
1  

Министерство науки и высшего образования Российской Федерации 

Федеральное государственное бюджетное образовательное учреждения  

высшего образования 

«Майкопский государственный технологический университет» 

 

 

 

 

 

 

 

 

МЕТОДИЧЕСКИЕ УКАЗАНИЯ ДЛЯ ОБУЧАЮЩИХСЯ 

ПО ОСВОЕНИЮ ДИСЦИПЛИНЫ 

Оптимизация технологических процессов общественного питания 

 

 

 

Направление подготовки 19.04.04 Технология продукции и организация 

общественного питания 

Программа магистратуры: Технология продукции и организация 

общественного питания 

 

 

 

 

 

 

 

Майкоп 

2020 

Документ подписан простой электронной подписью
Информация о владельце:
ФИО: Куижева Саида Казбековна
Должность: Ректор
Дата подписания: 11.09.2021 01:55:29
Уникальный программный ключ:
71183e1134ef9cfa69b206d480271b3c1a975e6f



2  

 

 

Составитель: Блягоз А.И., канд. техн. наук, доц 

Методические указания для обучающихся по освоению дисциплины 

«Оптимизация технологических процессов общественного питания» для 

магистрантов направления подготовки 19.04.04 Технология продукции и 

организация общественного питания. 

 

 

 

Методические указания содержат краткий курс лекций и методические 

указания по выполнению лабораторных работ. Методические указания 

предназначены для магистрантов 2 курса очной и заочной форм обучения. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



3  

ВВЕДЕНИЕ 

Цель и задачи освоения дисциплины 

Цель изучения дисциплины: формирование знаний о методах 

оптимизации технологических процессов общественного питания и 

приобретение навыков применении методов оптимизации в профессиональной 

деятельности.  

Задачи изучения дисциплины: 

- изучение современного состояния и основных направлений развития 

методов оптимизации технологических процессов общественного питания; 

- освоение системы контроля производственного процесса и методов 

прогнозирования его эффективности; 

- освоение методов оценки рисков в области снабжения, хранения и 

движения запасов и продукции, обеспечения качества и безопасности продукции 

общественного питания; 

- приобретение навыков разработки нового ассортимента продуктов 

питания различного назначения. 

Результаты освоения дисциплины 

- способность самостоятельно применять методы и средства познания, 

обучения и самоконтроля для приобретения новых знаний и умений; развитие 

социальных и профессиональных компетенций, нравственного и физического 

самосовершенствования, способность содействовать обучению и развитию 

других; 

- владение культурой мышления, способность к обобщению, анализу, 

критическому осмыслению, систематизации и прогнозированию; способность к 

постановке целей и выбору путей их достижения, умение анализировать логику 

рассуждений и высказываний, способность совершенствовать и развивать свой 

интеллектуальный и общекультурный уровень; 

- готовность устанавливать и определять приоритеты в области управления 

производственным процессом, управлять информацией в области производства 

продукции предприятий питания, планировать эффективную систему контроля 

производственного процесса и прогнозировать его эффективность; 
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- владение фундаментальными разделами техники и технологии продукции 

питания, необходимыми для решения научно-исследовательских и научно-

производственных задач в области производства продуктов питания; 

- умение создавать модели, позволяющие исследовать и оптимизировать 

параметры производства продуктов питания, улучшать качество продукции и 

услуг. 
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1. КРАТКИЙ КУРС ЛЕКЦИЙ 

 

Тема 1. Организационно-правовые и законодательные нормы 

хозяйствования предприятий общественного питания. Оптимизация 

технологических процессов производства 

 

Организационная структура предприятий  

общественного питания 

В результате экономических реформ, проводимых в России, изменилось 

управление в отраслях народного хозяйства, в том числе и в сфере обращения. 

Многие государственные предприятия торговли и общественного питания 

упразднены и преобразованы в различные организационно-правовые формы. 

Собственность их может оставаться в государственном и муниципальном 

управлении, находиться в коллективном, смешанном и совместном (предприятия 

с иностранными инвестициями), частном владении. 

Государственная (муниципальная) собственность – это форма 

собственности на средства труда, где в качестве собственника выступает 

государство в лице его представительных органов. 

Коллективная собственность представляет собой собственность граждан 

или юридических лиц, созданных гражданами, с выделением доли, 

принадлежащей гражданам означающая их исключительные права владеть, 

пользоваться и распоряжаться имуществом. 

Совместное владение создается на основе вложения капитала нескольких 

вкладчиков, один или более из которых являются представителями другого 

государства. 

В качестве частного владельца может выступать предприниматель – лицо, 

самостоятельно занимающееся хозяйственной деятельностью в целях получения 

прибыли. Предпринимательство в общественном питании – это самостоятельная 

деятельность граждан и (или) их объединений, направленная на получение 

прибыли через организацию оказания услуг населению. 

Владельцами собственности создаются различные организационно-
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правовые формирования: общества с различной долей ответственности и 

открытости (общества с дополнительной, ограниченной ответственностью; 

акционерные закрытые и открытые общества), унитарные предприятия. Уровень 

влияния собственников на деятельность организации определяется долей 

вложений в уставной капитал, нормативными документами. 

Правовое обеспечение их регулируется законодательными актами 

государства, учредительными документами, которые определяют предмет и цели 

их деятельности, состав участников, размер и порядок формирования уставного 

фонда, размер долей участников, структуру, состав и компетенцию органов 

управления порядок принятия решении, перечень вопросов, требующих 

единогласия, порядок ликвидации предприятия, другие положения. 

Деятельность предприятия и его правовое обеспечение не должны 

противоречить действующему российскому законодательству. 

Вклады в уставный фонд предприятия определяются по согласованию 

между его участниками и оцениваются на основе действующих цен. Имущество 

предприятия может использоваться им в качестве обеспечения по всем видам 

обязательств, включая привлечение заемных средств. В качестве обеспечения 

обязательств могут служить его имущественные права на здания, сооружения, 

оборудование, другие имущественные права. Организационно-правовые 

формирования (OОО, ОДО, ЗАО, ОАО, УП, ИП и пр.) могут иметь в своем 

составе различные объекты общественного питания, основными из которых 

являются комбинаты, фабрики, рестораны, бары, столовые, кафе, закусочные, 

предприятия быстрого обслуживания, используемые для ведения коммерческой 

деятельности по оказанию услуг населению. 

Классификация предприятий общественного питания 

В зависимости от функционального назначения и ассортимента 

выпускаемой продукции предприятия различают по следующим признакам: 

типу, классу, месторасположению, контингенту потребителей, специализации, 

производственно-торговому признаку, мощности (вместимость зала), сезонности 

функционирования, степени подвижности. 

Тип предприятия – вид предприятия с характерными особенностями 
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обслуживания, ассортиментом реализуемой кулинарной продукции и 

номенклатурой предоставляемых потребителю услуг. 

При определении типа предприятия учитывают следующие отличительные 

признаки: 

- ассортимент производимой и реализуемой продукции, его разнообразие и 

сложность изготовления; 

- техническую оснащенность (материальную базу, инженерно-техническое 

оснащение и оборудование, состав помещений, архитектурно-планировочное 

решение и т.д.); 

- методы обслуживания; 

- квалификацию персонала; 

- качество обслуживания (комфортность, этику общения, эстетику и т.д.); 

- номенклатуру предоставляемых потребителю услуг. 

Класс предприятия – совокупность отличительных признаков 

предприятия определенного типа, характеризующая качество предоставляемых 

услуг, уровень и условия обслуживания. Различают следующие классы 

предприятия: люкс, высший и первый, которые присваиваются ресторанам и 

барам: 

«люкс» – предполагает изысканность интерьера, высокий уровень 

комфортности, широкий выбор услуг, ассортимент оригинальных, 

изысканных заказных и фирменных блюд, изделий; широкий выбор 

заказных и фирменных напитков, коктейлей; 

«высший» – оригинальность интерьера, выбор услуг, комфортность, 

разнообразный ассортимент оригинальных, изысканных заказных и фирменных 

блюд и изделий, широкий выбор фирменных и заказных напитков и коктейлей; 

«первый» – гармоничность, комфортность и выбор услуг, разнообразный 

ассортимент фирменных блюд, изделий и напитков сложного приготовления, 

коктейлей несложного приготовления, в том числе заказных и фирменных. 

Кафе, кофейни, столовые и закусочные на классы не подразделяются.  

В зависимости от местоположения различают предприятия: 

- общегородские; 
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- предприятия при гостиницах, вокзалах, в зонах отдыха, по месту 

работы и т.д. 

Контингент обслуживаемых потребителей может быть постоянным или 

меняющимся и состоять из различных возрастных групп. 

По сезонности функционирования предприятия подразделяются на: 

- постоянно функционирующие; 

- сезонные (временные). 

По степени подвижности различают предприятия: 

- стационарные; 

- передвижные.  

Характеристика некоторых типов предприятий 

общественного питания 

В соответствии с ГОСТ Р 50762-2007 «Общественное питание. 

Классификация предприятий» существует пять типов предприятий 

общественного питания: ресторан, бар, кафе, столовая, закусочная. Типы 

предприятий отличаются друг от друга характерными особенностями 

обслуживания, ассортиментом реализуемой кулинарной продукции и 

номенклатурой предоставляемых потребителям услуг. 

Наиболее распространенными предприятиями общественного питания, в 

которых может быть предусмотрено обслуживание официантами, являются 

рестораны, кафе, бары, кофейни, столовые (диетические), закусочные. Они могут 

работать на сырье или полуфабрикатах, быть в системе управления. 

Предприятиям этого типа предъявляются достаточно определенные и 

жесткие требования. Они касаются внешнего вида предприятия, оформления 

залов и помещений для потребителей, наличия эстрады и танцевальной 

площадки, банкетного зала или кабинетов, микроклимата, мебели, столовой 

посуды и приборов, столового белья, меню и ассортимента собственной 

продукции и покупных товаров, методов обслуживании потребителей, одежды и 

обуви, музыкального обслуживания. 

Характерной особенностью внешнего вида предприятия общественного 

питания является вывеска. Она должна иметь следующую информацию: тип 
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предприятия, класс, форму организации его деятельности, фирменное название, 

местонахождение собственника {адрес юридического лица), информацию о 

режиме работы и оказываемых услугах. Для ресторанов и баров оформление 

вывески должно сопровождаться элементами световой рекламы; для кафе, 

столовых и закусочных может быть обычное. 

Особое внимание на предприятиях общественного питания уделяется 

торговому залу, т.е. специально оборудованному помещению, предназначенному 

для реализации и организации потребления готовой продукции. 

Ресторан – тип предприятия общественного питания с широким 

ассортиментом блюд сложного приготовления, включая заказные и фирменные, 

винно-водочные, табачные и кондитерские изделия, с повышенным уровнем 

обслуживания в сочетании с организацией отдыха. Различают рестораны: 

• по ассортименту реализуемой продукции (рыбный, пивной, с 

национальной кухней или кухней зарубежных стран); 

• по месту расположения (при гостинице, вокзале, в зоне отдыха, 

вагон-ресторан и т.д.). 

Бар – предприятие общественного питания с барной стойкой, 

реализующее смешанные, крепкие алкогольные, слабоалкогольные и 

безалкогольные напитки, закуски, мучные кондитерские и булочные изделия, 

покупные товары. 

Различают бары: 

- по ассортименту изготавливаемой продукции и способу приготовления 

(молочный, пивной, винный, кофейный, коктейль-бар, гриль-бар); 

- по специфике обслуживания потребителей. 

В баре в соответствии с его классом должен обеспечиваться определенный 

уровень обслуживания в сочетании с организацией отдыха и развлечения 

потребителей. 

Класс ресторана и бара определяет степень использования декоративных 

элементов в оформлении зала: изысканных (люкс) или оригинальных (высший и 

первый). 

Кафе – предприятие по организации питания и отдыха потребителей с 
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предоставлением ограниченного по сравнению с рестораном ассортимента 

продукции и напитков. Кафе могут специализироваться: 

- по ассортименту реализуемой продукции (кафе-мороженое, кафе-

кондитерская, кафе-молочное); 

- по контингенту потребителей (кафе молодежное, детское и др.). 

Обслуживание официантами может предусматриваться от необходимости и 

желания руководителя. 

Кофейня – предприятие, специализирующееся на приготовлении и 

реализации с потреблением на месте широкого ассортимента горячих напитков 

(чая, кофе и т.п.), сладких блюд, мучных булочных и кондитерских изделий, 

кулинарной продукции из полуфабрикатов высокой степени готовности в 

ограниченном ассортименте, а также алкогольных напитков и покупных товаров. 

Потребление продукции общественного питании потребителями 

осуществляется за столами, обслуживание – официантами. 

Столовая – наиболее доступный тип предприятия по оказанию услуг 

широким слоям населении, производящий и реализующий блюда в соответствии 

с разнообразным по дням недели меню. Столовая может быть общедоступной 

или оказывать услуги определенному контингенту и размещаться в городе в 

местах, определяемых рациональными нормативами обеспеченности населения 

предприятиями и учреждениями обслуживания. 

По обслуживаемому контингенту различают столовые, организованные для 

обеспечения пищей населения по месту работы, учебы и в лечебных 

учреждениях, где осуществляется приготовление и отпуск завтраков, обедов и 

ужинов, скомплектованных в соответствии с физиологическими и продуктовыми 

нормами. 

Для обеспечения населения блюдами диетического питания определяется 

количество посадочных мест для организации общедоступных диетических 

столовых. В столовых при промышленных предприятиях, высших и средних 

учебных заведениях, школах рекомендуется организовывать диетические залы, 

раздаточные или комплексы рационов диетического питания. 

Услуги общественного питания оказываются и через столовые-
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раздаточные, реализующие готовую продукцию, получаемую от других 

предприятий. 

Обслуживание официантами в столовых в основном предусматривается 

при организации диетического питания, в домах отдыха или по желанию 

руководителя. 

Закусочная – предприятие с ограниченным ассортиментом блюд 

несложного приготовления из определенного вида сырья, предназначенное для 

быстрого обслуживания потребителей промежуточным питанием. 

Различают закусочные по ассортименту реализуемой продукции: 

- общего типа; 

- специализированные (сосисочная, пельменная, блинная, пирожковая, 

пончиковая, шашлычная, чайная и т.д.). 

Обслуживание официантами в этих предприятиях чаще всего 

предусматривается в шашлычных, чайных, пиццериях или по желанию 

руководителя. 

Процесс обслуживания в общественном питании определяют как 

совокупность операций, выполняемых исполнителем при непосредственном 

контакте с потребителем услуг при реализации кулинарной продукции и 

организации досуга. Чаще всего исполнителями являются официанты – 

представители сервиса. Обслуживание потребителей официантами в ресторанах, 

барах и кафе может иметь различные формы. 

В процессе обслуживания официанты выполняют комплекс действий по 

реализации кулинарной продукции, обеспечению потребления этой продукции и 

организации отдыха потребителей. Результатом действий официантов является 

услуга предприятия общественного питания. 

Сущность инновационной деятельности 

Инновационное развитие организации в современных условиях – 

неотъемлемая часть ее основной деятельности, так как способствует повышению 

уровня конкурентоспособности продукции и организации в целом. Последнее, в 

свою очередь, отражается на показателях прибыли и эффективности 

производства. Однако российская экономика несет в себе наследие планово-
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административной экономики, в которой важная роль внедрения инноваций 

отводилась только в перспективных отраслях. Руководители многих 

предприятий, организаций и фирм до сих пор не осознают первостепенность 

научно-технического развития своих объектов и не придают большого значения 

повышению качества продукции и услуг, предпочитая экономию на затратах как 

способ максимизации прибыли. Это сразу снижает адаптивность организаций к 

изменениям во внешней среде и делает их неконкурентоспособными в 

среднесрочном и долгосрочном периодах. 

Опыт промышленно развитых стран показывает, что роль инноваций в 

экономике велика. Они как проявление научно-технического прогресса 

помогают изменять и совершенствовать не только товары и услуги, но и систему 

управления организациями, приводя ее в соответствие с требованиями 

современной среды. Таким образом, инновации в организации выступают 

формой проявления научно-технического прогресса на микроуровне. 

Инновационная деятельность, несмотря на перспективность, может 

сыграть и отрицательную роль в том случае, когда работа инновационного 

отдела в структуре организации существует сама по себе и его усилия 

направлены на достижение своих собственных целей. В результате значительные 

инвестиции на инновации работают «впустую», то есть не направлены на 

достижение главной цели организации. 

Инновация как результат творческой и инвестиционной деятельности 

направлена на разработку, изготовление и распространение новых видов товаров, 

услуг, технологий, организационных форм на уровне фирмы. Целью инновации 

является повышение конкурентоспособности фирмы, товаров и услуг и 

увеличение за счет этого прибыли фирмы. 

Инвестиции – вложения средств с целью сохранения и увеличения 

капитала. В состав инвестиций входят основной, оборотный капитал, не 

материальные активы. 

Инвестор – это юридическое или физическое лицо, вкладывающее 

инвестиции в инновацию. 

Из сказанного вытекают три возможных критерия классификации 
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нововведений: 

 степень новизны для фирмы; 

 характер концепции, на которой основано нововведение; 

 интенсивность нововведения. 

Степень новизны нововведения во многом определяет уровень его 

конкурентоспособности. Чем дальше фирма углубляется в новые области, тем 

выше становится стратегический риск. 

С точки зрения новизны следует различать следующие товары: 

 товары мировой новизны; 

 товары, новые для фирмы; 

 расширение имеющейся гаммы товаров; 

 обновленные товары; 

 изменение позиционирования товара; 

 сокращение издержек (снижение цены). 

Инновационное развитие фирмы – основа повышения 

эффективности её деятельности 

Научно-технический прогресс (НТП) – это процесс непрерывного 

развития науки, техники, технологии, совершенствования предметов труда, форм 

и методов организации производства и труда. Он выступает также как 

важнейшее средство решения социально-экономических задач, таких, как 

улучшение условий труда, охрана окружающей среды, а в итоге – повышение 

благосостояния нации. НТП имеет большое значение для обеспечения системы 

национальной безопасности и обороны. 

В своем развитии НТП проявляется в двух взаимосвязанных и 

взаимозависимых формах (таблица 1). 

Таблица 1 – Формы научно-технического прогресса 

Формы НТП Сроки и сущность Характеристики 

Эволюционная Может длиться достаточно 

долго и обеспечивать 

существенные 

Постепенное и непрерывное 

совершенствование 

традиционных технических 
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экономические результаты 

(особенно на начальных 

этапах) 

средств и технологий; 

накопление базы для 

коренных преобразований 

Революционная Происходят качественные 

изменения в материально-

технической базе 

производства в 

относительно короткие 

сроки. Способствует 

быстрому развитию 

производств, определяющих 

техническое 

перевооружение 

национальной экономики 

Базируется на достижениях 

науки и техники. 

Характеризуется 

использованием новых 

источников энергии, широким 

применением электроники, 

новых технологических 

процессов, прогрессивных 

материалов 

 

Взаимосвязь этих двух форм проявляется в следующем. НТП 

составляет базу для коренных преобразований в области науки и техники, то 

есть способствует научно-технической революции (НТР). НТР, в свою 

очередь, ускоряет НТП, выводит его на качественно новый уровень. 

Эффективность инновационного (научно-технического) развития 

организации определяется исходя из соотношения эффекта и вызвавших его 

затрат. Затраты на совершенствование технологии и организации производства 

влияют на нормативы трудоемкости, расхода материала и производительность 

оборудования, что в конечном счете отражается на себестоимости продукции. 

Планирование затрат на совершенствование технологии состоит в определении 

величин приращения этих затрат, обеспечивающих желаемые приращения 

значений указанных нормативов.  

Эффективность – относительная величина, измеряемая в долях единицы 

или в процентах и характеризующая результат произведенных затрат. Критерием 

эффективности выступает максимизация эффекта (прибыли) при заданных 

затратах или минимизация затрат (издержек производства) на достижение 
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заданного эффекта. 

В последние годы большое значение приобрела проблема системного 

реформирования российских предприятий. Встает вопрос о кардинальном 

изменении технологии производства, что связано с инновационной 

стратегией предприятий, организаций и фирм. Эффективная разработка и 

внедрение инноваций позволяют предприятию успешно функционировать в 

уже освоенных областях и открывают возможности выхода на новые 

направления. Особую роль это приобретает в условиях рыночной экономики, 

характеризующейся быстрым изменением конъюнктуры и активной 

конкурентной борьбой предприятий. На успех реализации инноваций в 

организации оказывают влияние множество факторов, в том числе наличие 

научно-технического потенциала, производственно-технической базы, 

основных видов ресурсов, крупных инвестиций, соответствующей системы 

управления. 

Правильное соотношение и использование этих факторов, а также 

тесная взаимосвязь через систему управления между инновационной, 

производственной и маркетинговой деятельностью фирмы приводят к 

положительному результату осуществления инновационной стратегии. 

В основе формирования инновационных стратегий лежат общие 

социально-экономические цели и инновационные задачи организации. 

Получение прибыли и ее максимизация выступают основополагающей целью 

организации в рыночных условиях. Для ее достижения организация 

определяет конкретные цели более низких порядков. Среди общих 

социально-экономических целей второго уровня дерева целей можно 

выделить: 

- рост масштабов производства; 

- рост доли рынка; 

- стабилизацию положения на рынке; 

- освоение новых рынков. 

Правильно сформированный портфель инновационных стратегий 

способствует более рациональному распределению ресурсов и, 



16  

соответственно, влияет на эффективность деятельности организации в целом. 

Однако процесс разработки и внедрения инновационной стратегии во многом 

зависит от факторов внешней среды организации. При стратегическом 

планировании необходимо учитывать и инновационный потенциал 

конкурентов, и отношение государства к инновационной деятельности 

организации, и общую научно-техническую, экономическую, политическую 

и социальную атмосферу в стране. 

Основные направления инновационного развития организации 

К основным направлениям инновационного развития организации в 

современной экономике относятся: 

- комплексная механизация и автоматизация; 

- химизация; 

- электрификация; 

- электронизация; 

- внедрение новых материалов; 

- освоение новых технологий. 

Комплексная механизация и автоматизация производства предполагает 

широкое внедрение взаимосвязанных и взаимозависимых машин, аппаратов, 

приборов, оборудования на всех участках производства, операциях и видах 

работ. Она способствует интенсификации производства, росту 

производительности труда, сокращению доли ручного труда в производстве, 

облегчению и улучшению условий труда, снижению трудоемкости продукции. 

Таким образом, механизация вытесняет ручной труд и заменяет его машинами в 

основных и вспомогательных технологических операциях. 

Автоматизация производства означает применение технических средств 

с целью полной или частичной замены участия человека в процессах получения, 

преобразования, передачи и использования энергии, материалов или 

информации. Различаются следующие виды автоматизации: 

- частичная (охватывает отдельные операции и процессы);  

- комплексная (охватывает весь цикл работ); 

- полная (автоматизированный процесс реализуется без непосредственного 
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участия человека). 

Химизация производства предусматривает совершенствование 

производственных процессов в результате внедрения химических технологий, 

сырья, материалов, изделий в целях интенсификации, получения новых видов 

продукции и повышения их качества. Это снижает издержки производства и 

повышает эффективность деятельности организации на рынке. 

Электрификация производства представляет собой процесс широкого 

внедрения электроэнергии как источника питания производственного силового 

аппарата. На основе электрификации осуществляются комплексная механизация 

и автоматизация производства, внедряется прогрессивная технология. 

Электронизация производства предполагает обеспечение всех 

подразделений организации высокоэффективными средствами электроники – от 

персональных компьютеров до спутниковой системы связи и информации. На 

базе ЭВМ и микропроцессоров создаются технологические комплексы, машины 

и оборудование, измерительные, регулирующие и информационные системы, 

ведутся проектно-конструкторские работы и научные исследования, 

осуществляются информационное обслуживание, обучение. Это обеспечивает 

высокую производительность труда, сокращает время получения информации, 

увеличивает скорость производственного процесса. 

Создание и внедрение новых материалов, обладающих качественно 

новыми эффективными свойствами, позволяет повышать конкурентоспособность 

производимой продукции. Это, в свою очередь, положительно отражается на 

показателях прибыли организации. 

Освоение новых технологий открывает пути решения многих 

производственных и социально-экономических проблем. В производственном 

процессе принципиально новые технологии позволяют увеличить объем 

выпускаемой продукции, не привлекая дополнительные факторы производства. 

Развитие новых биотехнологий поможет решить проблемы голода в 

развивающихся странах, борьбы с вредителями сельскохозяйственных культур 

без ущерба экологии, обеспеченности сырьем всех регионов мировой экономики, 

создания безотходного производства. 
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Тема 2. Научные исследования в области оптимизации технологических 

процессов общественного питания 

 

Теоретические основы организации производства 

продуктов питания 

Предприятие общественного питания – предприятие, предназначенное для 

производства кулинарной продукции, мучных кондитерских и булочных 

изделий, их реализации и (или) организации их потребления. 

В зависимости от характера торгово-производственной деятельности 

предприятия общественного питания подразделяются на рестораны, кафе, бары, 

буфеты, закусочные, столовые, кафетерии, буфеты, кофейни, чайные, магазины  

кулинарии. 

Предприятия с полным циклом производства осуществляют обработку 

сырья, выпускают полуфабрикаты и готовую продукцию, а затем сами реализуют 

ее в залах, буфетах, магазинах кулинарии. В зависимости от типа, места 

расположения, степени материально-технической оснащенности и объема 

предоставляемых потребителям услуг предприятия общественного питания 

подразделяют на типы и классы. 

Основные типы предприятий общественного питания 

Предприятия с характерными особенностями обслуживания, 

ассортиментом реализуемой кулинарной продукции и номенклатурой 

предоставляемых потребителю услуг делятся на типы предприятий 

общественного питания. 

По производственно-торговому признаку (с учетом выполнения функций 

по приготовлению и реализации пищи) предприятия общественного питания 

подразделяются на заготовочные и доготовочные. 

Заготовочные предприятия – механизированные предприятия, 

предназначенные для централизованного выпуска полуфабрикатов, а также 

кулинарных и мучных кондитерских изделий. Это фабрики кулинарных изделий 

и полуфабрикатов, кулинарные фабрики, фабрики-кухни, фабрики 

быстрозамороженных блюд, специализированные цехи по производству 
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полуфабрикатов и др. 

Кулинарная фабрика изготавливает индустриальным методом блюда, 

осуществляет их расфасовку в алюминиевые или пластмассовые лотки, гибкую 

пленку, пакеты. 

Кулинарные фабрики, как правило, имеют высокий уровень механизации: 

поточно-механизированные и автоматические линии, оборудование 

непрерывного действия. 

Фабрика-кухня представляет собой крупное механизированное 

предприятие, выпускающее продукцию собственного производства, кулинарные 

и кондитерские изделия. 

Фабрика быстрозамороженных блюд специализируется на выпуске 

готовых блюд, которые затем поступают в расфасованном виде или в блоках в 

доготовочные предприятия. 

Специализированные цехи по выработке полуфабрикатов снабжают 

доготовочные предприятия и магазины кулинарии мясными, рыбными, 

овощными полуфабрикатами. 

Комбинат питания – крупное объединение, в состав которого входят: 

фабрика-заготовочная (или специализированные заготовочные цехи), широко 

разветвленная сеть доготовочных предприятий (столовые, рестораны, кафе, 

закусочные), магазины кулинарии. Комбинат питания может изготавливать 

полуфабрикаты и для других предприятий и магазинов кулинарии розничной 

торговли. 

Доготовочные предприятия – небольшие предприятия, работающие на 

полуфабрикатах высокой степени готовности и готовых охлажденных блюдах, 

которые поступают из заготовочных предприятий общественного питания. К 

ним относятся: столовые-раздаточные, вагоны-рестораны, кафе, закусочные. 

В зависимости от специализации на блюдах широкого ассортимента или, 

наоборот, узкого (вплоть до одного или нескольких наименований блюд), 

возникла сеть предприятий быстрого обслуживания. 

- гамбургеры – McDonald's, Burger King, Wendy's; 

- пицца – Pizza Hut, Domino, Little Ceasar; 
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- блюда из цыпленка – KFC, Church's; 

- сэндвичи – Subwey; 

- блинчики – International House of Pancakes, Country Kitchen. 

К основным элементам механизма управления предприятием 

общественного питания можно отнести: хозяйственный (коммерческий) расчет, 

внутрифирменное планирование, ценообразование и финансы, кредит, маркетинг 

и стимулирование эффективной хозяйственной деятельности. 

Наиболее важную роль при этом играет коммерческий расчет как 

важнейший метод хозяйствования, синтезирующий в себе экономические рычаги 

и инструменты, направленные на соизмерение затрат и результатов, а также 

обеспечение рентабельности предприятия. 

Организация коммерческого расчета в общественном питании может быть 

основана на следующих общих принципах хозяйствования: 

- окупаемость затрат на производство и реализацию продуктов питания и 

рентабельность процесса обслуживания посетителей; 

- оперативно-хозяйственная самостоятельность в распоряжении 

производственными ресурсами с ориентацией производства продуктов питания 

на удовлетворение рыночного спроса на выбранном сегменте потребителей 

полуфабрикатов и готовых продуктов питания; 

- материальная заинтересованность в эффективном ведении хозяйства всех 

работников предприятия общественного питания; 

- финансовый контроль со стороны руководства над ходом и результатами 

хозяйственной деятельности. 

Другой важнейшей функцией механизма управления предприятия 

общественного питания является совершенствование внутрифирменного 

планирования. Предприятие не может эффективно функционировать, не 

разработав планов развития своих производственных мощностей с учетом 

спрогнозированных перспектив развития. При этом система прогнозов, 

долгосрочных и краткосрочных, перспективных и текущих планов должна 

предусмотреть меры по достижению всех основных целей развития предприятия 

общественного питания. 



21  

Важными элементами механизма управления являются цена и финансы, 

определяющие взаимодействие предприятия общественного питания с внешней 

средой. Цена создает экономические условия для формирования системы 

финансирования, кредита и заработной платы. Финансовое воздействие на 

процесс производства продукции предприятий общественного питания 

проявляется в распределении и перераспределении стоимости. Однако финансы 

не только участвуют в процессе распределения, но и оказывают активное 

воздействие на изменение стоимостных пропорций. 

При этом финансовый механизм должен способствовать переходу 

предприятия общественного питания на путь интенсивного развития и экономии 

факторов, используемых при производстве продукции. Финансовая система 

призвана ускорить социально-экономическое развитие предприятия 

общественного питания, неуклонный рост получаемой прибыли и других 

финансовых результатов, улучшить взаимоотношение предприятия с бюджетом 

на основе налогов, призванных укрепить механизм коммерческого расчета, 

обеспечить действенный финансовый контроль над процессами воспроизводства. 

Важную роль в развитии вышеуказанного механизма может сыграть 

переход предприятия общественного питания на проведение эффективной 

политики по самоокупаемости и самофинансированию, поставив уровень 

доходов своего коллектива в прямую зависимость от результатов его работы. 

Особое значение в повышении эффективности управления также имеет 

анализ издержек обращения, который сводится не только к проверке выполнения 

плана, но и к объективной оценке соблюдения сметы расходов, а также к 

выявлению резервов относительного сокращения расходов, разработке мер по 

устранению непроизводительных затрат, бесхозяйственности, расточительства. В 

процессе анализа необходимо изучить динамику издержек обращения, выявить и 

измерить влияние отдельных факторов на их величину. 

Предприятия общественного питания выполняют три тесно связанных 

между собой функции:  

- производство собственной продукции; 

- реализацию выпущенной продукции и покупных товаров; 
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- организацию потребления пищи.  

В связи с этим издержки общественного питания включают наряду с 

затратами на производство данной продукции расходы по реализации и 

организации потребления собственной продукции и покупных товаров. По 

данным проведенных исследований, более 50 % всех расходов предприятий 

общественного питания приходится на издержки производства; примерно 30 % – 

на расходы по организации потребления пищи и до 20 % – на издержки 

реализации.  

В планировании и учете издержки общественного питания, таким образом, 

не подразделяются, а отражаются в совокупности, хотя указанное деление 

позволяет дать им более глубокую оценку. Расходами в общественном питании 

принято называть издержки производства и обращения. При этом основная 

задача управления производственным процессом на предприятии общественного 

питания связана с выявлением путей и возможностей относительного 

сокращения расходов и разработкой мер по их использованию. 

Для этого на предприятии общественного питания должен постоянно 

осуществляться контроль выполнения поставленных задач. Основной же задачей 

самого контроля является своевременное выявление отклонений от заданной 

программы, оперативное принятие мер по ликвидации или предупреждению 

отклонений. Контроль за выполнением решений осуществляется путем глубокой 

проверки положения дел на месте, бесед с исполнителями, получения от них 

необходимых справок (информации), регулярного заслушивания отчетов 

ответственных за исполнение лиц (менеджеры и специалисты) на совещаниях, 

получения и переработки информации на совещаниях с руководящими 

работниками о ходе выполнения планов работы, анализа статистических данных 

о деятельности коллектива, критических замечаний и предложений работников, 

писем и заявлений. 

Практическую работу по контролю за выполнением решений могут 

осуществлять генеральный менеджер предприятия общественного питания, его 

помощник, а также лица, на которых возлагается контроль. 

При открытии предприятия общественного питания для обеспечения 
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эффективной его работы возникает потребность в определении оптимального 

числа посадочных мест (размеров предприятия) в соответствии с потенциальным 

потоком посетителей. Необходимость этого обусловлена тем, что этот 

показатель является одним из основных факторов, влияющих на эффективность 

работы предприятий общественного питания, с одной стороны. С другой 

стороны, все посетители должны быть обслужены на самом высоком сервисном 

уровне 

Нанотехнологии в области производства продуктов питания 

В современное время поверхность земного шара очень перенаселена 

человечеством. Проблема обеспечения людей продуктами питания стоит сейчас 

на первом месте. Даже в современное время можно увидеть в разных странах 

голодающих людей, когда, казалось бы, современные методы управления, 

экономики и развития промышленного производства должны полностью 

обеспечивать человека во всех его потребностях. Но, увы, этого не происходит 

даже сегодня. Богатых ресурсов земли постоянно не хватает на всех, в силу их 

малого количества или в силу их неправильного распределения. 

В связи с выше сказанным, актуальной становится проблема перехода к 

нанотехнологиям, которые позволят производить больше запасов пищевых 

продуктов, дольше их хранить, и впоследствии обеспечивать все население 

бесперебойными поставками качественной пищи. 

Однако, несмотря на значимость идеи и разработки, широко не 

распространяется информация, что именно собой представляет новшество 

нанотехнологий. Сам процесс производства нанопродукции не предоставляется 

никому, кроме самих пищевых предприятий и организаций. 

Многие специалисты считают, что данная методика производства не 

является безопасной для человечества, хотя и не является атомным внедрением 

на молекулярном уровне. 

Многие гиганты пищевой промышленности уже давно используют 

некоторые разработки, не поддавая их всеобщей огласке. Особенно это касается 

производителей детского питания. Нанотехнологии используются и в 

косметической сфере.  
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Нанотехноологии используются от самого процесса выращивания до 

промышленной переработки в долго хранящийся продукт питания. 

Производимые нанопродукты, по мнению самих разработчиков, не являются 

высокими аллергенами, удовлетворяют все потребности в питании. Но на самом  

деле все не так оптимистично. 

Переход промышленных предприятий от натурального сырья к новому 

лишь приносит вред человеческому здоровью. Никто и никогда не исследует до 

конца воздействие таких нанотехнологий. Результат будет виден только через 

несколько поколений. Что уже говорить о воздействиях, когда настоящее 

поколение имеет достаточно слабый уровень здоровья, который подрывается 

такими сомнительными продуктами. 

Не зависимо от новшеств и современных технологий человеческому 

организму необходимы только натуральные продукты, которые должны быть 

выращены и произведены строго по нормативам, которые обеспечивают 

безопасность всех получаемых продуктов питания населением. Нельзя все время 

пичкать организм красителями, химическими веществами, ароматизаторами и 

надеяться впоследствии на последующие здоровые поколения людей. 

Всевозможные новые заболевания в большей степени связаны с качеством 

продуктов питания, которые употребляет население на данный современный 

момент. Поскольку искореняется производство натуральных продуктов, 

иммунитет новых поколений очень слаб и восприимчив ко всему. 

Функционально-стоимостный анализ экологически безопасного 

пищевого сырья 

На всех стадиях своего развития человек был тесно связан с окружающим 

миром. Но с тех пор как появилось высокоиндустриальное общество, опасное 

вмешательство человека в природу резко усилилось, расширился объём этого 

вмешательства, оно стало многообразнее и сейчас грозит стать глобальной 

опасностью для человечества. Расход невозобновляемых видов сырья 

повышается, все больше пахотных земель выбывает из экономики, так как на них 

строятся города и заводы. Человеку приходится все больше вмешиваться в 

хозяйство биосферы – той части нашей планеты, в которой существует жизнь. 
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Биосфера Земли в настоящее время подвергается нарастающему антропогенному 

воздействию. При этом можно выделить несколько наиболее существенных 

процессов, любой из которых не улучшает экологическую ситуацию на планете. 

Наиболее масштабным и значительным является химическое загрязнение 

среды несвойственными ей веществами химической природы. Среди них – 

газообразные и аэрозольные загрязнители промышленно-бытового 

происхождения. 

Прогрессирует и накопление углекислого газа в атмосфере. Дальнейшее 

развитие этого процесса будет усиливать нежелательную тенденцию в сторону 

повышения среднегодовой температуры на планете. Вызывает тревогу у 

экологов и продолжающееся загрязнение Мирового океана нефтью и 

нефтепродуктами, достигшее уже 1/5 его общей поверхности. Нефтяное 

загрязнение таких размеров может вызвать существенные нарушения газо- и 

водообмена между гидросферой и атмосферой. Не вызывает сомнений и 

значение химического загрязнения почвы пестицидами и ее повышенная 

кислотность, ведущая к распаду экосистемы. В целом, все рассмотренные 

факторы, которым можно приписать загрязняющий эффект, оказывают заметное 

влияние на процессы, происходящие в биосфере. 

Во многих странах ведется поиск наиболее экономичных и 

высокоэффективных способов очистки сточных вод и других загрязнителей 

окружающей среды (воды, почвы, воздуха). В принципе это сочетание 

классических методов очистки с новыми методами, с использованием 

микроорганизмов. 

В настоящее время в значительной степени пересмотрены ранее 

сформированные подходы к производству и качеству выпускаемой пищевой 

продукции. Важно, что от этапа увеличения выпуска продукции для 

удовлетворения растущих потребностей человека мы переходим к этапу 

увеличения качества выпускаемой продукции при все возрастающих 

требованиях к экологической чистоте производственных процессов. Внедряются 

эффективные технологические процессы, разрабатываются принципиально 

новые подходы к организации безотходных или малоотходных энерго- и 
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ресурсосберегающих технологий. 

 

Тема 3. Методология управления качеством в сфере продукции питания 

 на принципах оптимизации 

 

Причины управления качеством продукции общественного питания 

Управление качеством продукции общественного питания является одним 

из важнейших показателей сервисного обслуживания. На сегодняшний день в 

данном сегменте рынка наблюдается очень высокая конкуренция, следовательно, 

доверительные отношение с клиентами и удовлетворенность их ожиданий – 

решающие факторы процветания любой фирмы, оказывающей услуги населению 

в сфере общественного питания. Кроме этого, основное конкурентное 

преимущество любой организации общественного питания заключается в 

управлении качеством продукции. Таким образом, система менеджмента 

качества – это новый стандарт, который определяет для клиентов уровень 

сервиса. 

Повышение качества продукции на предприятиях общественного питания 

и внедрение систем управление пищевой безопасностью – сложная работа, куда 

входят сразу несколько аспектов – социальные, экономические и технические. 

Особенно важным управление качеством становится в условиях рыночных 

отношений. Качество продукции начинает формироваться еще на стадии 

разработки, после чего определяется нормативной документацией. После этого 

оно обеспечивается на этапе производства, поддерживается во время хранения, 

транспортировки и последующей реализации. Управление запланированным 

уровнем качества во всех организациях общественного питания зависит от 

нескольких факторов, например, от четко определенных в нормативной 

документации требований, от качества исходного сырья, от используемой 

рецептуры приготовления, соблюдения производственной дисциплины, 

квалификации персонала и степени оснащенности предприятия технологическим 

оборудованием. 
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Управление качеством продукции общественного питания также зависит 

от эффективности контроля, который должен осуществляться на всех этапах 

производства. Кроме того, необходимо разработать механизм стимулирования 

персонала, чтобы все сотрудники были заинтересованы в производстве 

продукции только высокого качества. 

Специалисты, работающие в сфере общественного питания, знают, что 

если неверно составить рецептуру и не проработать тщательно технологию 

приготовления, то даже при очень высоком профессионализме сотрудников и 

хорошем качестве исходного сырья выдать качественную готовую продукцию 

практически невозможно, особенно в массовом производстве. 

Процесс обеспечения достойного качества продукции, если рассматривать 

его как объект управления, состоит из взаимоподчиненных и взаимоувязанных 

операций и стадий: от приемки исходного сырья до его переработки и хранения 

готовой продукции. 

Следовательно, если на всем протяжении данного технологического 

процесса изготовления продукции хотя бы одна операция будет выполнена 

недостаточно качественно, получить хороший результат не удастся, а вся 

проделанная перед этой операцией работа будет испорчена. Поэтому очень 

важно соблюдение технологической дисциплины, которая прописана в 

нормативных документах, тщательный контроль качества не только всего 

процесса, но и всех промежуточных операций. 

Для лучшего управления качеством выпускаемой продукции, нужно 

обязательно улучшать техническую оснащенность предприятий общественного 

питания, максимально автоматизировать технологические процессы, и улучшить 

сам механизм управления, посредством внедрения системы менеджмента 

безопасности пищевой продукции. Сегодня качество является основной 

отличительной чертой в ходе соревнования на рынке продовольственной 

продукции. Чтобы выдать по-настоящему качественные изделия, нужно 

осуществлять управление качеством продукции общественного питания в 

больших объемах и на всех стадиях производства – начиная от поставки сырья и 

заканчивая доставкой готовых изделий к потребителям. 
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Следует отметить, что стремление к повышению качества и улучшению 

технологических процессов не является добровольным выбором. Осознание 

потребителем того, в чем заключается высокое качество продовольственной 

продукции, забота о здоровье человека и о безопасности пищевых изделий 

вынуждают всех субъектов пищевой промышленности (начиная от операторов 

сельского хозяйства) относиться к управлению качеством как к проблеме, 

которая является очень важной в стратегическом плане, а также в плане 

инноваций. 

Основы управление качеством на предприятиях  

общественного питания 

Обеспечение стабильности качества и безопасности продукции является 

главной задачей современных предприятий общественного питания. Решение 

этой задачи позволит предприятиям общественного питания быть 

конкурентоспособными. Уровень государственного влияния в сфере обеспечения 

качества значительно снизился в связи с изменениями в законодательстве 

(например, Федеральный закон № 294 – ФЗ «О защите прав юридических лиц и 

индивидуальных предпринимателей при осуществлении государственного 

контроля (надзора) и муниципального контроля», отмена обязательной 

сертификации на пищевую продукцию). Фактически государство сняло с себя 

ответственность за качество продукции, целиком переложив ее на плечи 

производителя, который в первую очередь заинтересован в получении 

максимальной прибыли. 

На предприятиях общественного питания сегодня в основном сложился 

формализованный подход к организации обеспечения качества и безопасности 

продукции: разработка и согласование программы производственного контроля, 

проведение контрольных замеров, заполнение журналов и санитарно-

технологической документации – все эти действия и документы не несут 

никакой ни функциональной, ни смысловой нагрузки, ни для руководителя 

предприятия общественного питания, ни для исполнителя. На ведение этой 

документации затрачивается колоссальное количество времени и усилий 

сотрудников. И все для того, чтобы удовлетворить проверяющего интересующей 
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его «бумажкой». Однако эти «бумажки» не уберегут предприятие от солидного 

штрафа или приостановления деятельности. Результат отсутствия системного 

подхода – неэффективность производственных процессов, отсутствие культуры 

производства. К сожалению, не многие руководители предприятий 

общественного питания осознают степень ответственности за ряд последствий, 

самое серьёзное из которых – нанесение вреда здоровью населения. В России 

внимание к управлению качеством постоянно возрастает. Управление качеством 

товаров и услуг, основанное на планировании и удовлетворении потребителей – 

единственная основа экономического процветания. 

В сфере общественного питания понятия «качество» и «безопасность» 

должны осознаваться как системные процессы, неразрывно связанные с 

предприятием общественного питания в целом. Предприятию общественного 

питания это дает: 

 системный подход, охватывающий параметры качества и 

безопасности производства продукции ОП на всех этапах; 

 повышение доверия потребителей; 

 расширение рынков сбыта; 

 снижение объема недоброкачественной продукции; 

 документальное подтверждение безопасности выпускаемой 

продукции (особо важно при судебных разбирательствах); 

 преимущество при участии в тендерах, грантах; 

 создание деловой репутации. 

Управление качеством базируется на следующих направлениях: 

стандартизация, метрология и сертификация. 

Стандартизация – это процесс установления и применения стандартов. В 

условиях предприятий ОП элементом стандартизации является следование 

требованиям, изложенным в нормативных документах, таких как ГОСТ, ТУ, 

СанПиН, и др. 

Метрология – это наука об измерениях, методах достижения их единства и 

требуемой точности. 

Сертификация – это деятельность по подтверждению соответствия 
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продукции (услуг) установленным требованиям. 

Сертификация осуществляется в следующих целях: 

 создания условий для деятельности предприятий, учреждений, 

организаций и предпринимателей на едином товарном рынке Российской 

Федерации, а также для участия в международном экономическом, научно-

техническом сотрудничестве и международной торговле; 

 содействия потребителям в компетентном выборе продукции; 

 защиты потребителя от недобросовестности изготовителя 

(продавца, исполнителя); 

 контроля безопасности продукции для окружающей среды, жизни, 

здоровья и имущества; 

 подтверждения показателей качества продукции, заявленных 

изготовителем.  

Услуги, предоставляемые предприятиями ОП, не входят в перечень услуг, 

подлежащих обязательной сертификации, следовательно, сертификация на 

предприятиях ОП в России является добровольной и производится на основе 

внутреннего контроля безопасности и качества продукции. Внутренний 

контроль над безопасностью и качеством пищевой продукции, вырабатываемой 

предприятиями ОП, подразделяется на технологический и производственный 

виды контроля. 

Технологический контроль – контроль качества сырья, пищевых 

продуктов, материалов, полуфабрикатов, готовой продукции, технологических 

процессов, применяемых при изготовлении продукции ОП, включающий в себя: 

входной, операционный и приемочный контроль. 

 Входной контроль – контроль показателей качества и 

безопасности сырья, пищевых продуктов, полуфабрикатов и материалов, 

поступивших к изготовителю для дальнейшего использования в технологических 

процессах изготовления продукции общественного питания. 

 Операционный контроль – контроль параметров и показателей во 

время выполнения или после завершения технологической операции. 

 Приемочный контроль – контроль показателей качества и 
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безопасности готовой продукции общественного питания, по результатам 

которого принимают решение о ее пригодности к реализации. 

Производственный контроль представляет собой программу 

производственного контроля, в которую входит: 

 осуществление (организация) лабораторно-инструментальных 

исследований и испытаний сырья, полуфабрикатов, готовой продукции и 

технологий производства, условий хранения, транспортировки, реализации и 

утилизации; 

 организация медицинских осмотров, профессиональной 

гигиенической подготовки и аттестации должностных лиц и работников 

организаций, деятельность которых связана с производством, хранением, 

транспортировкой и реализацией пищевых продуктов и питьевой воды; 

 контроль за наличием сертификатов, санитарно-

эпидемиологических заключений, личных медицинских книжек, санитарных 

паспортов на транспорт, иных документов, подтверждающих качество, 

безопасность сырья, полуфабрикатов, готовой продукции и технологий их 

производства, хранения, транспортировки, реализации и утилизации в случаях, 

предусмотренных действующим законодательством; 

 ведение учета и отчетности, установленной действующим 

законодательством по вопросам, связанным с осуществлением 

производственного контроля; 

 своевременное информирование населения, органов местного 

самоуправления, органов и учреждений Роспотребнадзора об аварийных 

ситуациях, остановках производства, о нарушениях технологических процессов, 

создающих угрозу санитарно-эпидемиологическому благополучию населения. 

Контроль может проводиться как силами самого хозяйствующего субъекта, 

так и с привлечением аккредитованных лабораторий или центров. 

Программа производственного контроля является документом 

предприятия, в котором изложены правила, порядок и периодичность 

выполнения процедур производственного контроля. 

Такой вид контроля качества очень устарел и требует доработки и 
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модернизации, следовательно, не может обеспечивать должный уровень 

безопасности и качества готовой продукции. На данный момент существует 

несколько современных альтернативных моделей управления качеством, таких 

как HACCP, GMP, СМК и др., которые активно внедряются в работу различных 

предприятий. 

ХАССП – (англ. HACCP – Hazard Analysisand Critical Control Points, анализ 

рисков и критические точки контроля) – это система управления безопасностью 

пищевых продуктов, которая обеспечивает контроль на абсолютно всех этапах 

пищевой цепочки, в любой точке производственного процесса, а также хранения 

и реализации продукции, где существует вероятность возникновения опасной 

ситуации. 

Система НАССР главным образом используется компаниями-

производителями пищевой продукции. В развитых странах каждое предприятие-

изготовитель разрабатывает собственную систему НАССР, в которой 

учитываются все технологические особенности производства. Разработанная 

система может подвергаться изменениям, перерабатываться с целью 

соответствия каким-либо изменениям в процессах технологий производства. 

Система НАССР включает семь основных принципов: 

1. Идентификация потенциально опасных факторов, которые связаны 

с производством продуктов питания на всех стадиях жизненного цикла, начиная 

с разведения или выращивания и до конечного потребления, включая стадии 

обработки, переработки, хранения и реализации. Выявление условий 

возникновения опасных факторов и установление мер, необходимых для их 

контроля. 

2. Выявление критических точек (процессов) операций, которые 

должны контролироваться для устранения опасных факторов или минимизации 

возможности их появления (критическая контрольная точка). Под «этапом» 

подразумевается любая стадия изготовления пищевых продуктов, включая 

сельскохозяйственное производство, поставку сырья, подбор ингредиентов, 

переработку, хранение и транспортировку, складирование и реализацию. 

3. Установление критических пределов, которые следует соблюдать 
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для того, чтобы удостовериться, что критическая контрольная точка находится 

под контролем. 

4. Разработка системы мониторинга, позволяющей обеспечить 

контроль критических точек на основе запланированных испытаний или 

наблюдений. 

5. Разработка корректирующих действий, которые должны 

предприниматься, если результаты мониторинга показывают, что определенная 

критическая контрольная точка не контролируется. 

6. Разработка процедур проверки, включая дополнительные меры, 

подтверждающие эффективность функционирования НАССР. 

7. Документирование всех процедур системы, форм и способов 

регистрации данных, относящихся к внедрению принципов НАССР. 

GMP – это модель управления качеством, которая представляет собой 

набор требований к системам качества, выработанных наиболее эффективными 

поставщиками отрасли. Эти требования формируются в специальных отраслевых 

документах. 

Правила GМР являются частью системы менеджмента качества, 

позволяющей свести к минимуму риск производственных ошибок в области 

гигиены и санитарии. 

Правила GМР предусматривают: 

 четкую регламентацию всех производственных процессов и 

контроля процесса; 

 проведение валидации всех стадий производства, которые могут 

оказывать влияние на качество продуктов, и всех существенных изменений в 

нем; 

 обеспеченность производства должным образом обученным и 

квалифицированным персоналом, необходимыми помещениями, 

соответствующим оборудованием, сырьем, вспомогательными, 

маркировочными, упаковочными материалами, соответствующими условиями и 

надлежащей транспортировкой; 

 наличие написанных четко и однозначно технологических 
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регламентов и инструкций для каждого конкретного производства; 

 обучение персонала надлежащему выполнению технологических 

операций; 

 регистрацию всех этапов производства, подтверждающую, что все 

требуемые по регламенту операции были выполнены, а полученные продукты по 

количеству и качеству соответствуют установленным требованиям. Все 

отклонения должны быть тщательно зарегистрированы и изучены; 

 хранение текущей производственной документации, включая 

документацию по реализации готового продукта, что даёт возможность в течение 

определенного времени проследить прохождение каждой серии продукции в 

доступной форме в определенном месте; 

 хранение и реализацию готового продукта таким образом, чтобы 

свести к минимуму возможность риска снижения качества. 

Система менеджмента качества (СМК) представляет собой совокупность 

организационной структуры, методик, процессов и ресурсов, необходимых для 

осуществления общего руководства качеством. Решение о создании системы 

качества принимает руководство предприятия под воздействием требований 

конкретных заказчиков или ситуации на рынках сбыта. 

Под созданием систем качества понимается разработка и внедрение в 

деятельность предприятия. Разработка системы качества заключается в том, 

чтобы с учетом рекомендаций стандартов ИСО серии 9000 определить, какие 

действия необходимо выполнять для управления качеством на предприятии, т.е. 

определить состав необходимых функций системы качества. Затем определить 

структуры, которые выполняют или будут выполнять эти функции. После этого 

разработать новые, переработать или использовать имеющиеся нормативные 

документы для выполнения всех функций. 

На стадии определения функций и задач (элементов) системы качества 

проводится анализ процесса создания продукции и представляется в виде 

подробного перечня. Основу перечня составляют этапы жизненного цикла 

продукции. В дальнейшем перечень включается в руководство по качеству с 

кратким описанием каждой функции и ссылками на соответствующие 
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документы. После этого определяются структурные подразделения, которые 

будут выполнять эти функции. Для этого необходимо проанализировать 

функции, выполняемые существующими подразделениями, и сравнить их с 

перечнем функций, включаемых в создаваемую систему качества с учетом 

рекомендаций ИСО серии 9000. В результате устанавливаются подразделения – 

исполнители каждой функции и каждому подразделению его новые функции 

официально включаются в функциональные обязанности. 

После определения функций и их исполнителей разрабатываются 

структурная и функциональная схемы системы качества. Структурная схема 

строится на основе структурной схемы предприятия и дает возможность показать 

«устройство» системы – состав и взаимосвязь всех структурных подразделений, 

выполняющих функции в системе качества. 

Построение функциональной схемы позволяет наглядно представить 

процесс управления качеством, а также выявить и устранить возможные пробелы 

при организации работ по качеству, когда для выполнения некоторых функций 

может не оказаться нужных исполнителей. 

Организация управления качеством на производстве 

Управление качеством направлено, прежде всего, на обеспечение 

конкурентоспособности предприятия, т.е. его способности сохранять и 

расширять рынки сбыта. При этом ведущим звеном является качество 

выпускаемой продукции.  

Качество – это совокупность свойств и характеристик продукции, которые 

придают ей способность удовлетворять обусловленные или предполагаемые 

потребности. 

Свойством называется объективная способность продукции, которая 

может проявляться при ее создании, эксплуатации, потреблении или утилизации. 

Системы управления качеством на предприятии имеют многоплановый 

характер деятельности. Это постоянное обучение и переподготовка кадров, 

работа с потребителями и поставщиками, обновление продукции и технологий и 

т.д. Одним из важнейших элементов системы управления качеством является 

механизм управления качеством продукции – совокупность взаимосвязанных 



36  

объектов и субъектов управления, используемых принципов, методов и функций 

управления на различных этапах жизненного цикла продукции и уровнях 

управления качеством. 

Общие подсистемы управления качеством на предприятии закреплены за 

высшим руководством и должны обеспечивать комплексное выполнение общих 

функций управления, направленных на непрерывное совершенствование 

деятельности предприятия. 

Ведущий элемент здесь – это планирование. Под планированием 

процесса управления качеством понимают установление обоснованных 

заданий всем службам и подразделениям предприятия, направленных на 

совершенствование качественных параметров их деятельности и 

взаимодействия. Такой подход основан на том, что качество продукции – это 

результат взаимодействия всех работников предприятия, всех процессов ее 

создания и доведения до потребителя. 

Планирование управления качеством базируется на выработанной на 

предприятии политике. Политика в области качества может быть 

сформулирована в виде принципа деятельности предприятия или долгосрочной 

цели плановой деятельности и должна включать: 

- улучшение экономического положения предприятия; 

- расширение или завоевание новых рынков сбыта; 

- достижение технического уровня продукции, превышающего уровень 

ведущих предприятий и фирм; 

- ориентацию на удовлетворение требований потребителя определенных 

отраслей или регионов; 

- освоение изделий, функциональные возможности которых реализуются 

на новых принципах; 

- улучшение важнейших показателей качества продукции; 

- снижение уровня дефектности изготавливаемой продукции; 

- увеличение сроков гарантии на продукцию; 

- развитие сервиса. 

Одним из важнейших направлений плановой работы в области управления 



37  

качеством является планирование качества выпускаемой продукции. Под 

планированием качества продукции понимается установление обоснованных 

заданий по ее выпуску с требуемыми значениями показателей качества на 

заданный момент или в течение заданного интервала времени. Планирование 

повышения качества должно опираться на научно обоснованное 

прогнозирование потребностей внутреннего и внешнего рынка. При этом 

большую роль в правильном обосновании планов повышения качества 

приобретают использование данных о результатах эксплуатации продукции, 

обобщение и анализ информации о фактическом уровне ее качества. 

Действенность планирования повышения качества должна обеспечиваться 

тем, что оно осуществляется на разных уровнях управления и этапах жизненного 

цикла изделий, включая проектирование, производство и эксплуатацию. Планы 

повышения качества должны обеспечиваться необходимыми материальными, 

финансовыми и трудовыми ресурсами, а планируемые показатели и мероприятия 

по повышению качества тщательно обосновываться расчетами экономической 

эффективности. 
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2. МЕТОДИЧЕСКИЕ МАТЕРИАЛЫ ПО ВЫПОЛНЕНИЮ 

ЛАБОРАТОРНЫХ РАБОТ 

 

Лабораторная работа № 1 

Сравнительная характеристика различных форм организаций 

хозяйственной деятельности предприятий общественного питания 

 

Цель работы: научиться различать особенности форм организации 

хозяйственной деятельности предприятий общественного питания 

Задачи работы: дать характеристику различным формам организации 

хозяйственной деятельности предприятий общественного питания; найти общие 

черты и провести сравнительный анализ.  

Перечень приборов и материалов: персональный компьютер, 

нормативно-техническая документация. 

Описание работы: 

1. Особенности производственно-торговой деятельности предприятий 

общественного питания.  

Под предприятием общественного питания в экономическом смысле 

понимается хозяйственная единица, выполняющая определенные функции по 

обслуживанию населения. Отличительная особенность хозяйственной 

деятельности предприятий питания – объединение в рамках одного предприятия 

процессов производства, реализации и организации потребления продукции. 

Соответственно, и товарооборот предприятий питания имеет свою специфику, 

разделяясь на: 

- оборот по реализации продукции собственного производства; 

- оборот по реализации покупных товаров. 

2. Классификация предприятий общественного питания. 

Согласно ОКВЭД (Общероссийский классификатор видов экономической 

деятельности) объекты сферы общественного питания включены в раздел 

«Деятельность гостиниц и предприятий общественного питания», класс 56 

«Деятельность по предоставлению продуктов питания и напитков». 

https://ru.wikipedia.org/wiki/%D0%9E%D0%B1%D1%89%D0%B5%D1%80%D0%BE%D1%81%D1%81%D0%B8%D0%B9%D1%81%D0%BA%D0%B8%D0%B9_%D0%BA%D0%BB%D0%B0%D1%81%D1%81%D0%B8%D1%84%D0%B8%D0%BA%D0%B0%D1%82%D0%BE%D1%80_%D0%B2%D0%B8%D0%B4%D0%BE%D0%B2_%D1%8D%D0%BA%D0%BE%D0%BD%D0%BE%D0%BC%D0%B8%D1%87%D0%B5%D1%81%D0%BA%D0%BE%D0%B9_%D0%B4%D0%B5%D1%8F%D1%82%D0%B5%D0%BB%D1%8C%D0%BD%D0%BE%D1%81%D1%82%D0%B8
https://ru.wikipedia.org/wiki/%D0%9E%D0%B1%D1%89%D0%B5%D1%80%D0%BE%D1%81%D1%81%D0%B8%D0%B9%D1%81%D0%BA%D0%B8%D0%B9_%D0%BA%D0%BB%D0%B0%D1%81%D1%81%D0%B8%D1%84%D0%B8%D0%BA%D0%B0%D1%82%D0%BE%D1%80_%D0%B2%D0%B8%D0%B4%D0%BE%D0%B2_%D1%8D%D0%BA%D0%BE%D0%BD%D0%BE%D0%BC%D0%B8%D1%87%D0%B5%D1%81%D0%BA%D0%BE%D0%B9_%D0%B4%D0%B5%D1%8F%D1%82%D0%B5%D0%BB%D1%8C%D0%BD%D0%BE%D1%81%D1%82%D0%B8
https://код-оквэд.рф/#9
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Кроме выше указанного документа существует еще целый ряд 

государственных стандартов, позволяющих разбить предприятия общественного 

питания на соответствующие типы. 

Согласно ГОСТ 30602-97 «Общественное питание. Термины и 

определения» предприятие общественного питания – это предприятие, 

предназначенное для производства кулинарной продукции, мучных 

кондитерских и булочных изделий, их реализации и (или) организации 

потребления. 

Тип предприятия общественного питания – это вид предприятия с 

характерными особенностями обслуживания, ассортимента реализуемой 

кулинарной продукции и номенклатуры, предоставляемых потребителям услуг. 

Все предприятия общественного питания в зависимости от организации 

технологического процесса, мощности производства, принятых форм 

обслуживания населения, ассортимента выпускаемой продукции делятся на 

следующие основные типы: заготовочные, доготовочные и работающие на 

сырье, т.е. с законченным производственным циклом. 

Заготовочные предприятия перерабатывают сырье и выпускают 

полуфабрикаты различных видов для снабжения доготовочных предприятий. 

Необходимые условия организации технологического процесса на этих 

предприятиях – поточность производства полуфабрикатов, возможность 

рационального использования высокопроизводительного оборудования и 

связанное с этим повышение производительности труда работников, устранение 

встречных потоков сырья и готовой продукции. Все операции по изготовлению 

полуфабрикатов должны быть максимально механизированы. 

В доготовочных предприятиях организуется выпуск блюд и кулинарных 

изделий из полуфабрикатов, полученных с заготовочных предприятий, и 

реализация кулинарной продукции населению. Работа на полуфабрикатах 

сокращает потребность доготовочных предприятий в оборудовании, позволяет 

уменьшить площади производственных и складских помещений, высвободить 

работников, ранее занятых первичной обработкой сырья, улучшить санитарное 

содержание предприятия. Все это создает условия для роста выпуска продукции 
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без увеличения производственных площадей, для расширения ассортимента 

выпускаемых блюд и кулинарных изделий, улучшения их качества. 

Высвобождение площади производственных помещений, ранее используемых 

для первичной обработки сырья, и расширение за счет этого площади торговых 

залов позволяют увеличить пропускную способность и обеспечить большое 

количество населения услугами общественного питания. 

В производственных цехах предприятий с законченным циклом 

производства осуществляются все стадии переработки сырья и организуется 

выпуск готовой кулинарной продукции для реализации ее населению в торговых 

залах или отпуска на дом. 

3. Характеристика типов предприятий общественного питания. 

Создайте и заполните протокол анализа различных форм организаций 

хозяйственной деятельности предприятий общественного питания. 

 

Лабораторная работа № 2 

Функциональные области логистики. Анализ и оптимизация на примере 

конкретного предприятия 

Цель работы: научиться различать функциональные области логистики, 

проводить анализ и оптимизацию предприятия. 

Задачи работы: дать характеристику функциональных областей 

логистики, провести анализ оптимизации конкретного предприятия. 

Перечень приборов и материалов: персональный компьютер, 

нормативно-техническая документация. 

Описание (ход) работы: 

Логистика – теория и практика управления материальными и связанными с 

ними информационными потоками. 

Объектом логистики, как известно, является сквозной материальный поток, 

тем не менее на отдельных участках управление им имеет известную специфику. 

В соответствии с этой спецификой выполняют пять функциональных областей 

логистики: закупочную, производственную, распределительную, транспортную и 

информационную. Укажем специфику каждой функциональной области и ее 
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место в общей системе логистики. 

1. В процессе обеспечения предприятия сырьем и материалами решаются 

задачи закупочной логистики. На этом этапе изучаются и выбираются 

поставщики, заключаются договоры и контролируется их исполнение, 

принимаются меры в случае нарушения условий поставки. Любое 

производственное предприятие имеет службу, которая осуществляет 

перечисленные функции. Логистический подход к управлению материальными 

потоками требует, чтобы деятельность этой службы, связанная с формированием 

параметров сквозного материального потока, не была обособленной, а 

подчинялась стратегии управления сквозным материальным потоком. В то же 

время задачи, решаемые в процессе доведения материального потока от складов 

готовой продукции поставщика до цехов предприятия – потребителя, имеют 

известную специфику, что явилось причиной выделения обособленного раздела 

логистики – закупочной логистики. 

На практике границы деятельности, составляющей основное содержание 

закупочной логистики, определяются условиями договора с поставщиками и 

составом функций службы снабжения внутри предприятия (рис. 1а). 

2. В процессе управления материальным потоком внутри предприятия, 

создающего материальные блага или оказывающего материальные услуги, в 

основном решаются задачи производственной логистики. Специфика этого 

этапа заключается в том, что основной объем работ по проведению потока 

выполняется в пределах территории одного предприятия. Участники 

логистического процесса при этом, как правило, не вступают в товароденежные 

отношения. Поток идет не в результате заключенных договоров, а в результате 

решений, принимаемых системой управления предприятием.  

Сфера производственной логистики тесно соприкасается со сферами 

закупок материалов и распределения готовой продукции. Однако основной круг 

задач в этой области – управление материальными потоками в процессе 

осуществления именно производства (рис. 1б). 
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Производственное предприятие 

 

Рис. 1 – Участки материального потока, на которых преимущественно 

решаются задачи закупочной, производственной и распределительной логистики 

 

3. При управлении материальными потоками в процессе реализации 

готовой продукции решаются задачи распределительной логистики. Это 

обширный круг задач, решением которых занимаются как производственные 

предприятия, так и предприятия, осуществляющие торгово-посредническую 

деятельность. К решению этих задач имеют отношение властные структуры, так 

как от организации распределения существенно зависит состояние экономики 

региона. Например, в случае неудовлетворительной организации системы 

распределения продовольственных товаров в регионе положение местной власти 

будет нестабильным. 

Реализация функции распределения на производственном предприятии 

иначе называется сбытом продукции. На рис. 1в показано, что в сферу внимания 

распределительной логистики материальный поток попадает еще находясь в 

производственных цехах. Это означает, что вопросы тары и упаковки, размера 

изготавливаемой партии и времени, к которому эта партия должна быть 

изготовлена, а также много других вопросов, существенных для процесса 

реализации, начинают решаться на более ранних стадиях управления 

материальным потоком. 

4. При управлении материальными потоками на транспортных участках 

решаются специфические задачи транспортной логистики. Совокупный объем 
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транспортной работы, выполняемой в процессе доведения материального потока 

от первичного источника сырья до конечного потребителя, можно разделить на 

две большие группы (примерно равные): 

- работа, выполняемая транспортом, принадлежащим специальным 

транспортным организациям (транспорт общего пользования); 

- работа, выполняемая собственным транспортом всех остальных 

(нетранспортных) предприятий. 

Также как и другие функциональные области логистики, транспортная 

логистика четко очерченных границ не имеет. Методы транспортной логистики 

применяются при организации любых перевозок. Однако приоритетным 

объектом изучения и управления в этом разделе является материальный поток, 

имеющий место в процессе перевозок транспортом общего пользования. 

5. Информационная логистика. Результаты движения материальных 

потоков находятся в прямой связи с рациональностью организации движения 

информационных потоков. В последние десятилетия именно возможность 

эффективного управления мощными информационными потоками позволила 

ставить и решать задачу сквозного управления потоками материальными. 

Высокая значимость информационной составляющей в логистических процессах 

стала причиной выделения специального раздела логистики – информационной 

логистики. Объект исследования здесь – информационные системы, 

обеспечивающие управление материальными потоками, используемая 

микропроцессорная техника, информационные технологии и другие вопросы, 

связанные с организацией информационных потоков (сопряженных с 

материальными). 

Информационная логистика тесно связана с остальными 

функциональными областями логистики. Этот раздел рассматривает 

организацию информационных потоков внутри предприятия, а также обмен 

информацией между различными участниками логистических процессов, 

находящимися на значительных расстояниях друг от друга (например, с 

помощью средств спутниковой связи). 

6. Общественное питание является подотраслью розничной торговли. 
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Потому рассмотрим сначала состав розничного товарооборота. 

Розничный товарооборот является экономическим показателем, который 

характеризует объем и конечный результат деятельности торговли. 

К различному товарообороту относятся: 

- продажа товаров населению из розничной сети за наличный расчет и в 

кредит; 

- отпуск питания из предприятий общественного питания; 

- продажа одежды, обуви, головных уборов из мастерских по 

индивидуальным заказам потребителей; 

- продажа печатных изданий из розничной торговой сети; 

- отпуск форменного обмундирования и спецодежды как из розничной 

сети, так и со складов МТС; 

- выручка от ремонта одежды, мебели и других предметов личного 

потребления, выполнение предпринимателями бытового обслуживания; 

- выручка за ремонт и техническое обслуживание автомашин 

индивидуальных владельцев включая стоимость запасных частей; 

- продажа скота, птицы и сельскохозяйственных продуктов; 

- продажа потребительской кооперацией сельскохозяйственных 

продуктов, закупленных у колхозов, совхозов, колхозников и других граждан по 

договоренности, и товаров, выработанных на предприятиях потребительской 

кооперации из этих сельхозпродуктов. 

Товарооборот общественного питания отличается по своему составу от 

розничного товарооборота. 

Все кулинарные изделия, которые производит общественное питание, а 

также товары носят название продукции общественного питания. 

К продукции собственного производства относят сырье и продукты, 

прошедшие кулинарную обработку и получившие вид кулинарного изделия. 

Основную часть продукции собственного производства составляет 

объединенная продукция, реализуемая через линию раздачи или буфет, а также 

отпускаемая на дом. Показателем объема производства этого вида продукции 

являются блюда. В зависимости от назначения блюда подразделяются на 
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закуски, первые, вторые и третьи (сладкие) блюда. 

Кроме обеденной продукции к продукции собственного производства 

относится так называемая прочая продукция: кондитерские изделия, выпечные 

изделия, горячие напитки, полуфабрикаты, бутерброды, мороженное и молочные 

продукты, если они реализуются через кухню или буфет, яйца, варение и др. 

К покупным товарам относятся продукты, которые приобретаются 

предприятиями общественного питания у промышленности или торговли без 

кулинарной обработки. Сюда входят: хлеб, хлебобулочные изделия, алкогольные 

напитки, пиво, консервы, реализуемые в банках; мороженное промышленной 

выработки, сырые яйца, фрукты, ягоды, виноград, цитрусовые и бахчевые 

культуры. 

Его объем учитывается и планируется по розничным ценам общественного 

питания, т.е. с включением в цену наценок общественного питания. 

Розничный товарооборот общественного питания включается в розничный 

товарооборот во всех каналах реализации. 

В состав розничного товарооборота предприятий общественного питания 

включаются: оборот по продаже собственной продукции и покупных товаров 

непосредственно населению через обеденные залы, буфеты, в виде отпуска на 

дом, а также от реализации этой же продукции и товаров через магазины 

кулинарии, палатки, развозную и розничную сеть; оборот от реализации готовой 

продукции, блюд и полуфабрикатов собственного производства различным 

предприятиям, организациям и учреждениям для питания обслуживаемого 

контингента. 

Затраты на доставку товаров от производства до потребителя в денежном 

выражении называются издержками обращения. К ним относят расходы на 

транспортировку, подсортировку, упаковку, хранение и продажу товаров, а 

также расходы на управление торговых организаций. Издержки обращения 

измеряются в сумму и по уровню. Уровень издержек обращения представляет 

собой отношение их суммы к товарообороту, выраженное в процентах. Он 

является одним из важнейших качественных показателей работы торговых 

предприятий и показывает, сколько процентов занимают издержки обращения в 
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розничной стоимости товаров. 

Задача анализа издержек обращения – не только проверить степень 

выполнения плана и дать объективную оценку соблюдения их сметы, но и 

выявить резервы относительного сокращения расходов, разработать меры по 

устранению непроизводительных затрат, бесхозяйственности, расточительства. В 

процессе анализа необходимо изучить динамику издержек обращения, выявить и 

измерить влияние отдельных факторов на их величину. 

Предприятия общественного питания выполняют три тесно связанных 

между собой функции:  

- производство собственной продукции;  

- реализацию выпущенной продукции и покупных товаров; 

- организацию потребления пищи.  

В связи с этим издержки общественного питания включают наряду с 

затратами на производство собственной продукции расходы по реализации и 

организации потребления собственной продукции и покупных товаров. По 

данным проведенных исследований, более 50% всех расходов предприятий 

общественного питания приходится на издержки производства; примерно 30 % 

на расходы по организации потребления пищи и до 20% на издержки 

реализации. В планировании и учете издержки общественного питания таким 

образом не подразделяются, а отражаются вместе, хотя указанное деление 

позволяет дать им более глубокую оценку. Расходами в общественном питании 

принято называть издержки производства и обращения. Основная задача – 

выявление путей и возможностей относительного сокращения расходов и 

разработка мер по их использованию. 

В зависимости от функций, выполняемых общественным питанием, 

издержки подразделяются на: 

- затраты, связанные с изготовлением продукции собственного 

производства;  

- затраты, связанные с реализацией продукции и товаров покупных; 

- затраты по организации потребления пищи. 

В зависимости от изменения объема товарооборота и выпуска продукции 
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собственного производства издержки общественного питания делятся на две 

группы:  

- условно-постоянные; 

- переменные. 

К постоянным относятся издержки производства и обращения, величина 

которых мало зависит от объема товарооборота или выпуска продукции. Это 

расходы по аренде и содержанию зданий, помещений, сооружений, инвентаря, 

амортизация основных средств, расходы по текущему ремонту, рекламе, прочие 

расходы. Постоянные расходы учитываются и планируются по абсолютной 

величине. 

Переменные расходы представляют собой затраты, величина которых 

изменяется с изменением объема товарооборота и выпуска продукции. К ним 

относятся расходы по перевозкам автомобильным и гужевым транспортом, 

заработная плата, затраты на топливо, электроэнергию (для производственных 

нужд), недостачи товаров и материальных ценностей в пути и при хранении в 

пределах норм естественной убыли, расходы по таре. Нормы расходов по этим 

статьям устанавливаются в процентах к товарообороту. 

Издержки общественного питания существенно отличаются от издержек 

обращения розничной торговли. Уровень издержек общественного питания 

примерно в 3 раза выше, чем розничной торговли. Это объясняется тем, что в 

столовых, кафе, ресторанах, кроме издержек обращения в состав расходов входят 

издержки по изготовлению продукции собственного производства и затрат, 

связанные с организацией потребления пищи. Кроме того, в розничной торговле 

ниже расходы по заработной плате, стирке и износу белья, отсутствуют или 

незначительны затраты на топливо, пар, электроэнергию для производственных 

нужд. 

 

Лабораторная работа № 3 

Методы анализа и прогнозирования потребностей потенциальных 

потребителей продукции предприятий. Оценка конкурентоспособности 

предприятий общественного питания 
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Цель работы: изучить методы анализа и прогнозирования потребностей 

потенциальных потребителей продукции предприятий, конкурентоспособность 

предприятий общественного питания. 

Задачи работы: проанализировать методы анализа потребностей 

потенциальных потребителей продукции предприятий; методы прогнозирования 

потребности на рынке, конкурентноспособность предприятий общественного 

питания. 

Перечень приборов и материалов: персональный компьютер, 

нормативно-техническая документация. 

Описание работы: 

Вся деятельность организации в первую очередь направлена на 

удовлетворение потребностей целевой аудитории. Покупателями предприятия 

могут выступать как отдельные лица и семьи, так и другие компании. Каждый из 

клиентов фирмы использует приобретенные характеристики и свойства товара 

для удовлетворения собственных запросов, будь то потребление продукта в 

личных целях или покупка его для перепродажи либо использования в 

производстве других товаров. 

Понятия нужды и потребностей. Теория потребностей. 

Для понимания покупательской мотивации следует рассмотреть значения 

понятий нужды и потребности. 

Нужда представляет собой ощущение дискомфорта, не связанное с 

нехваткой какого-то конкретного товара или предмета. Иногда нуждой является 

состояние, при котором не хочется терять уже имеющиеся блага. 

Потребность наступает после того, как нужда приобретает предметный 

характер, и лицо осознает, какого именно товара ему не хватает для обретения 

душевного спокойствия и равновесия. 

Дж. М. Кейнс делит потребности на относительные и абсолютные. 

Относительные потребности появляются одновременно с желанием 

самоутвердиться, быть не хуже других, приобрести какое-то преимущество. 

Такие потребности присущи лицам со средним и высоким уровнем дохода. 

Абсолютные потребности носят первостепенный характер и появляются 
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независимо от мыслей и материального достатка людей. Абсолютные 

потребности проявляются в желании удовлетворить физиологические нужды, 

возникающие периодически у каждого человека. 

А. Маслоу разработал иерархическую теорию потребностей, в рамках 

которой были выделены базисные потребности, сконцентрированные в виде 

пирамиды, проиллюстрированной на рисунке. 

 

 

Рис.2 – Пирамида потребностей Маслоу 

 

Как видно из рисунка, первые два уровня потребностей носят базовый 

характер. К таким потребностям относятся чувство голода, жажды, потребности 

в жилье и стабильности. Физиологические потребности являются самыми 

основными и первостепенными. После удовлетворения они уходят на второй 

план и уступают место потребностям в обеспечении комфорта и безопасности. 

Первые два уровня потребностей называются врожденными. Они присущи всем 

людям. 

Следующие три уровня потребностей проявляются после того, как 

удовлетворены базовые потребности. 

Социальные потребности вызваны нуждой людей объединяться в группы и 

общаться между собой. 

Потребности в уважении обусловлены внутренним самомнением и 

требованиям от окружающих такой же оценки собственным действиям и 

личности. 

Потребности в самореализации и самовыражении являются самым высшим 
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уровнем пирамиды и представляют собой нужду личности добиться какого-то 

положения в обществе за счет своих уникальных способностей. 

Перечисленные потребности называются приобретенными и зависят от 

характера, социальной среды, уровня дохода, положения в обществе. 

Каждое товарное предложение, действующее на рынке способно 

удовлетворить ту или иную потребность. В этой связи потребители 

рассматривают товар как набор определенных свойств и характеристик, 

имеющих покупательскую ценность. Причем покупательская ценность или 

полезность продукта имеет для каждого клиента свой собственный уровень 

значимости. Различают совокупную и предельную полезность. 

Совокупная полезность оценивается после потребления покупателем всех 

предлагаемых ему товаров. 

Предельная полезность характеризуется степенью удовлетворения, 

возникающей после потребления последней единицы продукции. 

В этой связи срабатывает закон убывающей предельной полезности, 

который гласит, что каждая следующая потребленная единица товара приносит 

потребителю меньшее удовлетворение, чем предыдущая. 

Понятие потребителя и классификация потребителей. 

В качестве потребителя можно рассматривать организацию или отдельного 

покупателя, потребности которых совпадают с производственными 

предложениями компании. Потребители могут быть конечными покупателями, 

приобретающими товары для личного пользования, а могут выступать в роли 

посредников, участвующих в процессе товародвижения. 

Конечные потребители завершают процесс товарно-денежного обмена и 

тем самым представляют особую ценность для развития рыночных отношений.  

Для того, чтобы заслужить уважение потребителей и занять свою долю на рынке, 

необходимо иметь четкое представление об особенностях целевой аудитории, 

внимание которой планируется привлечь. 

Стандартная классическая классификация потребителей базируется на 

социально-демографических признаках и делит общую целевую аудиторию на 

отдельные группы по следующим критериям. Такой классический подход к 
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выделению различных видов потребителей позволяет провести некоторую 

стратификацию общества, выделив потребительские особенности именно той 

целевой группы, на привлечение внимания которой рассчитывает организация. 

Приведенные показатели лучше анализировать в динамике, чтобы создать 

компании положительную репутацию и обеспечить благоприятные условия для 

реализации продукции. 

Конкурентоспособность – одна из главных составляющих успеха любого 

предприятия. Являясь отличительной чертой рыночного хозяйства, конкуренция 

обеспечивает творческую свободу, создает условия для ее самореализации в 

сфере экономики путем разработки и создания новых конкурентных товаров и 

услуг. 

По степени интенсивности конкуренция может быть: 

- привлекательной, когда в данном сегменте субъект качественнее 

удовлетворяет свои потребности или получает прибыли больше, чем в 

предыдущем сегменте; 

- умеренной, когда действия субъекта конкуренции поддерживают 

конкурентную среду в данном сегменте рынка; 

- ожесточенной для объекта конкуренции, когда субъект поглощает, 

уничтожает либо вытесняет объект из данного сегмента; 

- ожесточенной для субъекта конкуренции, когда объект (конкурент) 

поглощает, уничтожает либо изгоняет субъект из данного сегмента. 

Методы конкуренции в общественном питании: 

- на основе повышения качества товара (неценовая); 

- на основе повышения качества сервиса (неценовая); 

- на основе снижения цены (ценовая); 

- на основе повышения качества процессов управления; 

- на основе использования всех конкурентных преимуществ объекта и 

субъекта (интегральная). 

Варианты изменения конкуренции между предприятиями следующие: 

- конкуренция усиливается с увеличением количества соперничающих 

фирм; 
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- конкуренция усиливается, когда крупные фирмы присоединяют другую 

фирму и принимают решительные меры по выводу ее в лидеры; 

- конкуренция сильна, когда спрос на товар растет медленно; 

- конкуренция усиливается, когда условия хозяйствования в отрасли 

толкают фирму на снижение цены или на применение других средств увеличения 

объема продаж; 

- конкуренция усиливается, когда затраты покупателей при переходе из 

одного заведения в другое невелики; 

- конкуренция усиливается, когда одна или несколько фирм не 

удовлетворены своей долей рынка; 

- конкуренция усиливается пропорционально росту прибыли от 

успешных стратегических решений; 

- конкуренция усиливается, когда затраты на выход из рынка велики, 

высоки барьеры; 

- ход конкуренции предсказуем, когда стратегии, ресурсы, 

организационные особенности, миссии фирм различаются в значительной мере и 

открыты большинству. 

Факторы, влияющие на конкурентную борьбу на рынке ОП: 

1. размер рынка; 

2. темпы роста рынка (быстрый рост облегчает проникновение на рынок); 

3. препятствия для входа или выхода из рынка (защищают позицию 

фирмы), 

4. средний чек; 

5. уровень однотипности заведений (потребители имеют преимущество, 

т.к. им легко переключиться с одного предприятия на другое); 

6. требования к размерам необходимых капитальных вложений (жесткие 

требования повышают риск, создают дополнительные барьеры входа-выхода); 

7. быстрое обновление ассортимента продукции. 

Различают общую конкуренцию (игрок на рынке общепита), 

территориальную конкуренцию (кафе или ресторан расположенный поблизости), 

ценовую конкуренцию (заведение в том же ценовом диапазоне) и 
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внутрисегментную конкуренцию (заведение со схожей концепцией и целевой 

аудиторией). Таким образом, для каждого конкурента в соответствии с такой 

классификацией применяются свои методы конкурентной борьбы. 

В условиях острой конкуренции на рынке ресторанных услуг предприятия 

должны уделять особое внимание анализу и повышению собственной 

конкурентоспособности среди равных по классу заведений. В отличие от рынка 

промышленных товаров и продовольствия, у ресторанов есть ряд особенностей в 

развитии собственной конкурентоспособности, одна из которых (и, возможно, 

самая главная) – возможность выделиться среди конкурентов за счет качества 

обслуживания, уникальных блюд, способов их приготовления и подачи. В 

частности, ни одно торговое или промышленное предприятие в настоящее время 

не может достичь превосходства над конкурентами по всем коммерческим 

параметрам из-за практически одинаковых характеристик продаваемого товара. 

Различие между предприятиями торговой отрасли состоит во многом только в 

средствах продвижения товаров на рынке. Рестораторы же оперируют такими 

особенностями своих услуг, как приготовление пищи непосредственно на месте 

по заказу (а иногда и в присутствии) клиента, эксклюзивность ряда блюд, 

уникальность способов и форм обслуживания. Гастрономический и кулинарный 

ассортимент ресторана может быть настолько индивидуален, что продуктовая 

концепция может быть тем решающим фактором, который повысит общую 

конкурентоспособность заведения. 

Исследование конкурентов заключается в получении необходимых данных 

для обеспечения преимущества на рынке, поиска возможности сотрудничества с 

конкурентами, аналогичных и косвенно связанных по потребительским 

свойствам услуг. Целью анализа является оценка ресурсного и коммерческого 

потенциала конкурентов, их сильных и слабых сторон, занимаемой доли рынка и 

эффективности маркетинговых действий. Оцениваются сегменты конкурентов, 

развитие, бренды, имидж, расходы на маркетинг, продажи и доходы от 

деятельности. По результатам исследований делается выбор стратегии 

достижения выгодного положения на рынке: лидерства, следования за лидером, 

«фланговых атак», активных, пассивных и выжидательных действий. 
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Чтобы услуга представляла интерес для потребителя, она должна обладать 

определенными параметрами. Конкурентоспособность определяется только теми 

свойствами, которые представляют заметный интерес для потребителя (и, 

естественно, гарантируют удовлетворение какой-либо потребности). 

Совокупность качественных и стоимостных характеристик услуги ОП, 

способствующих созданию превосходства данной услуги перед конкурентами в 

удовлетворении конкретной потребности потребителя, определяет её 

конкурентоспособность. 

Конкурентное преимущество – те характеристики, свойства услуги, 

которые создают для предприятия определенное превосходство над своими 

конкурентами, а для потребителя – оптимальное сочетание потребительских 

характеристик. 

Изучение конкурентоспособности услуги ОП должно вестись непрерывно 

и систематически, в тесном отношении к фазам её жизненного цикла, чтобы 

своевременно улавливать момент начала снижения показателя 

конкурентоспособности и принять соответствующие решения (например, 

изменить ассортимент, обновить концепцию, перейти в другой сектор рынка). 

Таким образом, конкурентоспособность услуги – относительный 

показатель, который отражает отличие характеристик данной услуги от 

характеристик услуги – конкурента как по степени соответствия конкретной 

общественной потребности, так и по затратам, связанным с производством 

услуги, её маркетинговым сопровождением и потреблением. 

Определение уровня собственной конкурентоспособности предприятия 

является неотъемлемым элементом его маркетинговой деятельности. 

Оценка уровня конкурентной позиции фирмы на свободном рынке 

требуется для: 

- разработки мероприятий по повышению уровня конкурентоспособности 

услуг; 

- привлечения инвестиционных средств или банковских кредитов; 

- составления программы выхода предприятия на новые сегменты рынка 

и др. 
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В любом случае проведение оценки уровня конкурентоспособности 

предприятия преследует цель: определить положение предприятия на данном 

рынке и выработать дальнейшую стратегию деятельности. 

Достижение этой цели возможно лишь при наличии оперативной и 

объективной методики оценки уровня конкурентоспособности своего 

предприятия. 

Информация, полученная о конкурентах, может внести новые изменения в 

маркетинговую концепцию: изменить величину целевой аудитории, ее 

демографические и поведенческие характеристики, ценностные ориентиры и т.д. 

Не стоит пропускать мимо чужой опыт и ошибки. Все это создаст новую, еще 

более четкую картину того региона, в котором ресторан собирается работать. 

Основные методы получения подобной информации: 

- опросы потребителей; 

- наблюдение за конкурентами и их потребителями. Этот метод 

получения информации достаточно сложен, и в случае необходимости получения 

каких-либо качественных показателей, субъективен, т.е. привязан к 

наблюдателю. Относительно достоверно таким методом можно получить 

следующую информацию: 

- средний чек (собственные наблюдения и информация, полученная от 

официантов); 

- ассортимент продукции и перечень предлагаемых услуг, в т.ч. 

основное направление или направления кухни, если их несколько (изучение 

карты меню); 

- площадь торгового зала, количество посадочных мест (здесь важно 

также проанализировать заполненность залов в разное время); 

- сегментация посетителей; 

- организация зала; 

- количество официантов (а также пол, возраст, навыки обслуживания); 

- зарплата персонала (информация, полученная от официантов); 

- что заказывают чаще всего (информация, полученная от официантов); 

- скорость и виды обслуживания; 
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- программы стимулирования клиентов. 

Но это далеко не вся информация, которая может оказаться необходимой 

для анализа причин успеха (неуспеха) конкурентных заведений, и 

соответственно, для получения возможности использовать какие-то решения для 

своего ресторана. 

Специальным направлением исследования конкурентов выделяется 

бенчмаркинг (benchmarking), который включает сбор и анализ информации о 

деятельности ведущих партнеров и конкурентов (прямых и косвенных, 

потенциальных и действительных) по использованию ими методов управления. 

Основной целью бенчмаркинга является повышение эффективности 

деятельности предприятия за счет прогрессивной технологии, более 

совершенных производственных процессов, методов организации производства 

и сбыта. 

 

Лабораторная работа № 4 

Современные методы контроля качества продукции 

Цель работы: оценка современных методов контроля качества продукции. 

Задачи работы: изучить современные методы контроля качества 

продукции; их классификацию. 

Перечень приборов и материалов: персональный компьютер, 

нормативно-техническая документация. 

Описание работы: 

Контроль качества продукции является составной частью 

производственного процесса и направлен на выявление дефектов, брака в 

готовой продукции и на проверку надежности в процессе ее изготовления. 

Контроль качества продукции устанавливается на всех стадиях 

производственного процесса, начиная с контроля качества используемых сырья и 

материалов и кончая определением соответствия выпущенного продукта 

техническим характеристикам и параметрам не только в ходе его испытании, но 

и эксплуатации, а для сложных видов оборудования – с предоставлением 

определенного гарантийного срока после установки оборудования на 
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предприятии заказчика. Такой подход к контролю предполагает проведение 

испытаний по мере готовности отдельных частей продукта (в особенности это 

касается сложных видов оборудования, в частности, комплексного). Усиление 

контроля качества в значительной степени связано с ориентацией производства 

на конкретного потребителя. 

Контроль качества в масштабах предприятия возложен на центральную 

службу контроля качества (или обеспечения качества), в функции которого 

входят разработка качественных показателей по всем видам выпускаемой 

продукции, методов проверки качества и порядка проведения испытаний, 

анализ рекламаций и порядок их урегулирования, выяснение причин 

возникновения дефектов и брака и условий их устранения. Служба контроля 

осуществляет свою деятельность в тесном контакте с соответствующими 

службами в производственных отделениях, а также с заводскими службами 

контроля качества (или отделами технического контроля). 

Центральная служба контроля может осуществлять проверку качества 

сырья и материалов, технологического процесса, организации контрольных 

испытаний, правил приемки, применяемых заводской службой качества или 

отделом технического контроля, а иногда и выборочно производить проверку 

качества продукции, уже прошедшей технический контроль. Одной из 

важнейших функций центральной службы контроля является планирование и 

координация всей работы в области обеспечения качества, установление 

необходимых связей между службами контроля качества в 

производственных отделениях предприятий. Через центральную службу 

контроля осуществляется централизация управления в области 

совершенствования качества выпускаемой продукции. 

Таким образом, контроль призван обеспечить проверку исполнения 

управленческих решений на всех уровнях управления на соблюдение 

установленных нормативов и условий хозяйственной деятельности 

предприятия. 

Для контроля качества продукции необходимо располагать: 

1) показателями (стандартами, техническими параметрами), 
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характеризующими качество продукции; 

2) методами и средствами контроля проверки качества; 

3) техническими средствами для проведения испытаний; 

4) результатами анализа рекламаций; 

5) причинами возникновения дефектов, брака и условий их устранения. 

Кроме центральной службы контролем качества продукции 

занимаются в подразделениях и цехах. Они первые получают сведения об 

отклонениях от нормы, состава и качества материалов, о допущенных 

отклонениях технологического процесса и предупреждают о возникновении 

производственного брака. Своевременно полученная информация позволяет 

оперативно реагировать на нарушение хода технологического процесса и 

принимать срочные меры к сокращению потерь от брака. Все сведения, 

полученные в ходе проведенного контроля, ежедневно и посменно 

поступают в главную диспетчерскую службу. 

Служба главного диспетчера осуществляет следующие основные функции: 

- контролирует ход выполнения производственной программы по 

основным видам изделий и принимает меры по ликвидации отставания от 

плана по заготовкам, деталям и сборочным единицам; 

- принимает меры к предупреждению сбоев в ходе производства, 

возникающих в результате нарушений работы технологического 

оборудования, несвоевременности обеспечения инструментом, материалами, 

полуфабрикатами. 

Существуют различные статистические методы контроля качества 

продукции. 

Цель метода статистического контроля качества заключается в том, 

чтобы исключить случайные изменения качества продукции. Такие 

изменения вызываются конкретными причинами, которые необходимо 

установить и устранить. 

Выборочный контроль применяют, когда необходимо принять решение 

о качестве при приемке большой партии по результатам испытаний 

ограниченного количества образцов из этой партии. 
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Наиболее часто выборочный контроль проводят при приемке партий 

комплектующих изделий или материалов от поставщиков. Выборочный 

контроль позволяет снизить затраты на контроль. Он также применяется и в 

тех случаях, когда изделие при контроле приходится разрушать. 

Следует отметить, что выборочному контролю присущ определенный 

риск, поскольку решение о качестве всей партии принимается по результатам 

контроля небольшой выборки образцов. Ошибочно может быть забракована 

«хорошая» партия (риск производителя) или принята плохая партия (риск 

потребителя). Этот риск можно снизить путем увеличения объема выборки 

контрольных образцов, но при этом возрастают расходы. На практике 

потребитель и изготовитель путем переговоров согласовывают методику 

выборочного контроля, приемлемую для обеих сторон. Важную роль в 

повышении эффективности контроля технологического процесса может 

сыграть специальная карта, представляющая собой схему, на которую 

нанесены допустимые границы параметров качества и результаты измерений 

в обусловленные сроки, что позволяет сразу наглядно обнаружить 

отклонения от стандартов и» при необходимости, составить 

соответствующий график. 

Карта контроля технологического процесса применяется в тех случаях, 

когда нужно проконтролировать качество продукции или услуг в процессе 

производства. Цель заключается в том, чтобы обнаружить, когда процесс 

производства «уходит из-под контроля» и начинается выпуск продукции с 

недопустимо нестабильным качеством. При этом можно срочно принять 

необходимые меры по корректировке процесса. 

Метод контроля технологического процесса можно использовать как в 

сфере услуг, так и в сфере производства. В течение дня в произвольные 

моменты времени в ходе процесса отбирают три пробы. Считается, что 

процесс нарушен, если три из пяти последовательных образцов вышли за 

пределы допустимых значений. 

Производство продукции осуществляется по заранее разработанному 

технологическому процессу, который осуществляется в диапазоне 
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определенных контрольных параметров, характеризующих возможные 

отклонения в этом процессе. Выход за пределы допустимого значения 

контрольных параметров технологического процесса влечет за собой выпуск 

бракованной продукции, поэтому наблюдение за контролируемыми 

параметрами и анализ наблюдаемых изменений является непременным 

условием современного производства. 

Кроме того, в силу допущенных при проектировании ошибок или 

необходимости модернизации производства приходится постоянно вносить в 

технологию изменения, которые также могут стать причиной выпуска 

продукции с недопустимыми отклонениями. 

Отклонение параметров происходит, как правило, под действием 

большого числа случайных факторов, поэтому появление брака и причин, его 

определяющих, является случайным, и их анализ требует применения 

специальных статистических методов обработки информации, 

характеризующих протекание технологического процесса производства 

продукции. 

Выделим следующие статистические методы контроля качества 

продукции: 

1. Гистограмма. Метод гистограмм является эффективным 

инструментом обработки данных и предназначен для текущего контроля 

качества в процессе производства, изучения возможностей технологических 

процессов, анализа работы отдельных исполнителей и агрегатов. 

Гистограмма – это графический метод представления данных, 

сгруппированных по частоте попадания в определенный интервал. 

2. Расслаивание. Этот метод, основанный только на достоверных 

данных, применяется для получения конкретной информации, вы явления 

причинно-следственных связей. 

3. Контрольные карты графически отражают динамику процесса, т.е. 

изменение показателей во времени. На карте отмечен диапазон неизбежного 

рассеивания, который лежит в пределах верхней и нижней границ. С 

помощью этого метода можно оперативно проследить начало дрейфа 
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параметров по какому-либо показателю качества в ходе технологического 

процесса, для того чтобы проводить предупредительные меры и не допускать 

брака готовой продукции. 

Контрольные карты применяются в тех случаях, когда нужно 

проконтролировать качество продукции или услуг в процессе производства. 

В контрольные карты заносятся сведения о технологическом процессе. 

Вариантов записи очень много. Это зависит от вида продукции и целей 

производства. Цель заключается в том, чтобы обнаружить, когда процесс 

производства уходит из-под контроля, и сразу же принять необходимые меры 

по корректировке процесса. 
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