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Abstract. Public catering represents the production and marketing of its own products, as well as purchased for
resale through its own sales network. Purpose and objectives of the research lies in examining the main accounting
operations performed in public catering establishments in the context of legal requirements inforce in Moldova, the
drawbacks of the field detection and substantiation of a concept of its improvement in accordance with new requirements,
and study of the methodological problems of accounting applied economic goods-the main elements of doing business in
catering. Given the purpose and objectives were examined issues related to the definition, valuation of goods, trade
margins in the determination of catering establishments and different pricing methods.
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Introducere

Alimentatia publica reprezinta producerea si comercializarea produselor proprii, precum si a
celor procurate in scopul revanzarii prin intermediul retelei proprii de desfaceri. Organizarea corecta
important si specific ca sferi de activitate. In pofida faptului ca normele contabilititii sunt unice pentru
toate tipurile de activitate, la entitatile din diferite ramuri, acestea se deosebesc. Aceste deosebiri sunt
conditionate de specificul tipului de activitate. Sectorul alimentatiei publice cuprinde un numar mare
de unitati economice, activitatea carora trebuie sa se desfasoare in conformitate cu prevederile actelor
normative in vigoare, fiind necesard o evidentd financiar-contabild adecvata cerintelor economice
actuale. Tinand cont de noile conditii de gestiune, cand situatia din alimentatia publica s-a modificat
cardinal, au aparut o mulfime de unitafi de alimentatie publica cu diferite forme organizatorico-
juridice de proprietate, cu o variata structura ramurala, sesizam faptul ca tema abordata in prezenta
lucrare este actuala.

Scopul cercetarii consta in examinarea contabilizarii principalelor operatii ce tin de fluxul
marfurilor si produselor in unitatile de alimentatie publica, depistarea neajunsurilor aferente
domeniului respectiv, precum si fundamentarea unor idei de perfectionare a acestuia. Pentru realizarea
acestui scop au fost stabilite urmatoarele obiective:

e Examinarea teoretica a organizarii gestiunii si contabilitdfii stocurilor 1n unitatile de
alimentatie publica si analiza formarii preturilor;
e Analiza contabilizarii intrarilor marfurilor la depozit;
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e Abordarea contabilitatii vanzarilor;
e Formularea concluziilor privind particularititile contabilitatii in alimentatia publica.

Baza informationala la care s-a facut referire in articol este constituitd din acte normative si
legislative: Legea contabilitatii si raportarii financiare nr. 287 din 15.12.2017 [4], Planul general de
conturi contabile [5], Standardul National de Contabilitate ”Stocuri” [6], Hotararea Guvernului
Republicii Moldova cu privire la prestarea serviciilor de alimentatie publica nr. 1209 din 08.11.2007
[3], precum si lucrari stiintifice din literatura de specialitate autohtona.

Metodele de cercetare utilizate

Pentru realizarea scopului cercetarii au fost utilizate urmatoarele metode si instrumente de
cercetare: metoda documentard, bazatd pe accesarea si studierea surselor bibliografice; metoda
analiticd prin care s-a ajuns la esenta proceselor cercetate; metoda de sinteza, inducerea si deducerea,
analiza logica, analiza critica a materialelor cu privire la contabilitatea in unitatile alimentatiei publice.

Continutul de bazi. In unititile de alimentatie publica, contabilitatea prezinta particularitati

-specializarea unitatii, deosebirea tipurilor si categoriilor acestora;

-nomenclatorul mare si variat al serviciilor acordate consumatorilor;

-specificul, diversitatea si complexitatea materiilor prime, produselor si marfurilor;

-complexitatea si cerintele speciale fata de producerea produselor.

Pentru contabilizarea informatiilor despre existenta si fluxul bunurilor achizitionate in
scopul revanzarii; a productiei transmise pentru vanzare in magazinele proprii si a marfurilor
transmise temporar unor terti, este folosit contul activ 217 ,,Marfuri”.

In cadrul contului respectiv, se deschid urmitoarele subconturi:

* 2171 ,,Bunuri procurate in vederea revanzarii” — pentru contabilitatea circulatiei marfurilor,
a materiei prime la depozit (magazii);

e 2172 ,Produse transmise spre vanzare magazinelor proprii” — pentru contabilitatea
productiei, a marfurilor in cazul vanzarii cu amanuntul.

Adaosul comercial inclus in pretul de vanzare se reflecta in contul 831 ”Adaos comercial”.
Marimea adaosului comercial se aproba prin ordinul conducatorului unitatii de alimentatie publica.

In scopul evidentei materiei prime necesare pentru fabricarea preparatelor culinare, este folosit
contul 811 ,,Activitati de baza”. In acest cont, este reflectatd intrarea materiei prime conform valorii
contabile. Preparatele culinare fabricate sunt comercializate prin diverse forme.

Decontarea preparatelor culinare este reflectata la debitul contului 711 ,,Costul vanzarilor” la
valoarea contabild, iar diferenta de pret (adaos comercial) este reflectatd la debitul contului 831
»Adaos comercial” si creditul contului 811 ,,Activitdti de baza”. Toate celelalte cheltuieli, ce tin de
prepararea alimentelor, sunt reflectate la conturile de cheltuieli ale activitatii operationale.

In ceea ce priveste veniturile obtinute din comercializarea productiei proprii, acestea sunt
contabilizate in creditul contului 611.1 ,,Venituri din vanzarea produselor”, iar veniturile obtinute din
revanzarea marfurilor — in creditul contului 611.2 ,,Venituri din vanzarea marfurilor”.

In conformitate cu punctul 39 din Hotararea Guvernului Republicii Moldova nr. 1209 din
08.11.2007, cu privire la prestarea serviciilor de alimentatie publica, unitatile de alimentatie publica
formeaza preturile la produsele fabricate si comercializate in baza preturilor de achizitie a produselor,
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inclusiv a materiei prime, cu aplicarea adaosului comercial la totalul cheltuielilor activitatii
operationale a unitdtii de alimentatie publica [4].

Unitatile alimentatiei publice folosesc mai multe categorii de preturi:

-pretul cu amdnuntul format din costul de achizitie si adaosul comercial pentru marfurile ce
sunt comercializate fara a le schimba starea lor;

- pretul cu amanuntul de alimentatie publicd care constd din pretul cu amanuntul mentionat
mai sus si adaosul comercial destinat pentru acoperirea cheltuielilor de productie si efectuarea vinzarii
produselor proprii.

Intreprinderile de comert cu améanuntul tin evidenta marfurilor (procurarea, circulatia interna,
decontarea dupi vinzare) la pret de vinzare. in practica sint folosite doud modele ale pretului de
vinzare cu amanuntul:

1. Modelul pretului de vinzare cu amanuntul fara TVA — care se compune din pretul de

achizitie (suma tuturor cheltuielilor pentru procurarea marfurilor) plus adaosul comercial;

2. Modelul pretului de vinzare cu amanuntul plus TVA — care presupune existenta pretului de

achizitie, a adaosului comercial la care se insumeaza TVA prevazuta de legislatia fiscala.

Folosind un exemplu arbitrar vom examina modul de calculare a pretului in functie de modelul

folosit:
Exemplul 1. Calculul pretului de vinzare la bucatele preparate folosind modelul pretului de

vdnzare cu amdnuntul, fara TVA
Tabelul 1 Salata de peste cu legume si maioneza

Pretul pentru 1 kg, Norma de consum pentru 100 portii
Materie prima lei
Cantitatea, kg Suma, lei
Peste marinat 23,0 15,0 345,0
Cartofi 3,0 15,0 45,0
Morcov 4.0 5,0 20,0
Mazare 7,0 5,0 35,0
Maioneza 17,0 8,0 136,0
Mustar 23,0 1,0 23,0
Sare 2,0 1,0 2,0
Piper negru 46,0 0,8 36,80
Total, pret achizitie X X 642,80
Adaos comercial (15 % x total, pret achizitie) 96,42
Total, pret vinzare (total, pret achizitie + adaos comercial) 739,22
Pret de vinzare pentru o portie (total, pret vinzare / 100) 7,39

Sursa: elaborat de autor
Astfel, in baza exemplului pretul de vanzare pentru o portie de salatda de peste cu legume si
maioneza, fara TVA constituie 7,39.
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Exemplul 2. Calculul pretului de vinzare la bucatele preparate folosind modelul prefului de
vdnzare cu amanuntul plus TVA
Tabelul 2. Salata de peste cu legume si maionezd

Pretul pentru 1 kg, | Norma de consum pentru 100 portii

Materie prima lei Cantitatea, kg Suma, lei
Peste marinat 23,0 15,0 345,0
Cartofi 3,0 15,0 45,0
Morcov 4,0 50 20,0
Mazare 7,0 5,0 35,0
Maioneza 17,0 8,0 136,0
Mustar 23,0 1,0 23,0
Sare 2,0 1,0 2,0
Piper negru 46,0 0,8 36,80
Total, pret achizitie X X 642,80
Adaos comercial (15 % x total, pret achizitie) 96,42
TVA (20 % x (total, pret achizitie + adaos comercial)) 147,85
Total, pret vinzare (total, pret achizitie + adaos comercial + TVA) 887,07
Pret de vinzare pentru o portie (total, pret vinzare / 100) 8,90

Sursa: elaborat de autor

In baza exemplului 2 pretul de vanzare pentru o portie de salati de peste cu legume si maioneza,
inclusiv TVA constituie 8,90.

Marimea adaosului comercial pentru marfurile sociale este reglementata prin Hotararea
Guvernului nr.547 Cu privire la masurile de coordonare si reglementare de catre stat a preturilor
(tarifelor) din 04.08.1995 cu modificarile si completarile ulterioare.

Un alt capitol al cercetarii reprezinta contabilizarea intrarilor marfurilor la depozit.

Asadar, procesul de circulatie a marfurilor cuprinde aprovizionarea, pastrarea si desfacerea
marfurilor atat in starea in care au fost cumparate, cat si a marfurilor obtinute din productia proprie.

= Intrarea in depozit a marfurilor care nu au fost realizate, se contabilizeaza:
Debit contul 217 ,,Marfuri”, subcontul 217.1 ,,Marfuri in depozit”
Credit contul 217 ,,Marfuri”, subcontul 217.2 ,,Marfuri si produse in zona de distributie”

» La transmiterea marfurilor §i a materiilor prime de la depozit spre relizare se intocmeste
formula contabila:
Debit contul 217 ,,Marfuri”, subcontul 217.2 ,,Marfuri si produse in zona de distributie”
Credit contul 217 ,,Marfuri”, subcontul 217.1 ,,Marfuri in depozit”
Unitatile de alimentatie publica se aprovizioneaza cu marfuri si produse de la furnizori.

Contabilizarea acestor intrari o vom examina prin urmatorul exemplu.
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Exemplul 3. Ladatade 11.12.N, SC,,X” SRL a procurat ciuperci in asortiment, in baza facturii
fiscale de la furnizorul ,,Y”” SRL in cantitatea de 223,80 kilograme si in valoarea totald, inclusuv TVA
- de 3240 lei. La procurarea marfii in baza facturii fiscale se intocmeste formula contabila:

Debit contul 217 ,,Marfuri”, subcontul 217.1 ,,Marfuri in depozit” — 2 700 lei — la valoarea
marfii procurate

Debit contul 534 ,, Datorii privind decontarile cu bugetul”, subcontul 534.2 ,, Datorii privind
taxa pe valoarea adaugatd” — 540 - la suma TVA

Credit contul 521 ,, Datorii pe termen scurt privind facturile comerciale” — 3 240 lei.

In unitatile alimentatiei publice, evidenta marfurilor poate fi tinutd la pret de vanzare cu
amanuntul cu sau fara evidentierea TVA cuprinsi in pretul de vanzare. In acest caz apare necesitatea
folosirii conturilor contabilitatii de gestiune 831 ,,Adaos comercial” si 832 ,incasiri din vainzarea
bunurilor in numerar”.

e La eliberarea marfurilor din depozit in magazine si alte locuri de comercializare a marfurilor
se intocmeste formula contabila:

Debit contul 217 ,,Marfuri”, subcontul 217.2 ,,Marfuri si produse in zona de distributie”

Credit contul 217 ,,Marfuri”, subcontul 217.1 ,,Marfuri in depozit”

e Adaosul comercial inclus in pretul marfurilor in zona de distribuire se reflecta prin formula
contabila:

Debit contul 217 ,,Marfuri”, subcontul 217.2 ,,Marfuri si produse in zona de distributie”-

Credit contul 831 ,,Adaos comercial”

Vinzarile de marfuri pot avea loc prin incasarea mijloacelor banesti la contul curent al
intreprinderii sau prin Incasarea acestora in casa.

Exemplul 4. La data de 31.12.N a fost incasata suma de 13 990 lei in casa. La suma mijloacelor
banesti primite din realizarea marfii cu amanuntul se intocmeste formula contabila:

Debit contul 241 ,,Casa” — 13 990 lei

Credit contul 832 ,,Incasari din vinzarea bunurilor in numerar” — 13 990 lei.
Incasarea banilor din realiziri se constata drept venituri din vinzari.

Astfel, la reflectarea veniturilor din vinzarea marfurilor cu amanuntul contabilizam :

Debit contul 832 ,,incasiri din vanzarea bunurilor in numerar”

Credit contul 611 ,,Venituri din vinzari”

Credit contul 534 “Datorii fata de buget”
La sfirsitul lunii se inregistreaza costul marfurilor vindute la pretul de achizifie a acestora prin
intocmirea formulei contabile:

Debit contul 711 ,,Costul vinzarilor”

Credit contul 217 ,,Mérfuri”, subcontul 217.2 , Marfuri si produse in zona de distributie”
Adaosul comercial aferent marfurilor vandute se Inregistreaza prin formula contabila:

Debit contul 831 ,,Adaos comercial”

Credit contul 217 ,,Marfuri”, subcontul 217.2 ,, Marfuri si produse in zona de distributie”
Valoarea produselor proprii vandute se reflecta prin formula contabila:

Debit contul 711 ,,Costul vanzarilor”

Credit contul 811 ”Activitati de baza”
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Adaosul comercial inclus in pretul produselor proprii se reflectd prin formula contabila:

Debit contul 831 ,,Adaos comercial”

Credit contul 811 “Activitati de baza”

La sfarsitul perioadei de gestiune se calculeaza soldul la contul 217 ,,Marfuri”, subcontul 217.1
,Marfuri in depozit” care este egal cu soldul la inceputul perioadei de gestiune, plus rulajul debitor al
acestuia, minus rulajul creditor, si reprezinta valoarea marfurilor aflate in depozit la data respectiva.

Concluzii

Spre deosebire de unitatile de productie, unitatile de alimentatie publica prezinta particularitati
specifice. Dintre aceste particularitati putem enumera:

e Prestarea serviciilor de alimentatie publica este posibila doar in cazul existentei documentelor
si autorizatiilor speciale eliberate de organele administratiei publice locale.

e Calcularea preturilor de vinzare trebuie sa fie efectuata in strictd concordantd cu prevederile
actelor normative, dar si in baza conjucturii pietei, astfel incit sa fie stabilit un adaos comercial de
alimentatie publica adecvat localului sau unitatii de alimentatie publicd care ar putea acoperi toate
cheltuielile generate de procesul de pregatire a preparatelor culinare, a produselor de cofetarie, precum
si a celor determinate de realizarea marfurilor.

e Unitatile de alimentatie publicd opereaza cu volume mari de stocuri de marfuri si materiale, de
aceeia gestiunea eficienta a acestora constituie o problema importanta in procesul activitatii unitatilor
de alimentatie publica. Astfel normarea acestor stocuri, depozitarea lor, efectuarea oportund si
rationald a comenzilor, stabilirea necesarului de marfuri astfel incit sd nu fie acordate surse
suplimentare pentru intretinerea acestor stocuri, dar in acelasi timp si sa fie satisfacute necesitatile
clientilor-constituie un obiectiv principal in organizarea activitatii.

¢ Deasemenea spre deosebire de unitatile de productie, in cadrul unitatilor de alimentatie publica
obiectul de calculatie constituie pretul si nu costul, ceea ce prin urmare conditioneazd un proces
complex de determinare a preturilor, avind in vedere sinecostul preparatului culinar respectiv (adica
doar costul materiilor prime calculate) si marimea adaosului comercial specific, capabil sa acopere
cheltuielile generate de procesul de productie si desfacere si sd “creeze” profit.

Toate aceste momente avand o influentd nemijlocita in organizarea contabilitatii in unitatile de
alimentatie publica, care la prima vedere pare atit de evidentd si de simpla, insd care intr-adevar
reprezintd un proces foarte complex atit in esenta sa de prestare a acestor servicii de alimentatie
publica, cit si din punct de vedere a sistemului informational, in special al organizarii evidentei
contabile-componentei de baza a acestui sistem, care necesita prelucrarea unui volum enorm de
informatii Incepind de la necesitatile si cele mai alese preferinte ale clientilor (calculatiile pentru
preparatele culinare) si finisand cu intocmirea rapoartelor financiare si luarea deciziilor economico-
financiare de lungad si scurtd durata.
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