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ВСТУП

У сучасних умовах в Україні спостерігається тенденція значного зниження рівня доходів суб’єктів господарювання, що призводить до зменшення прибутковості, а в деяких випадках навіть збитковості підприємства. 
Продукція власного виробництва є найважливішою часткою виробничо-торговельної діяльності будь-якого закладу, її частка складає близько  2/3 загального обсягу товарообігу. Водночас слід пам’ятати, що обсяг власного виробництва продукції диференціюється відповідно до типів закладу ресторанного господарства. 
На ступінь виконання плану товарообігу впливають різні фактори. Одні з них залежать від діяльності закладів ресторанного господарства: організація завезення товарів і сировини, продуктивність праці, якість обслуговування споживачів, ефективність використання основних виробничих фондів тощо. Інші не залежать від діяльності закладу: зміна цін на сировину та продукти і націнок ресторанного господарства на них, наявність у постачальників необхідних товарних ресурсів, відсутність клієнтів за форс-мажорних обставин.
[bookmark: _Hlk53876800]Актуальність теми полягає у тому, що планування виробництва та реалізації продукції і послуг на підприємстві є основною складовою його діяльності, тому дану тему слід дослідити детальніше.
Метою курсової роботи є комплексне теоретичне обґрунтування основних шляхів оптимізація системи планування виробництва та реалізації продукції і послуг у закладах ресторанного господарства.
Для досягнення поставленої мети було визначено такі завдання:
· розкрити сутність та значення планування виробництва;
· з’ясувати формування системи планування виробництва та реалізації продукції і послуг;
· здійснити оцінку економічної ефективності ресторану «Легенда»;
· провести аналіз планування виробництва та реалізації продукції і послуг у ресторані «Легенда»;
· розробити шляхи удосконалення стратегічного планування виробництва продукції та послуг у ресторанному бізнесі;
· запропонувати напрямки оптимізації системи планування діяльності ресторану «Легенда».
Об’єктом дослідження є діяльність ресторану «Легенда».
Предметом дослідження виступає виробнича діяльність підприємства, процес організації та пошуку його оптимізації. 
Під час написання курсової роботи використовуються такі методи дослідження: метод аналізу, метод синтезу, метод наукової, метод екстраполяції економіко-математичний метод.



РОЗДІЛ 1. ТЕОРЕТИЧНІ І МЕТОДОЛОГІЧНІ ОСНОВИ ПЛАНУВАННЯ ВИРОБНИЦТВА ТА РЕАЛІЗАЦІЇ ПРОДУКЦІЇ І ПОСЛУГ
1.1 Сутність та значення планування виробництва

Асортимент продукції власного виробництва доповнюється продуктами харчування, що постачаються різними галузями харчової промисловості та торгівлі. До них належать - хліб і хлібобулочні вироби; фрукти, виноград, цитрусові та баштанні; цукерки; соки; консерви у банках; морозиво промислового виробництва; пиво, алкогольні та безалкогольні напої; тютюнові вироби та інші подібні товари. При цьому, якщо консервовані та інші продукти входять до складу страв, а хліб враховується в обідній продукції, бутербродах, то ці вироби належать до продукції власного виробництва.
Продаж продукції власного виробництва та товарів, які купуються зі сторони, безпосередньо клієнтами через обідній зал, буфети, магазини кулінарії являє собою роздрібний товарообіг ресторанного господарства. До роздрібного обігу ресторанного господарства належить реалізація продукції та закуплених товарів не лише готівкою, але й безготівково, талонами, абонементами та ін., що досить характерно для організованого туризму.
Крім реалізації продукції безпосередньо гостям та населенню, заклади ресторанного господарства продають напівфабрикати, кондитерські та випечені вироби іншим закладам ресторанного господарства або через роздрібну торговельну мережу. Цей вид реалізації за своїм економічним характером належить до оптового обігу ресторанного господарства. Перехід даної продукції до сфери споживання відбувається тільки після реалізації чи перепродажу.
В ресторанах, де асортимент страв дуже великий, в меню в основному включаються замовлені порційні страви, тому наперед планувати кількість випущених страв важко, але, враховуючи минулий досвід, і в ресторані можна планувати випуск певної кількості напівфабрикатів (при обробці м'яса, птаха, риби) і скільки необхідно отримати продуктів в день із складських приміщень
Чіткість організації роботи підприємств ресторанного господарства якісне та своєчасне виготовлення продукції кулінарії великою мірою залежать від ефективного планування виробництва.
Сутність планування полягає в складанні виробничої програми закладу ресторанного господарства. Питанням планування у ресторані виробничої програми займаються директори, керівники виробництва (заступники), працівники бухгалтерії, бригадири.
Планування виробництва (виробничої програми) передбачає:
• складання планомірного меню на тиждень чи декаду;
• складання циклічного меню зазвичай на місяць, розроблення на його основі меню на день, тобто денної виробничої програми;
• розроблення-замовлень виробничим цехам та доведення усіх завдань працівникам кухні у відповідності до затвердженого меню;
• обчислення кількості сировини (напівфабрикатів, продуктів і т.д.), необхідної для реалізації виробничої програми;
• оформлення замовлень на отримання сировини із складу та розподіл її між цехами й бригадами.
Таким чином, у підприємствах ресторанного господарства з певним контингентом споживачів: їдальні при рекреаційно – туристичних комплексах, навчальних закладах, дитячих установах, будинках відпочинку і т, д. можна більш чітко планувати роботу виробництва на кожний день.

1.2 Формування системи планування виробництва та реалізації продукції і послуг

Важливим розділом поточного плану підприємства є виробнича програма або план виробництва та реалізації продукції.
Виробнича програма визначає необхідний обсяг виробництва продукції в плановому періоді, який відповідає номенклатурою, асортиментом і якістю вимогам плану продажів. Вона обумовлює завдання по введенню в дію нових виробничих потужностей, потребу в матеріально-сировинних ресурсах, чисельності персоналу, транспорті тощо. Цей розділ плану тісно пов’язаний з планом по праці і заробітній платі, планом по витратах виробництва, прибутку і рентабельності, фінансовим планом.
Виробнича програма підприємств визначає склад, кількість і обсяг продукції, яка повинна бути виготовлена в плановому періоді і поставлена споживачам. Відображаючи головне завдання господарської діяльності, вона є головним розділом планів підприємства. Всі інші розділи планів розробляються у відповідності з виробничою програмою і спрямовані на забезпечення її виконання.
Основним завданням виробничої програми є максимальне задоволення потреб споживачів у високоякісній продукції, яка випускається підприємствами при найкращому використанні їхніх ресурсів та отриманні максимального прибутку. З метою вирішення цього завдання в процесі розробки виробничої програми на всіх рівнях потрібно дотримуватися наступних вимог: 
1) правильне визначення потреби в продукції, що випускається, і обґрунтування обсягу її виробництва попитом споживачів; 
2) повне ув'язування натуральних і вартісних показників обсягів виробництва і реалізації продукції; 
3) обґрунтування плану виробництва продукції ресурсами, і в першу чергу, виробничою потужністю.
Виробнича програма складається із 2-х розділів: плану виробництва продукції в натуральному (умовно-натуральному) виразі та плану виробництва у вартісному виразі.
В основу розробки виробничої програми повинна бути покладена реальна потреба в конкретній продукції. На рівні промислового підприємства конкретизація потреби в продукції забезпечується за допомогою попиту споживачів і господарських договорів по розгорнутій номенклатурі виробів.
Для того, щоб вірно сформувати виробничу програму підприємства, у його бізнес-плані повинна бути представлена така важлива інформація, як характеристика пропонованої продукції, оцінка можливих ринків збуту та конкурентів, стратегія маркетингу.
При плануванні виробничої програми необхідно використовувати наступні матеріали:
перспективний план виробництва продукції і послуг;
прогноз потреби у продукції підприємства, який складається на підставі досліджень змін ринкових елементів у часі, тобто попиту, пропозиції, цін, кількості конкурентів тощо;
державний контракт та державне замовлення на продукцію підприємства – якщо таке існує;
результати вивчення поточного попиту на продукцію;
договори на виробництво та поставку продукції, які укладаються в результаті вільного продажу виробів на гуртових ярмарках;
заходи щодо спеціалізації і кооперування виробництва;
заходи щодо збільшення виробничих потужностей підприємства;
дані про залишки нереалізованої продукції у попередньому періоді.
В масовому і багатосерійному виробництві, коли споживання продукції не носить сезонного характеру (наприклад, виробництво хлібобулочних виробів, будівельних матеріалів), розподіл виробничої програми по планових періодах проводиться пропорційно кількості робочих днів. В інших випадках розподіл завдань проводиться з врахуванням термінів постачання продукції споживачам.
Отже, виробничу програму слід формувати із урахуванням ресурсів закладу харчування й одержання якомога кращих результатів, тобто бути раціональною.


РОЗДІЛ 2. ДОСЛІДЖЕННЯ ОРГАНІЗАЦІЇ ПЛАНУВАННЯ ТА РЕАЛІЗАЦІЇ ПРОДУКЦІЇ І ПОСЛУГ У РЕСТОРАНІ «ЛЕГЕНДА»
2.1. Характеристика діяльності ресторану «ЛЕГЕНДА»

Ресторан «Легенда» знаходиться в місті Ланівці, по вулиці Незалежності14. Графік роботи з 11 год. до 24 год.
Стиль залів ресторану витримано у класичному стилі. Є два зали, центральний та конференц-зал. Ресторан надає комфортабельні послуги, в ньому вміщують від 100 осіб і більше [10].
З великого залу відкривається чудовий краєвид нашого Лановецького озера. Зовсім поруч знаходиться площа, парк Т. Шевченка, стадіон.
Зручне розташування ресторану «Легенда» вирізняє його з поміж інших закладів. В 2016 році в ресторані зроблено повне оновлення в класичному стил).
Умови в ресторані «Легенда» зручні і вигідні для замовника:
· немає мінімальної вартості замовлення
· немає орендної плати за зал;
· можлива доставка напоїв та солодощів за закупівельними цінами;
· можливе виїзне обслуговування;
·  парковка.
За замовника побажанням  можна  декорувати  для урочистої події увесь зал.  У комплекті дві арки на вхід і для столика молодят, скатертини бенкетні на всі столи, накидки з бантами на всі стільчики, скатертини на стіл для привітання та стіл молодят, композиції з живих квітів на столах, скринька для конвертів, коробочки на солодке, декорування фуршетних столів,  куля-сюрприз на перший танець [10].
Послуги ресторану «Легенда»: приготування страв, реалізація, організація споживання на місці; організація бенкетів, кейтерингові послуги, послуги конференц-залу, послуги парковки, жива музика, онлайн бронювання місць тощо [10].
Інтер’єр ресторану «Легенда». Центральний зал на 260 посадкових місць для бенкету, виконаний в біло-молочних, золотистих тонах, його прикрашає панно. 
Бенкетний-зал ресторану на 24 посадкових місць оформлення витримано у єдиному стилі  і призначений для святкування урочистих подій на невелику компанію, виконаний червоних тонах, виглядає дуже затишно.
В закладі використовують фірмову білизну, +посуд, інвентар тощо. Всі зали обладнано сучасною вентиляцією та кондиціонерами [10].
Зайшовши в ресторан «Легенда»  гість потрапляє в вестибюль, де знаходяться дві туалетні кімнати (для відвідувачів) та гардеробна кімната. Тут розташований диван, на якому можна посидіти та почекати, а також велике дзеркало, щоб відвідувачі могли привести себе в порядок, коли скинуть верхній одяг. 
Потім по ходу відвідувачів знаходиться торгівельний зал, загальний інтер’єр дуже приємний, освітлення загальне, при вході з правої сторони є місце для музикантів, невеликий танцювальний майданчик. Барна стійка розміщена з правої сторони. Перед барною стійкою є барні стільці і так дуже зручно замовити собі коктейль і пити його на місці.
Колір стін червоно-гарячого кольору, на стінах висять різні картини та декорації, є ще колони з декораціями та освітленням і дзеркалом.
Також в ресторані є ще такі приміщення як: гардеробна, туалетні кімнати для персоналу, кухня, білизняна, пральна, мийка, кладова, кабінет  директора та бухгалтера. 
Колектив ресторану «Легенда» складається з досвідчених і кваліфікованих працівників всі між собою дуже дружні, а також допомагають один одному. 
Кухня ресторану славиться смачними стравами української та європейської кухні.
 Для попередніх замовлень пропонується широкий вибір смачних страв з традиційного українського меню ресторану. Порції страв відповідають ціні, а контроль якості приготування находиться під постійним пильним контролем. Також в ресторані «Легенда» є музичний колектив , який має широкий репертуар для відвідувачів, який працює ще від відкриття нашого ресторану.
В ресторані досить комфортна, але невелика кухня, оснащена різноманітною технікою і робочими столами. Інші приміщення розташовані досить близько одне від одного і поєднані між собою таким чином, щоб зручно пересуватись між ними.
Загалом ресторан має дуже стильний вигляд. Користується великою популярністю серед мальовничих Лановець і гостей міста.
Проведемо аналіз динаміки основних показників господарської діяльності ресторану «Легенда» (див. табл. 2.1, що розроблена на основі додатку А).
Таблиця 2.1
[bookmark: _Hlk53877919]Динаміка показників господарської діяльності ресторану «Легенда»
	Показник
	Од. вим.
	2018р.
	2019р.
	Відх.
(+,-)
	темпи росту, %

	1
	2
	3
	4
	5
	6

	Дохід від реалізації послуг
	тис. грн.
	5221,00
	5633,50
	412,5
	106,92

	Рівень завантаженості номерного фонду
	%
	41,00
	43,40
	2,40
	

	Чистий дохід
	тис. грн.
	3914,0
	4282,45
	367,45
	108,36

	Рівень чистого доходу
	%
	74,0
	75,2
	1,2
	102,33

	Загальний обсяг витрат
	тис. грн.
	3811,3
	6337,6
	2523,5
	67,30

	Рівень витрат
	%
	72,94
	72,86
	-0,14
	

	Валовий прибуток
	тис. грн.
	105,70
	177,17
	72,47
	167,25

	Чистий прибуток
	тис. грн.
	72,29
	124,32
	52,03
	166,25

	Рентабельність надання послуг
	%
	1,40
	2,28
	0,79
	



Завдяки зниженню рівня витрат ресторан «Легенда» заощадив 6,76 тис. грн.
Протягом 2018-2019 років ресторан «Легенда» здійснював свою господарську діяльність прибутково. Наприклад, у 2019 році валовий прибуток становив 177,17 тис. грн., що на 72,47 тис. грн., або 67,25% більше ніж попереднього року. Разом із тим виявляється підвищення загальної величини витрат ресторан «Легенда» на 2523,5 тис. грн., або на 67,3%. Чистий прибуток поточного року збільшився на 52,03 тис. грн., чи 66,25%. Одночасно у звітному році очікується збільшення рівня рентабельності надання послуг на 0,79%.
Також із позитивного є зростання чистого доходу ресторан «Легенда» на 9,36% у порівнянні із попереднім роком. Зауважимо, що стабільність даних чистого доходу в готельному господарстві при значному підвищенні обсягів обслуговування й експлуатаційних доходів пов'язане із гнучкою ціновою політикою ресторану.
Ефективність використання основних засобів у ресторані «Легенда» є одною із складових системи якості (див. табл. 2.2, що розроблена на основі додатку А).
Таблиця 2.2
Динаміка ефективності використання основних засобів у ресторані «Легенда»
	Показник
	Од. вим.
	2018 р.
	2019 р.
	Відхилення (+-)
	Темпи росту, %

	Чистий прибуток
	тис. грн.
	105,7
	177,17
	72,47
	167,25

	Середньорічна вартість основних фондів
	тис. грн.
	15315,96
	15410,0
	95,06
	101,61

	Чисельність працівників
	чол.
	13
	12
	-1
	98,45

	Фондовіддача
	
	0,37
	0,36
	0,02
	101,8

	Фондомісткість
	
	2,67
	2,64
	-0,01
	97,6

	Фондоозброєність праці
	тис. грн.
	41,0
	41,5
	0,5
	102,2

	Рентабельність основних фондів
	%
	0,78
	1,25
	0,55
	

	Інтегральний показник
	
	0,59
	0,74
	0,25
	133,7



Із даних таблиці, виявляється збільшення показників ефективності застосовування основних засобів ресторану «Легенда». Зауважимо, що показник фондовіддачі, який відображає суму продажу послуг на 1 гривню вартості основних засобів закладу харчування, підвищився на 0,02, або 1,8%. Суттєво знизився показник фондомісткості, що також є позитивним фактором підприємства. Зауважимо, що показники фондоозброєності праці втримуються стабільними. А це пов'язане з незначними відхиленнями вартості основних засобів саме чисельності працівників. Звідси за рахунок покращення прибутковості спостерігається суттєве зростання рентабельності основних засобів, яка в той же час втримується невеликою. Того за рахунок підвищення показників фондовіддачі й рентабельності основних засобів, в кінці звітного року значно зросло значення інтегрального показника динаміки ефективності основних засобів. Отже, звідси можна зробити такий висновок про більш ефективну експлуатацію основних засобів ресторану «Легенда».
Отже, у ресторані «Легенда» спостерігається доволі позитивна динаміка показників господарської діяльності закладу харчування, що показує оперативне управління підприємством гостинності у напрямку прибутковості.

[bookmark: _Hlk54557237]2.2. Аналіз планування виробництва та реалізації продукції і послуг у ресторані «Легенда»

Успішне здійснення виробничого процесу закладу залежить від оперативного планування та правильної організації роботи у закладах ресторанного господарства.
У ресторані «Легенда» застосовується спосіб оперативного планування, який полягає у складанні виробничої програми закладу. Питаннями планування виробничої програми займаються директор, адміністратор, шеф-кухар та бухгалтер закладу.
Оперативне планування у ресторані «Легенда» включає такі елементи:
1. Складання планового меню на тиждень і розроблення на його основі меню-плану, що відображає денну програму закладу.
2. Оформлення накладної на відпуск продуктів з комори.
3.Розрахунок потреби в продуктах для приготування страв, передбачених планом-меню.
4. Розподіл сировини між цехами і бригадами.
5. Визначення кількості страв, реалізованих за день.
6. Виробнича програма складається на підставі графіка завантаження торгового залу і розрахунку відвідувачів.
7. Складання меню-плану.
8. Складання технологічних карт.
9. Розрахунок сировини, необхідної для приготування даних страв.
Основний етап оперативного планування у ресторані «Легенда» є складання плану-меню. План-меню складається шеф-кухарем напередодні планованого дня та затверджується директором закладу. У ньому наводяться найменування, номери рецептур і кількість страв.
До основних чинників, які враховуються при складанні плану-меню є: зразковий асортимент продукції, що випускається, рекомендований для ресторанного господарства залежно від його типу і виду раціону, що надається, наявність сировини і його сезонність. Страви і закуски, включені в план-меню, повинні бути різноманітними як за видами сировини, так і за способами теплової обробки, враховується також кваліфікований склад працівників, потужність виробництва і оснащеність його торгово-технологічним устаткуванням, а також трудомісткість страв.
Затверджуючи план-меню, директор та шеф-кухар несуть відповідальність за те, щоб страви, що включаються в меню, були у продажу протягом всього торгового дня.
Останній крок оперативного планування у ресторані «Легенда» є складання технологічних карт. У технологічних картах закладу вказуються: найменування страви, номер та варіант рецептури, норма вмісту сировини, тобто масою нетто на одну порцію, а також надається розрахунок на певну кількість порцій чи виробів, вказується вихід страви, приводиться короткий опис технології приготування страви.
Для узагальнення інформації про наявність та рух готової продукції у ресторані «Легенда»  використовується рахунок 26 "Готова продукція".
Проаналізуємо показники реалізації товарів та послуг у ресторані «Легенда» (див. табл. 2.3, що розроблена на основі додатку А).
Таблиця 2.3
Показники реалізації продукції та послуг у ресторані «Легенда»
	Показник
	Од. вим.
	2018 р.
	2019 р.
	Відхилення (+-)
	Темпи росту, %

	[bookmark: _Hlk54556865]Виручка від реалізації
	тис. грн.
	5221,00
	5633,50
	412,5
	106,92

	Чистий прибуток
	тис. грн.
	105,7
	177,17
	72,47
	167,25



Згідно даних показників табл. 2.3 видно що станом на 2018 рік виручка від реалізації продукції становила 5221,00 тис. грн., а в 2019 році - 5633,50 тис. грн., тобто реалізація товарів та послуг за один рік зросла на 412,5 тис. грн, що є позитивним фактором для закладу харчування. Зауважимо, що виручка від реалізації продукції становить темп росту близько 7%, що призводить до збільшення чистого прибутку у його часті, який становить 67,25 %.
Можна зробити наступний висновок, що у ресторані «Легенда» планування виробництва та реалізації продукції та послуг здійснюється ефективно, яка призводить до збільшення чистого прибутку закладу харчування, що і є основною метою здійснення господарської діяльності будь якого підприємства, зокрема ресторану «Легенда».

РОЗДІЛ 3. НАПРЯМИ УДОСТОНАЛЕННЯ ПЛАНУВАННЯ ВИРОБНИЦТВА ТА РЕАЛІЗАЦІЇ ПРОДУКЦІЇ І ПОСЛУГ У РЕСТОРАНІ «ЛЕГЕНДА»
3.1 Шляхи удосконалення стратегічного планування виробництва продукції та послуг у ресторанному бізнесі

Асортимент продукції власного виробництва ресторану доповнюється продуктами харчування, які постачаються різноманітними галузями торгівлі та харчової промисловості.
Продаж продукції власного виробництва й товарів, що купуються зі сторони, безпосередньо клієнтам через обідній зал, магазини кулінарії, буфети являє собою роздрібний товарообіг в ресторанному господарстві. До роздрібного обігу у ресторанному господарстві належить реалізація продукції і закуплених товарів не тільки готівкою, але і безготівково, абонементами талонами та ін., які досить характерні для організованого туризму.
Крім продажу продукції безпосередньо гостям і населенню, заклади харчування продають напівфабрикати, кондитерські і випечені вироби іншим закладам харчування чи через роздрібну мережу торгівлі. Такий вид продажу за своїм економічним характером відноситься до оптового обігу закладів харчування. Перехід такої продукції до сфери обслуговування та споживання відбувається тільки після продажу чи перепродажу.
Важливим фактором підвищення обсягу товарообігу й випуску товарів власного виробництва є збільшення продуктивності праці. У закладах ресторанного господарства збільшення продуктивності праці можна досягнути шляхом реалізації високопродуктивної сучасної передової технології та техніки, наукової організації виробництва й праці, вдосконалення обслуговування клієнтів, підвищення кваліфікації трудового потенціалу ресторанного господарства й ін. Вплив даних факторів призводить до скорочення затрат праці на одиницю товару та кращого застосовування робочого часу, у результаті чого збільшується випуск страв власного виробництва та продажу закуплених товарів.
Дуже важливим показником для обчислення резервів підвищення обсягу товарообігу із оборотність місць у закладах харчування.
Методом ланцюгових підставлянь також можна розкрити вплив всіх вищевказаних чинників на оборотність місць (кількість місць), оперативність обслуговування, режим роботи закладу.
Наступним етапом удосконалення планування у закладі ресторанного господарства є аналіз виробничої програми. Відбувається розбір випуску власної продукції у такзваних натуральних показниках. Виготовлення та випуск товарів власного виробництва аналізується, за складом, тобто спочатку перші, другі, треті страви, а пізніше холодні закуски та ін.
Проведення аналізу виробничої програми, тобто випуску продукції (товарів) власного виробництва буде неповним, адже, якщо не розглянути її внутрішнього асортименту, то аналіз та його результати будуть не точні. В процесі аналізу, наприклад других страв виділяється частка овочевих, круп'яних, м'ясних, рибних, молочних й інших компонентів в загальному випуску. На даному етапі аналізу потрібно встановити дотримання асортиментної структури та дозволеність забезпечення збалансованості раціону харчування клієнтів.
Велике значення приділяють систематичному аналізу виконання плану випуску напівфабрикатів, кондитерських, кулінарних й борошняних виробів. Це дозволить своєчасно приводити у дію внутрішньовиробничі резерви збільшення продуктивності праці й випуску напівфабрикатів, які сприятимуть підвищенню випуску власної продукції й обсягу товарообігу.
Кінцевим етапом аналізу є розроблення комплексу заходів, які будуть спрямовані на подальший розвиток та покращення обслуговування у закладах ресторанного господарства. Із таких заходів це переведення ресторанів, кафе на комплексну доставку, тобто постачання напівфабрикатів. Це створює потрібні умови для поглиблення ходів спеціалізації й кооперації, впровадження комплексної механізації та автоматизації найбільш трудомістких ходів первинної обробки сировини у закладі. Таким чином, у результаті оптимальніше використовуються площі й устаткування, збільшується продуктивність праці та зростає випуск продукції, покращується її якість.
Отже, удосконалення стратегічного планування виробництва продукції та послуг у ресторанному бізнесі має велике значення для будь-якого закладу харчування.

3.2 Оптимізація системи планування діяльності ресторану «Легенда»

Планування виробничої програми у ресторані «Легенда» може впроваджуватися на основі планового меню із урахуванням можливого попиту клієнтів. Зазвичай до уваги беруться тип закладу, можливості постачання сировиною, його виробнича потужність та ін. Планове меню складається на десять днів, тиждень, день. В ньому розписується перелік страв, які пропонуються до випуску та реалізації. На основі планового меню відзначують середньоденний випуск (реалізація) страв кожної групи і кожного виду, далі його збільшують на число днів роботи ресторану в період, який планується, й одержують, отже, виробничу програму випуску та реалізації страв в асортименті. Така методика планування виробничої програми найчастіше застосовується у закладах, розташованих у місцях масового сезонного туризму (турбази, туристські поселення, центри молодіжного туризму та ін.).
Після визначення випуску страв у ресторані «Легенда» можуть розраховувати обіг за обідньою (основною) продукцією шляхом множення запланованого випуску страв за групами на середню ціну однієї страви відповідної групи.
Для визначення всього обігу продукції власного виробництва у ресторані «Легенда» необхідно визначити обсяг і асортимент іншої продукції (кулінарні, кондитерські вироби" напівфабрикати тощо), що визначаються на основі: попиту споживачів на цю продукцію; можливостей забезпечення закладу сировиною; виробничої потужності закладу. Інша продукція власного виробництва доповнює асортимент обідньої продукції та забезпечує повніше задоволення потреб споживачів.
Для обчислення загального товарообігу у ресторані «Легенда» слід визначити обіг закуплених товарів як у цілому, так і окремих товарів, вивчивши для цього динаміку його розвитку, а також попит в асортиментному розрізі.
Розрахований таким чином річний план товарообігу розподіляється за кварталами та місяцями. Частка кожного кварталу у товарообігу коливається у зв'язку із сезонними змінами попиту та контингенту клієнтів. За кварталами вивчаються показники попередніх років, визначається та прогнозується сезонна хвиля попиту.
Важливою умовою виконання плану виробничої програми та товарообігу у ресторані «Легенда» є забезпеченість закладу сировиною та товарами. Тому наступний етап планування -визначення потреби у сировині та товарах, визначається, виходячи з установлених норм витрат на одиницю готової продукції та плану виробництва основної та іншої власної продукції.
Розрахунок потреби сировини у ресторані «Легенда» слід провести за індивідуальними нормативами витрат сировини на окремі види продукції. Ці норми вказані у збірнику рецептур страв і кулінарних виробів, де на кожну страву дається норма витрати сировини. Індивідуальні норми застосовуються у невеликих закладах ресторанного господарства. У великих закладах застосовуються середньо-групові норми, наприклад, витрати м'яса в середньому на кожну другу страву та ін. Обчислення потреби у сировині за середньо-груповими нормами значно полегшує та прискорює розрахунки.
Потреба в сировині у ресторані «Легенда» слід визначити для кожної групи страв окремо, розрахунок проводиться шляхом множення середньо-групових норм витрати окремих видів сировини на встановлену планом кількість страв у кожній групі. Одержана кількість сировини з кожної групи страв додається. Одержують загальну витрату основних видів сировини (м'ясо, риба, картопля, овочі тощо) на обідню порцію. Вартість сировини визначається з урахуванням прогнозних цін закупівлі цієї сировини.
Розрахунок потреби в покупних товарах у ресторані «Легенда» слід здійснити також з кожної товарної групи на основі запланованого товарообігу закупівельних товарів з урахуванням зміни цін.
Оскільки вартість сировини та товарів розраховується в роздрібних цінах, до неї слід додати суму націнки ресторанного господарства. Націнки встановлюються у відсотках до роздрібної ціни та диференціюються за категоріями закладів ресторанного господарства, а також видами сировини, за власною продукцією та закупними товарами. Доцільно визначену таким чином загальну вартість сировини напівфабрикатів і закупних товарів порівняти з обсягом товарообігу. Це дозволяє перевірити правильність планування та забезпечити узгодженість виробничої програми й обігу із потребою в продуктах та сировині.
Після визначення потреби в сировині й продуктах у ресторані «Легенда» слід визначити величину запасів сировини та товарів на кінець планованого періоду. В закладах харчування запаси продовольчих товарів плануються в сумі та у днях обігу. Запаси в ресторанному господарстві мають свої певні особливості, які випливають з особливостей функцій цих закладів. Оттут формування запасів пов'язане не лише із процесом обігу, але і з процесом виробництва. 
Для оптимізації системи планування діяльності у ресторані «Легенда» слід здійснити:
• систематичне вивчення досягнень в сфері проектування і розвитку виробничих структур з метою адаптації та мобільності структури підприємства до нових досягнень у цій сфері і до нової продукції; 
• оптимізація кількості та розмірів торгово-виробничих підрозділів підприємства; 
• забезпечення раціонального співвідношення між основними та допоміжними підрозділами, оптимізація їх кількості і розмірів; 
• раціональне планування підрозділів та генерального плану підприємства.
Таким чином у плануванні виробництва та реалізації товарів та послуг важливе значення відіграють напівфабрикати та сировина, призначені для приготування власної продукції та страв, а ще незавершене виробництво, що сприяє оптимізації діяльності закладу ресторанного господарства.




ВИСНОВКИ

Ресторанне господарство відіграє важливу роль у житті суспільства. Воно найбільше повно задовольняють потреби людей у харчуванні. Підприємства харчування виконують такі функції, як виробництво, реалізація й організація споживання кулінарної продукції населенням у спеціально організованих місцях. Заклади харчування здійснюють самостійну господарську діяльність і в цьому відношенні не відрізняються від інших підприємств.
Ресторанне господарство являє собою галузь народного господарства, основу якої складають підприємства, що характеризуються єдністю формою організації виробництва й обслуговування споживачів і розрізняються по типах, спеціалізації.
Виробнича система є особливим класом систем, яка складається з таких елементів: працівників, засобів і предметів праці, а також інших елементів (технології, організації виробництва), що необхідні для функціонування системи. У процесі функціонування створюється продукція підприємства громадського харчування.
Провівши аналіз діяльності ресторану «Легенда» визначено, що протягом 2018-2019 років заклад здійснював свою господарську діяльність прибутково, зокрема у 2019 році валовий прибуток становив 177,17 тис. грн., що на 72,47 тис. грн., або 67,25% більше ніж у 2018 році. Також визначено, що виручка від реалізації продукції за один рік зросла на 412,5 тис. грн, що становить темп росту близько 7%.
Для оптимізації діяльності планування у ресторані «Легенда» слід здійснювати наступне:
• постійне дослідження досягнень в сфері проєктування та розвитку виробничих структур із метою адаптації та мобільності структури ресторану до нових досягнень в цій сфері й до нової продукції; 
• оптимізація кількості та розмірів торгово-виробничих підрозділів закладу харчування; 
• забезпечення доцільного співвідношення між основними та допоміжними підрозділами та оптимізація їх кількості й розмірів; 
• раціональне планування підрозділів та генерального плану ресторану.
Отже, планування виробництва та реалізації товарів та послуг у закладах ресторанного господарства відіграє надзвичайну велику роль, адже це впливає на загальні результати підприємства, тобто на прибутковість, що є зокрема основною метою діяльності не тільки закладу харчування, а й будь-якого іншого підприємства.
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ДОДАТОК А

Показники фінансово-господарської діяльності готельно-ресторанного комплексу “Камелот”

	Показник
	Од. вим.
	2018 р.
	2019 р.

	1
	2
	3
	4

	Дохід від реалізації послуг
	тис. грн.
	5221,00
	5633,50

	Рівень завантаженості номерного фонду
	%
	41,00
	43,40

	Чистий дохід
	тис. грн.
	3914,0
	4282,45

	Рівень чистого доходу
	%
	74,0
	75,2

	Загальний обсяг витрат
	тис. грн.
	3811,3
	6337,6

	Рівень витрат
	%
	72,94
	72,86

	Валовий прибуток
	тис. грн.
	105,70
	177,17

	Чистий прибуток
	тис. грн.
	72,29
	124,32

	Рентабельність надання послуг
	%
	1,40
	2,28

	
	
	
	

	Поточні витрати 
 - матеріальні затрати
	тис. грн.
	372,00
	20,00

	 - витрати на оплату праці
	тис. грн.
	1117,00
	29,00

	 - соціальні відрахування
	тис. грн.
	342,00
	3,00

	 - амортизація
	тис. грн.
	552,00
	5,00

	 - інші витрати
	тис. грн.
	1727,30
	233,00

	Всього, поточні витрати
	тис. грн.
	4106,30
	294,00

	Виручка від реалізації
	тис. грн.
	5520,0
	5633,6

	Чистий прибуток
	тис. грн.
	104,7
	176,17

	Середньорічна вартість основних фондів
	тис. грн.
	15315,96
	15410,0

	Чисельність працівників
	чол.
	13
	12

	Фондовіддача
	тис. грн.
	0,37
	0,36

	Фондомісткість
	тис. грн.
	2,67
	2,64

	Фондоозброєність праці
	тис. грн.
	41,0
	41,5

	Рентабельність основних фондів
	%
	0,78
	1,25

	Інтегральний показник
	
	0,59
	0,74
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