn định mức, đảm bảo tiết kiệm, chống lãng phí, thất thoát.

5.2. Thủ kho

Kế toán tiêu chuẩn kết hợp cùng thủ kho để nhập hàng hóa, nguyên liệu, thực phẩm, đồng thời phải tổ chức bảo quản . Trong quá trình bảo quản, thực phẩm thường biến đổi so với trạng thái ban đầu, chất lượng có xu hướng  giảm, số lượng có thể tăng, giảm tự nhiên do quá trình xuất hàng hoặc thất thoát…Do vậy phải thường xuyên cùng thủ kho tiến hành kiểm kê hàng hóa, nguyên liệu, thực phẩm trong kho.


Kiểm kê là tiến hành cân, đong, đo, đếm và ghi chép số liệu số liệu có thực tế trong kho tại thời điểm kiểm kê, sau đó đối chiếu với số lượng ghi trên sổ sách. Bên cạnh việc kiểm kê về số lượng còn phải kiểm tra về chất lượng của nguyên liệu, hàng hóa, thực phẩm. Nếu phát hiện ra nguyên liệu, thực phẩm thừa, thiếu, tồn đọng vốn, kém chất lượng …thì phải lập biên bản và báo cáo bếp trưởng để có biện pháp giải quyết.


Kiểm kê định kỳ là  kiểm kê hàng ngày sau mỗi ca, mỗi ngày làm việc hoặc cuối tuần, cuối tháng.


Kiểm kê đột xuất là kiểm kê khi có hiện tượng nhầm lẫn, mát mát, thiên tai, hỏa hoạn, tăng hoặc giảm giá hạng hóa, khi thay đổi thủ kho, thủ trưởng. Sau khi kiểm kê xong phải tiến hành lập biên bản và có đầy đủ chữ ký của các bên liên quan.

5.3. Tiếp phẩm


Kế toán tiêu chuẩn giám sát chặt chẽ quá trình nhập hàng. Đảm bảo nguyên liệu nhập về đủ số lượng, chủng loại, chất lượng tốt, giá cả phù hợp. Có thể kết hợp cùng tiếp phẩm tìm , khai thác nguồn hàng trên thị trường đảm bảo các yêu cầu mà giá thấp hơn so với giá chung của thị trường.

CÂU HỎI ÔN TẬP
Câu 1: Anh (Chị) hãy trình bày vai trò của hạch toán định mức trong các nhà hàng, khách sạn và các đơn vị sản xuất, kinh doanh, phục vụ ăn uống?
Câu 2: Anh (Chị) hãy trình bày vị trí, vai trò hạch toán định mức trong các nhà hàng, khách sạn và các đơn vị sản xuất, kinh doanh, phục vụ ăn uống?

Câu 3: Anh (Chị) hãy trình bày nhiệm vụ và yêu cầu của công tác hạch toán định mức trong các nhà hàng, khách sạn và các đơn vị sản xuất, kinh doanh, phục vụ ăn uống?

Câu 4: Anh (Chị) hãy trình bày mối liên hệ của kế toán tiêu chuẩn với bộ phận pha chế trong các đơn vị sản xuất, kinh doanh, phục vụ ăn uống?

CHƯƠNG 2: PHƯ​ƠNG PHÁP HẠCH TOÁN ĐỊNH MỨC TRONG KINH DOANH ĂN UỐNG
Mã bài: MH 24 – 02

Giới thiệu: 
Phương pháp hạch toán định mức giúp người quản lý nắm rõ quy trình tính toán chi phí, giá thành, cũng như kiểm soát được các khoản chi tiêu thực tế so với kế hoạch. Chương này sẽ giúp người học hiểu rõ các thuật ngữ chuyên môn, công thức tính giá bán – giá vốn – lãi gộp – thuế giá trị gia tăng, đồng thời rèn luyện kỹ năng phân tích và dự trù nguyên liệu phục vụ cho việc lập kế hoạch kinh doanh. Qua đó, học viên có thể vận dụng linh hoạt các phương pháp hạch toán vào thực tế, góp phần nâng cao hiệu quả quản lý và tính toán trong lĩnh vực kinh doanh ăn uống.

Mục tiêu:

· Liệt kê các thuật ngữ sử dụng trong kinh doanh sản phẩm ăn uống;
· Ghi nhớ công thức tính giá bán, giá vốn, lãi gộp, tỷ lệ lãi gộp, thực lãi;
· Tính toán thuế giá trị gia tăng phải nộp
· Có ý thức luyện tập để thành thạo trong việc tính toán.
Nội dung:
1. Một số thuật ngữ kinh tế sử dụng trong kinh doanh sản phẩm ăn uống

1.1. Giá vốn

1.1.1. Khái niệm

Giá vốn là giá trị nguyên liệu tiêu hao dùng để sản xuất, chế biến ra các loại sản phẩm nào đó.
Giá vốn bao gồm giá cả chi phí cho việc mua nguyên liệu và chi phí vận chuyển nguyên liệu. Trên thực tế đối với nguyên liệu dùng trong pha chế đồ uống thường chi phí vận chuyển được tính ẩn và trong giá trị nguyên liệu. Do vậy giá vốn chính là số tiền mua nguyên liệu đó.

Ví dụ: 

Mua 10 kg cam Sài gòn loại 1 với giá 60.000đ/kg.  Giá vốn nguyên liệu sẽ là: 10kg  x 60.000đ/kg = 600.000đ
1.1.2. Phân loại giá vốn
· Giá vốn trước thuế : 
Là số tiền dùng để mua nguyên liệu thực phẩm nhưng chưa chịu mức thuế đầu vào. Thường là các loại nguyên liệu mua ở thị trường tự do có số lượng ít hoặc mua trực tiếp các sản phẩm của người trồng.
· Giá vốn sau thuế 

Là số tiền dùng để mua nguyên liệu thực phẩm và đã phải chịu mức thuế đầu vào. Thông thường là mua ở các siêu thị hoặc các cửa hàng có hóa đơn thuế giá trị gia tăng

1.1.3. Đặc điểm của giá vốn
Giá vốn chiếm tỷ lệ nhất định trong giá bán. Tùy thuộc vào từng quy mô của khách sạn, nhà hàng, quán caffe từ bình dân đến cao cấp mà giá vốn có thể chiếm tỷ lệ từ 35% đến 80% giá bán. Mọi thay đổi của giá vốn đều ảnh hưởng trực tiếp đến giá bán của sản phẩm.
Bảng tỷ lệ % giá vốn trong giá bán
	TT
	Mô hình nhà hàng, khách sạn
	Tỷ lệ % giá vốn

	1
	Mô hình quán caffe bình dân
	70 – 75

	2
	Mô hình khách sạn 2-3 sao
	50 – 60

	3
	Mô hình cao cấp, khách sạn 4-5 sao
	20 – 40


(Nguồn tham khảo công ty du lịch Hà Nội)
Việc mua nguyên liệu để pha chế các đồ uống rất đa dạng và phong phú. Hoa quả ở các vùng miền khác nhau thì giá cả cũng khác nhau, hoa quả thường theo mùa. Giá của các loại rượu tùy thuộc vào năm sản xuất, vào thời điểm lễ tết giá đắt hơn rất nhiều so với thời điểm bình thường. Vì vậy phải có kế hoạch ký hợp đồng khai thác thu mua nguyên liệu làm sao cho đảm bảo chất lượng, giá mua vào rẻ nhất so với giá hiện tại của thị trường, phương thức thanh toán phù hợp, vận chuyển nhanh, thuận tiện.
· Căn cứ để dự trữ nguyên liệu 
Trong kinh doanh ăn uống, việc cung ứng nguyên liệu có vai trò quan trọng trong việc đáp ứng nhu cầu của người tiêu dùng. Chi phí lớn nhất là chi phí cho nguyên liệu pha chế, do đó các doanh nghiệp phấn đấu hạ giá thành sản phẩm chủ yếu là đảm bảo cung ứng tốt nguyên liệu, hàng hóa về mặt số lượng, chất lượng, đảm bảo thời gian và giá cả hợp lý.

Việc cung ứng nguyên liệu được thực hiện hàng ngày, liên tục, với các mặt hàng đa dạng, phong phú. Cơ sở để cung ứng nguyên liệu căn cứ vào kế hoạch bán hàng điều kiện dự trữ, bảo quản nguyên liệu, điều kiện cung cấp của thị trường.

Thứ nhất, dựa vào lượng hàng có sẵn trong kho, thực đơn của khách, kinh nghiệm bán hàng để có kế hoạch đặt hàng cho tiếp phẩm đi mua nguyên liệu cho phù hợp. Đảm bảo lượng hàng hóa bán trong ngày vừa đủ sản xuất. Tránh trường hợp dự trữ quá nhiều, hoặc dự trữ quá ít không đủ sản xuất làm ảnh hưởng đến chất lượng cũng như sự kịp thời phục vụ khách.

Thứ hai: Căn cứ vào công thức pha chế để dự trù nguyên liệu được cân đối chính xác, đầy đủ các thành phần. Trước tiên, phải xác định đâu là nguyên liệu chính, đâu là nguyên liệu phụ. 
1.1.4 .Các yếu tố ảnh hưởng đến giá vốn

· Yếu tố khách quan

Các yếu tố ảnh hưởng đến giá cả nguyên liệu như đặc điểm của vụ, mùa thu hoạch sản phẩm, đặc điểm của khí hậu, thời tiết (như thiên tai, mất mùa...) cũng làm nguyên liệu khan hiếm, giá cả tăng, giá thuế của các nguyên liệu nhập vào (đối với các loại nguyên liệu khác vùng, nhập ngoại) quan hệ cung cầu giữa các cơ sở cung cấp nguyên liệu cho các doanh nghiệp nhà hàng...việc giảm tối thiểu các yếu tố khách quan là mục tiêu của các nhà cung ứng nguyên liệu thực phẩm.

Trong giai đoạn giáp vụ, trái vụ hoặc do dịch bệnh, do nguồn cung cấp nguyên liệu, thực phẩm có biến động bị khan hiếm không đủ cung cấp cho thị trường dẫn đến giá vốn nguyên liệu có thể tăng lên

Ví dụ :   

Bình thường đầu mùa giá Bơ ngon khoảng 65.000đ/kg nhưng đến giữa vụ mùa thu hoạch do lượng Bơ rất nhiều trên thị trường do đó giá tại thời điểm này chỉ còn 35.000đ/kg

Các mặt hàng hoa quả khác cũng vậy đầu vụ bao giờ cùng đắt, giữa vụ giá thường giảm rất nhiều.Vì vậy các cơ sở kinh doanh ăn uống phải có kế hoạch dự trữ nguyên liệu, để giá cả kinh doanh được  ổn định.

· Yếu tố chủ quan

Phụ thuộc trình độ của nhân viên tiếp phẩm, của thủ kho và kế toán định mức cũng như của nhân viên pha chế hiểu biết về kỹ thuật pha chế đồ uống. Nhằm đánh giá chất lượng hàng hóa, biết tổ chức thu mua, giao nhận, vận chuyển và bảo quản hàng hóa đúng tiêu chuẩn. Lên kế hoạch dự trù nguyên liệu hợp lý để đảm bảo cho quá trình kinh doanh được bình thường, tránh trường hợp khan hiếm nguyên liệu phải mua giá cao. Có như vậy mới giảm thiểu tối đa sự hao hụt , lãng phí, thất thoát nguyên liệu, hàng hóa

Phụ thuộc vào đạo đức nghề nghiệp của thủ kho, tiếp phẩm và kế toán; Không tham ô, tăng giá, tăng khống số lượng, khối lượng, chất lượng của thực phẩm nguyên liệu…

1.2. Giá bán
1.2.1. Khái niệm
Giá bán  sản phẩm là trị giá tiền thu được của sản phẩm bán ra cho người tiêu dùng. Giá bán là kết quả cuối cùng của quá trình sản xuất, được biểu hiện bằng tiền. Giá bán phản ánh quá trình sản xuất, kinh doanh, chi phí, lợi nhuận....của doanh nghiệp kinh doanh
1.2.2. Phân loại giá bán
· Giá bán hàng tự chế

· Là số tiền thu được khi bán các sản phẩm của doanh nghiệp tự sản xuất chế biến: Các loại món ăn , nước uống, bánh, kem
· Trong các doanh nghiệp kinh doanh ăn uống, nguồn thu chủ yếu do doanh số bán hàng tự chế chiếm khoảng trên 70% doanh số bán ra.

· Giá bán hàng mua sẵn

· Là số tiền thu được khi bán các sản phẩm của đơn vị khác sản xuất: Rượu, bia, nước ngọt, nước khoáng, đường sữa, bánh kẹo, thuốc lá….
· Trong các nhà hàng ăn uống, để phục vụ cho nhu cầu của khách, các mặt hàng tự chế thường phục vụ bán cùng các sản phẩm công nghệ thực phẩm như: Rượu, bia, nước ngọt… khi hạch toán phải tách riêng các mặt hàng tự chế và các mặt hàng mua sẵn. Các loại hàng thực phẩm chế biến sẵn dùng để chế biến các món ăn (bơ, foma, zăm bông, xúc xích, dầu mỡ , mắm, muối….) được hạch toán là nguyên liệu đầu vào của hàng tự chế.

· Giá bán chưa có đồ uống

· Là tiền bán hàng chưa tính đến các loại đồ uống của khách

· Thường khi đặt tiệc ăn, khách có thể  đặt đồ uống tính ngoài thực đơn ( sẽ thanh toán cụ thể sau khi tiêu dùng về số lượng, chủng loại…)

· Giá bán đã có đồ uống

· Là tiền bán hàng thu cả các loại đồ uống đi kèm của khách hàng

· Khi khách đặt tiệc có cả đồ uống kèm theo thực đơn ( thường là tiệc cưới,  tiệc buffet....) , kế toán tiêu chuẩn phải tách riêng phần uống theo yêu cầu của khách về số lượng, chủng loại.

· Giá bán trước thuế

· Là số tiền thu được chưa tính đến phần thuế phải nộp nhà nước

· Giá bán sau thuế

· Là số tiền thu được đã tính cả phần thuế phải nộp nhà nước

GB sau thuế = GB trước thuế + thuế đầu ra

· Giá bán có phí phục vụ

· GB có phí phục vụ  =  GB sau thuế + phí phục vụ

1.2.3. Đặc điểm của giá bán

Giá bán có vai trò quan trọng, là cấu nối giữa các khâu trong quá trình sản xuất kinh doanh

· Đặc điểm của ngành kinh doanh ăn uống bao gồm 3 chức năng : 
Sản xuất – Lưu thông – Phục vụ. Các chức năng này gắn kết ảnh hưởng lẫn nhau và ảnh hưởng tới giá bán sản phẩm.

· Sản xuất ra sản phẩm ảnh hưởng đến các chỉ tiêu cảm quan, chất lượng là cơ sở để định giá cho món ăn, món ăn ngon, đắt tiền có giá bán cao hơn món ăn bình dân.

· Khâu lưu thông, tiêu thụ sản phẩm sử dụng các phương tiện quảng cáo, giới thiệu, tìm đối tượng tiêu thụ làm tốt trách nhiệm tiêu thụ sản phẩm. Sản phẩm sản xuất ra ngon nhưng nếu không bán được thì vẫn chưa thực hiện được giá trị và lợi nhuận.

· Phục vụ là khâu cuối cùng của quá trình kinh doanh cũng có vai trò quan trọng bởi sản phẩm chế biến ngoài đem lại các nhu cầu về vật chất còn có tác dụng đem lại nhu cầu về tinh thần. Nhân viên phục vụ cần vui vẻ, hòa nhã, ân cần làm tăng hưng phấn cho người ăn, giúp khách hàng dễ thông cảm cho sản phẩm chưa hợp khẩu vị.
· Như vậy, đặc điểm của giá bán được thể được biểu hiện qua một số nội dung như sau:
· Giá bán hợp lý với người tiêu dùng dẫn đến tiêu thụ được nhiều sản phẩm, sản xuất phát triển.

· Giá bán không hộp lý dẫn đến tiêu thụ giảm, sản xuất giảm, chi phí bảo quản tăng.

· Giá bán có tác dụng góp phần vào phân phối lại thu nhập của dân cư. Đối với nhà hàng, khách sạn sang trọng, nhu cầu các món ăn ngon, giá bán đắt hơn, tỷ lệ lãi cũng cao hơn so với các món ăn bình dân.

· Giá bán phù hợp với chất lượng hàng hóa. Hàng hóa có chất lượng cao giá bán đắt hơn hàng hóa có chất lượng thấp. Điều này thể hiện rõ trong các mặt hàng ăn uống.
1.2.4 .Các yếu tố ảnh hưởng đến giá bán
· Các yếu tố ảnh hưởng đến giá bán là giá vốn, chi phí, thuế mua bán và lãi suất:
· Giá vốn hợp lý, giá bán hợp lý mối quan hệ theo tỷ lệ thuận.

· Chi phí hợp lý, giá bán hợp lý quan hệ theo tỷ lệ thuận.

· Giá bán hợp lý, lãi suất hợp lý theo nhóm mặt hàng, do khách sạn, nhà hàng quy định theo tỷ lệ thích hợp.

· Chi phí sản xuất phụ thuộc vào các yếu tố mang tính khả biến và bất biến., phụ thuộc vào chiến lược kinh doanh của doanh nghiệp. Thuế thực hiện theo quy định của nhà nước.

· Những yếu tố ảnh hưởng đến giá bán có thể điều chỉnh được là chi phí sản xuất, giảm chi phí sản xuất là yếu tố cơ bản nhất để tăng lãi suất của sản phẩm (giá bán theo thị trường). Xu hướng của các nhà sản xuất là giảm chi phí sản xuất để tăng tính cạnh tranh (Lãi cố định nhưng giá bán giảm).

1.3.Chi phí

1.3.1.Khái niệm 
Chi phí trong quá trình sản xuất là toàn bộ hao phí về lao động sống và lao động vật hóa mà doanh nghiệp đã thực tế bỏ ra để tiến hành các hoạt động sản xuất  trong một kỳ biểu hiện bằng tiền.
Để tạo ra giá trị và giá trị sử dụng của hàng hóa, cần phải kết hợp các yếu tố là tư liệu sản xuất và tưliệu lao động. Những yếu tố đó tiêu hao tạo ra chi phí sản xuất. Tất cả những khoản chi phí phát sinh trong kỳ hoặc kỳ trước chuyển sang đều có liên quan để định giá bán cho sản phẩm.
 
Có thể hiểu chi phí là những khoản tiền hoặc tài sản mà doanh nghiệp phải bỏ ra trong qua trình hoạt động, sản xuất kinh doanh hàng hóa trong một  thời gian nhất định. Đây là yếu tố cấu thành nên giá bán. Trong điều kiện cạnh tranh nhau về giá giữa các doanh nghiệp kinh doanh ăn uống, việc giảm tối đa chi phí không cần thiết để giảm giá bán, hoặc tăng lãi là điều cần thiết trong hoàn cảnh hiện nay.

1.3.2. Phân loại chi phí
* Chi phí bất biến

Là những chi phí bắt buộc trong quản lý doanh nghiệp, chi phí không biến đổi hoặc ít thay đổi trong quá trình sản xuất kinh doanh khi sản lượng hoặc doanh số  thay đổi, chi phí bất biến bao gồm:

- Trả lương và các khoản trích theo lương: BHXH, BHYT... cho bộ phận gián tiếp (giám đốc, kế toán, hành chính, bảo vệ...) 

- Khấu hao tài sản cố định (Nhà xưởng, máy móc thiết bị...) Khấu hao tài sản cố định phụ thuộc vào loại tài sản cố định được tính khấu hao, nguyên giá tài sản cố định và tỉ lệ khấu hao.

Tỷ lệ khấu hao tài sản cố định do nhà nước quy định thống nhất. Tuỳ từng trường hợp cụ thể, vào mức độ kinh doanh có lãi của đơn vị để có thể tăng tỷ lệ khấu hao ( Khấu hao nhanh) hoặc giảm tỷ lệ khấu hao (khấu hao chậm) cho phù hợp.

- Chi phí dự phòng rủi ro. Chi phí này phải được phép của cơ quan chức năng.

- Chi phí phục vụ (tùy từng loại hình cơ sở, ví dụ như các nhà hàng sang trọng, khách sạn từ 4 sao trở lên thường thu phí phục vụ = 5% trên doanh thu

* Chi phí khả biến

Là các loại chi phí phát sinh hàng ngày, biến đổi trong quá trình sản xuất kinh doanh. Chi phí khả biến tỷ lệ thuận với lượng hàng hóa sản xuất hoặc tỷ lệ thuận với doanh số bán hàng, chi phí khả biến bao gồm:
- Tiền lương và các khoản trích theo lương trả cho người trực tiếp sản xuất. Gồm tiền lương, BHXH, BHYT, tiền thưởng, tiền ăn trưa , ăn ca và các chế độ khác....

Chi phí tiền lương được trả theo ngành nghề, theo năng suất lao động và hiệu quả kinh tế của từng doanh nghiệp. Tổng quỹ tiền lương căn cứ vào số lượng lao động trực tiếp bao gồm cả lao động thường xuyên, lao động hợp đồng, lao động thời vụ, cánh thức trả lương mà đơn vị áp dụng, đơn giá tiền lương và các chế độ phụ cấp hiện hành.

- Chi phí công cụ, dụng cụ lao động: dụng cụ đun nấu, chế biến, cắt thái, chứa đựng..(nồi, niêu, xoong chảo, dao ,thớt....)

- Chi phí vật liệu phụ: Nhiên liệu ( than, ga ...), điện nước, các loại chất tẩy rửa, dụng cụ vệ sinh,... 

- Chi phí khác như quảng cáo, khuyến mại, giảm giá, quà tặng, tài trợ...

1.4. Lãi gộp, tỷ lệ lãi gộp

1.4.1. Lãi  gộp (LG)
- Khái niệm: Lãi gộp là số tiền chênh lệch giữa giá bán và giá vốn của sản phẩm.(Lãi gộp là phần lãi chưa trừ các khoản chi phí )

- Công thức tính:

                          LG = GB – GV

1.4.2. Tỉ lệ lãi gộp (TLLG)
- Khái niệm: Tỉ lệ lãi gộp là tỉ lệ phần trăm giữa lãi gộp và giá bán ( tức là lãi chiếm bao nhiêu phần trăm trong giá bán)

- Công thức tính:

                            [image: image1.png]TLLG = == x 100%
~GB




Tỉ lệ lãi gộp do cơ sở sản xuất kinh doanh quy định tuỳ thuộc vào điều kiện, trang thiết bị, cơ sở vật chất và các mặt hàng kinh doanh

1.5. Thực lãi

- Khái niệm thực lãi: Thực lãi là số tiền lãi thu được sau khi bán sản phẩm đã loại bỏ chi phí

- Công thức tính

[image: image2.png]TL=LG— CF




Trong đó: 
TL là thực lãi

LG là lãi gộp

CF là chi phí hợp lý

Thực lãi > 0 : Doanh nghiệp kinh danh có lãi

Thực lãi < 0 : Doanh nghiệp kinh doanh thua lỗ

Ví dụ:
Lãi gộp của thực đơn là 1.000.000đ, chi phí sản suất cho thực đơn dó là 600.000đ
Thực lãi = 1.000.000đ – 600.000đ = 400.000đ
1.6. Thuế giá trị gia tăng

1.6.1. Khái niệm thuế giá trị gia tăng
· Giá trị gia tăng là khoản giá trị tăng thêm của hàng hóa, dịch vụ phát sinh trong quá trình sản xuất kinh doanh.

· Thuế giá trị gia tăng là loại thuế chỉ tính trên phần giá trị tăng thêm qua mỗi khâu sản xuất kinh doanh.

· Thuế giá trị gia tăng do các nhà sản xuất kinh doanh nộp hộ người tiêu dùng thông qua việc tính gộp thuế vào giá bán người tiêu dùng phải trả. Do vậy thuế giá trị gia tăng là loại thuế gián thu.

· Thuế giá trị gia tăng áp dụng đầu ra cho ngành kinh doanh ăn uống, khách sạn, dịch vụ du lịch hiện nay bằng 10%

· Thuế giá trị gia tăng áp dụng cho một số nguyên liệu đầu vào có thuế suất từ 0 đến 10%.( Những nguyên liệu đầu vào không có hóa đơn đầu vào được tạm tính mức thuế suất là 0%)

1.6.2. Các phương pháp tính thuế giá trị gia tăng

* Phương pháp tính thuế giá trị gia tăng khấu trừ

Các đơn vị kinh doanh khi áp dụng phương pháp này yêu cầu phải sử dụng hóa đơn giá trị gia tăng (GTGT). Khi lập hóa đơn phải ghi đầy đủ, đúng các yếu tố quy định và ghi rõ giá bán trước thuế, thuế GTGT...và tổng thanh toán với người mua.
Số thuế phải nộp ngân sách nhà nước (NSNN) như sau:
[image: image3.png]Thué& GTGTphai nop = Thué GTGT daura — Thué GTGT dau vao




- Thuế GTGT đầu ra:  Được xác định dựa trên giá tính thuế của hàng hóa dịch vụ chịu thuế bán ra và thuế suất của hàng hóa dịch vụ tương ứng (thuế đầu ra còn gọi là thuế bán). 
[image: image4.png]Thué GTGT diura = GB trudc thué x thué suit (%)




Trong một số trường hợp chứng từ thanh toán là giá đã có thuế thì phải xác định giá bán chưa thuế của loại hàng hóa dịch vụ đó bằng công thức sau

                  [image: image6.png]GB sau thué

GB Truéc thué = ——————
1+thué suat(%)




Thuế suất của kinh doanh dịch vụ ăn uống, du lịch, khách sạn là 10%

Nên:

                   [image: image8.png]GB sau thué
1+10%

GB Truéc thué =




Hay:

                 [image: image10.png]GB sau thué
11

GB Truéc thué =




Trong trường hợp thuế suất là 5% ta áp dụng công thức sau:

                [image: image12.png]GB sau thué

GB Truéc thué =
1,05




Ví dụ1:  


Hóa đơn thanh toán của khách hàng đã có thuế là 2.200.000đ. Thuế suất GTGT = 10%. Tính thuế GTGT đầu ra
Bài làm:

[image: image13.png]GB sau thué

GB Truéc thué = ——————
1+ thué suit




[image: image14.png]. 2.200.000d
GB Trwéc thué = 1 - 2.000.000d




[image: image15.png]Thué GTGT daura = 2.000.000d x 10% = 200.000d




Ví dụ 2: 

Trong một doanh nghiệp kinh doanh ăn uống hạch toán theo phương pháp tính thuế GTGT khấu trừ có:

Giá bán chưa có thuế GTGT  


= 
520.000đ

Thuế GTGT của nguyên liệu đầu vào 

= 
38.000đ

Thuế suất GTGT 




= 
10%

Yêu cầu: Tính thuế GTGT phải nộp NSNN




Bài làm:

[image: image16.png]Thué GTGT daura = 520.000d x 10% = 52.000d




[image: image17.png]Thué GTGTphai ndp = 52.000d — 38.000d = 14.000d




- Thuế giá trị gia tăng đầu vào: Thuế giá trị gia tăng đầu vào được ghi trên hóa đơn GTGT của hàng hóa dịch vụ mà cơ sở mua vào, hoặc của chứng từ nộp thuế GTGT của hàng hóa nhập khẩu
Trong lĩnh vực kinh doanh ăn uống, thuế GTGT đầu vào là thuế của khâu mua nguyên liệu thực phẩm đầu vào dùng để chế biến các món ăn. Mức thuế này có thể từ 0% đến 10% theo từng loại nguyên liệu thực phẩm do nhà nước quy định.

Cách tính thuế GTGT đầu vào:

[image: image19.png]Thué GTGT dau vao = GV truéc thué x thué suit



(%)

Ví dụ: Hóa đơn mua nguyên liệu để pha chế Blood and Sand có giá 1.100.000đ , thuế suất 10%. Tính thuế GTGT đầu vào
Bài làm

[image: image20.png]GV sau thué

GV Trudc thué = ————
O e = T o thue suat




[image: image21.png]. 1.100.000d
GV Trwée thué = —1 - 1.000.000d




[image: image22.png]Thué GTGT dau vao = 1000.000d x 10% = 100.000d




* Hạch toán lãi gộp: (LG)

Lãi gộp là khoản tiền chênh lệch giữa giá bán và giá vốn chưa tính thuế GTGT

[image: image23.png]LG = GB truéc thué — GV trudc thué




*Hạch toán tỉ lệ lãi gộp: (TLLG)

Tỷ lệ lãi gộp là tỷ lệ % giữa lãi gộp và giá bán chưa có thuế GTGT

[image: image24.png]LG
e 9
TLLG GB trude thud * 100%




Ví dụ: 


Một nhà hàng hạch toán theeo phương pháp khấu trừ  cho biết:
 Giá bán chưa có thuế GTGT  của thực đơn đồ uống là 400.000đ, giá vốn chưa có thuế GTGT là 200.000đ. Tính lãi gộp và TLLG của thực đơn trên

Bài làm:

               [image: image26.png]LG = 400.000d — 200.000d = 200.000d




              [image: image28.png]200.000d
400.000d

TLLG = X 100% = 50%




- Phương pháp tính thuế giá trị gia tăng trực tiếp

Phương pháp này áp dụng cho các đơn vi kinh doanh nhỏ, lẻ chưa đủ điều kiện về kế toán, hóa đơn chứng từ để làm căn cứ tính thuế GTGT khấu trừ.

Số thuế GTGT phải nộp được tính như sau

            [image: image30.png]Thué GTGT phaindp = GTGT cua hang hoa x Thué suit (%)




           [image: image32.png]GTGT cua hang hod = GB — GV




            [image: image34.png]Thué GTGT phiindp = (GB — GV) x Thué suit (%)




Ví dụ: Một nhà hàng kinh doanh ăn uống hạch toán theo phương pháp tính thuế GTGT trực cho biết:

GB sau thuế



=
 550.000đ

GV nguyên liệu đầu vào 

= 
330.000đ

Thuế suất GTGT 


= 
10%

Yêu cầu xác định thuế GTGT phải nộp NSNN?

Bài làm:
[image: image35.png]Thué GTGTphai ndp = (550.000d — 330.000d) x 10% = 22.000d





Trong trường hợp các đơn vị kinh doanh không chứng minh được đầy đủ hóa đơn chứng từ để làm căn cứ tính thuế, nên cơ quan thuế căn cứ vào tình hình kinh doanh để  ấn định tỷ lệ giá trị gia tăng tính trên doanh thu chịu thuế. Thuế GTGT phải nộp lúc này là thuế đầu ra cho sản phẩm mà không quan tâm đến thuế đầu vào của sản phẩm (Thuế đầu vào coi như = 0%)

Phương pháp tính thuế GTGT trực tiếp (thuế khoán hoặc áp thuế) được tính như sau:

       [image: image37.png]Thué GTGT phaindp = GB x % GTGT dn dinh X thué suit



 (%)

*Hạch toán lãi gộp (LG)

Lãi gộp là khoản tiền chênh lệch giữa giá bán và giá vốn đã tính thuế GTGT

                        [image: image39.png]LG = GB sau thué — GV sau thué




Ví dụ: Một đơn vị hạch toán theo phương pháp trực tiếp cho biêt:

Hoá đơn thanh toán đã có thuế GTGT  của thực đơn đồ uống là 440.000đ, giá vốn đã có thuế GTGT là 220.000đ. Tình lãi gộp của thực đơn trên




Bài làm:
                 [image: image41.png]LG = 440.000d — 220.000d = 220.000d




*Hạch toán tỷ lệ lãi gộp (TLLG)

Tỷ lệ lãi gộp là tỷ lệ % giữa lãi gộp và giá bán đã có thuế GTGT

                     [image: image43.png]L % 100%

GB sau thué

TLLG =




Ví dụ:  Một đơn vị hạch toán theo phương pháp trực tiếp cho biêt:

Hoá đơn thanh toán đã có thuế GTGT  của thực đơn là 440.000đ, giá vốn đã có thuế GTGT là 220.000đ. Tình lãi gộp và TLLG của thực đơn trên


[image: image45.png]LG = 440.000d — 220.000d = 220.000d




          [image: image47.png]220.000d4
440.0004

TLLG = X 100% = 50%




a. Bài tập tính thuế giá trị gia tăng theo phương pháp trực tiếp 

     [image: image49.png]Thué GTGTphai nop = (GB sau thué — Gv sau thué) x Thué suit




     [image: image51.png]LG = GB sau thué — GV sau thué




      [image: image53.png]L6 100%

GB sau thué

TLLG =




Ví dụ:

Một nhà hàng hạch toán theo phương pháp tính thuế GTGT trực tiếp có:
Giá bán đã có thuế GTGT = 440.000đ

Giá mua nguyên liệu đã có thuế GTGT =220.000đ

Thuế suất GTGT = 10%

Yêu cầu: Tính GB chưa có thuế GTGT, thuế GTGT phải nộp NSNN, LG và TLLG

Bài làm:


[image: image55.png]440.0004

GB trudce thué = = 400.000d





[image: image57.png]Thué GTGTphai ndp = (440.000d — 220.000d) x 10% = 22.000d





[image: image59.png]LG = 440.000d —220.000d = 220.000d





[image: image61.png]220.000d4
440.0004

TLLG = X 100% = 50%




Ví dụ 2:


Một doanh nghiệp hạch toán theo phương pháp tính thuế GTGT trực tiếp có:

Giá vốn nguyên liệu mua vào đã có thuế GTGT = 440.000đ, TLLG = 50%, Chi phí hợp lý= 200.000đ, Thuế suất GTGT = 10%,

Yêu cầu: Tính GB đã có Thuế GTGT, LG,  thực lãi và Thuế GTGT phải nộp NSNN 

Bài làm

[image: image62.png]GB thué = 440.000d X 100% = 880.000d
sau ue_(lOO%—SO%) b= .




[image: image63.png]LG = 880.000d — 440.000d = 440.000d




[image: image64.png]TL = 440.000d — 200.000d = 220.000d




[image: image65.png]Thué GTGTphai ndp = (880.000d — 440.000d) x 10% = 22.000d




b. Bài tập tính thuế giá trị gia tăng theo phương pháp khấu trừ

[image: image66.png]Thué& GTGTphai nop
= Thué GTGT daura — Thué GTGT dau vao




[image: image67.png]Thué GTGT daura = GB truéc thué x thué suit




[image: image68.png]LG = GB truéc thué — GV trudc thué




[image: image70.png]L6 100%

TLLG = ————
GB trwéce thué



 

Ví dụ: Một nhà hàng hạch toán tính thuế GTGT theo phương pháp khấu trừ có:

Giá vốn nguyên liệu đầu vào chưa có thuế GTGT = 4.500.000đ.


TLLG = 50%, chi phí hợp lý = 1.500.000đ, thuế suất GTGT = 10%


Yêu cầu tính GB, LG, thực lãi, thuế GTGT phải nộp NSNN 




Bài làm:

[image: image71.png]GB truéc thué = 4.500.000d X 100% = 9.000.0004
rwoc ue_(lOO%—SO%) 0 = 9. .




[image: image72.png]LG =9.000.000d — 4500.000d = 4.500.000d




[image: image73.png]TL = 4.500.000d — 1.500.000d = 3.000.000d




[image: image74.png]Thué& GTGTphai nop = Thué GTGT diu ra — Thué GTGT d4u vao




[image: image75.png]Thué GTGT daura = 9.000.000d x 10% = 900.000d




[image: image76.png]Thué GTGT dau vao = 4.500.000d x 10% = 450.000d




[image: image77.png]Thué GTGTphai ndp = 900.000d — 450.000d = 450.000d




[image: image78.png]Thué GTGTphai nop = (GB sau thué — Gv sau thué) x Thué suit




[image: image79.png]LG = GB sau thué — GV sau thué




[image: image80.png]LG
= — 0,
TLLG = GB sau thué X 100%




Ví dụ:

Một doanh nghiệp hạch toán theo phương pháp tính thuế GTGT trực tiếp có:

Giá bán đã có thuế GTGT = 440.000đ

Giá mua nguyên liệu đã có thuế GTGT =220.000đ

Thuế suất GTGT = 10%

Yêu cầu: Tính GB chưa có thuế GTGT, thuế GTGT phải nộp NSNN, LG và TLLG




Bài làm:

       [image: image82.png]440.0004

GB trudce thué = = 400.000d
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b. Bài tập tính thuế giá trị gia tăng theo phương pháp khấu trừ
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Ví dụ:

Một doanh nghiệp hạch toán tính thuế GTGT theo phương pháp khấu trừ có:

Giá vốn nguyên liệu đầu vào chưa có thuế GTGT = 4.500.000đ, TLLG = 50%, chi phí hợp lý = 1.500.000đ, thuế suất GTGT = 10%


Yêu cầu tính GB, LG, thực lãi, thuế GTGT phải nộp NSNN 

Bài làm:
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[image: image99.png]Thué GTGT dau vao = 4.500.000d x 10% = 450.000d
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Ví dụ: 

Một doanh nghiệp hạch toán tính thuế GTGT theo phương pháp khấu trừ có:

GB đã có thuế GTGT = 2.200.000đ, TLLG = 40%, thuế suất GTGT = 10%, chi phí hợp lý = 600.000Đ

Yêu cầu tính GV, LG, Thực lãi và thuế GTGT phải nộp NSNN 

Bài làm
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2. Phương pháp hạch toán định mức trong kinh doanh sản phẩm ăn uống

2.1. Các công thức hạch toán cơ bản 

* Công thức tính lãi gộp và tỉ lệ lãi gộp.
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*  Công thức tính lãi gộp và giá vốn khi biết giá bán và tỉ lệ lãi gộp.
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* Công thức tính giá bán và lãi gộp khi biết gíá vốn và tỉ lệ lãi gộp
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* Công thức tính giá bán và giá vốn  khi biết lãi gộp và tỉ lệ lãi gộp
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2.2. Các phương pháp tính toán cơ bản

Ví dụ 1:  
Giá bán của 1 ly Brandy Alexander là 85.000đ, giá vốn của 1 ly là 45.000đ. Tính lãi gộp của 50 ly và TLLG của mặt hàng.

Bài làm:
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Ví dụ 2:  Nguyên liệu để chế biến 10 ly Angola như sau:
	STT
	Tên nguyên liệu
	Số lượng
	Đơn giá

	1
	Vodka
	300ml (10oz)
	120.000đ/chai 750 ml

	2
	Kahlúa
	300ml (10oz)
	315.000đ/chai 700ml

	3
	Nước dứa ép (siro dứa )
	300ml (10oz)
	60.000đ/lít

	4
	Malibu
	150ml (5oz)
	315.000đ/chai 700ml

	5
	Đá
	30 viên
	200đ/viên


Yêu cầu tính GB =?, LG =? , biết TLLG = 60%


Bài làm
	STT
	Tên nguyên liệu
	Số lượng
	Đơn giá
	Thành tiền

	1
	Vodka
	300ml (10oz)
	120.000đ/chai 750 ml
	48.000đ

	2
	Kahlúa
	300ml (10oz)
	315.000đ/chai 700ml
	135.000đ

	3
	Nước dứa ép (siro dứa )
	300ml (10oz)
	60.000đ/lít
	18.000đ

	4
	Malibu
	150ml (5oz)
	315.000đ/chai 700ml
	67.500đ

	5
	Đá
	30 viên
	200đ/viên
	6.000

	
	Tổng vốn nguyên liệu
	
	
	274.500đ


                          [image: image123.png]274.500
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                          LG = 457.500đ - 247.500đ = 210.000đ
Ví dụ 3:
Lãi gộp của 1 ly Magarita là 90.000 đ, TLLG: 40%. Tìm GB của 30 ly và GV của 30 ly.

Bài làm:

Lãi gộp của 30 ly
90.000 đ ( 30 = 2.700.000 đ


Giá bán lẻ của 30 ly:

[image: image124.png]2.700.000
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Giá vốn nguyên liệu của 30 ly:
               6.750.000 đ – 2.700.000 đ  = 4.050.000đ
Ví dụ 4: 

Khách hàng đặt 90.000 đ/1ly White Russian. Hãy dự trù nguyên liệu cho 30 ly, với TLLG = 50%.

Cho biết nguyên liệu để pha chế 1 ly White Russian như sau:
	STT
	Tên nguyên liệu
	Số lượng
	Đơn giá

	1
	Vodka
	30 ml (1oz)
	120.000đ/chai 750 ml

	2
	C.D Cacao
	30ml (1oz)
	275.000đ/chai700 ml

	3
	Sữa tươi
	60 ml (2oz)
	32.000đ/lít

	4
	Đá
	3viên
	200đ/viên


Bài làm:

Doanh thu của 30 ly White Russian: 

90.000 đ ( 30 =2.700.000 đ

Lãi gộp của 30 ly White Russian.
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Vốn nguyên liệu của 30 ly White Russian


2.700.000 đ – 1.350.000 đ  = 1.350.000 đ
Dự trù nguyên liệu cho 30 ly White Russian:
	STT
	Tên nguyên liệu
	Số lượng
	Đơn giá
	Thành tiền

	1
	Vodka
	900ml (30oz)
	120.000đ/chai 750 ml
	144.000

	2
	C.D Cacao
	900ml (30oz)
	275.000đ/chai700 ml
	353.571

	3
	Sữa tươi
	1800ml (60oz)
	32.000đ/lít
	57.000

	4
	Đá
	90 viên
	200đ/viên
	18.000

	
	Tổng số tiền dự trù của 30 ly White Russian
	572.000



CÂU HỎI ÔN TẬP

Câu 1: Anh (Chị) hãy trình bày khái niệm, đặc điểm, các yếu tố ảnh hưởng đến giá vốn nguyên liệu dùng trong pha chế đồ uống.
Câu 2:  Anh (Chị) hãy trình trình bày các căn cứ để dự trù nguyên liệu thực phẩm.
Câu 4: Anh (Chị) hãy trình bày khái niệm, phân loại và đặc điểm giá bán sản phẩm ăn uống.
Câu 5: Anh (Chị) hãy trình trình bày chi phí sản xuất là gì ? phân loại và ảnh hưởng của chi phí sản xuất đến định giá sản phẩm.
Câu 6: Anh (Chị) hãy trình bày khái niệm thuế giá trị gia tăng và cách tính thuế giá trị gia tăng.
Câu 7: Anh (Chị) hãy trình các công thức tính lãi gộp, tỉ lệ lãi gộp, thực lãi, giá bán trước thuế, giá vốn trước thuế.

BÀI TẬP
1. Bài tập tính giá bán, giá vốn, lãi gộp và tỉ lệ lãi gộp.
Bài tập 1. 

Giá bán lẻ của 1 ly White Russian là 90.000 đ, TLLG 40%. Tính LG của 30 ly và GV của 1 ly.


Bài tập 2. 

Giá bán của 1 ly Honeymoon = 45.000 đ,  TLLG là 70%

Tính LG của 50 ly và GV của 50 ly.

Bài tập 3. 

Giá bán của 20 ly rượu Volka with Light Rum = 1.200.000 đ. 
TLLG = 50%. Tính lãi gộp của 20 ly.

Bài tập 4: Giá vốn nguyên liệu để pha chế 1 Viggin Pinacolada 
	STT
	Tên nguyên liệu
	Số lượng
	Đơn giá

	1
	Nước dứa ép
	30 ml
	60.000đ/l

	2
	Kem tươi
	30 ml
	155.000đ/l

	3
	Cốt dừa
	300ml
	25.000đ/300ml

	4
	Siro đường
	400ml
	60.000đ/l

	5
	Đá
	3 viên
	200đ/viên


Cho biết GB của 20 ly = 1.900.000 đ

Yêu cầu tính TLLG ?
Bài tập 5:  Giá vốn nguyên liệu để pha chế 1 Alice
	STT
	Tên nguyên liệu
	Số lượng
	Đơn giá

	1. 
	Nước cam ép
	50ml (1 2/3oz)
	60.000đ/l

	2. 
	Nước dứa ép
	50ml (1 2/3oz)
	60.000đ/l

	3. 
	Siro lựu
	20ml (2/3oz)
	210.000đ/chai 700ml

	4. 
	Sữa tươi
	60ml (2oz)
	32.000đ/l

	5. 
	Đá
	3viên
	200/viên 


Cho biết TLLG = 40%. Tính GB 1 ly, LG của 1 ly
Bài tập 6.  Giá vốn nguyên liệu để pha chế ra 1 ly Angola:
	STT
	Tên nguyên liệu
	Số lượng
	Đơn giá

	1. 
	Vodka
	300ml (10oz)
	120.000đ/chai 750 ml

	2. 
	Kahlúa
	300ml (10oz)
	315.000đ/chai 700ml

	3. 
	Nước dứa ép  (siro dứa )
	300ml (10oz)
	60.000đ/lít

	4. 
	Malibu
	150ml (5 oz)
	315.000đ/chai 700ml

	5. 
	Đá
	30 viên
	200đ/viên


           Cho biết GB của một ly = 80.000đ. Tính LG và TLLG?
Bài tập 7:  Giá vốn nguyên liệu để pha chế ra 30 ly Angentine Julep:
	STT
	Tên nguyên liệu
	Số lượng
	Đơn giá

	1 
	Vang đỏ
	900ml (30oz)
	210.000đ/chai 750 ml

	2 
	Cognac
	900ml (30oz)
	750.000đ/chai 700 ml

	3 
	Nước cam ép
	900ml (30oz)
	60.000đ/l

	4 
	Nước dứa ép
	900ml (30 oz)
	60.000đ/l

	5 
	Cointreau
	300ml (10 oz)
	60.000đ/l

	6 
	Đá
	90 viên
	200đ/viên


            Cho biết TLLG = 60%. Tính GB của 1 ly và lãi gộp của 30 ly?
Bài tập 8.  Giá vốn nguyên liệu để chế biến 20 ly Singapore Sling.
	STT
	Tên nguyên liệu
	Số lượng
	Đơn giá

	1
	Dry Gin
	650ml
	235.000đ/ chai 750ml

	2
	Cherry Brandy
	420ml
	315.000đ/chai 750ml

	3
	Lime Juice
	420ml
	30.000đ/chai 750ml

	4
	Sugar Surup
	300ml
	60.000đ/l

	5
	Grenadine Surup
	300ml
	240.000đ/chai 700ml


Cho biết TLLG là 60%. Tính GB của 1 ly và LG của 1 ly?
Bài tập 9: Giá vốn nguyên liệu để chế biến 1 ly B52
	STT
	Tên nguyên liệu
	Số lượng
	Đơn giá

	1. 
	Kahlúa
	15ml(1/2oz)
	315.000đ/chai 700ml

	2. 
	Bailey’s
	15ml(1/2oz)
	370.000đ/chai 750 ml

	3. 
	Cointreau
	15ml(1/2oz)
	380.000đ/chai 750ml


Cho GB 1 ly = 80.000đ. Tính LG và TLLG
Bài tập 10.
Lãi gộp của 100 ly sinh tố dưa hấu = 800.000 đ. TLLG là 60%.

a. Tính GB của 100 ly và GV của 100 ly

b. Nếu cho  biết TLLG là 50%. Tính GB của 1 ly  và GV của 1 ly
Bài tập 11. 

Lãi gộp của 100 ly nước bưởi ép là 1.500.000 đ. TLLG là 50%. 

Tính GB của 1 ly và GV của 1ly.
Bài tập 12
Giá bán của 1 ly cam ép là 55.000đ, giá vốn của 1 ly là 22.000đ. Tính lãi gộp của 50 ly và TLLG của mặt hàng.

Bài tập 13

Giá vốn của 1 ly Brandy Alexander là 45.000, nếu như 50 ly Brandy Alexander có lãi gộp là 2.000.000, TLLG là 47% thì giá bán của 1 ly Brandy Alexander là bao nhiêu?

Bài tập 14

Quầy Bar của nhà hàng đặt ra chỉ tiêu lãi một ngày là 2.250.000, với TLLG 45%. Trung bình giá bán của là 1 ly là 50.000 . Hỏi nhân viên phải bán được bao nhiêu ly để đủ số lãi chỉ tiêu đặt ra?

Bài tập 15

Một cửa hàng mỗi ngày có 300 lượt khách ra vào, mỗi ly nước bán trung bình có giá dao động 35.000đ, trong đo TLLG là 40%. Hỏi mỗi ngày nhà hàng đó lãi bao nhiêu tiền?
2. Bài tập tính thuế giá trị gia tăng 
Bài tập 16 

Một nhà hàng hạch toán theo phương pháp tính thuế GTGT trực tiếp có:

Giá vốn nguyên liệu mua vào đã có thuế GTGT = 440.000đ, TLLG = 50%, Chi phí hợp lý= 200.000đ, Thuế suất GTGT = 10%,

Yêu cầu : Tính GB đã có Thuế GTGT, LG,  thực lãi và Thuế GTGT phải nộp NSNN 

Bài tập 17. 

Một nhà hàng hạch toán theo phương pháp tính thuế GTGT trực tiếp có:

Giá bán đă có thuế GTGT = 6.600.000đ, TLLG = 40%, Thuế suất GTGT = 10%

Yêu cầu: Tính giá vốn và LG, xác định thuế GTGT phải nộp NSNN

Bài tập 18.
Một nhà hàng hạch toán theo phương pháp tính thuế GTGT trực tiếp có:

Giá mua nguyên liệu đầu vào chưa có thuế GTGT = 400.000đ, TLLG = 50%, thuế suất GTGT = 10%

Yêu cầu tính LG, thuế GTGT phải nộp NSNN 

Bài tập 19.
Một nhà hàng hạch toán theo phương pháp tính thuế GTGT trực tiếp có:

Giá mua nguyên liệu đầu vào đã có thuế GTGT = 440.000đ

Giá bán chưa có thuế GTGT = 700.000đ, thuế suất GTGT = 10%

Yêu cầu tính  LG, TLLG và thuế GTGT phải nộp NSNN

Bài tập 20.
Một nhà hàng hạch toán theo phương pháp tính thuế GTGT trực tiếp có:
Giá mua nguyên liệu đầu vào đã có thuế GTGT = 1.100.000đ, TLLG = 40%, Chi phí hợp lý = 200.000đ, thuế suất GTGT= 10%

Yêu cầu: tính LG, thực lãi, thuế GTGT phải nộp NSNN

Bài tập 21.
Một nhà hàng hạch toán theo phương pháp tính thuế GTGT trực tiếp có:

Hoá đơn thanh toán tiền của khách chưa có thuế GTGT = 2.000.000đ. 

TLLG = 40%, chi phí hợp lý = 200.000đ, thuế suất = 10%

Yêu cầu: tính LG, thực lãi và thuế GTGT phải nộp NSNN

Bài tập 22. 

Một nhà hàng hạch toán trực tiếp cho biết

Giá vốn nguyên liệu trước thuế = 2.640.000đ. TLLG = 40%, thuế suất =10%

Tính: GB trước thuế, GB sau thuế, LG thuế GTGT phải nộp

Bài tập 23. 

Một nhà hàng hạch toán trực tiếp cho biết: 

Giá bán sau thuế của thực đơn là 8.320.000đ, TLLG =40%. Thuế suất =10%

tính GV trước thuế, LG, thực lãi và  GTGT phảI nộp, biết chi phí sx = 1.000.000đ

Bài tập 24. 

Một nhà hàng hạch toán tính thuế GTGT theo phương pháp khấu trừ có:

GB đã có thuế GTGT = 2.200.000đ, TLLG = 40%, thuế suất GTGT = 10%, chi phí hợp lý = 600.000Đ

Yêu cầu tính GV, LG, Thực lãi và thuế GTGT phải nộp NSNN 
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Bài tập 25.

Một nhà hàng hạch toán tính thuế GTGT theo phương pháp khấu trừ có:

Hóa đơn thanh toán chưa có thuế GTGT = 2.580.000đ, TLLG = 40%, chi phí hợp lý = 600.000đ, thuế suất GTGT = 10%.

Yêu cầu: Tính GV, LG, TL, Thuế GTGT phải nộp NSNN

Bài tập 26.
Một nhà hàng hạch toán tính thuế GTGT theo phương pháp khấu trừ có:

GV nguyên liệu đầu vào đã có thuế GTGT = 3.126.000đ, TLLG = 50%, chi phí hợp lý = 1.000.000đ, thuế suất GTGT = 10%,

Yêu cầu : Tính GB đã có thuế, LG, thực lãi thuế GTGT phải nộp NSNN  

Bài tập 27. 

Một nhà hàng hạch toán tính thuế GTGT theo phương pháp khấu trừ có hóa đơn:

Khách hàng đặt 60 ly B52 giá 80.000đ/ly (chưa có thuế TGTG).

TLLG = 40%, thuế suất = 10%

Yêu cầu: Tính giá vốn, LG và thuế GTGT phải nộp NSNN

Bài tập 28. 

Một nhà hàng hạch toán tính thuế GTGT theo phương pháp khấu trừ có:

Bảng kê nguyên liệu phục vụ chế biến có số tiền 4.000.000đ (chưa có thuế GTGT), giá bán đã có thuế GTGT  = 7.700.000đ, chi phí hợp lý = 2.500.000đ, thuế suất GTGT = 10%

Yêu cầu : Tính LG, TLLG, thực lãi và thuế GTGT phải nộp NSNN

Bài tập 29. 

Một nhà hàng hạch toán tính thuế GTGT theo phương pháp khấu trừ có:

Giá mua nguyên liệu đã có thuế GTGT = 330.000, giá bán sản phẩm đã có thuế là 550.000đ, chi phí hợp lý là 60.000đ,

Yêu cầu: Tính  LG, TLLG, thực lãi và thuế GTGT phải nộp NSNN

Bài tập 30.
Một nhà hàng hạch toán tính thuế GTGT theo phương pháp khấu trừ có:

Giá bán sản phẩm đã có thuế GTGT =  2.200.000đ, TLLG = 50%

Thuế suất = 10%

Yêu cầu: tính LG, thuế GTGT phải nộp NSNN

Bài tập 31. 

Một nhà hàng hạch toán tính thuế GTGT theo phương pháp khấu trừ có:

Thực đơn có GB sau thuế = 1.760.000đ, GV sau thuế = 840.000đ, thuế suất 10%. Tính LG, TLLG, thuế GTGT phải nộp

CHƯƠNG 3: SỔ SÁCH, BIỂU MẪU CƠ BẢN VÀ CÁCH SỬ DỤNG
Mã bài: MH 24 – 03

Giới thiệu: 
Sổ sách và biểu mẫu kế toán đóng vai trò quan trọng trong việc theo dõi nguyên vật liệu, chi phí, doanh thu và lợi nhuận, qua đó giúp nhà quản lý đánh giá hiệu quả hoạt động và đưa ra quyết định kịp thời. Chương này sẽ giúp người học hiểu rõ vai trò, nội dung và cách sử dụng các loại sổ sách – biểu mẫu cơ bản, đồng thời rèn luyện kỹ năng ghi chép và xử lý thông tin kế toán một cách khoa học và chính xác. Đây là nền tảng cần thiết để hình thành tác phong làm việc cẩn thận, trung thực và chuyên nghiệp trong công tác kế toán kinh doanh ăn uống.

Mục tiêu:  

· Trình bày được vai trò của sổ sách, biểu mẫu sử dụng trong kinh doanh các sản phẩm ăn uống

· Ghi chép các loại biểu mẫu, sổ sách và ghi chép số liệu vào biểu mẫu, sổ sách hạch toán một cách đầy đủ, chính xác

· Có ý thức rèn luyện để thành thạo trong việc ghi chép sổ sách
Nội dung:

1. Mục đích, vai trò biểu mẫu, sổ sách

1.1 . Quản lý nguyên liệu hàng hoá
Thông qua các biểu mẫu sổ sách có thể nắm được lượng hàng nhập vào, xuất ra, tồn kho, số lượng hàng đã đưa vào sản xuất chế biến, số lượng hàng cần mua dự trữ…

1.2. Theo dõi kế hoạch thực hiện sản xuất, chế biến, doanh thu hàng ngày 

Căn cứ vào lượng hàng hoá đưa vào sản xuất chế biến trong ngày để quản lý các hoạt động sản xuất kinh doanh

1.3. Phân định trách nhiệm của từng cá nhân

Căn cứ vào sổ sách và các biểu mẫu có thể phân định trách nhiệm cho từng cá nhân theo từng khâu, từng công việc đã được phân công

1.4. Giúp nhà quản lý khắc phục được những yếu kém 

Căn cứ vào sổ sách biểu mẫu theo dõi quả trình sản xuất kinh doanh từ đó tìm ra các yếu kém và biện pháp khắc phục 

Theo dõi từ nguyên liệu đầu vào đến khi ra thành phẩm, giúp cho quản lý tốt tránh thất thoát, lãng phí…

Quản lý chặt lợi nhuận tránh hiện tượng gian dối khi bán hàng

1.5. Thực hiện các chế độ theo quy định của nhà nước

Số sách biểu mẫu được thực định theo quy định của nhà nước, là chứng từ hợp pháp để làm căn cứ tính thuế và thực hiện các chế độ, nghía vụ một cách công khai, minh bạch

2. Các loại biểu mẫu sổ sách, biểu mẫu

2.1. Báo cáo hạch toán
-  Mục đích: Giúp lãnh đạo nhà hàng nắm được số lượng nguyên liệu đã được đưa vào sản xuất chế biến trong ngày
- Cách sử dụng: 
1. Cột số thứ tự: Ghi thứ tự từng loại nguyên liệu đã được đưa vào sản xuất trong ngày

2. Cột tên nguyên liệu: Ghi tên các nguyên liệu đã được đưa vào sản xuất chế biến trong ngày 

3. Cột đơn vị tính: Ghi đơn vị tính của các loại nguyên liệu đã được đưa vào sảN xuất trong ngày 

4. Cột đơn giá: ghi đơn giá của từng loại nguyên liệu đã được đưa vào sản xuất  trong ngày 

5. Cột thành tiền: ghi tổng số tiền của từng loại nguyên liệu đã đưa vàosản xuất trong ngày

Ví dụ: 
Báo cáo hạch toán ngày 20/10/2025
	STT
	Tên nguyên liệu
	ĐVT
	SL
	Đơn giá
	Thành tiền

	1
	Ổi Dâu tây
	Kg
	3
	80.000
	240.000

	2
	Cam sành
	Kg
	5
	35.000
	175.000

	3
	Bơ
	Kg
	5
	55.000
	275.000

	4
	Xoài
	Kg
	5
	45.000
	225.000

	5
	Chanh leo
	Kg
	5
	35.000
	175.000

	6
	Mãng cầu
	Kg
	3
	40.000
	120. 000

	7
	Dưa hấu
	Kg
	10
	20.000
	200 000

	8
	Bưởi năm roi
	Quả
	50
	25.000
	1.250.000

	…
	
	…
	
	
	

	20
	Dừa
	Quả
	20
	18.000
	360.000

	
	Tổng cộng
	2.660.000


Bằng chữ: Hai triệu sáu trăm sáu mươi ngàn đồng






             Hà Nội, ngày 20 tháng 10 năm 2025
     Quản lý bar               

              Kế toán tiêu chuẩn


2.2. Báo cáo bán hàng

- Mục đích: Giúp lãnh đạo nhà hàng nắm được kết quả kinh doanh hàng ngày của nhà hàng, báo cáo bán hàng được so sánh với báo cáo hạch toán để tính tỷ lệ lãi cho nhà hàng.
- Cách sử dụng
1. Cột STT: Ghi số thứ tự các sản phẩm bán ra

2. Cột tên sản phẩm: Ghi tên các sản phẩm đã được bán ra

3. Cột đơn vị tính: Ghi đơn vị tính cho 1 sản phẩm đã được bán ra 

4. Cột số lượng: Ghi số lượng các sản phẩm đã được bán ra

5. Cột đơn giá: Ghi đơn giá của 1 sản phẩm đã được bán ra 

6. Cột thành tiền: Ghi tổng số tiền của 1 loại sản phẩm đã bán ra

Ví dụ:
Báo cáo bán hàng ngày 20/10/2025
	STT
	Tên sản phẩm
	ĐVT
	SL
	Đơn giá
	Thành tiền

	1
	Brandy Alexander
	Ly
	10
	80.000
	800.000

	2
	Magarita
	Ly
	10
	75.000
	750.000

	3
	Alice
	Ly
	10
	85.000
	850.000

	4
	Ổi ép
	Ly
	10
	50.000
	500.000

	5
	Sinh tố dâu tây
	Ly
	5
	55.000
	550.000

	6
	Sinh tố bơ
	Ly
	10
	100.000
	1.000.000

	7
	Cà phê trứng
	Ly
	5
	50.000
	250.000

	
	Tổng cộng doanh thu
	4.700.000



Bằng chữ: Bốn triệu bảy trăm ngàn đồng




                        Hà Nội, ngày 20 tháng 10 năm 2025
              Quản lý bar               

                Kế toán tiêu chuẩn

2.3. Hóa đơn bán lẻ

- Mục đích: Hóa đơn bán lẻ dùng để quản lý việc thu tiền của nhân viên nhà bàn (gồm 3 liên)

- Cách sử dụng

+ Nhân viên bán hàng căn cứ vào thực đơn đồ uống cuả khách sử dụng thực tế để ghi hóa đơn cho khách

+ Ghi đầy đủ các nội dung vào các ô, cột của hóa đơn

Liên 1: Đưa cho khách hàng ( Không có giá trị thay hóa đơn thuế VAT)

Liên 2: Đưa xuống nhà bếp để để xuất món ăn

Liên 3: Lưu tại sổ để đối chiếu khi nộp tiền cho kế toán nhà hàng

Ví dụ:
Đơn vi................. 

HÓA ĐƠN BÁN LẺ

Mẫu số 01/BL

...........................


Số........

QĐLiên bộ TC-TK-TN

	STT
	Tên sản phẩm
	ĐVT
	SL
	Đơn giá
	Thành tiền(đ)

	1
	Sinh tố xoài 
	Ly
	4
	55.000
	220.000

	2
	Sinh tố bơ
	Ly
	4
	55.000
	220.000

	3
	Nước cam ép
	Ly
	1
	60.000
	60.000

	4
	Lipton Hawaii
	Ly
	5
	50.000
	250.000

	5
	B52
	Ly
	10
	80.000
	800.000

	6
	Blood and Sand
	Ly
	10
	75.000
	750.000

	7
	Alice
	Ly
	5
	85.000
	425.000

	
	Tổng cộng
	2.725.000



Bằng chữ: Hai triệu bảy trămhai mươi lăm ngàn đồng




                  Hà nội, ngày 20 tháng 10 năm 2025
                   Người mua hàng


Người viết hóa đơn
2.4. Hoá đơn xuất kho
- Mục đích

Hóa đơn xuất kho dùng để quản lý lượng hàng hóa xuất từ trong kho cho bộ phận pha chế. Có thể xuất chung cho cả ngày hoặc xuất riêng từng hóa đơn cho các loại tiệc khác nhau

- Cách sử dụng

+  Thực hiện ghi đầy đủ nội dung các cột trong mẫu phiếu

+  Khi giao nhận các bên liên quan phải kiểm tra đầy đủ số lượng, chất lượng nguyên liệu hàng hóa và có đầy đủ chữ kí để quy trách nhiệm các nhân nếu làm thất thoát, hư hỏng nguyên liệu, hàng hóa

Ví dụ:
Đơn vị ..


PHIẾU XUẤT KHO
      Mẫu số 01/BL

Nhà hàng Tràng An

Số...15.....

QĐ Liên bộ TC-TK-TN

Họ tên người nhận: Nguyễn Văn Thà
Lý do xuất kho:  Phục phục vụ khách

Xuất tại kho: Quầy Bar
	STT
	Tên nguyên liệu
	Mã số
	ĐVT
	SL
	đơn giá
	Thành tiền

	1
	Cam Sài Gòn
	345
	Kg
	5
	50.000
	250.000

	2
	Ổi
	100
	Kg
	10
	30.000
	300.000

	3
	Chanh leo
	436
	Kg
	15
	30.000
	450.000


                                             Hà Nội, ngày 20 tháng 10 năm 2025
   Thủ trưởng

Kế toán

Người nhận

Thủ kho


2.5. Thẻ kho

- Mục đích

+ Biết được số lượng hàng hoá nhập , xuất, tồn ở bộ phận sản xuất chế biến. 

+ Là cơ sở để làm báo cáo hạch toán. 

+ Là chứng từ đối chiếu với sổ nhập hàng để thanh toán tiền cho tiếp phẩm

+ Thẻ kho do thủ kho ghi chép cập nhật hàng ngày

+ Mỗi mặt hàng được ghi một thẻ kho

+ Mỗi thẻ kho được ghi trong một tháng

+ Ngày cuối tháng tổ chức kiểm kê kho, tồn cuối được ghi tồn đầu tháng sau

- Cách sử dụng
+  Cột ngày tháng: Bắt đầu ghi tồn từ cuối tháng trước làm tồn đầu tháng báo cáo
+  Cột nhập : Được chia làm 2 cột là cột số lượng và cột thành tiền, ghi số lượng hàng hoá nhập trong ngày

+  Cột xuất: Được chia làm 2 cột Là cột số lượng và cột thành tiền, Ghi số lượng hàng hoá xuất trong ngày

+ Cột tồn: Được chia làm 2 cột là cột số lượng và cột thành tiền, ghi số lượng hàng hoá tồn trong ngày

+ Cột ghi chú: Dùng để ghi các vấn đề phát sinh

Ví dụ:


THẺ KHO

Mặt hàng:   Cam Sài Gòn 

Đơn giá: 50.000đ/kg

	Ngày/Tháng
	Nhập
	Xuất
	Tồn
	Ghi chú

	
	SL
	TT
	SL
	TT
	SL
	TT
	

	10/10/2025
	
	
	
	
	2
	100.000
	

	14/10/2025
	5
	250.000
	2
	100.000
	3
	150.000
	

	19/10/2025
	10
	500.000
	10
	500.000
	0
	0
	

	------
	---
	---------
	---
	----------
	----
	---------
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	30/10/2025
	
	
	
	
	5
	250.000
	



CÂU HỎI ÔN TẬP
Câu1: Anh (Chị) hãy phân tích tầm quan trọng của sổ sách và biểu mẫu sử dụng trong bộ phận sản xuất chế biến trong các nhà hàng, khách sạn?

Câu 2: Anh (Chị) hãy trình bày mục đích, cách sử dụng và cho ví dụ cụ thể bằng số liệu của báo cáo hạch toán sử dụng trong bộ phận sản xuất chế biến của nhà hàng khách sạn?

Câu 3: Anh (Chị) hãy trình bày mục đích, cách sử dụng và cho ví dụ cụ thể bằng số liệu của báo cáo bán hàng sử dụng trong bộ phận sản xuất chế biến của nhà hàng khách sạn?

Câu 4: Anh (Chị) hãy trình bày mục đích, cách sử dụng và cho ví dụ cụ thể bằng số liệu của hóa đơn bán lẻ sử dụng trong bộ phận sản xuất chế biến của nhà hàng khách sạn?

Câu 5: Anh (Chị) hãy trình bày mục đích, cách sử dụng và cho ví dụ cụ thể bằng số liệu của hóa đơn xuất kho sử dụng trong bộ phận sản xuất chế biến của nhà hàng khách sạn?

Câu 6: Anh (Chị) hãy trình bày mục đích, cách sử dụng và cho ví dụ cụ thể bằng số liệu của thẻ kho sử dụng trong bộ phận sản xuất chế biến của nhà hàng khách sạn?
HƯỚNG DẪN SỬ DỤNG GIÁO TRÌNH

Giáo trình “Hạch toán định mức” là tài liệu chuyên môn được biên soạn nhằm giúp người học nghề Kỹ thuật pha chế đồ uống hiểu và vận dụng được các kiến thức cơ bản về xây dựng, tính toán và kiểm soát định mức nguyên liệu, chi phí, năng suất lao động trong quá trình pha chế và phục vụ đồ uống.

1. Đối tượng sử dụng
Giáo trình được biên soạn dành cho:
- Học viên, sinh viên hệ trung cấp, cao đẳng nghề Kỹ thuật pha chế đồ uống.
- Giảng viên, giáo viên nghề sử dụng trong quá trình giảng dạy và hướng dẫn thực hành.
- Nhân viên pha chế, quản lý quầy bar, nhân viên kiểm soát chi phí trong nhà hàng – khách sạn có nhu cầu học tập, bồi dưỡng chuyên môn.

2. Cấu trúc giáo trình
Mỗi bài học trong giáo trình gồm:
- Mục tiêu bài học: Kiến thức – kỹ năng – thái độ cần đạt được.
- Nội dung chính: Trình bày lý thuyết, phương pháp tính toán định mức, ví dụ minh họa thực tế.
- Bài tập thực hành: Xây dựng bảng định mức cho các loại đồ uống; tính giá thành sản phẩm; phân tích chênh lệch chi phí.
- Câu hỏi ôn tập: Củng cố và kiểm tra mức độ hiểu bài.

3. Phương pháp học tập
- Người học cần kết hợp lý thuyết với thực hành thực tế tại phòng pha chế.
- Chủ động quan sát, ghi chép định lượng nguyên liệu, định mức thời gian và năng suất thao tác.
- So sánh, phân tích giữa định mức lý thuyết và kết quả thực tế để rút kinh nghiệm và cải tiến quy trình pha chế.
- Luôn tuân thủ nguyên tắc vệ sinh an toàn thực phẩm và bảo quản nguyên vật liệu trong quá trình học tập.

4. Gợi ý cho giảng viên
- Lồng ghép các tình huống thực tế tại quầy bar, nhà hàng, khách sạn vào bài giảng.
- Hướng dẫn học viên lập bảng định mức nguyên liệu cho từng loại đồ uống cụ thể.
- Tổ chức thực hành nhóm và đánh giá theo sản phẩm pha chế, gắn với tiêu chí tiết kiệm chi phí và đảm bảo chất lượng.
- Khuyến khích học viên sáng tạo và đề xuất cải tiến định mức nhằm nâng cao hiệu quả kinh tế.

5. Gợi ý cho người học
- Chuẩn bị bài trước khi học, nắm chắc các khái niệm cơ bản về định mức nguyên liệu, chi phí và sản lượng.
- Rèn luyện kỹ năng tính toán, lập bảng hạch toán, phân tích chênh lệch giữa định mức và thực tế.
- Chủ động ứng dụng kiến thức vào thực hành pha chế, từ đó hình thành tư duy quản lý chi phí và tiết kiệm nguyên liệu.
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[2] Trịnh Cao Khải, Giáo trình kế toán tiêu chuẩn, Trường cao đẳng du lịch Hà Nội, 2022.

[3] Nguyễn Hữu Thuỷ, Giáo trình hạch toán định mức, NXB Hà Nội, 2016.

[4] Khoa Mỹ Nghệ, Giáo trình hạch toán định mức, Nghề Kỹ thuật chế biến món ăn Trường Trung cấp nghề Tổng hợp Hà Nội, 2023.
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