ОП.01. Деятельность предприятия в условиях современной экономики
           Тема 1.1 Экономические основы функционирования предприятия общественного питания.

          Лекция. Экономическая сущность предприятия общественного питания и организационно-правовые основы его функционирования.
           В соответствии с  Гражданским кодексом РФ предприятие представляет собой самостоятельно хозяйствующий субъект, созданный предпринимателем или объединением предпринимателей в порядке, установленном законодательством РФ, для производства и реализации продукции, товаров и оказания услуг с целью удовлетворения общественных потребностей и получения прибыли. Предприятия общественного питания функционируют в соответствии с теми принципами, которые предусмотрены законом для предприятий других сфер деятельности.
          В соответствии с  ГОСТ Р 50 762-95. “Общественное питание. Классификация предприятий”. Под предприятием общественного питания понимается предприятие, предназначенное для производства кулинарной продукции, мучных, кондитерских и булочных изделий, их реализации и организации потребления.

          Раскрывая экономическую  сущность предприятия общественного  питания, необходимо рассматривать  его в трех аспектах:

· юридическом;

· хозяйственном;

· отраслевом.

            С юридической  точки  зрения  предприятия общественного питания выступают как юридическое лицо, имеют те же права и обязанности в соответствии с законом, как и предприятия других сфер деятельности.  
           Хозяйственный аспект состоит в том, что объектом гражданских прав предприятия является “имущественный комплекс, используемый для осуществления предпринимательской деятельности”.

           Отраслевой  основой является совокупность материально-вещественной, торгово-технологической и организационно-экономической структур.

          Предприятия общественного питания классифицируются:

· в зависимости от целей деятельности;

· с позиции правового положения;

· с точки зрения количественных критериев;

· по отраслевому признаку.

Рассмотрим  подробнее содержание этих критериев.

            В зависимости  от целей  деятельности предприятия общественного питания бывают коммерческими и некоммерческими.

            Коммерческие  предприятия – основная цель –  получение прибыли на основе оказания услуг населению;

           Некоммерческие  предприятия – основная цель –  решение социальных задач; обеспечение  школьников, работников, студентов питанием.

            С точки зрения правового положения предприятия общественного питания классифицируются по форме собственности и организационно-правовым формам:

          Форма собственности:

а) частная , в т.ч. собственность граждан или собственность юридического лица (лиц);

б) государственная, в т.ч. Федеральная или субъектов РФ;

в) муниципальная, в т.ч. городских образований или сельских образований;

г) смешанная, сочетающая несколько форм собственности.

          Предприятия общественного питания могут функционировать в    различных организационно-правовых формам, таких как:

1. Государственное унитарное предприятие.

2. Муниципальное унитарное предприятие.

3. Акционерное общество – (закрытое или открытое).

4. Общество с ограниченной ответственностью.

5. Индивидуальное частное предприятие.

           Также возможно функционирование предприятий общественного питания и в любых других организационно-правовых формах, предусмотренных законом.

           С позиции  количественных критериев предприятия делятся на крупные, средние, мелкие. Отнесение к соответствующей группе осуществляется на основе данных о численности работников, объеме товарооборота, числе мест и т.д.

           По отраслевому признаку предприятия общественного питания подразделяются на типы и виды в соответствии с различными классификационными признаками, такими как уровень обслуживания, ассортимент продукции, обслуживаемый контингент потребителей и т.д.  
           Тема 1.2 Практическое занятие № 1 «Ознакомление с классификацией и структурой предприятия».

           Практическое занятие. Изучение классификации и структуры типов  предприятий общественного питания.   

            В зависимости от выполняемых функций предприятия общественного питания классифицируют на заготовочные, доготовочные, предприятия, работающие с полным производственным циклом (на сырье), предприятия-раздаточные. Предприятия-раздаточные можно условно отнести к доготовочным.
          Существует примерная структура типов предприятий общественного питания в городских зонах массового отдыха, на курортах и т.д.

           При проектировании предприятий питания, обслуживающих определенный контингент питающихся («закрытой» сети) за норматив количества мест в предприятиях питания приняты следующие:

            - при промышленных предприятиях - 250 мест от числа работающих в основную смену, из них 50 мест – для организации диетического и лечебно-профилактического питания с учетом профессиональных вредностей;

           - на транспорте – 125 мест на 1000 работающих;

           - при административных зданиях, офисных центрах, научно-исследовательских, банковских учреждениях – 25% от числа работающих;

           - в средних специальных учебных заведениях - 20 % от численности учащихся;

           - в школах – 333 места на 1000 учащихся;

            - при вузах - 20 % от численности студентов и преподавателей , в том числе 13% - столовая для студентов и сотрудников, 1% - столовой для профессорско-преподавательского состава, 1 % - буфет для преподавателей в корпусе, 2 % - для организации диетического питания, 3 % - буфетах. Расчетный контингент следует принимать по максимальной численности студентов дневной формы обучения плюс 10 % заочной;

            - при санаториях, домах отдыха, оздоровительных лагерях - 100 %, а при пансионатах, турбазах, кемпингах - 50 % численности отдыхающих;

           - при гостиницах и иных средствах размещения должно соответствовать числу проживающих в гостиницах, а в буфетах на этажах составлять не менее 10 %.
            Тема 1.3  Основные фонды предприятия и их использование.

            Лекция. Экономическая сущность основных средств предприятия общественного питания, их состав и назначение. Классификация основных фондов предприятия общественного питания.
        Основные фонды предприятия общественного питания составляют часть их материально-технической базы, рост и совершенствование которой является важнейшим условием увеличения объемов товарооборота, прибыли и повышения их технической оснащенности.

        Основные фонды по своему составу неоднородны. В связи с этим существует их классификация: по их роли в процессе производства, функциональному назначению, формам собственности, способам участия в производстве, реализации и организации потребления кулинарной продукции, по принадлежности.

         По роли в процессе производства основные фонды подразделяются на производственные и непроизводственные. К производственным основным фондам относятся средства труда, которые либо участвуют в производственном процессе, либо способствуют его осуществлению (здания, транспортные средства, оборудование). К непроизводственным основным фондам относятся фонды, которые служат для удовлетворения бытовых и культурных потребностей людей (жилые дома, медицинские учреждения, дома отдыха, пансионаты, спортивные сооружения). Основные фонды предприятия питания почти полностью относятся к производственным.

        По функциональному назначению выделяют следующие виды основных фондов: здания, сооружения, передаточные устройства, машины и оборудование, транспортные средства, инструмент, производственный и хозяйственный инвентарь и принадлежности и др.

         Основные фонды в силу специфики отрасли непосредственно связаны с процессами производства, реализации и организации потребления кулинарной продукции. В процессе производства основные фонды используются для переработки сырья и полуфабрикатов (тестомесильные машины, жарочные шкафы и др.). В процессах реализации и организации потребления они также играют важную роль (кассовые аппараты, барные и раздаточные стойки и др.). Согласно расчетам, примерно 55 % основных фондов общественного питания используется в процессе производства, 10 % - в процессе обмена и 35 % - в процессе потребления.

        По способу участия в производстве, реализации и организации потребления кулинарной продукции основные фонды подразделяются на активные и пассивные. Активная часть основных фондов оказывает прямое влияние на рост выпуска кулинарной продукции. К ней относят оборудование, машины, производственный инвентарь. В пассивную часть основных фондов входят здания, хозяйственный инвентарь, транспортные средства. Эта часть основных фондов создает необходимые условия для производства, реализации и организации потребления кулинарной продукции. Доля активной части основных фондов предприятия общественного питания составляет 30-40 %, а доля пассивной - 60-70 %.

        По принадлежности основные фонды подразделяются на основные и арендованные, сданные в аренду.

        По формам  собственности  основные фонды подразделяются на государственные, частные и коллективную собственность потребительской  кооперации.
        Структура основных фондов предприятия общественного питания зависит от ряда факторов: типа предприятия (ресторан, кафе, столовая и др.), количества мест, форм обслуживания, форм организации производства. Особое влияние на технологическую структуру основных фондов оказывает здание предприятия питания: относится ли к отдельно стоящим или оно встроенное, либо встроенно-пристроенное, или предприятие питания занимает часть первого этажа жилого дома, или часть помещения какого-либо учреждения, учебного заведения. Если здание отдельно стоящее, то его стоимость учитывается в балансе предприятия. Во всех остальных случаях, а таких в системе общественного питания свыше 90 %, стоимость помещений не учитывается в балансе предприятия, что искажает реальную технологическую структуру основных фондов предприятия.

        Основные фонды предприятия питания связаны с оказанием населению услуг различного характера. Основные фонды предприятия питания выполняют не только производственные, но и непроизводственные функции. Производственные функции связаны с выпуском кулинарной продукции. Кроме того, основные фонды предприятий питания участвуют в хранении запасов сырья и товаров. Непроизводственные функции в первую очередь связаны со сменой форм стоимости (превращая ее из товарной в денежную). Они призваны также создавать оптимальные условия труда для работников сферы общественного питания.

           Тема 1.4  Формирование финансовых результатов предприятия.

           Лекция. Оперативный анализ финансовых результатов хозяйственной                                        деятельности  предприятия  общественного  питания. Экономические показатели деятельности предприятия общественного питания. 
            Главными показателями, характеризующими финансовые  результаты хозяйственной деятельности предприятий общественного питания, являются валовой доход, прибыль и рентабельность.
            Сумма оборота от реализации продукции собственного производства   и сумма оборота от реализации покупных товаров есть валовой (общий) оборот предприятия.
           Оперативный анализ валового дохода на предприятиях общественного питания рекомендуют проводить по пятидневкам (неделям или декадам). Плановая сумма реализованных торговых надбавок и наценок на каждую пятидневку определяется делением месячной их суммы по плану на количество рабочих дней месяца и умножением на число рабочих дней в каждой пятидневке. Основной фактор, от которого зависит выполнение плана по валовому доходу, — это объем реализации собственной продукции и продажи покупных товаров. Оперативный анализ следует проводить не по всем реализованным надбавкам и наценкам, а только по валовому доходу, остающемуся в распоряжении предприятия общественного питания, что позволяет увязать его результаты с оперативным изучением прибыли. Ожидаемую сумму валового дохода, остающуюся в распоряжении предприятия общественного питания, определяют умножением плановой его суммы на пятидневку на процент выполнения плана реализации собственной продукции (или продажи покупных товаров) в данной пятидневке и делением на 100.

           Прибыль от реализации продукции собственного производства и покупных товаров (по плану и ожидаемую сумму) в каждой пятидневке рассчитывают вычитанием из валового дохода, остающегося в распоряжении предприятия общественного питания, издержек производства и обращения. Таким образом, увязываются данные оперативного анализа издержек и валового дохода с данными оперативного изучения конечных финансовых результатов хозяйственной деятельности предприятия питания.

           Если в отдельных пятидневках имеются доходы и расходы от операционной деятельности, а также внереализационные доходы, расходы, потери и убытки, то их соответственно прибавляют (прибыль и доходы) или вычитают (расходы, потери и убытки)  из общей суммы прибыли.          Оперативный анализ финансовых результатов предприятий общественного питания может проводиться ежедневно, что значительно повышает эффективность аналитических работ.
           Прибыль – это конечный финансовый результат. Её величина в общественном питании зависит от многих факторов, а именно: от методов организации деятельности и уровня управления; объёмов деятельности; современной политики ценообразования; взаимоотношений с бюджетом и вышестоящими организациями; величины налоговых и других обязательных платежей и др.
           Прибыль в общественном питании выступает как экономическая категория и экономический показатель. Как экономическая категория прибыль означает денежное выражение стоимости прибавочного продукта, созданного производительным трудом работников общественного питания, а также части прибавочного продукта, созданного в отраслях материального производства и передаваемого в общественное питание через систему торговых надбавок, наценок общественного питания в качестве платы за реализуемую продукцию, товары и услуги.

           Рентабельность – синтетический показатель, отражающий многие стороны деятельности предприятий общественного питания за определённый период и рассчитывается как отношение прибыли отчётного периода (П) к товарообороту общественного питания (Т), умноженное на 100:

Р = П : Т х100,  где Р – рентабельность товарооборота, %.

           Данный показатель отражает долю прибыли отчётного периода в продажной цене реализованных покупных товаров и продукции собственного производства.
           Тема 1.5  Виды и особенности планирования предприятия.
                  Лекция. Планирование на предприятии общественного питания.           Цели и задачи. Анализ производственной программы, товарооборот по продукции собственного производства и покупных товаров.    
           Планирование является одним из важнейших условий организации эффективной работы предприятия общественного питания. Планирование охватывает все основные сферы его производственно-хозяйственной деятельности - сбыт, финансы, производство, закупки, научные и проектные разработки, которые тесно взаимосвязаны.  
         Планирование на предприятии общественного питания заключается в установлении целей его деятельности на определенный период, путей их реализации и ресурсного обеспечения. Оно предусматривает разработку комплекса мероприятий, определяющих последовательность достижения конкретных целей с учетом возможностей наиболее эффективного использования ресурсов каждым производственным подразделением и предприятием в целом. Плановая система предприятия состоит из отдельных планов по четко ограниченным направлениям деятельности и охватывает важнейшие участки работы предприятия с тем, чтобы ориентировать их на достижение поставленных целей.
           Продукция предприятия питания – совокупность изготовленных и реализованных предприятиями блюд, кулинарных изделий, полуфабрикатов, а также готовых к употреблению товаров:

а) продукция собственного производства и

б) покупные товары.

           а) Под продукцией собственного производства (ПСП) понимается продукция, изготовленная из сырья и продуктов, прошедших полную или частичную тепловую обработку: готовые блюда, кулинарные изделия и полуфабрикаты, требующие доработки.

           В зависимости от форм потребления ПСП делится на обеденную и прочую продукцию.

           Обеденная – блюда, реализуемые через линии раздачи или буфет в торговом зале, а также отпускаемые на дом.

            Блюдо – порция пищи, изготовленная из определённого набора сырья, прошедшая полную или частичную обработку и готовая к употреблению (первые, вторые, сладкие, горячие и холодные закуски). Обеденные блюда составляют 75-80%. Главный измеритель – натуральный (количество).

            К прочей собственной продукции относятся горячие и безалкогольные напитки, кулинарные, кондитерские и мучные изделия, бутерброды, молочнокислая продукция, мороженое. Измеритель – стоимостной показатель, иногда - в штуках, стаканах, порциях, килограммах.

           б) На предприятиях общественного питания кроме производства и реализации продукции собственного производства осуществляется продажа покупных товаров, готовых к употреблению (алкогольные и безалкогольные напитки, табачные изделия и др.).

           Товарооборот предприятий питания (ТПП) подразделяется в зависимости от форм продажи на розничный и оптовый товарооборот.

           Отдельные предприятия продают готовую продукцию или полуфабрикаты другим предприятиям питания или розничной торговли.
           Для разработки плана реализации следует знать, как выполнялось задание по производственной программе.

           Производственная программа – план выпуска всех видов продукции собственного производства.

           При  анализе производственной программы изучают натуральные показатели выпуска полуфабрикатов, мясных, кулинарных и кондитерских изделий, котлет и др.

           Главная часть анализа – анализ обеденной продукции. Анализ обеденной продукции производится в разрезе её видов (первые, вторые, третьи, холодные блюда). Анализируют их удельный вес в общем количестве блюд, изменение в выпуске блюд по сравнению с плановым заданием, с прошлым годом. Рассчитывается комплексность блюд (первые, вторые, третьи).

            При анализе обеденной продукции определяется средняя цена одного блюда, анализируется изменение цены (СЦ=ОП:Б, где ОП – стоимость выпуска обеденной продукции, Б – количество блюд, ед.).

           При обосновании и анализе товарооборота учитываются факторы роста объёма товарооборота ПОП:
- полная и ритмичная обеспеченность сырьём, товарами;

- динамика запасов сырья и товаров;

- рост пропускной способности обеденных залов за счёт прогрессивных форм обслуживания, совершенствования режима раздачи;

- обеспеченность квалифицированными ресурсами;

- обеспеченность оборудованием и эффективность его использования;

- изучение спроса на продукцию питания.

           План товарооборота ПОП (производственная программа) разрабатывается самостоятельно в определённой последовательности.

           1) Основная часть – реализация продукции собственного производства, разрабатываемая на основе производственной программы (оборота собственной продукции в натуральном исчислении). Для разработки производственной программы рекомендуется использовать норму среднего количества потребляемых блюд одним посетителем в единицу времени (день, неделя, месяц).

            При планировании выпуска блюд на основе пропускной способности зала необходимо иметь сведения об интенсивности потока потребителей (характеризуется максимальным количеством потреблённых за период (смену, месяц) блюд (количество часов работы, число мест и продолжительность приёма пищи).

           2) Планирование оборота по продаже собственного производства можно осуществить на основе расчёта уровня обеспеченности контингента потребителей.

            Одним из методов определения плана выпуска первых блюд является расчёт коэффициента производственной мощности кухни столовой и коэффициент её использования.

            Для того чтобы перейти от натуральных показателей к стоимостным, следует количество блюд умножить на среднюю цену одного блюда.

           Товарооборот по продукции собственного производства определяется путём умножения среднегрупповых цен на количество блюд, полуфабрикатов и других изделий, предусмотренных производственной программой предприятия.

         Оборот оптовой реализации планируют только те предприятия, которые имеют для этого производственные мощности, специальные кадры. Планируется с учётом заказов потребителей.

         Оборот покупных товаров планируют с учётом типов предприятий, специфических условий работы, а также достигнутого уровня реализации по этим продуктам за предплановый период, и складывающихся тенденций изменения их доли в объёме товарооборота ПОП.

            После расчёта товарооборота по хозяйственным единицам, по формам продажи и потребления составляется общий товарооборот предприятия.
             Тема 1.6  Практическое занятие № 2 «Ознакомление с содержанием            бизнес-плана предприятия».
              Практическое занятие. Изучение структуры бизнес-плана, его разделы. Необходимость бизнес-плана на предприятии общественного питания в современных условиях.
           В условиях современной экономики  основным планово-экономическим документом предприятия является бизнес – план.                    Этот документ отражает специфику предприятия и особенности его производственно-хозяйственной и финансово-экономической деятельности, которые весьма разнообразны по своему содержанию.                                         Ознакомление с содержанием бизнес – планов нескольких предприятий пищевой промышленности, разных отраслей позволяет представить структуру и содержание бизнес – плана действующего предприятия средней величины.

           Структура бизнес-плана:

- введение (или резюме): полное название предприятия, место и время регистрации, номер лицензии, местонахождение, статус предприятия и его основное назначение, другие реквизиты;

- виды  производственно-хозяйственной  деятельности: отраслевая  принадлежность предприятия, особенности производства, характеристика  готовой  продукции, преимущества вырабатываемой продукции и др.;

- организационный  план: структурная  схема  управления, численность  персонала,  среднемесячная  заработная  плата  работников  по  категориям, денежные  доплаты  и  различные  компенсации  производственному  персоналу, фонд заработной платы на год, показатели производительности труда,  мероприятия по повышению эффективности управленческого труда и квалификации работников аппарата управления, совершенствование методов хозяйствования и др.;

- производство и реализация продукции: мощность предприятия и показатели ее использования, объемы производства в натуральном и денежном выражениях, номенклатура и ассортимент продукции, товарная и реализованная продукция;

- материально-техническое  снабжение:  производственные  ресурсы и их разновидности, расчет потребностей в ресурсах, поставщики основного сырья и их материалов, организация договорных отношений, способы доставки;

- экономическая  оценка  рынка  сбыта продукции: прогноз объемов сбыта продукции, колебание спроса потребителей и возможности более полного ее удовлетворения, способы расширения рынка сбыта, стимулирование сбыта;

- маркетинговая ситуация: способы реализации продукции, стратегия расширения рынка, ценообразование, реклама;

- финансово-экономические результаты: себестоимость продукции, структура статей и элементов себестоимости, калькуляция себестоимости и расчет затрат по видам продукции, прибыль от реализации продукции, затраты на 1 руб. товарной продукции, рентабельность производства и продукции, баланс доходов и расходов;
-  техническое  развитие производства: организационно-технические мероприятия по повышению эффективности производства и качества выпускаемой продукции, повышению уровня механизации и автоматизации производственных процессов, обновлению технологического оборудования;  
- социальное  развитие  коллектива: мероприятия,  направленные  на  улучшение  социально-бытовых  и  жилищных  условий  работников, сохранение трудоспособности и укрепление здоровья, улучшение условий охраны труда, развитие общественной и трудовой активности производственного персонала;

- природопользование и охрана окружающей среды: природоохранные мероприятия, их содержания и значение, использование водных ресурсов, устранение сброса загрязненных сточных вод, устройство очистки сооружений, утилизация отходов.
           Все разделы  бизнес-плана  взаимосвязаны  и  дополняют  друг друга необходимой информацией. Каждый из перечисленных разделов по-своему важен, однако определяющим является раздел производства и реализации продукции.
           Некоторые руководители средних и малых предприятий  полагают, что  планировать  работу, это  напрасно тратить  свое время, ведь все не предугадаешь. Но на самом деле невозможно производить то, что не будет покупаться столько, сколько не требует рынок. Конкуренты не простят  производителей неправильного бизнес-плана. Ниша рынка будет моментально занята.
           Бизнес-план - это обозрение будущего из сегодняшнего дня в целях прогнозирования рынка. Бизнес-план предприятия представляет собой основной инструмент управления бизнесом, который определяет эффективность его деятельности. В условиях современного рынка, при его жесткой конкуренции, чтобы выжить, любой фирме необходимо быстро и грамотно реагировать на изменения, происходящие как внутри обособленного предприятия, так и вне него. Но при стихийном управлении предприятием этого добиться нельзя. Для этого необходим бизнес-план.  
           Правильно составленный бизнес-план является едва ли не самым важным инструментом управления компанией, и от него напрямую зависит ее эффективность. Особенно важен бизнес-план в условиях жесточайшей конкуренции между предприятиями, и компания должна уметь быстро реагировать на происходящие изменения во внешней и внутренней среде, именно поэтому бизнес-план составляется как для внешних, так и для внутренних целей.

           Сегодня бизнес-план стал своеобразным товаром, способным приносить прибыль. Современный бизнес-план превратился в новый вид внутрифирменного планирования, более всего распространенный на предприятиях малого и среднего бизнеса. Обычно бизнес-план создается для объектов и процессов, имеющих отношение к проектированию и открытию новых фирм и подразделений, улучшению технологий производства и т.д.

           Бизнес-план обосновывает экономическую и социальную цель всего проекта:

- получение прибыли,

- удовлетворение потребностей клиентов,

- создание дополнительных рабочих мест и др.

           Составление бизнес-плана  - это четкое руководство для извлечения прибыли. Бизнес-план даст ответ на множество нерешенных вопросов, на которые невозможно ответить, не применяя принятые во всем мире методов оценки эффективности инвестиций. Бизнес-планы бывают разными, но цели они достигают одни и те же - извлечение прибыли из бизнеса. Именно поэтому бизнес-план так важен в современных условиях.

           Главное достоинство  бизнес - планирования заключается  в том, что правильно составленный план дает перспективу развития фирме, отвечает на самый важный для бизнесмена вопрос: стоит ли вкладывать деньги в это дело, принесет ли оно доходы, которые окупят все затраты сил и средств. Бизнес-план является принципиально новым документом для  современной экономики. Овладение искусством составления бизнес-плана становится крайне актуальным.
            Тема 1.7 Экономическая эффективность показателей качества предприятия.
            Лекция. Показатели, характеризующие эффективность предприятия общественного питания.
  Эффективность предприятия общественного питания - это экономическая категория, выражающая отношения участников торгово-производственного процесса по поводу совокупной конечной результативности выполняемых отраслью функций производства, реализации и организации потребления, направленной на наиболее полное удовлетворение запросов потребителей. Экономическая эффективность предприятия общественного питания отражает результативность торгово-производственной деятельности субъекта рынка в процессе использования ресурсов и получения прибыли как конечного результата хозяйственной деятельности, выражается показателями характеризующими соотношения между достигнутыми результатами и совокупными затратами, с которыми связано получение этого результата.

           Конечным результатом деятельности организаций общественного питания являются показатели товарооборота общественного питания, а также национального дохода (чистой продукции). Чистая продукция (ЧП) представляет собой разность между доходами от реализации (Д) и расходами общественного питания, кроме расходов на оплату труда (Р без ФЗП). Она отражает интерес трудового коллектива.
           Для оценки эффективности общественного питания используется система показателей, включающая обобщающие показатели эффективности использования применённых ресурсов и текущих затрат, а также может служить инструментом оптимизации планов развития общественного питания на различных уровнях управления отраслью.
           Важная роль в системе показателей эффективности предпринимательской деятельности принадлежит такому показателю, как рентабельность. Если прибыль является абсолютным показателем доходности, то относительным является уровень рентабельности.

           Предприятие рентабельно, если суммы выручки от реализации продукции достаточно не только для покрытия затрат на производство и реализацию, но и для образования прибыли. Таким образом, рентабельность характеризует эффективность работы предприятия, дает представление о способности предприятия к приращению капитала.

           При расчете рентабельности могут быть использованы разные показатели прибыли. Это позволяет выявить не только общую экономическую эффективность работы предприятия, но и оценить другие стороны его деятельности.
           Основным показателем деятельности предприятий общественного питания является товарооборот. Весь объем товарооборота, или, как принято называть его, валовой товарооборот общественного питания, складывается из оборота продукции собственного производства и оборота по реализации покупных товаров. В оценке деятельности предприятий общественного питания большое значение придается доле продукции собственного производства во всем товарообороте. Объясняется это тем, что основная задача общественного питания состоит в том, чтобы увеличивать объем продажи продукции собственного производства. Поэтому повышение ее удельного веса во всем обороте оценивается как положительный результат работы предприятия.

           Валовой товарооборот состоит из розничного и оптового товарооборота. Розничный товарооборот - это продажа продукции собственного производства и покупных товаров непосредственно потребителям через обеденные залы, буфеты и т.д.

           В состав розничного товарооборота общественного питания включаются:

           - продажа за наличный расчет готовых изделий и полуфабрикатов собственной выработки (блюд, кулинарных, мучных кондитерских и хлебобулочных изделий) и покупных товаров, включая отпуск обедов на дом, а также через магазины, отделы кулинарии, палатки, киоски, развозную; разносную и другую торговую сеть, принадлежащую данному ресторану;

            - продажа по безналичному расчету готовых изделий и полуфабрикатов собственной выработки юридическим лицам социального назначения и их обособленным подразделениям;

            - продажа готовых изделий и полуфабрикатов собственной выработки, покупных товаров рабочим и служащим с последующим удержанием их стоимости из заработной платы;

            - продажа горячего питания работающим с последующим удержанием его стоимости из заработной платы;

            - стоимость товаров, выданных работникам юридических лиц, их обособленных подразделений в счет заработной платы через торговую сеть (магазины, рестораны), включается в объем розничного товарооборота по полной продажной стоимости.

           Оптовый товарооборот - это продажа готовой продукции одним предприятиям питания другим, не являющегося филиалом данного предприятия, а также розничным торговым предприятиям.

           Деятельность предприятий общественного питания характеризуют следующие основные показатели: товарооборот (валовой и розничный), выпуск блюд, численность работников, производительность труда, фонд оплаты труда, состояние материально-технической базы, эффективность ее использования, доходы, расходы, прибыль.
Контрольные вопросы

1. В каких организационно-правовых формах могут функционировать предприятия общественного питания?
2. Назовите аспекты экономической сущности предприятия общественного питания.

3. Как классифицируются предприятия общественного питания в зависимости от выполняемых функций?

4. Что такое основные фонды предприятия и как они подразделяются?

5. Какие показатели являются финансовым  результатом хозяйственной деятельности предприятий общественного питания?  
6. В чем заключается планирование на предприятии общественного питания?

7. Что представляет собой бизнес-план предприятия?

8. Приведите примеры показателей, характеризующие эффективность предприятия общественного питания.
9. Дайте характеристику структуры бизнес-плана.
10. Что означает и из чего состоит валовой товарооборот общественного питания?
Тема 1.8 Зачетное занятие.

Выполнение задания промежуточного контроля в форме зачета. 
