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АНОТАЦІЯ. Метою дослідження є визначення особливостей каль-
кулювання собівартості продукції м’ясо-жирового виробництва та
вдосконалення її методики з метою підвищення правильності ви-
значення виробничих витрат та вартості продукції.
Встановлено, що працюючі малі, середні та великі м’ясокомбінати
обліковують прямі витрати м’ясо-жирового виробництва (вартість
сировини) на окремих групах аналітичних рахунків за видами тва-
рин, а всі непрямі виробничі витрати — на одному аналітичному
рахунку, які в кінці місяця розподіляються між видами забитих
тварин.
Досліджено, що для контролю витрат та лімітування технологічних
операцій лише великі м’ясокомбінати здійснюють бюджетування
своєї діяльності. Запропонована методика калькулювання проду-
кції м’ясо-жирового виробництва за окремими структурними виро-
бничими одиницями. Пропонуються бази розподілу витрат для
кожного виробничого підрозділу окремо залежно від їх специфіки
діяльності.
КЛЮЧОВІ СЛОВА: облік витрат, витрати виробництва, калькуля-
ція, м’ясо-жирове виробництво.

ABSTRACT. The purpose of the study is to determine the features of
calculating the production costs at meat and fat production and the
improving its methodology in order to increase the correctness of the
definition of production costs and cost of production.
It was established that working small, medium and large meat
factories account direct costs of meat and fat production (value of raw
materials) in separate groups of analytical accounts by species of
animals, and all indirect production costs per analytical account, which
at the end of the month are distributed among the species of animals
slaughtered.
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It was investigated that for controlling costs and limiting technological
operations only large meat factories carry out budgeting of their
activities. The method of calculation in production at meat and fat
production by separate structural production units is offered. The
distribution bases are proposed for each production unit individually,
depending on their specifics of activity.
KEYWORDS: cost accounting, the cost of production, the calculation,
meat and fat production.

Постановка проблеми. Економічна ефективність діяльності
м’ясокомбінатів суттєвим чином залежить від рівня витрат на ви-
робництво продукції і відповідно від собівартості виготовленої
продукції. Від правильності калькулювання собівартості продук-
ції залежить рівень встановлення цін і, відповідно, конкуренто-
спроможність продукції на ринку, а отже й весь економічний ре-
зультат діяльності підприємства.

Працюючі малі, середні та великі м’ясокомбінати обліковують
прямі витрати м’ясо-жирового виробництва (вартість сировини)
на окремих групах аналітичних рахунків за видами тварин, а всі
непрямі виробничі витрати — на одному аналітичному рахунку,
які в кінці місяця розподіляються між видами забитих тварин. На
нашу думку, таке ведення обліку витрат «котловим» методом
правомірне лише для малих м’ясокомбінатів, а для м’ясоком-
бінатів із більшими обсягами виробництва — недопустиме.

Аналіз останніх досліджень і публікацій. Суттєвий внесок у
дослідження даного кола питань зробили такі вчені, як Борковсь-
ка В.В., Коцупатрий М.М., Лінник В. Г., Міщенко Т.М., Осад-
ча Г.Г., Сопко В.В., Чернелевський Л.М. та ін.

Аналіз останніх досліджень і публікацій дає змогу прийти до
висновку, що поза увагою науковців залишається розробка удо-
сконаленої методики калькулювання собівартості продукції
м’ясо-жирового виробництва, яка б відповідала сучасним умовам
діяльності м’ясокомбінатів.

Постановка завдання. Метою дослідження є визначення
особливостей калькулювання собівартості продукції м’ясо-
жирового виробництва та удосконалення її методики з метою
підвищення правильності визначення виробничих витрат та вар-
тості продукції.

Виклад основного матеріалу. У м’ясо-жировому виробницт-
ві формується собівартість основної продукції виходячи із витрат
усіх цехів відділення (цеху передзабійного утримання тварин, за-
бійного цеху, цеху субпродуктів, шкуропосолочного цеху, киш-
кового цеху та холодильника).
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Нормативними документами, якими керуються м’ясокомбі-
нати для правильності ведення обліку витрат, є Методичні реко-
мендації з формування собівартості продукції (робіт, послуг) у
промисловості № 373 (далі Методичні рекомендації) [5] та Ін-
струкція з планування, обліку і калькулювання собівартості про-
дукції на підприємствах м’ясної, птахопереробної, клеєжелати-
нової і перо-пухової промисловості (далі Інструкція) [2]. Водно-
час Методичними рекомендаціями передбачається лише загальна
методика калькулювання собівартості продукції м’ясокомбінатів.
Тому м’ясокомбінати у процесі своєї діяльності керуються ра-
дянською Інструкцією, яка на нашу думку недостатньо відповідає
сучасним вимогам ведення обліку та калькулювання собівартості
продукції.

Проведеними дослідженнями встановлено, що для контролю
витрат і лімітування технологічних операцій лише великі м’ясо-
комбінати здійснюють бюджетування своєї діяльності. Однак у
цілому бюджетування м’ясо-жирового виробництва не сприяє
пошуку резервів і джерел зниження собівартості продукції, а та-
кож не дозволяє виявити точні причини та центри відповідально-
сті перевищення фактичних витрат відділення від запланованих.
Тому вважаємо, що актуальним питанням для розвитку м’ясопе-
реробної промисловості є деталізація обліку витрат і вдоскона-
лення калькулювання собівартості продукції м’ясо-жирового ви-
робництва за окремими структурними виробничими одиницями з
метою обґрунтованого визначення його економічної ефективності.

Ми вважаємо, що одним із основних напрямків в системі під-
вищення ефективності м’ясо-жирового виробництва є розробка
нової методики визначення собівартості продукції з максималь-
ним урахуванням особливостей м’ясопереробної промисловості
[4, с. 9]. Запропонована нами методика калькулювання продукції
м’ясо-жирового виробництва дозволить забезпечити підвищення
аналітичності калькуляційних розрахунків, надасть достовірний
показник собівартості м’яса, а також допоможе отримати розгор-
нуту інформацію про витрати за об’єктами обліку м’ясо-
жирового виробництва (виробничими дільницями) для потреб ці-
ноутворення, контролю та бюджетування.

Для реєстрації, накопичення, систематизації та розподілу витрат,
що виникають у процесі виробництва м’яса, використовують попе-
редільний безнапівфабрикатний метод обліку витрат [1, с. 121].

У м’ясо-жировому виробництві калькулюють собівартість
тільки основної продукції — м’яса за видами та категоріями, яке
і є об’єктом обліку витрат. Супутню та побічну продукцію цього
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виробництва оцінюють за ціною можливого внутрішнього вико-
ристання або ціною можливої реалізації.

Під час калькулювання собівартості м’яса калькуляційним пе-
ріодом виступає календарний місяць. Протягом місяця основна
продукція оприбутковується за кількістю та за плановою собівар-
тістю. Плановою собівартістю одного кілограма м’яса є ціна при-
дбаного одного кілограма сировини. Фактична собівартість одного
кілограма м’яса встановлюється в кінці кожного місяця після пе-
редачі зведених регістрів аналітичного обліку про виробіток до
бухгалтерії. За допомогою комп’ютеризованої форми ведення об-
ліку в кінці кожного місяця планову собівартість м’яса доводять
до рівня фактичного відформатування електронних документів, у
яких зазначають інформацію про калькулювання собівартості.

Джерелом даних для визначення собівартості м’яса є група ана-
літичних рахунків до субрахунку «М’ясо-жирове виробництво», а
саме: витрати цеху передзабійного утримання тварин, витрати за-
бійного цеху, витрати цеху субпродуктів, витрати шкуропосолочно-
го цеху, витрати кишкового цеху та витрати на охолодження чи за-
мороження продукції. Група аналітичних рахунків «Витрати
забійного цеху» містить окремі підгрупи аналітичних рахунків за
видами тварин для забою, а свиней також за технологією забою.

Прямими витратами м’ясо-жирового виробництва є лише ос-
новна сировина та транспортно-заготівельні витрати, які відно-
сять за прямою ознакою на групу аналітичних рахунків «Витрати
забійного цеху». Усі інші витрати, що пов’язані з виробництвом
продукції, залежно від місця їх виникнення обліковують на окре-
мих групах аналітичних рахунків. До цих виробничих витрат
входить основна та додаткова заробітна плата працівників, відра-
хування на соціальне страхування, допоміжні матеріали, МШП,
амортизація обладнання та інші виробничі витрати.

Загальновиробничі витрати м’ясо-жирового виробництва до-
цільно обліковувати в цілому на окремому субрахунку до рахун-
ку «Загальновиробничі витрати». Відповідно до ПСБО 16 «Ви-
трати» до них відносять витрати на здійснення технологічного
контролю за виробничими процесами та якістю продукції (лише
цього виробництва); амортизацію основних засобів та нематеріа-
льних активів загальновиробничого (цехового) призначення; ви-
трати на освітлення, водопостачання та опалення виробничих
приміщень та інші загальновиробничі витрати [7].

Необхідною умовою для розрахунку собівартості м’яса за ви-
дами є визначення всієї суми витрат, пов’язаних лише з його ви-
робництвом. В зв’язку з цим усі витрати за виробничими дільни-
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цями, крім прямих, та загальновиробничі витрати необхідно роз-
поділити і відобразити за видами забитих тварин.

Чинними Методичними рекомендаціями та радянською Ін-
струкцією порядок розподілу таких витрат не передбачається.

Базою для розподілу витрат цеху передзабійного утримання тва-
рин пропонуємо обрати коефіцієнтомісця утримання тварин у заго-
нах для подальшого забою. Для тварин пропонуємо встановити ко-
ефіцієнти залежно від займаної площі у загонах. Норма для
передзабійного утримання ВРХ — 2,5 метра квадратних, тому логі-
чно присвоїти одиниці ВРХ 2,5 коефіцієнтомісця. Для свиней норма
передзабійного утримання — 1 метр квадратний та для дрібної ро-
гатої худоби — 0,8 метра квадратного, а тому встановлюємо коефі-
цієнтомісця в межах 1 та 0,8 відповідно за кожну одиницю.

Універсальною та єдиною для всіх м’ясокомбінатів базою
розподілу виробничих витрат забійного цеху (усіх за винятком
прямих) та загальновиробничих витрат м’ясо-жирового відділен-
ня є кількість одержаного м’яса за видами в кілограмах.

В цеху субпродуктів аналогічно до забійного цеху за базу роз-
поділу витрат пропонуємо обрати кількість субпродуктів за ви-
дами в кілограмах. В такому випадку виникає дискусійне питан-
ня стосовно того, що субпродукти різні за своєю вартістю, а
також харчовою цінністю, а витрати розподіляються за принци-
пом рівноцінності їх усіх. Ми пояснюємо це тим, що витрати да-
ного цеху не збільшують вартість субпродуктів, а лише вартість
м’яса, яке в тушах односортне.

Продукцію кишкового цеху оприбутковують в штуках та пуч-
ках за видами та зберігають засоленими у спеціальній тарі. Про-
дукція не зважується, а тому для потреб оперативного контролю
та для отримання універсальної бази розподілу ми пропонуємо
продукцію ще й зважувати. Інструкцією та науковцями у сфері
дослідження бухгалтерського обліку м’ясопереробних підпри-
ємств пропонується визначати фаршеємність кишок ще у кишко-
вому цеху. Ми вважаємо такі дії необґрунтованими, тому що фа-
ршеємність кишок на практиці визначається лише при їх вико-
ристанні в ковбасному виробництві, а звідси випливає, що пере-
водити кишки в коефіцієнтофаршеємності для отримання бази
розподілу витрат кишкового цеху недоречно.

Шкури ВРХ обліковують за вагою, а шкури свиней, овчини та
козлини за площею покрову. Зведення в єдину одиницю цих ви-
мірників вважаємо неможливим. Саме тому пропонуємо встано-
вити коефіцієнти для розподілу витрат шкуропосолочного цеху
залежно від розмірів тварини на кшталт розподілу витрат у цеху
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передзабійного утримання тварин. При цьому використовуються
коефіцієнти для зведення кількості шкур в єдине ціле 2,5 для
ВРХ, 1,0 для свиней та 0,8 для овець та кіз.

Витрати холодильника на охолодження та/або замороження
м’яса пропонуємо розподіляти виходячи із загальної кількості
тонноднів м’яса за видами за увесь місяць.

Накопичені у продовж місяця витрати кожного цеху після їх
розподілу відносять на витрати забійного цеху як основного цеху
м’ясо-жирового виробництва.

Після зведення витрат усіх виробничих дільниць у єдине ціле
окремо за видами тварин необхідно із їх загальної суми вилучити
вартість супутньої та побічної продукції також окремо за видами.
В теорії такий спосіб калькуляції називають способом виключен-
ня витрат, за яким згідно Методичних рекомендацій передбача-
ється вилучення вартості лише супутньої продукції. Удосконали-
вши практичні аспекти цього способу калькулювання, пропо-
нуємо вилучити також вартість побічної продукції. Сума залишку
за кожним видом тварин і буде фактичною собівартістю вироб-
ництва кожного виду продукції.

Для визначення собівартості кожного підвиду м’яса потрібно за-
гальну собівартість окремого виду м’яса розділити на загальну кіль-
кість м’яса виду та помножити на кількість м’яса за підвидом.

Запровадження єдиної запропонованої методики ведення обліку
витрат та калькулювання собівартості продукції м’ясо-жирового
виробництва для всіх підприємств м’ясопереробної галузі дозволить
істотно підвищити практичну цінність одержаних результатів. На
підставі дослідження пропонуємо наступну калькуляційну звітність
про собівартість продукції окремо за видами тварин у (таблиці 1 та
таблиці 2) для характеристики її собівартості та для виявлення вну-
трішньогосподарських резервів і джерел зниження витрат.

Таблиця 1
КАЛЬКУЛЯЦІЙНИЙ ЛИСТ

ПРО ВИТРАТИ М’ЯСО-ЖИРОВОГО ВИРОБНИЧЦТВА ПОТОЧНОГО МІСЯЦЯ

№
з/п Стаття витрат Сума, грн

1. Цех передзабійного утримання тварин

1.1. Допоміжні матеріали на технологічні цілі

1.2. Роботи і послуги виробничого характеру сто-
ронніх підприємств та організацій
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Продовження табл. 1
№
з/п Стаття витрат Сума, грн

1.3. Основна заробітна плата

1.4. Додаткова заробітна плата

1.5. Відрахування на соціальне страхування

1.6. Витрати на утримання та експлуатацію устат-
кування

1.7. Інші виробничі витрати

2. Забійний цех

2.1. Всього прямі витрати забійного цеху

2.1.1. Сировина і матеріали

2.1.2. Транспортно-заготівельні витрати

2.1.3. Зворотні відходи (вираховуються)

2.2. Допоміжні матеріали на технологічні цілі

2.3. Роботи і послуги виробничого характеру сто-
ронніх підприємств та організацій

2.4. Основна заробітна плата

2.5. Додаткова заробітна плата

2.6. Відрахування на соціальне страхування

2.7. Витрати на утримання та експлуатацію устат-
кування

2.8. Паливо та енергія на технологічні цілі

2.9. Інші виробничі витрати

2.10. Загальновиробничі витрати м’ясо-жирового ви-
робництва

3. Цех субпродуктів

3.1. Допоміжні матеріали на технологічні цілі

3.2. Роботи і послуги виробничого характеру сто-
ронніх підприємств та організацій

3.3. Основна заробітна плата

3.4. Додаткова заробітна плата

3.5. Відрахування на соціальне страхування



217

Продовження табл. 1
№
з/п Стаття витрат Сума, грн

3.6. Витрати на утримання та експлуатацію устат-
кування

3.7. Паливо та енергія на технологічні цілі

3.8. Інші виробничі витрати

4. Кишковий цех

4.1. Допоміжні матеріали на технологічні цілі

4.2. Роботи і послуги виробничого характеру сто-
ронніх підприємств та організацій

4.3. Основна заробітна плата

4.4. Додаткова заробітна плата

4.5. Відрахування на соціальне страхування

4.6. Витрати на утримання та експлуатацію устат-
кування

4.7. Паливо та енергія на технологічні цілі

4.8. Інші виробничі витрати

5. Шкуропосолочний цех

5.1. Допоміжні матеріали на технологічні цілі

5.2. Роботи і послуги виробничого характеру сто-
ронніх підприємств та організацій

5.3. Основна заробітна плата

5.4. Додаткова заробітна плата

5.5. Відрахування на соціальне страхування

5.6. Витрати на утримання та експлуатацію устат-
кування

5.7. Паливо та енергія на технологічні цілі

5.8. Інші виробничі витрати

6. Холодильник

6.1. Допоміжні матеріали на технологічні цілі

6.2. Роботи і послуги виробничого характеру сто-
ронніх підприємств та організацій
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Закінчення табл. 1
№
з/п Стаття витрат Сума, грн

6.3. Основна заробітна плата

6.4. Додаткова заробітна плата

6.5. Відрахування на соціальне страхування

6.6. Витрати на утримання та експлуатацію устат-
кування

6.7. Паливо та енергія на технологічні цілі

6.8. Інші виробничі витрати

7. Загальновиробничі витрати м’ясо-жирового
виробництва

7.1.
Витрати на здійснення технологічного контро-
лю за виробничими процесами та якістю про-
дукції (робіт, послуг)

7.2. Витрати на утримання та експлуатацію устат-
кування загальновиробничого призначення

7.3. Інші загальновиробничі витрати

8. Всього витрати м’ясо-жирового виробництва:

Таблиця 2
КАЛЬКУЛЯЦІЙНИЙ ЛИСТ

ПРО РОЗРАХУНОК ФАКТИЧНОЇ СОБІВАРТОСТІ М’ЯСА ПОТОЧНОГО МІСЯЦЯ

№
з/п Показники Кількість, ц Сума, грн

1. Фактичні витрати за місяць Х
2. Вартість супутньої продукції

2.1. Субпродукти першої категорії
2.2. Субпродукти другої категорії
2.3. Жир-сирець
2.4. Шкури
2.5. Кишки
3. Вартість побічної продукції

4. Фактичні витрати за мінусом варто-
сті супутньої та побічної продукції Х

5. Фактична собівартість 1 ц м’яса
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Висновки. В результаті проведеного дослідження встановле-
но, що м’ясокомбінати обліковують прямі витрати м’ясо-жиро-
вого виробництва (вартість сировини) на окремих групах аналі-
тичних рахунків за видами тварин, а всі непрямі виробничі ви-
трати — на одному аналітичному рахунку, які в кінці місяця роз-
поділяються між видами забитих тварин.

Для розвитку м’ясопереробної промисловості запропоновано
деталізацію обліку витрат та вдосконалення калькулювання со-
бівартості продукції м’ясо-жирового виробництва з метою обґру-
нтованого визначення його економічної ефективності. При роз-
поділі витрат кожного виробничого цеху запропоновано викори-
стовувати індивідуальні бази розподілу, що прямо пов’язані із
специфікою діяльності кожного структурного підрозділу.

Таким чином, саме з метою бюджетування діяльність кожного
окремого структурного підрозділу м’ясо-жирового виробництва,
ощадливого виробництва, лімітування технологічних операцій,
контролю та звітності запропоновано удосконалену методику
калькулювання продукції на м’ясокомбінатах.
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АНОТАЦІЯ. Стаття присвячена теоретичним, методичним і прак-
тичним питанням організації та методики внутрішнього контролю в
сільськогосподарських підприємствах. Уточнено сутність ревізії та
її місце в системі внутрішнього контролю та роль в управлінні під-
приємством. Сформульовано теоретичні основи внутрішнього ко-
нтролю і його роль в підвищенні ефективності сільськогосподар-
ського виробництва. Зроблена оцінка стану відомчого контролю та
його практичної реалізації в підприємствах АПК, уточнено зміст і
визначення поняття «ревізія». Показано роль внутрішнього аудиту
в сільськогосподарських підприємствах як важливого чинника
удосконалення внутрішньогосподарського контролю.
КЛЮЧОВІ СЛОВА: економічний контроль, внутрішній контроль,
ревізія, типи, види та принципи контролю, дотація, внутрішньогос-
подарський контроль, внутрішній аудит.

ABSTRACT. This paper specifies revision content and its place in the
system of internal control as well as its function in enterprise
managing. It also states theoretical basics of internal control and its
role in enhancing of agricultural production effectiveness. The paper
provided the estimation of compliance (internal control) state as well
as its practical realization at agricultural complex enterprises, content

© Р.А. Сагайдак, 2017




