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Введение

УВАЖАЕМЫЙ СТУДЕНТ!

Методические указания по выполнению практических работ по ПМ 06 Организация и контроль текущей деятельности подчиненного персонала созданы Вам  в помощь для работы на занятиях и подготовки к ним, правильного составления проектов документов.


Приступая к выполнению практической работы, Вы должны внимательно прочитать цель и задачи занятия, ознакомиться с требованиями к уровню Вашей подготовки в соответствии с федеральными государственными образовательными стандартами третьего поколения, краткими теоретическими и учебно-методическими материалами по теме практической работы, ответить на вопросы для закрепления теоретического материала. 


Наличие положительной оценки по практическим работам необходимо для получения зачета по МДК и/или допуска к экзамену, поэтому в случае отсутствия на уроке по любой причине или получения неудовлетворительной оценки за практическую работу Вы должны найти время для ее выполнения или пересдачи.

Внимание! Если в процессе подготовки к практическим работам или при решении задач у Вас возникают вопросы, разрешить которые самостоятельно не удается, необходимо обратиться к преподавателю для получения разъяснений. 
Желаем Вам успехов!

                                               Виды практической работы  

	№ п/п
	Наименование разделов, тем МДК 
 Наименование видов практической работы
	Кол-во часов

	 Раздел 1. Управление текущей деятельностью подчиненного персонала     Тема 1. Особенности организаций питания и управление  персоналом.                
	      2

	
1
	Основы управления подразделением
	2

	
	Тема 2. Текущее планирование организации питания. 
	2

	2
	Оперативное планирование работы структурного подразделения                  ( предприятия с полным циклом производства)
	2

	
	Тема 3. Разработка ассортимента продукции. 
	2

	3
	Ассортиментная политика
	2

	
	Тема 4. Основные производственные показатели. 
	2

	4
	Калькуляция затрат производства
	2

	
	Раздел 2.  Организация и контроль текущей деятельности подчиненного персонала                                                                                       Тема 6. Инструктирование, обучение поваров, кондитеров, пекарей, других работников кухни, кондитерского цеха. 
	24

	5
6
	Ценообразование

Определение потребности в персонале
	2

2

	7
	Направления работы с персоналом. Составление графиков выхода на работу.
	10

	8
	Анализ рабочего времени. Разработка фотографии рабочего дня.
	10

	
	Тема 7. Оценка эффективности производства


	26

	  9
	Расчет и анализ показателей эффективности производства. Разработка фотографии выработки затрат рабочего дня
	6

	 10
	Расчет нормы времени и нормы выработки на предприятии общественного питания.
	6

	 11
	Расчет  и анализ показателей эффективности производства.
	     14

	
	Итого


	     58


Образовательные результаты, заявленные по ФГОС

Студент должен:
иметь практический опыт в: 
-разработке различных видов меню, разработке и адаптации рецептур блюд, напитков, кулинарных и кондитерских изделий, в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания;

-организации ресурсного обеспечения деятельности подчиненного персонала;

-осуществлении текущего планирования деятельности подчиненного персонала с учетом взаимодействия с другими подразделениями;

-организации и контроле качества выполнения работ по приготовлению блюд, кулинарных и кондитерских изделий ,напитков по меню;

-обучении, инструктировании поваров, кондитеров, пекарей, других категорий работников кухни на рабочем месте;
          уметь: 
-контролировать соблюдение регламентов и стандартов организации питания, отрасли;

-определять критерии качества готовых блюд, кулинарных, кондитерских изделий, напитков;

-организовывать рабочие места различных зон кухни;

-оценивать потребности, обеспечивать наличие материальных и других ресурсов;

-взаимодействовать со службой обслуживания и другими структурными подразделениями организации питания;

-разрабатывать, презентовать различные виды меню с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания;

-изменять ассортимент в зависимости от изменения спроса;

-составлять калькуляцию стоимости готовой продукции;

-планировать, организовывать, контролировать и оценивать работу подчиненного персонала;

-составлять графики работы с учетом потребности организации питания;

-обучать, инструктировать поваров, кондитеров, других категорий работников кухни на рабочих местах;

-управлять конфликтными ситуациями, разрабатывать и осуществлять мероприятия по мотивации и стимулированию персонала;

-предупреждать факты хищений и других случаев нарушения трудовой дисциплины;

-рассчитывать по принятой методике основные производственные показатели, стоимость готовой продукции;

-вести утвержденную учетно-отчетную документацию;

-организовывать документооборот;
         знать: 

-нормативные правовые акты в области организации питания различных категорий потребителей;

-основные перспективы развития отрасли;

-современные тенденции в области организации питания для различных категорий потребителей;

-классификацию организаций питания;

-структуру организации питания;

-принципы организации процесса приготовления кулинарной и кондитерской продукции, способы ее реализации;

-правила отпуска готовой продукции из кухни для различных форм обслуживания;

-правила организации работы, функциональные обязанности и области ответственности поваров, кондитеров, пекарей и других категорий работников кухни;

-методы планирования, контроля и оценки качества работ исполнителей;

-виды, формы и методы мотивации персонала;

-способы и формы инструктирования персонала;

-методы контроля возможных хищений запасов;

-основные производственные показатели подразделения организации питания;

-правила первичного документооборота, учета и отчетности;

-формы документов, порядок их заполнения;

-программное обеспечение управления расходом продуктов и движением готовой продукции;

-правила составления калькуляции стоимости;

-правила оформления заказа на продукты со склада и приема продуктов, со склада и от поставщиков, ведения учета и составления товарных отчетов;

-процедуры и правила инвентаризации запасов.
     ПМ06 Организация и контроль текущей деятельности подчиненного персонала
          Раздел 1. Управление текущей деятельностью подчиненного персонала     

Тема 1. Особенности организаций питания и управление  персоналом.                      
                                             Практическое занятие № 1

Название практической  работы: Основы управления подразделением.
Учебная цель:  научиться организовывать работу коллектива исполнителей
Учебные задачи: 
1. Изучить основы управления подразделением
 2. Составить схему-структуру управления на предприятии общественного питания
Образовательные результаты, заявленные во ФГОС:
Студент должен 
уметь:
-составлять графики работы с учетом потребности организации питания;

-взаимодействовать со службой обслуживания и другими структурными подразделениями организации питания;
знать: 
-классификацию организаций питания;                                                                                         

-структуру организации питания;
Обеспеченность занятия (средства обучения):
1. Ручка, тетрадь по практическим работам, карандаш, линейка
2. Компьютер, проектор
Краткие теоретические и учебно-методические материалы по теме практической  работы 
В территории управления нет общепризнанной методики, позволяющей создать рациональную организационную структуру, в связи с этим можно предложить следующий план реструктуризации, созданный на основании различных изученных источников:

1.необходимо определить какая организационная структура действует на предприятии.

2.следует установить функциональные обязанности всех звеньев оргструктуры.

3.следует выяснить, какой тип оргструктур управления является оптимальным для выполнения данных работ.

4.разгруппировать работы по принципу, установленному выбранной оргструктурой.

5.установить функциональные обязанности сотрудников, определить иерархию, характер подчинения, соподчинения.

6.детально разработать структуру управления.

Существуют следующие принципы формирования организационной структуры фирмы, обеспечивающие эффективное управление и успешную реализацию поставленных целей. К ним относятся:

-ясность структуры управления- каждый сотрудник должен точно знать свое место в структуре предприятия и понимать как его задача сопряжена с общей задачей предприятия;

-экономичность – аппарат управления должен быть максимально компактным, минимизировать затраты на выполнение управленческих функций;

-соответствие условиям функционирования;

-гибкость-решение должны принимать на максимально низком уровне, структура должна быстро реагировать на изменения внешней среды.

Следование этим принципам позволит построить такую структуру управления, при которой появится реальная и благоприятная возможность повышения уровня эффективности производства.

Изучить темы: Управление предприятием общественного питания: функции. Методы управления: экономические, административные, правовые. Органы управления.
[image: image1.png]



Рисунок 1
Задание:
1.Составить схему-структуру управления на предприятии общественного питания  ( на примере рис.1).  

2.Разработать должностные обязанности сотрудников (согласно схемы).

3.Составить график работ и табель учета рабочего времени сотрудников (согласно схемы).                                                                                                                
Контрольные вопросы:
1. Назовите основные должности работников, входящих в аппарат управления рестораном.

1. Что называют структурой управления рестораном?

2. Какая задача стоит перед органом управления ресторана?
           Форма контроля выполнения практических работ: 
Задания для практических работ необходимо выполнить в тетради и защитить на оценку
Критерии оценки:
«Отлично» выставляется в случае, когда работа выполнена в полном объеме, использовано несколько источников информации, содержание работы соответствует теме, отсутствуют ошибки, текст работы составлен грамотно.

«Хорошо» выставляется в случае, когда работа выполнена в полном объеме, имеется несколько ошибок, не повлиявших на результат работы, использовано несколько источников информации, содержание работы соответствует теме, текст работы составлен грамотно.

«Удовлетворительно» выставляется в случае, когда работа выполнена не в полном объеме, имеется несколько ошибок повлиявших на результат работы, использованы 1 – 2 источника информации, в тексте допущены ошибки, содержание работы не полностью соответствует теме.

«Неудовлетворительно» выставляется в случае, когда работа выполнена не в полном объеме, имеется много ошибок повлиявших на результат работы, использован один источник информации, в тексте допущено много ошибок, содержание работы не соответствует теме.
Список рекомендуемой литературы :
  1. Австриевских А.Н., Кантере В.М., Сурков И.В., Ермолаева Е.О. Управление качеством на предприятиях пищевой и перерабатывающей промышленности [Электронный ресурс],2019                                                                                                                                       2. Володько О.В., Грабар Р.Н., Зглюй Т.В. Экономика организации  [Электронный ресурс],2019                                                                                                                                    3. Мальшина Н.А  Менеджмент  [Электронный ресурс],2019
Тема 2. Текущее планирование организации питания.                                              Практическое занятие № 2 
Название практической  работы: Оперативное планирование работы структурного подразделения  ( предприятия с полным циклом производства).
Учебная цель:  составлять производственную программу предприятия с полным циклом 
Учебные задачи: 
1. Изучить порядок составления производственной программы предприятия с полным циклом

2. Разработать план- меню для столовой 
Образовательные результаты, заявленные во ФГОС:
Студент должен 
уметь: 
-разрабатывать, презентовать различные виды меню с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания;

-изменять ассортимент в зависимости от изменения спроса;
знать: 
-правила первичного документооборота, учета и отчетности;

-формы документов, порядок их заполнения;
Обеспеченность занятия (средства обучения):
1. Ручка, тетрадь по практическим работам, карандаш, линейка
2. Компьютер, проектор
Краткие теоретические и учебно-методические материалы по теме практической  работы 
Повторить лекционный материал по темам: Оперативное планирование производства     

Для составления производственной программы заготовочного предприятия необходимы следующие данные: ассортимент выпускаемой продукции (полуфабрикатов, кулинарных изделий, мучных кондитерских изделий); техническая оснащенность предприятия; сеть предприятий общественного питания и розничной сети, заключивших договоры с заготовочным предприятием или специализированными заготовочными цехами; ассортимент и количество продукции, необходимые для этих предприятий; объем полуфабрикатов, вырабатываемых предприятиями пищевой промышленности для доготовочных предприятий. 
 Оперативное планирование производства осуществляется в определенной последовательности, поэтому на каждой стадии необходимо создавать определенные организационные условия, способствующие правильной организации технологического процесса, рациональной организации труда, четкому выполнению каждым работником своих обязанностей.  
Важное место в оперативном планировании работы производства занимает диспетчерская служба. Оперативное планирование производства заготовочного предприятия и специализированных заготовочных цехов осуществляется в такой последовательности. Предприятия, с которыми заключен договор, составляют дневные заказы на полуфабрикаты, кулинарные и мучные кондитерские изделия и передают их в заготовочные предприятия в диспетчерские службы (отделы). Полученные заказы в диспетчерской службе обобщаются по всем видам продукции и передаются в цеха в виде дневного производственного плана. Один экземпляр заказа поступает в экспедицию для последующей комплектации заказа. Заявки принимаются за день до их выполнения. Это объясняется тем, что производственному цеху необходимо заранее получить нужный ассортимент и количество сырья, продуктов для осуществления технологического процесса производства продукции по заявкам.  
Полуфабрикаты и кулинарные изделия выпускаются в соответствии с ТУ, ОСТами, а также данными Сборника норм отходов и потерь при холодной и тепловой обработках сырья. 
Вопросы для закрепления теоретического материала к практическому занятию:
1.Что представляет собой производственная программа

2.Этапы составления производственной программы 

Задания для практического занятия:
1. Определить количество блюд планируемых к выпуску

2. Рассчитать горячие и холодные напитки, хлебобулочные и кондитерские изделия
Инструкция по выполнению практической работы

Задание 1

Определите количество блюд, планируемых к выпуску предприятием (столовая открытого типа), имея данные:


1. Число потребителей, обслуживаемых предприятием за день, составляет 300 человек.


2. Коэффициент потребления блюд за день равен 2,5.


Для определения количества блюд используйте формулу
n = N * m,

где n – количество блюд, реализуемых за день; N – число потребителей, обслуживаемых предприятием за день; m – коэффициент потребления блюд за день.
Задание 2
 
Рассчитайте горячие и холодные напитки, хлебобулочные и кондитерские изделия собственного производства и заполните табл.
Количество напитков, кондитерских и хлебобулочных изделий
	Наименование напитков по видам
	Количество потребителей, чел.
	Норма потребления
	Количество

	
	
	
	В литрах, кг
	В порциях

	Горячие напитки
	300
	0,1 л
	
	

	Холодные напитки
	300
	0,05 л
	
	

	Кондитерские изделия
	300
	0,3 шт
	
	

	Хлеб
	300
	25 г
	
	


Форма контроля выполнения практических работ:
Выполненную практическую работу в тетради студент защищает на оценку в устной форме.
Критерии оценки:
«Отлично» выставляется, если задания практической работы выполнены без ошибок;

«Хорошо» выставляется, если задания практической работы выполнены с незначительными нарушениями;

«Удовлетворительно» выставляется, если задания практической работы выполнены в неполном объеме, или имеются  ошибки в заполнении документации;

«Неудовлетворительно» выставляется, если задания практической работы не выполнены.
Список рекомендуемой литературы:
1. Австриевских А.Н., Кантере В.М., Сурков И.В., Ермолаева Е.О. Управление качеством на предприятиях пищевой и перерабатывающей промышленности [Электронный ресурс],2019                                                                                                                                       2. Володько О.В., Грабар Р.Н., Зглюй Т.В. Экономика организации  [Электронный ресурс],2019                                                                                                                                    3. Мальшина Н.А  Менеджмент  [Электронный ресурс],2019
Тема 3. Разработка ассортимента продукции. 
                                                              Практическое занятие № 3

Название практической  работы: Ассортиментная политика 
Учебная цель:   формирование практических навыков по разработке ассортимента блюд и кулинарных изделий для столовой, кафе, ресторана. 
Учебные задачи: 
1. Изучить порядок разработки ассортимента для П.О.П.

2. Разработать ассортимент блюд и кулинарных изделий для ресторана, столовой, кафе  
Образовательные результаты, заявленные во ФГОС:
Студент должен 
уметь: 
-разрабатывать, презентовать различные виды меню с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания;

-изменять ассортимент в зависимости от изменения спроса;
знать: 
-правила первичного документооборота, учета и отчетности;

-формы документов, порядок их заполнения;
Обеспеченность занятия (средства обучения):
1. Ручка, тетрадь по практическим работам, карандаш, линейка
2. Компьютер, проектор
Краткие теоретические и учебно-методические материалы по теме практической  работы 
Повторить  материал по теме: Ассортиментная политика предприятия общественного питания
Вопросы для закрепления теоретического материала к практическому занятию:
1.Что представляет собой ассортиментная политика?

2.Этапы разработки ассортимента блюд и кулинарных изделий для ресторана, столовой, кафе.
Задания для практического занятия:
 Разработать ассортимент блюд и кулинарных изделий для ресторана, столовой, кафе (на выбор)
Инструкция по выполнению практической работы

Задание 
Составить таблицу «Ассортимент блюд и кулинарных изделий ресторана, столовой, кафе (на выбор)»
	Наименование групп блюд 
	Количество наименований
	Ассортимент 

	Фирменные блюда


	
	

	Заказные блюда
	
	

	Холодные блюда и закуски


	
	

	Салаты
	
	

	Горячие закуски


	
	

	Первые блюда
	
	

	Вторые горячие блюда
	
	

	Напитки 


	
	

	Сладкие и мучные блюда


	
	


Форма контроля выполнения практических работ:
Выполненную практическую работу в тетради студент защищает на оценку в устной форме.
Критерии оценки:
«Отлично» выставляется, если задания практической работы выполнены без ошибок;

«Хорошо» выставляется, если задания практической работы выполнены с незначительными нарушениями;

«Удовлетворительно» выставляется, если задания практической работы выполнены в неполном объеме, или имеются  ошибки в заполнении документации;

«Неудовлетворительно» выставляется, если задания практической работы не выполнены.
Список рекомендуемой литературы:
1. Австриевских А.Н., Кантере В.М., Сурков И.В., Ермолаева Е.О. Управление качеством на предприятиях пищевой и перерабатывающей промышленности [Электронный ресурс],2019                                                                                                                                       2. Володько О.В., Грабар Р.Н., Зглюй Т.В. Экономика организации  [Электронный ресурс],2019                                                                                                                                    3. Мальшина Н.А  Менеджмент  [Электронный ресурс],2019
Тема 4. Основные производственные показатели.                                                   Практическое занятие № 4
Название практической  работы: Калькуляция затрат производства 
Учебная цель:   формирование практических навыков по калькуляции затрат производства   на П.О.П.
Учебные задачи: 
1. Изучить статьи затрат производства 

1. Рассчитать  суточный  расход  стоимости сырья, расходы на доставку, электроэнергию, воду, фонд заработанной платы, амортизацию оборудования, цеховые расходы
Образовательные результаты, заявленные во ФГОС:
Студент должен 
уметь: 
-составлять калькуляцию стоимости готовой продукции;

-рассчитывать по принятой методике основные производственные показатели, стоимость готовой продукции;

-вести утвержденную учетно-отчетную документацию;
знать: 
-основные производственные показатели подразделения организации питания;

-правила первичного документооборота, учета и отчетности;

-формы документов, порядок их заполнения;

-программное обеспечение управления расходом продуктов и движением готовой продукции;

-правила составления калькуляции стоимости;

-правила оформления заказа на продукты со склада и приема продуктов, со склада и от поставщиков, ведения учета и составления товарных отчетов;
Обеспеченность занятия (средства обучения):
1. Ручка, тетрадь по практическим работам, карандаш, линейка, методические рекомендации по практическим работам.
2. Компьютер, проектор
Краткие теоретические и учебно-методические материалы по теме практической работы: 
Смотри лекционный материал по темам: Издержки производства и обращения.
Номенклатура издержек состоит из 15 статей.
1. Расходы на железнодорожные, водные, воздушные, автомобильные и гужевые перевозки.
1. Расходы на оплату труда.
3. Расходы на аренду и содержание зданий, сооружений, помещений и инвентаря.
3. Амортизация основных средств.
3. Отчисления и затраты на ремонт основных средств.
4. Износ санитарной одежды, столового белья, малоценных, быстроизнашивающихся предметов, столовой посуды ;
5. Расходы на топливо, газ и электроэнергию для производственных нужд.
6. Расходы на хранение, подработку, подсортировку и; покупку товаров.
7. Расходы на торговую рекламу.

10. Проценты за пользование кредитом и займами.
10. Потери товаров и продуктов при перевозке, хранении я  и реализации.

10. Расходы на тару.
11. Отчисления на социальные нужды.
12. Налоги, отчисления и сборы, включаемые в издержки.

13. Прочие расходы.

По отношению к товарообороту издержки подразделяются постоянные (условно-постоянные), переменные (условные) и смешанные.
2. Типы издержек. Постоянные издержки — это расходы, которые остаются  относительно постоянными, в течение определенного временя и: изменяются в связи с колебанием объема товарооборота. Полные затраты существуют даже в том случае, если предприятие питания не работает по каким-либо причинам. К постоянным; издержкам можно отнести:
зарплату работников по должностным окладам и тарифе ставкам;
расходы на аренду и содержание помещений и инвентаря;
износ основных средств;
расходы на капитальный и текущий ремонт;
износ санитарной одежды, столового белья, малоценных и ( быстроизнашивающихся предметов, столовой посуды и приборов;
расходы на рекламу;
часть отчислений на социальные нужды;
часть прочих расходов.
Переменные издержки — это затраты, которые изменяются (пропорционально, регрессивно или прогрессивно) в связи с коле​баниями объема товарооборота. К переменным расходам относят:
проценты за пользование кредитом и займами;
расходы на транспортировку сырья и товаров;
расходы на хранение, подработку, подсортировку и упаковку товаров;
расходы на топливо, газ и электроэнергию для производствен​ных нужд;
потери товаров и продуктов при перевозке, хранении и реали​зации;
расходы на тару;

сдельный приработок, премиальные выплаты, если они зави​сят от объема реализации;
часть отчислений на социальные нужды;
часть прочих расходов (сбор на инкассацию торговой выручки, расходы на ведение кассового хозяйства, стоимость одноразовой посуды и др.).

В зависимости от функций, выполняемых предприятием пи​тания, издержки подразделяются на три группы:

затраты, связанные с изготовлением продукции собственного производства;
затраты, связанные с реализацией продукции собственного про​изводства и покупных товаров;

затраты на организацию потребления.
К издержкам производства предприятия питания относятся:
затраты на транспортирование сырья;
заработная плата работников производства;
расходы на хранение сырья и полуфабрикатов;
расходы на топливо, газ, электроэнергию;

расходы на аренду производственных помещений;
ремонт и амортизация оборудования;
износ, стоимость стирки и починки спецодежды производ​ственного персонала;
часть расходов на содержание складов и другие расходы, связан​ные с изготовлением продукции собственного производства.
Издержки обращения предприятия питания включают:
оплату труда торговых работников;
расходы на доставку покупных товаров;
амортизацию торгового оборудования;
расходы на стирку и починку санспецодежды торгового персонала;
расходы на рекламу;
другие затраты, связанные с реализацией продукции собственного производства и покупных товаров.
Издержки по организации потребления продукции предприятия питания состоят из:

затрат на оплату труда официантов, уборщиц;

расходов на стирку и починку столового белья, износа столового белья, посуды;
других расходов, связанных с организацией потребления продукции собственного производства и покупных товаров.
Данные научных исследований показывают, что в составе издержек основное место занимают издержки производства. На долю приходится в среднем 50—55 % в общих затратах. Доля издержек, связанных с организацией потребления, составляет в < нем 35—40 %, а издержек, связанных с реализацией, —10—15' Соотношение удельного веса отдельных групп издержек в < затратах колеблется в зависимости от типа предприятия пита его специфики, категории. Так, в ресторанах доля издержек производства составляет около 40 %, а издержек по организации потребления—около 50, в кафе и столовых 2-й категории—соответственно 55 и 35 %, а в столовых 3-й категории — 65 и 25 %.
На сумму и уровень издержек предприятия питания  влияние различные факторы, которые можно подразделить внутренние и внешние. К внешним факторам относят:
экономическую ситуацию в стране;

государственную налоговую политику
систему ценообразования;

наличие или отсутствие конкуренции;
инфляцию;
валютный курс;

стоимость услуг других отраслей и др.
Внутренние факторы, влияющие на издержки предприятия питания, можно подразделить на экономические и организаци​онные.
К экономическим факторам следует отнести:
объем, состав и структуру товарооборота;

структуру расходуемого сырья и товаров;
производственную программу;
эффективность и производительность труда;

формы и системы оплаты труда, систему премирования;

товарооборачиваемость;

порядок начисления амортизации и др.
Калькуляционные статьи затрат классифицируются по следующим признакам:

1)  по способу отнесения на себестоимость единицы продукции – прямое и косвенное;

2)  по характеру зависимости от объема производства – переменные и постоянные;

3)  по составу (степени однородности) – простые (элементные) и комплексные;

4)  по степени учета их в производственном процессе – основные (технологические) и накладные.

Прямые затраты, представляющие собой отдельные калькуляционные статьи, отнесенные на себестоимость продукции на основании первичных документов. Косвенные затраты, в состав которых входят общепроизводственные и общехозяйственные затраты, учитываются сначала по местам возникновения, а в конце месяца распределяются по видам продукции, отражаясь в себестоимости отдельными статьями. Они включаются в себестоимость конкретных видов продукции, работ и услуг пропорционально какой-либо базе распределения, например заработной плате основных производственных рабочих.

В процессе планирования издержек производства необходимо в полной мере учитывать механизм их взаимодействия в разные периоды времени.
Себестоимость продукции выражает в денежной форме индивидуальные издержки предприятия на производство и реализацию единицы или объема продукции в действующих экономических условиях. В себестоимости возмещаются затраты производственных ресурсов, израсходованных на изготовление продукции в конкретных условиях того или иного предприятия, в текущих рыночных ценах. На отечественных предприятиях принято различать производственную, отраслевую, коммерческую, цеховую и технологическую себестоимость изделия, а также готовой продукции и другие ее виды. Все они отличаются друг от друга не только составом затрат, но и методами планирования как отдельных издержек, так и общей себестоимости.

Метод определения себестоимости единицы продукции по статьям затрат называется калькуляцией. Во внутрифирменном планировании применяются три метода калькуляции или расчета себестоимости:

1)  нормативный — на основе действующих в данный период времени прогрессивных нормативов и норм расхода экономических ресурсов на единицу продукции и других рыночных показателей;

2)  плановый — на основании разработанных на определенный период (год, квартал, месяц) плановых показателей прямых затрат и комплексных смет расходов;

3)  отчетный — на основе фактических (бухгалтерских) затрат на производство продукции в отчетный период.

Плановые калькуляции обычно составляются на все виды продукции, предусмотренные в годовом плане производства и реализации предприятия. При широкой номенклатуре выпускаемых товаров плановые расчеты себестоимости могут производиться на так называемые детали-представители однородных групп изделий или работ. Рассмотрим более подробно нормативный метод расчета затрат на производство товаров и услуг в условиях рыночных отношений.

В современном производстве плановая калькуляция себестоимости единицы продукции содержит следующие типовые статьи затрат:

1.  Сырье и материалы.

2.  Возвратные отходы (вычитаются).

3.  Покупные комплектующие изделия, полуфабрикаты и услуги кооперированных предприятий.

4.  Топливо и энергия на технологические цели.

5.  Итого материальных затрат.

6.  Основная заработная плата производственных рабочих.

7.  Дополнительная заработная плата производственных рабочих.

8.  Отчисления на социальные нужды.

9.  Расходы на подготовку и освоение производства новых изделий.

10.  Изготовление инструмента и приспособлений целевого назначения.

11.  Расходы на содержание и эксплуатацию оборудования.

12.  Цеховые расходы.

13.  Потери от брака.

14.  Прочие производственные расходы.

15.  Цеховая себестоимость.

16.  Общехозяйственные расходы.

17.  Производственная себестоимость.

18.  Внепроизводственные расходы.

19.  Коммерческая себестоимость.

Разработка плановых калькуляций себестоимости отдельных видов продукции предполагает использование прогрессивных нормативов расхода таких производственных ресурсов, как сырье и материалы, топливо и энергия на технологические цели, трудовые затраты и тарифные ставки и др. В частности, необходимы также нормативы косвенных общецеховых или общепроизводственных, общезаводских или общехозяйственных, внепроизводственных или коммерческих и других расходов, например, на содержание технологического оборудования, оплату административно-управленческого персонала и т.д.
. Вопросы для закрепления теоретического материала к практическому заданию:
1 Понятие издержек производства и обращения

2 Статьи расходов предприятия общественного питания

3 Классификация  калькуляционных статей затрат
Задания для выполнения практической работы.
 1.Составить таблицу « Состав издержек предприятия общественного питания»(на выбор)
           2.Рассчитать  суточный  расход  стоимости сырья по плану –меню, разработанному в выполненной практической работе.

3.Рассчитать расходы на доставку и разгрузку сырья, подставляя свои данные.

4. Рассчитать стоимость  потребляемой и установленной электроэнергии.

5.Рассчитать затраты на воду.

6. Рассчитать фонд заработанной платы.

7.Произвести расчет амортизации оборудования.

8.Произвести расчет цеховых расходов.
Пользуясь примером  в методическом пособии по практическим работам, подставить свои данные и рассчитать стоимость суточного расхода сырья.
Стоимость суточного расхода сырья

	Виды сырья
	Суточный расход сырья, кг.
	Договорная цена, руб/кг.
	Затраты на сырье в сутки, руб.

	1
	2
	3
	4

	сельдь
	1,19
	100-00
	119-00

	картофель
	109,452
	36-00
	3940-27

	масло растительное
	4,994
	48-00
	239-71

	окунь морской
	11,138
	120-00
	1336-56

	мука пшеничная
	26,65
	62-00
	1652-30

	морковь
	15,299
	22-00
	336-58

	лук репчатый
	23,05
	24-00
	553-20

	томатное пюре
	6,195
	64-00
	396-49

	уксус 3% ный
	1,968
	84-00
	165-32

	лук зеленый
	0,18
	50-00
	05-00

	говядина
	31,68
	280-00
	8870-40

	петрушка
	2,46
	50-00
	123-00

	кости пищевые
	3,39
	160-00
	542-40

	желатин
	0,045
	25-00
	10-13

	петрушка корень
	1,019
	32-00
	33-02

	яйца
	3,66
	42-00
	382-00

	лавровый лист
	0,3
	25-00
	07-50

	огурцы соленые
	5,415
	120-00
	649-80

	горошек консер
	0,683
	80-00
	54-64

	майонез
	3,8
	60-00
	228-00

	сахар
	7,46
	38-00
	187-08

	огурцы свежие
	1,875
	110-00
	206-25

	помидоры свежие
	0,36
	100-00
	36-00

	курица
	29,445
	160-00
	4711-20

	салат
	0,7
	40-00
	28-00

	сыр
	1,32
	210-00
	277-20

	ветчина
	1,22
	320-00
	390-40

	сметана
	3,77
	180-00
	678-60

	перец сладкий
	7,8
	150-00
	1170-00

	свекла
	12,31
	30-00
	369-30

	

	Продолжение таблицы 



	1
	2
	3
	4

	чернослив
	0,36
	120-00
	43-20

	орехи грецкие
	1,59
	140-00
	222-60

	чеснок
	0,74
	50-00
	37-00

	кефир
	9,32
	60-00
	559-20

	ряженка
	10,3
	70-00
	721-00

	капуста свежая
	6,5
	30-00
	195-00

	фасоль
	2
	40-00
	80-00

	кулинарный жир
	1,715
	60-00
	102-90

	крупа перловая
	1
	36-00
	36-00

	маргарин
	4,9
	40-00
	196-00

	крупа рисовая
	12,69
	38-00
	482-22

	соус ткемали
	1,5
	80-00
	120-00

	хмели сунели
	0,005
	30-00
	00-15

	молоко
	10,08
	40-00
	403-20

	макароны
	6,05
	45-00
	272-25

	масло сливочное
	0,899
	80-00
	71-92

	соус Южный
	0,213
	60-00
	12-78

	свинина
	3,87
	260-00
	1006-20

	хлеб пшеничный
	3,393
	20-00
	67-86

	сухари
	0,7
	40-00
	28-00

	творог
	6,76
	110-00
	743-60

	ванилин
	0,006
	15-00
	00-09

	соль
	0,27
	12-00
	03-24

	дрожжи прессован.
	0,29
	56-00
	16-24

	перец молотый
	0,0017
	20-00
	00-04

	меланж
	0,4
	45-00
	18-00

	чай заварка
	4
	40-00
	160-00

	кофейный напиток
	0,64
	30-00
	19-20

	яблоки
	8,44
	80-00
	675-20

	изюм
	1,13
	110-00
	124-30

	мед
	2,63
	300-00
	789-00

	кислота лимонная
	0,02
	50-00
	01-00

	картоф. крахмал
	0,87
	40-00
	34-80

	Итого:
	
	
	33521-54


 Рассчитать расходы на доставку и разгрузку сырья, подставляя свои данные.
В себестоимость продукции входят затраты на разгрузку сырь. Разгрузкой сырья занимаются в основном частные фирмы на договорной основе. 

Результаты стоимости разгрузки сырья необходимо представить в таблице. Цена услуг равна рыночной цене на момент выполнения работы. Разгрузка сырья ровна 150 копеек за 1 кг.

Стоимость доставки и разгрузки сырья

	Вид сырья
	Количество сырья, кг.
	Стоимость, руб.

	Мясо
	35,07
	50-74

	Морковь
	15,299
	22-95

	Птица
	29,445
	44-17

	Мука пшеничная
	26,65
	39-98

	Сахар 
	7,46
	11-19

	Рыба 
	12,328
	18-49

	Томатное пюре
	6,195
	09-29

	Гастрономия
	1,22
	1-83

	Картофель
	109,452
	164-18

	фасоль
	2
	3-00

	Лук репчатый
	22,547
	33-82

	Овощи свежие и зелень
	13,514
	20-27

	свекла
	12,31
	18-47

	Крупа и макароны
	19,74
	29-61

	Майонез
	3,8
	5-70

	Огурцы соленые
	5,415
	8-12

	Масло растит. и жир
	11,284
	16-93

	Молочная продукция
	42,45
	57-63

	Яйца
	3,66
	05-49

	хлеб пшеничный
	3,393
	5-09

	Чай и коф. напиток
	4,64
	6-96

	Яблоки, изюм
	9,57
	14-36

	Мед
	2,63
	03,-95

	Итого
	400,08
	600-12


 Рассчитать стоимость  потребляемой и установленной электроэнергии представлен в таблице.

 Стоимость электроэнергии 

	Затраты на 1 единицу установленной мощности, кВт.
	Стоимость 1 кВт/ч., руб.
	Стоимость всей электроэнергии, руб. за месяц

	1
	2
	3

	130
	2,6
	338


 Рассчитать затраты на воду.

В себестоимость продукции общественного питания входят затраты на воду. Как правило, это ежемесячная оплата, установленная водоканалом для юридических лиц.

	Виды услуг
	Расход воды, м3
	Цена, 1м3, руб.
	Затраты на воду, руб. за месяц

	1
	2
	3
	4

	Холодная вода
	0,3
	21,37
	6,41

	Горячая вода
	0,4
	91,93
	36,77

	Водоотведение
	0,7
	14,04
	9,83

	итого
	
	
	53,01


Затраты на воду

Рассчитать фонд заработной платы.
Фонд заработной платы рабочих за одни сутки.

	Наименование профессии
	Число рабочих
	Разряд
	Часовая тарифная ставка, руб.
	Кол-во. отраб. часов
	Зарплата за смену, руб

	1
	2
	3
	4
	5
	6

	Директор
	1
	
	110
	9
	990

	Зав. производством
	1
	
	80
	9
	720

	Бухгалтер-калькулятор
	1
	
	100
	9
	900

	Технолог
	1
	6
	80
	12
	960

	Администратор зла
	1
	
	70
	12
	720

	Повар
	4
	6
	70
	9
	630

	Официант
	4
	4
	50
	9
	450

	Мойщик посуды
	3
	
	40
	12
	480

	Гардеробщик
	2
	
	30
	9
	270

	Кладовщик
	2
	
	40
	9
	360

	Уборщик
	2
	
	30
	9
	270

	Электрик
	1
	5
	35
	9
	315

	Слесарь
	1
	5
	35
	9
	315

	Охранник
	1
	
	40
	18
	720

	Прямой фонд зарплаты
	
	
	
	
	8100

	Социальные отчисления 40%
	
	
	
	
	3240

	Уральские 15%
	
	
	
	
	1215

	Всего фонд заработной платы с доплатами и начислениями
	
	
	
	
	12555


Амортизация технологического оборудования.
             К основным затратам предприятия на производство продукции относится амортизация оборудования, т.е. возвращение средств на ремонт оборудования, на поддержание основных производственных средств предприятия. Расчет амортизационных отчислений необходимо представить в таблице .

Амортизация технологического оборудования

	Фонд заработной платы одного дня, руб. (всего)
	Уровень амортизационных отчислений (28% от фонда заработной платы), руб.

	1
	2

	12555
	3515,4


 Расчет цеховых расходов.
Цеховые расходы составляют 3% от фонда заработной платы. К ним относятся затраты на покупку санитарной одежды, столового белья, малоценных и быстроизнашивающихся предметов, столовой посуды и приборов.
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Форма контроля выполнения практических работ:
Выполненную практическую работу в тетради студент защищает на оценку в устной форме.
Критерии оценки:
«Отлично» выставляется, если задания практической работы выполнены без ошибок;

«Хорошо» выставляется, если задания практической работы выполнены с незначительными нарушениями;

«Удовлетворительно» выставляется, если задания практической работы выполнены в неполном объеме, или имеются  ошибки в заполнении документации;

«Неудовлетворительно» выставляется, если задания практической работы не выполнены.
Список рекомендуемой литературы:
1. Австриевских А.Н., Кантере В.М., Сурков И.В., Ермолаева Е.О. Управление качеством на предприятиях пищевой и перерабатывающей промышленности [Электронный ресурс],2019                                                                                                                                       2. Володько О.В., Грабар Р.Н., Зглюй Т.В. Экономика организации  [Электронный ресурс],2019                                                                                                                                    3. Мальшина Н.А  Менеджмент  [Электронный ресурс],2019
Раздел 2.  Организация и контроль текущей деятельности подчиненного персонала                                                                                       Тема 6. Инструктирование, обучение поваров, кондитеров, пекарей, других работников кухни, кондитерского цеха.                                                                        

Практическое занятие №5
Название практической  работы: Ценообразование                                                            Учебная цель:   формирование практических навыков по правилам ценообразования   на П.О.П.
Учебные задачи: 
1. Изучить порядок ценообразования

1. Составить калькуляционную карту
Образовательные результаты, заявленные во ФГОС:
Студент должен 
уметь: 
-вести утвержденную учетно-отчетную документацию;

-составлять калькуляцию стоимости готовой продукции;
знать: 
-правила первичного документооборота, учета и отчетности;

-формы документов, порядок их заполнения;

-программное обеспечение управления расходом продуктов и движением готовой продукции;

-правила составления калькуляции стоимости;
Обеспеченность занятия (средства обучения):
1. Ручка, тетрадь по практическим работам, карандаш, линейка, методические рекомендации по практическим работам.
2. Компьютер, проектор
Краткие теоретические и учебно-методические материалы по теме практической работы: 
Смотри лекционный материал по теме: Ценообразование
Задачи ценообразования — задачи, решаемые при реализации того или иного варианта ценового поведения.

Основной перечень задач ценообразования, как показывает экономическая практика, является общим для любого современного государства, но варьирует в зависимости от типов и стадий развития экономики.
Основными принято считать следующие задачи ценообразования:
· покрытие затрат на производство продукции (или на посредничество в ее реализации) и обеспечение прибыли, достаточной для нормального функционирования производителя (посредника);

· учет взаимозаменяемости продукции при формировании цены;

· решение социальных вопросов;

· реализация экологической политики;

· решение внешнеполитических вопросов.
Первые две задачи стоят не только перед современным обществом, они решались и на ранних этапах развития рынка, особенностью которого были горизонтальные связи между производителями, посредниками и потребителями. В этих условиях цена представляет собой исключительно функцию рынка.
Первая задача — покрытие затрат на производство продукции и обеспечение прибыли — требование продавца-производителя и посредника. Чем благоприятнее для производителя конъюнктура рынка, т. е. чем по более высокой цене он может реализовать свою продукцию, тем большую прибыль он получит.
Вторая задача — учет взаимозаменяемости продукции — это основное требование потребителя. Его не интересует, сколько затрачено на изготовление данного продукта. Если один и тот же продукт предлагается на рынке по разным ценам, потребитель, естественно, предпочтет тот, что предлагается по более низкой цене. Если по одинаковой цене предлагается более качественный и менее качественный продукт, потребитель предпочтет тот продукт, качество которого выше.
Другие задачи возникли уже на современном этапе ценообразования, их особенно важно решать по мере перехода от рынка неразвитого, стихийного к рынку регулируемому.

Задание  Произвести расчет калькуляционной карты на блюдо.
При выполнении задания заполнить  бланк  « Калькуляционной карты на блюдо» (на выбор).
Калькуляционная карта на блюдо ______________________________________________
	Наименование сырья
	Норма на 1 порцию, кг
	Цена, р.к
	Сумма, р.к

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	Общая стоимость сырьевого набора
	
	
	

	Наценка
	
	
	

	Цена продажи блюда
	
	
	

	Выход одного блюда в готовом виде
	
	
	


Форма контроля выполнения практических работ:
Выполненную практическую работу в тетради студент защищает на оценку в устной форме.
Критерии оценки:
«Отлично» выставляется, если задания практической работы выполнены без ошибок;

«Хорошо» выставляется, если задания практической работы выполнены с незначительными нарушениями;

«Удовлетворительно» выставляется, если задания практической работы выполнены в неполном объеме, или имеются  ошибки в заполнении документации;

«Неудовлетворительно» выставляется, если задания практической работы не выполнены.
Список рекомендуемой литературы:
1. Австриевских А.Н., Кантере В.М., Сурков И.В., Ермолаева Е.О. Управление качеством на предприятиях пищевой и перерабатывающей промышленности [Электронный ресурс],2019                                                                                                                                       2. Володько О.В., Грабар Р.Н., Зглюй Т.В. Экономика организации  [Электронный ресурс],2019                                                                                                                                    3. Мальшина Н.А  Менеджмент  [Электронный ресурс],2019
Практическое занятие № 6
Название практической  работы: Определение потребности в персонале 
Учебная цель:   формирование практических навыков по правилам определения потребности в персонале
Учебные задачи: 
1.Изучить порядок расчета потребности в персонале

2.Рассчитать количество персонала
Образовательные результаты, заявленные во ФГОС:
Студент должен 
уметь: 
-планировать, организовывать, контролировать и оценивать работу подчиненного персонала;

-составлять графики работы с учетом потребности организации питания;
знать: 
-правила организации работы, функциональные обязанности и области ответственности поваров, кондитеров, пекарей и других категорий работников кухни;

-методы планирования, контроля и оценки качества работ исполнителей;

-виды, формы и методы мотивации персонала;
Обеспеченность занятия (средства обучения):
1. Ручка, тетрадь по практическим работам, карандаш, линейка, методические рекомендации по практическим работам.
2. Компьютер, проектор
Краткие теоретические и учебно-методические материалы по теме практической работы: 
Смотри лекционный материал по теме:
                           Расчет численности работающих основного цеха.
В данном подразделе производится, численность производственных работников непосредственно занятых в процессе производства определяют, по нормам времени в соответствии с формулой :

                                               
[image: image3.wmf]å

=

3600T

λ

nt

N

1


где, n – количество блюд каждого наименования изготовленного за день (шт);
t – норма времени на изготовление единицы изделия. t = К× 100;

К – коэффициент трудоемкости /30/.;

100 – норма времени необходимая на приготовление изделия, коэффициент трудоемкости которого равен 1, данные заносятся в таблицу;

Т – продолжительность рабочего дня каждого работника (7 - 7,2; 8 – 8,2ч);
l - коэффициент учитывающий рост производительности труда (l = 1,14). Применяется только при механизации процесса

Общая численность производственных работников определяется по формуле:
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где, К1 – коэффициент учитывающий выходные и праздничные дни /30/.
Контрольные вопросы:
1. Какие существуют виды производственных бригад?

1. Как определяется численность работников производства на предприятиях общественного питания?

2. Как определить численность работников производства по объему продукции и нормам времени?
Задание Произвести расчет численности работников основного цеха, пользуясь примером расчета, подставив свои данные.    
Таблица  - Затраты времени на приготовление блюд 

	Наименование блюд
	Число блюд за день (n)
	Коэффициент трудоемкости (K)
	Затраты времени на приготовление блюд (Σ)

	1
	2
	3
	4

	Филе морского окуня на гриле с отварным картофелем (филе окуня, картофель, зелень)
	30
	2,5
	7500

	«Вайс фиш» (филе трески, овощи гриль сметанный соус)
	30
	2,1
	6300

	Фаршированная свинина на косточке (свинина, грибы, сыр, ореховый соус)
	30
	2,2
	6600

	Жареные колбаски с томатным соусом
	30
	2
	6000

	Грудинка тушеная с капустой (грудинка, капуста, лук, морковь)
	35
	2,1
	7350

	Охотничий шницель с тушеной капустой и картофельным пюре
	35
	2,7
	9450

	Баварские голубцы в сливочном соусе (капуста, фарш свиной, лук, чеснок, грибы, сливки, мука, шпиг)
	30
	2,5
	7500

	Биточки с белым соусом (свиной фарш, лук, яйца, анчоусная паста, тмин, горчица, белый соус)
	30
	2
	6000

	Котлеты с сыром по-немецки (фарш говяжий, яйца, лук, сыр, сливки, кетчуп, сладкая горчица, чеснок)
	30
	2,3
	6900

	Кенигсбергские клопсы в сливочном соусы (свиной фарш, яйца, лук, бекон, каперсы, лимонный сок, паприка, сливочный соус)
	35
	2,2
	7700

	Филе курицы в винном соусе (куриное филе, лук, грибы, винный соус)
	35
	1,9
	6650



	Итого 
	
	
	77950


                                          N = 77950/32832=2,3

Принимаем, что ежедневно в горячем цехе работают 2 человека
                                            N = 2,3*1.59=3,6

С учетом выходных и праздничных дней 4 человека.
Форма контроля выполнения практических работ: Выполненную практическую работу в тетради студент защищает на оценку в устной форме.
Критерии оценки:
«Отлично» выставляется, если задания практической работы выполнены без ошибок;

«Хорошо» выставляется, если задания практической работы выполнены с незначительными нарушениями;

«Удовлетворительно» выставляется, если задания практической работы выполнены в неполном объеме, или имеются  ошибки в заполнении документации;

«Неудовлетворительно» выставляется, если задания практической работы не выполнены.
Список рекомендуемой литературы:
1. Австриевских А.Н., Кантере В.М., Сурков И.В., Ермолаева Е.О. Управление качеством на предприятиях пищевой и перерабатывающей промышленности [Электронный ресурс],2019                                                                                                                                       2. Володько О.В., Грабар Р.Н., Зглюй Т.В. Экономика организации  [Электронный ресурс],2019                                                                                                                                    3. Мальшина Н.А  Менеджмент  [Электронный ресурс],2019
Тема 6. Инструктирование, обучение поваров, кондитеров, пекарей, других работников кухни, кондитерского цеха.                                                                       Практическое занятие №7
Название практической  работы: Направления работы с персоналом. Составление графиков выхода на работу.
Учебная цель:   формирование практических навыков по составлению графиков выхода на работу.
Учебные задачи: 
1.Составлять различные графики выхода на работу

2. Закрепить знания по нормированию труда работников
Образовательные результаты, заявленные во ФГОС:
Студент должен 
уметь: 
-планировать, организовывать, контролировать и оценивать работу подчиненного персонала;

-составлять графики работы с учетом потребности организации питания;
знать: 
-правила первичного документооборота, учета и отчетности;

-формы документов, порядок их заполнения;
Обеспеченность занятия (средства обучения):
1. Ручка, тетрадь по практическим работам, карандаш, линейка, методические рекомендации по практическим работам.
2. Компьютер, проектор
Краткие теоретические и учебно-методические материалы по теме практической работы: 
После расчета численности работников составляют график выхода на работу. Графики могут быть линейными, сменными, ступенчатыми, суммированного учета рабочего времени, двухбригадными и комбинированными. Они должны обеспечить необходимую численность, работающих на производстве в каждый час работы цеха в течение рабочего дня. При выборе и составлении графиков учитывают режим работы предприятия, график загрузки торгового зала. 
Линейный график предусматривает одновременный приход и уход с работы всех работников производства. Этот график применяется в том случае, когда объем работы полностью выполняется за 7-8 ч, загрузка работников равномерная в течение смены. Преимущество этого графика в том, что обеспечивается ответственность работников за выполнение производственной программы. Но при продолжительном режиме работы торгового зала использование линейного графика нецелесообразно. 
Ленточный (ступенчатый или скользящий) график предусматривает выход работников производства в разное время группами или поодиночке в соответствии с загрузкой торгового зала, каждый работник отрабатывает 7 или 8 ч. 
Недостаток - отсутствие четкого построения бригад, усложнение планирования рабочего времени, контроля за выходом на работу, снижение ответственности некоторых членов бригады за выполнение производственной программы. 

График суммированного учета рабочего времени применяется на предприятиях с неравномерной загрузкой в отдельные дни недели или месяца, когда невозможно установить рабочий день нормальной продолжительности. При суммированном графике допускается различная продолжительность рабочего дня по дням недели, но не более 11 ч 30 мин с последующим предоставлением дня отдыха при обязательной отработке за месяц установленной нормы рабочего времени. 
Двухбригадный график является разновидностью графика суммированного учета рабочего времени. При этом графике организуются две бригады, одинаковые по численности и составу. Они работают по 11 ч 30 мин, сменяясь через день. Преимущество этого графика в том, что состав бригады в течение дня постоянен, это повышает ответственность работников за выполнение производственного задания. Недостатком является неравномерная загруженность работников, большая продолжительность рабочего дня, которая вызывает их утомляемость и может привести к ухудшению качества производимой продукции, к снижению производительности труда. 
Комбинированный график предусматривает сочетание различных графиков и применяется на предприятиях с удлиненным рабочим днем. Такой график часто используется в ресторанах, где работа в целом строится по двухбригадному графику выхода на работу, но с учетом технологического процесса приготовления блюд и загруженности торгового зала некоторые работники выходят на работу по ленточному графику. 
Для учета рабочего времени каждого работника ведется табель учета рабочего времени, который подписывает директор. Табель является документом для начисления заработной платы. 

Табель учета использования рабочего времени применяется:

- для получения данных об отработанном работниками предприятия времени;

- для учета фактически отработанного времени, времени простоя, болезни, отпусков и других форм использования рабочего времени;

- для контроля за соблюдением работниками установленного режима рабочего времени;

- для регистрации прогулов;

- для расчета заработной платы;

- для составления статистической отчетности по труду.

Табель учета рабочего времени является основанием для начисления работникам заработной платы.
В соответствии со ст. 91 ТК РФ работодатель обязан вести учет времени, фактически отработанного каждым работником. Для оформления данных такого учета Госкомстатом России разработаны унифицированные формы N Т-12 (код по ОКУД 0301007) и N Т-13 (код по ОКУД 0301008). Данные унифицированные формы по учету рабочего времени и расчетов с персоналом по оплате труда применяются юридическими лицами всех организационно-правовых форм и форм собственности, кроме бюджетных учреждений. Эти формы предназначены для учета использования рабочего времени на предприятиях, применяющих только повременную систему оплаты труда. При сдельной оплате труда предприятия самостоятельно разрабатывают формы первичных документов по учету выработки.
Табель составляется в одном экземпляре уполномоченным лицом, чаще – работником кадровой службы. Обязанность вести табель может быть записана у сотрудника в трудовом договоре, должностной инструкции или возложена на него отдельным приказом по основной деятельности. За нарушение обязательства об учете рабочего времени виновные несут административную ответственность, налагаемую органами Федеральной инспекции труда.
                                                                
Вопросы для закрепления теоретического материала к практическому занятию:
1.Что представляет собой ленточный график работы?
2.Двухбригадный метод  - достоинства работы? 

3.Каким образом ведется учет рабочего времени?

4.Кто входит в списочный состав работников?

Задания для практического занятия:
1. Охарактеризовать все виды графиков работы

1. Составить графики выхода на работу персонала кафе, столовой, ресторана.

2. Составить табель учета рабочего времени персонала кафе, столовой, ресторана.
Инструкция по выполнению практической работ
Задание 1:Составить график выхода на работу.
При составлении графика вначале производится расчет эффективного рабочего времени, т. е. времени, которое должен отработать каждый повар за календарный месяц. Расчет производится по формуле: 
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где [image: image6.png]


— эффективный фонд рабочего времени; 

К — количество календарных дней; 

П — количество праздничных дней; 

В — количество выходных дней; 
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— продолжительность рабочей смены (11 часов). 
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                 График выхода на работу 

Задание 2:
Заполнить табель учета рабочего времени  на основании списочного состава работников предприятия.
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Форма контроля выполнения практических работ:
Выполненную практическую работу в тетради студент защищает на оценку в устной форме.
Критерии оценки:
«Отлично» выставляется, если задания практической работы выполнены без ошибок;

«Хорошо» выставляется, если задания практической работы выполнены с незначительными нарушениями;

«Удовлетворительно» выставляется, если задания практической работы выполнены в неполном объеме, или имеются  ошибки в заполнении документации;

«Неудовлетворительно» выставляется, если задания практической работы не выполнены.
Список рекомендуемой литературы:
1. Австриевских А.Н., Кантере В.М., Сурков И.В., Ермолаева Е.О. Управление качеством на предприятиях пищевой и перерабатывающей промышленности [Электронный ресурс],2019                                                                                                                                       2. Володько О.В., Грабар Р.Н., Зглюй Т.В. Экономика организации  [Электронный ресурс],2019                                                                                                                                    3. Мальшина Н.А  Менеджмент  [Электронный ресурс],2019
Тема 6. Инструктирование, обучение поваров, кондитеров, пекарей, других работников кухни, кондитерского цеха.                                                                         Практическое занятие №8
Название практической  работы: Анализ рабочего времени. Разработка фотографии рабочего дня.
Учебная цель:  формирование практических навыков по разработке фотографии рабочего дня.
Учебные задачи:
1. Изучить порядок разработки фотографии рабочего дня.

2. Разработать фотографию рабочего дня.

Образовательные результаты, заявленные во ФГОС:
Студент должен 
уметь: 
-планировать, организовывать, контролировать и оценивать работу подчиненного персонал

-вести утвержденную учетно-отчетную документацию;
знать: 
-правила первичного документооборота, учета и отчетности;

-формы документов, порядок их заполнения;
Обеспеченность занятия (средства обучения):
1. Ручка, тетрадь по практическим работам, карандаш, линейка, методические рекомендации по практическим работам.
2. Компьютер, проектор
Краткие теоретические и учебно-методические материалы по теме практической работы:  
Фотографией рабочего дня называется проведение всех затрат времени в течении смены или рабочего дня. Подготовка к наблюдению включает изучение объекта наблюдения, инструктивных материалов, знакомство с предприятием, подготовку рабочего места для наблюдений. Процесс фотографирования наблюдения и записей должен быть непрерывным. Главным условием при наблюдении является внимание, четкая запись действий и текущего времени в часах, минутах. В карту фотографии рабочего дня до начала наблюдений заносятся сведения, относящиеся к наблюдаемым работникам. Непосредственное наблюдение начинается с момента начала работы и заканчивается в конце смены. Время перерывов в работе, вызванных любыми причинами, записывается в карту как действие, при этом точно фиксируется время и отмечаются причины. При фотографии рабочего дня сумма затрат времени на все действия или операции должно равняться продолжительности рабочего дня. Уменьшение или увеличение рабочего дня должно быть отмечено в заключении нормировщика, наблюдения при увеличении дня не прекращаются. 

Контрольные вопросы:
1. Из каких видов времени состоит время работы?

1. Что включает в себя время перерывов?

2. Какие существуют методы изучения затрат рабочего времени?
Задание:
1.Заполнить карту индивидуальной фотографии рабочего дня повара горячего цеха ресторана, столовой, кафе. Наименование процесса: приготовление супов. 
2. Заполнить карту индивидуальной фотографии рабочего дня .................ресторана,   столовой, кафе. Наименование процесса:.........................(на выбор).
Форма контроля выполнения практических работ: Выполненную практическую работу в тетради студент защищает на оценку в устной форме.
Критерии оценки: 
«Отлично» выставляется, если задания практической работы выполнены без ошибок.          «Хорошо» выставляется, если задания практической работы выполнены с незначительными нарушениями.                                                                   «Удовлетворительно» выставляется, если задания практической работы выполнены в неполном объеме, или имеются  ошибки в заполнении документации. «Неудовлетворительно» выставляется, если задания практической работы не выполнены
 Список рекомендуемой литературы:   
  1. Австриевских А.Н., Кантере В.М., Сурков И.В., Ермолаева Е.О. Управление качеством на предприятиях пищевой и перерабатывающей промышленности [Электронный ресурс],2019                                                                                                                                       2. Володько О.В., Грабар Р.Н., Зглюй Т.В. Экономика организации  [Электронный ресурс],2019                                                                                                                                    3. Мальшина Н.А  Менеджмент  [Электронный ресурс],2019
Тема 7. Оценка эффективности производства                                                           Практическое занятие №9
Название практической  работы:     Расчет и анализ показателей эффективности производства. Разработка фотографии выработки затрат рабочего дня
Учебная цель:   формирование практических навыков по проведению фотографии технологического процесса.
Учебные задачи: 
1. Изучить порядок проведения фотографии технологического процесса

2. Разработать фотографию выработки затрат рабочего дня
Образовательные результаты, заявленные во ФГОС:
Студент должен 
уметь: 
-организовывать рабочие места различных зон кухни;

-планировать, организовывать, контролировать и оценивать работу подчиненного персонал

-вести утвержденную учетно-отчетную документацию;
знать: 
-правила первичного документооборота, учета и отчетности;

-формы документов, порядок их заполнения;
Обеспеченность занятия (средства обучения):
1. Ручка, тетрадь по практическим работам, карандаш, линейка, методические рекомендации по практическим работам.
2. Компьютер, проектор
Краткие теоретические и учебно-методические материалы по теме практической работы: 
Теоретическая часть: Наряду с фотографией рабочего дня применяется фотография рабочего процесса. Фотографией рабочего процесса называется последовательное изучение затрат оперативного времени в ходе технологического процесса. Длительность проведения фотохронометража зависит от длительности технологического процесса. Применяется фотохронометраж для определения затрат времени на единицу продукции. При проведении фотографии рабочего процесса можно также проанализировать правильность проведения данного технологического процесса.
Задание: Заполните карту фотографии выработки затрат рабочего дня столовой, кафе, ресторана.
Контрольные вопросы:
Контрольные вопросы

1.Для чего применяется фотохронометраж рабочего процесса?

2.Чем отличается фотохронометраж рабочего процесса от фотографии рабочего дня?
Форма контроля выполнения практических работ:
Выполненную практическую работу в тетради студент защищает на оценку в устной форме.
Критерии оценки:
«Отлично» выставляется, если задания практической работы выполнены без ошибок;

«Хорошо» выставляется, если задания практической работы выполнены с незначительными нарушениями;

«Удовлетворительно» выставляется, если задания практической работы выполнены в неполном объеме, или имеются  ошибки в заполнении документации;

«Неудовлетворительно» выставляется, если задания практической работы не выполнены.
Список рекомендуемой литературы:
1. Австриевских А.Н., Кантере В.М., Сурков И.В., Ермолаева Е.О. Управление качеством на предприятиях пищевой и перерабатывающей промышленности [Электронный ресурс],2019                                                                                                                                       2. Володько О.В., Грабар Р.Н., Зглюй Т.В. Экономика организации  [Электронный ресурс],2019                                                                                                                                    3. Мальшина Н.А  Менеджмент  [Электронный ресурс],2019

                                                       Выборка затрат рабочего дня
	Виды затрат рабочего времени
	Индекс
	Номера операций из наблюдательного листа

	
	
	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10
	11
	12
	13
	14
	15
	16
	17
	18
	19
	20

	1
	Подготовительно-заклю​чительное время
	Тпз
	 
	5
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	2
	Время обслуживания рабочего места
	Тобс
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	5
	15
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	3
	Основное время
	То
	 
	 
	42
	 
	 
	 
	 
	8
	4
	31
	12
	15
	 
	 
	10
	 
	5
	5
	10
	5

	4
	Вспомогательное время
	Тв
	 
	 
	 
	13
	10
	2
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	10
	 
	 
	 
	 

	5
	Итого оперативное время (То + Тв)
	Топ
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	6
	Время перерывов на отдых и личные надобности
	Тотл
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	3
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	7
	Время перерывов по не зависящим от работника (организационно-техно​логическим) причинам
	Тпот
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	8
	Время перерывов по зависящим от работника причинам
	Тпр
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	Всего:
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 


	Виды затрат рабочего времени
	Индекс
	Номера операций из наблюдательного листа

	
	
	21
	22
	23
	24
	25
	26
	27
	28
	29
	30
	31
	32
	33
	34
	35
	36
	37
	38
	39
	40
	41
	Итого

	1
	Подготовительно-заключительное время
	Тпз
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	15
	20

	2
	Время обслуживания рабочего места
	Тобс
	 
	3
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	23

	3
	Основное время
	То
	20
	 
	12
	 
	5
	10
	5
	15
	 
	12
	 
	8
	 
	 
	5
	 
	 
	15
	5
	18
	 
	277

	4
	Вспомогательное время
	Тв
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	3
	 
	 
	 
	20
	12
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	70

	5
	Итого оперативное время (То + Тв)
	Топ
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	347

	6
	Время перерывов на отдых и личные надобности
	Тотл
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	3

	7
	Время перерывов по не зависящим от работника (организационно-технологическим) причинам
	Тпот
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	12
	 
	 
	 
	 
	 
	10
	 
	 
	 
	 
	22

	8
	Время перерывов по зависящим от работника причинам
	Тпр
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	5
	 
	 
	 
	 
	 
	5

	Всего:
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	420


  Тема 7. Оценка эффективности производства
                                                      Практическое занятие №10
Название практической  работы: Расчет нормы времени и нормы выработки на предприятии общественного питания.
Учебная цель:   формирование практических навыков по  оценке эффективности деятельности структурного подразделения предприятия общественного питания
Учебные задачи: 
1.Изучить порядок расчета норм времени и норм выработки

2.Рассчитать нормы времени и нормы выработки
Образовательные результаты, заявленные во ФГОС:
Студент должен 
уметь:
            -организовывать рабочие места различных зон кухни;

-планировать, организовывать, контролировать и оценивать работу подчиненного персонал

-вести утвержденную учетно-отчетную документацию;
знать: 
-правила первичного документооборота, учета и отчетности;

-формы документов, порядок их заполнения;
Обеспеченность занятия (средства обучения):
1. Ручка, тетрадь по практическим работам, карандаш, линейка, методические рекомендации по практическим работам.
2. Компьютер, проектор
Краткие теоретические и учебно-методические материалы по теме практической работы: Расчет нормы времени и нормы выработки на предприятии общественного питания.
Теоретическая часть:
В зависимости от метода нормирования труда на предприятиях общественного питания различают опытно-статистические и технические нормы выработки. Нормы выработки, установленные опытно-статистическим методом, выражаются в рублях товарооборота и условных блюдах. Технические нормы выработки выражаются в натуральных единицах: килограммах, штуках.

Технически обоснованные нормы выработки определяются по формуле :
                                            Нв=Тсм-(Тпз+Тобс+Тотл)/Топ,

Где

Нв-норма выработки,

Тсм-продолжительность рабочей смены, мин.;

Тпз- подготовительно-заключительное время, мин;

Тобс- время обслуживания рабочего места, мин.

Тотл- время на отдых, личные надобности, мин.;

Топ- оперативное время на единицу продукции, мин.

Нормативный баланс рабочего времени является основой для расчета технически обоснованных норм выработки.
Задание:
Произвести расчет технически обоснованных норм выработки в кафе, столовой, ресторане.
Контрольные вопросы:
1. Как подразделяются нормы выработки?

2. Дайте характеристику опытно-статистической нормы выработки.

3. Как перевести количество блюд в условные блюда?
Форма контроля выполнения практических работ:

Выполненную практическую работу в тетради студент защищает на оценку в устной форме.
Критерии оценки:
«Отлично» выставляется, если задания практической работы выполнены без ошибок;

«Хорошо» выставляется, если задания практической работы выполнены с незначительными нарушениями;

«Удовлетворительно» выставляется, если задания практической работы выполнены в неполном объеме, или имеются  ошибки в заполнении документации;

«Неудовлетворительно» выставляется, если задания практической работы не выполнены.
Список рекомендуемой литературы:
1. Австриевских А.Н., Кантере В.М., Сурков И.В., Ермолаева Е.О. Управление качеством на предприятиях пищевой и перерабатывающей промышленности [Электронный ресурс],2019                                                                                                                                       2. Володько О.В., Грабар Р.Н., Зглюй Т.В. Экономика организации  [Электронный ресурс],2019                                                                                                                                    3. Мальшина Н.А  Менеджмент  [Электронный ресурс],2019
Тема 7. Оценка эффективности производства
                                                  Практическое занятие №11
Название практической  работы:  Расчет  и анализ показателей эффективности производства.
Учебная цель:   формирование практических навыков по расчету показателей эффективности производства.
Учебные задачи
1.Изучить порядок расчета показателей эффективности производства.

2.Рассчитать выручку  за день.

3.Рассчитать затраты на сырье.

4.Рассчитать валовую прибыль.
Образовательные результаты, заявленные во ФГОС:
Студент должен 
уметь:

          -оценивать потребности, обеспечивать наличие материальных и других ресурсов;

-основные производственные показатели подразделения организации питания;

-правила первичного документооборота, учета и отчетности;

-формы документов, порядок их заполнения;

-программное обеспечение управления расходом продуктов и движением готовой продукции;

-правила составления калькуляции стоимости;

-правила оформления заказа на продукты со склада и приема продуктов, со склада и от поставщиков, ведения учета и составления товарных отчетов;

-процедуры и правила инвентаризации запасов.
знать: 
-основные производственные показатели подразделения организации питания;

-правила первичного документооборота, учета и отчетности;

-формы документов, порядок их заполнения;

-программное обеспечение управления расходом продуктов и движением готовой продукции;

-правила составления калькуляции стоимости;

-правила оформления заказа на продукты со склада и приема продуктов, со склада и от поставщиков, ведения учета и составления товарных отчетов;

-процедуры и правила инвентаризации запасов.
Обеспеченность занятия (средства обучения):
1. Ручка, тетрадь по практическим работам, карандаш, линейка, методические рекомендации по практическим работам.
2. Компьютер, проектор
Краткие теоретические и учебно-методические материалы по теме практической работы
Общие формулы расчета прибыли:
Валовая прибыль = выручка - себестоимость реализованной продукции или услуги
Прибыль / убыток от продаж (реализации) = валовая прибыль - издержки
*издержки в данном случае - коммерческие расходы и расходы на управление
Прибыль / убыток до налогообложения = прибыль от продаж ± операционные доходы и расходы ± внереализационные доходы и расходы
Чистая прибыль / убыток =  выручка - себестоимость товара - расходы (управленческие и коммерческие) - прочие расходы - налоги
Доход = выручка (оборот) - себестоимость (или закупочная цена) товара или услуг
Разница между первоначальной стоимостью и ценой, по которой был продан товар (услуга), представляет собой выручку (валовой доход). Для бизнеса, связанного с торговлей однообразным товаром, определение валового дохода не представляется сложным. Для определения валового дохода в процентном выражении используется следующая формула:

(Валовой доход / Реализация) x 100%

Теперь, подсчитайте планируемый Вами валовой доход в процентном выражении.

После определения планируемого валового дохода в процентном выражении, валовой доход определяется следующим образом:

· планируются продажи (реализация) на будущий период;

· определяется валовой доход в процентном выражении

и затем полученные результаты перемножаются.

Предположим, что планируемые Вами продажи за определенный период времени составят 49000 рублей, а планируемый валовой доход в процентном выражении будет равняться 25%. Тогда Ваш валовой доход составит: 49000 x 25 / 100 = 12250 (руб.) Теперь подсчитайте планируемый валовой доход на следующий год.                                         Задания:
1. Используя данные расчетного меню, подсчитайте примерную выручку за день кафе, столовой, ресторана.

1. Произведите примерный расчет затрат на сырье, расчет себестоимости блюд по меню, используя данные в кафе, столовой, ресторане.

2. Определите валовую прибыль предприятия- кафе, столовой, ресторана.

Пример: 

ООО «Славянка» торгует в розницу продовольственными товарами. Предположим, что на начало месяца в бухгалтерском учете организации числились остатки: По счету 41.2 «Товары в розничной торговле» в сумме 80 000 рублей; По счету 42 «Торговая наценка» – 15 514 рублей. За отчетный период в магазин поступило товаров на сумму 120 000 рублей, наценка по которым составила 27 692 рубля. Сумма выручки за отчетный период составила 165 000 рублей. Выбывших товаров за отчетный период у организации не было. Остаток товаров на складе на конец отчетного периода составил 35 000 рублей. Средний процент валового дохода составляет: П = (15 514 рублей + 27 692 рубля) / (165 000 рублей + 35 000 рублей)) х 100% = 21,6% Тогда, валовый доход магазина ООО «Славянка» за отчетный период составил: ВД= 165 000 рублей х 21,6% = 35 640 рублей.
Контрольные вопросы:
1. Что такое цена?

1. Назовите виды цен, применяемых в общественном питании.

2. Как рассчитать себестоимость блюд?

3. От чего зависит прибыль предприятия общественного питания?
Форма контроля выполнения практических работ:
Выполненную практическую работу в тетради студент защищает на оценку в устной форме.
Критерии оценки:
«Отлично» выставляется, если задания практической работы выполнены без ошибок;

«Хорошо» выставляется, если задания практической работы выполнены с незначительными нарушениями;

«Удовлетворительно» выставляется, если задания практической работы выполнены в неполном объеме, или имеются  ошибки в заполнении документации;

«Неудовлетворительно» выставляется, если задания практической работы не выполнены.
Список рекомендуемой литературы:
 1. Австриевских А.Н., Кантере В.М., Сурков И.В., Ермолаева Е.О. Управление качеством на предприятиях пищевой и перерабатывающей промышленности [Электронный ресурс],2019                                                                                                                                       2. Володько О.В., Грабар Р.Н., Зглюй Т.В. Экономика организации  [Электронный ресурс],2019                                                                                                                                    3. Мальшина Н.А  Менеджмент  [Электронный ресурс],2019
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