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ВСТУП

Важливою умовою успішної діяльності підприємств ресторанного господарства в сучасних ринкових умовах є досягнення оптимального рівня витрат на виробництво продукції, реалізацію, організацію споживання, що забезпечує підвищення прибутковості й ефективності роботи підприємств, їх стабільність в ринковому середовищі. Величина витрат у багатьох випадках визначається як головний критерій у виборі варіантів розвитку підприємств, його конкурентоспроможності. 
В існуючих умовах ринкової економіки для кожного суб'єкта господарювання особливого значення набуває ефективність управління витратами і шляхи їх економії. Основні питання формування витрат підприємств ресторанного господарства вивчали такі вчені, як: І. А. Бланк, Н. О. Власова, О. П. Єфимова, Т. В. Ємельянова, А. В. Череп та інші. Однак, проблеми оптимізації і економії витрат підприємств ресторанного господарства не знайшли глибокого вивчення та відображення в економічній літературі.
Актуальність теми На сьогодні, для підприємств ресторанного господарства, які мають свою специфіку діяльності, не існує повного, загального й системного механізму управління витратами, який би дозволяв ефективно забезпечувати результативну діяльність.
Метою курсової роботи є розкрити суть, особливості витрат виробництва продукції, реалізації, організації споживання ресторанного господарства; ознайомлення з особливостями витрат, та пошук основних резервів економії та оптимізації витрат на підприємствах ресторанного господарства.
Реалізація поставленої мети потребує вирішення наступних завдань:
· визначити сутність витрат у закладах ресторанного господарства їх класифікацію;
· розглянути особливості управління витратами підприємств ресторанного господарства;
здійснити організаційно-економічну характеристику діяльність ресторанного комплексу «Микулин-Бровар»;
· проаналізувати конкурентну позицію діяльність ресторанного комплексу «Микулин-Бровар»;
здійснити оцінку системи управління витратами діяльність ресторанного комплексу «Микулин-Бровар»;
· розробити практичні рекомендації по удосконаленню системи управління витратами підприємств ресторанного господарства в сучасних умовах.
Об'єктом дослідження є виробничо-господарська діяльність ресторанного комплексу «Микулин-Бровар»
Предметом дослідження є система управління витратами підприємств ресторанного господарства та напрямки її удосконалення
При виконанні курсової роботи було використано загальнонаукові методи дослідження: емпіричні (спостереження; опис), науково-теоретичні (аналіз і узагальнення методичної літератури, періодичних видань з проблеми, що досліджується; синтез; абстрагування; узагальнення; індукція; дедукція; систематизація; класифікація і т. д.), а також економіко-математичні та статистичні методи.



РОЗДІЛ 1. ЗАГАЛЬНА ХАРАКТЕРИСТИКА ВИТРАТ ЗАКЛАДІВ РЕСТОРАННОГО ГОСПОДАРСТВА
1.1. Суть і структура витрат у закладах ресторанного господарства

Ресторанне господарство – це сфера виробничо-торговельної роботи, у якій виробляють та продають продукцію власного виготовлення і куповані товари, призначені для використання на місці, із організацією дозвілля чи без нього [14].
Діяльність кожного підприємства супроводжується витратами з транспортуванню продукції, оплати праці працівників, зберіганню товапів. Витрати потрібні на здійснення організації закупівлі товарів та ведення обліку. Чим більша потужність діяльності підприємств ресторанного господарства, тим більше витрат, тим вагомішим є заощадливе ведення господарства. Тому питання витрат безпосередньо пов'язана з проблемою раціонального використання й економією матеріально-технічних та трудових ресурсів. Режим економії невід’ємний від ефективності виробництва тому, що сприяє зниженню витрат в розрахунку на одиницю продукції виробництва [15, с. 368].
Специфіка затрат ресторанного господарства полягає у тому, що заклади включають витрати обігу (реалізації), витрати виробництва та витрати з організації споживання. 
Витрати виробництва акумулюють приблизно 50–55 % всіх витрат на підприємстві. 
Витрати обороту є одним із найважливіших високих характеристик роботи підприємства та становлять у основній структурі витрат 10–15 %. Даний показник планується й аналізується з урахування впливу на нього змінних чинників. Усі чинники пов’язані між собою, проте для спрощення аналізу та їх планування слід розглядати роздільно [12, с. 116].
Загальні витрати виробництва у ресторанному господарстві становлять саме прямі матеріальні витрати, тобто покупна вартість напівфабрикатів, сировини, покупних товарів. Всі інші витрати обслуговують хід виробництва й реалізацію. Прямі витрати такі, як на оплату праці й інші прямі витрати це є ті, які не відносять до прямих матеріальних витрат й прямих витрат на здійснення оплати праці. До прикладу, це амортизація чи платежі за оренду спеціалізованого виробничого обладнання, нарахування на заробітну плату працівників, котрі безпосередньо виготовляють даний тип продукції (відрахування на соціальні потреби). 
Таким чином, витрати підприємств у галузі ресторанного господарств – це сукупність всіх витрат живої і упредметненої праці на виробництво й реалізацію власної продукції, а й також на надання послуг з організації дозвілля та реалізацію покупних товарів, яка виражена у грошовій формі. 
Витрати підприємств ресторанного господарства можна класифікувати за елементами витрат за чи економічним змістом (рис.1.1).
[image: ]
Рис. 1.1 Класифікація витрат за елементами

Матеріальні витрати – це витрати матеріалів та сировини, покупних напівфабрикатів, палива, комплектуючих виробів, електроенергії, запасних частин, що використовуються при виготовленні окремих видів продукції (послуг чи робіт). Для підприємств ресторанного господарства властивими матеріальними витратами є:
- витрати на купівлю сировини та матеріалів, що використовуються в виробництві продукції та утворюють їх загальну чи є необхідним компонентом під час виробництва продукції;
- на придбання матеріалів, що використовуються на реалізації продукції та товарів, а також і на пакування;
- на інші виробничі й господарські потреби (утримання, проведення випробувань, контролю, експлуатацію основних засобів та й на інші подібні цілі);
- на придбання інвентарю, інструментів, пристосувань, приладів, спецодягу, лабораторного обладнання й іншого майна, що не є майном яке відноситься до амортизаційним. Вартість такого майна включають до складу матеріальних витрат в повній сумі у міру введення його у використання [10].
Зазвичай до останніх відносять:
- барвна стрічка, контрольно-касові стрічки та фарба для друку механізму контрольно-касового обладнання;
- витрати на купівлю спецодягу на організацію громадського харчування;
- витрати на купівлю дезінфікуючих засобів, ганчірок, віників, відер, гумових рукавичок, а й також засобів гігієни;
- витрати на купівлю комплектуючих виробів, які піддаються монтажу та напівфабрикатів , які піддаються додатковій обробці в платника податків;
- на придбання води, палива й енергії усіх видів, які витрачаються на технологічні цілі, опалення будинків, вироблення всіх видів енергії, а також витрати на трансформацію й передачу енергії;
- на придбання робіт та послуг виробничого характеру, виконуваних іншими організаціями чи індивідуальними підприємцями, а й також на виконання даних робіт структурними підрозділами суб’єкта господарювання.
В основі суми матеріальним витратам відносять близько 70,0 % (див. рис. 1.2).
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Рис. 1.2. Структура затрат за елементами [14]
До робіт або послуг виробничого характеру відносять виконання окремих операцій із виготовлення продукції, надання послуг, обробки сировини, виконання робіт, контроль за дотриманням упорядкованих технологічних процесів, технічне обслуговування основних засобів й інших схожих робіт, витрати на послуги із технічного обслуговування контрольно-касового обладнання.
Затрати на оплату праці – це нарахування по тарифам, окладах, премії, заохочення, оплата відпусток, компенсаційні виплати, оплата іншого невідпрацьованого часу, передбаченого чинного законодавством. 
Відрахування на соціальні заходи – відрахування до пенсійного фонду та на соціальне страхування й т.д. [8, с. 85-95].
Амортизаційні витрати – це амортизація, нарахована на основні засоби чи інші нематеріальні активи, необоротні активи, використані при створенні конкретних видів продукції, робіт чи послуг.
Інші операційні витрати – це плата за оренду об'єктів, вартість пристроїв та спеціалізованих інструментів, використаних для виготовлення окремих видів продукції, робіт та послуг [10, с. 110]:
- витрати, пов'язані з забезпеченням нормалізованих умов праці та дотримання правил техніки безпеки роботи, обчислюються в відповідності із кошторисом витрат на належні заходи;
- витрати на здійснення оплати послуг телефонного, факсимільного та інших видів зв'язку обчислюються, виходячи із їх істинних розмірів за попередній період, абонентної плати й тарифів на дані послуги;
- витрати на придбання спеціалізованої літератури, підписку спеціалізованої преси, каталогів, прейскурантів, інструктивних інших службових матеріалів;
- витрати на лабораторний аналіз й експертизу товарів (вартість зразків й проб для аналізу, а також оплата відповідних послуг чужих лабораторій, вартість посуду, реактивів й інших речей та матеріалів для діяльності власних лабораторій);
- витрати на транспортування працівників закладу сфери гостинності до місця роботи й назад у відповідності, які не обслуговуються пасажирським транспортом загального використання, включаючи додаткові витратами спеціалізовані маршрути міського пасажирського транспорту, впорядковані відповідно за угодами, укладеними з транспортними організаціями;
- витрати, пов'язані із набором робочого персоналу згідно встановленого законодавства;
- специфічні витрати, пов'язані із обслуговуванням клієнтів у закладах ресторанного господарства: витрати на утримання музичних гуртів, інших естрадних колективів та виконавців згідно угод застановами сфери культури та мистецтва;
- вартість скатертин, рушників, паперових серветок та  посуду одноразового використання;
- витрати на утримання туалетів, гардеробів для відвідувачів;
- відрахування в позабюджетні фонди фінансування міжгалузевих й галузевих науково-дослідних робіт та заходів щодо освоєння новітніх видів технологій та виробництва нових видів продукції, робіт та послуг, які стосуються галузі ресторанного господарстві;
- податки (окрім тих, які сплачуються за рахунок прибутку), та збори передбачені встановленим законодавством;
- витрати на раціоналізацію та винахідництво (включаючи проведення дослідницько-експериментальних робіт, випробування та виготовлення моделей й зразків за винахідницькими та раціоналізаторськими пропозиціями, патентування, виплату винагород, розробку рецептур страв);
- витрати, пов'язані із нарахуванням та виплатою дивідендів вкладникам та засновникам закладів гостинності (оплата повідомлень в засобах масової інформації, послуг зв'язку чи придбання конвертів).
Таким чином, основним із чинників, які впливають на витрати виробництва та обігу, є наявність й структура мережі підприємств ресторанного господарства. Зменшення мережі підприємств та кількості посадкових місць в них зумовлено економічною кризою, відсутністю наявних грошей 

1.2. Управління витратами у ресторанному господарстві

Управління витратами у закладах ресторанного господарства передбачає здійснення функцій, властивих управлінню всяким об’єктом, котрі визначають основні елементи, які виконує система управління затратами, прийняття, розробку й реалізацію рішень та контроль за їх виконанням. Функції, котрі мають виконуватись системою керування витрат відзначаємо через властиві, функції та управління, що визначене у теорії менеджменту: організація, планування, регулювання, облік й аналіз, мотивація, координація, контроль, стимулювання. 
Дотримання застосування системи керування витратами функцій забезпечує виконання встановлених завдань, що реалізуються шляхом застосування різноманітних методів й інструментів, за допомогою котрих вивчають формування затрат та їх вплив на фінансовий результат закладу. Методи керування є одними з найважливіших чинників системи управління витратами, тому через їх раціональність забезпечується досягнення мети й поставлених цілей. 
Вибір конкретизованих методів управління витратами заданий підходами обраної концепції, перспективою забезпечити під час їх застосуванні усіх функцій та врахувати їх галузеві особливості. Оскільки змістова складова методів встановлюється застосуванням різних способів та прийомів, за допомогою котрих можна вивчити й отримати точну інформацію про затрати, щоб отримати прогнозований результат.
Одним із головних інструментів системи управління затратами є методи обліку витрат, що характеризують процес їх проявлення та формування у методи калькулювання, тобто процесу формування собівартості [13, с.151-155]. Вибір методів визначає перспективи ефективного управління фінансовими результатами та економічного обґрунтування встановлення цін на дані товари чи послуги. й Достовірність й системність інформаційних потоків про затрати за багатьма аспектами буде залежати від обраної системи обліку затрат. Метод калькулювання собівартості виготовленої продукції та послуг включає підходи до систематизації, охоплення і контролю затрат виробництва для визначення фактичної собівартості продукції та послуг.
Із практики господарювання підприємств різноманітних галузей економіки й ресторанного господарства, зокрема, впровадження окремо взятого методу можливе, однак надає не достатньо точну чи повну інформацію про собівартість товарів (продукції) та формування затрат у цілому. Проте, одним із поставлених завдань системи керування витратами є необхідність впроваджувати окремі методичні нюанси поданих вище методів, вибирати найбільш прийнятні для закладів досліджуваної галузі. Так, для закладів ресторанного господарства, найбільш доцільним є: 
1) під час формуванні оцінки вартості окремих замовлень, застосовувати елементи позамовного методу (виїзний кейтеринг, банкети, тощо);
2) встановити витрати діяльності підприємства в загальному, варто використовуючи методичні нюанси методу «директ-костинг» із застосуванням елементів методу АВС, котрий забезпечує чітке віднесення накладних затрат до об’єктів; 
3) закладам харчування зі сталим асортиментом, котрі конкурують на ринку, варто використовувати також методичні аспекти таргет-костінгу, якщо за основу формування затрат приймається ціна продажу готової страви.
Методичні аспекти щодо управління затратами мають своєчасно забезпечувати керівників якомога детальнішою, достовірною та  прогнозованою інформацією, яка потребує ширше використовувати різноманітні інструменти управління затратами. На сьогодні такими інструментами є система управління діяльністю закладу харчування є система бюджетування, котра дозволяє ефективно використовувати ресурси та контролювати виконання стратегічних планів та завдань шляхом розробки бюджетів, здійснення організації їх виконання й контролю та аналізу їх результатів [11, с. 268].
У загальній системі ходу бюджетування закладу ресторанного господарства рекомендовано складання наступних бюджетів: продажів, закупки та використання сировинних наборів за кожною окремою стравою, використання сировини, загальновиробничих витрат, витрат праці, виробничий бюджет. Застосування у практичній діяльності підприємств ресторанного господарства таких бюджетів формування витрат забезпечить функціонування системи бюджетування, яка сприятиме вдосконаленню управління операційними витратами підприємством і поліпшить якісні параметри його діяльності. Розроблена й впроваджена система бюджетів дозволяє передбачати рівні витрат на підставі максимально оптимального розподілу ресурсами. Проте варто зазначити, що бюджетування потребує індивідуального підходу у кожному конкретному випадку.
Отже, найбільш складним у системі управління витратами є з’ясування саме її елементів, адже їх достатність та зміст будуть формулювати результат дієвості і ефективності даної системи. 


РОЗДІЛ 2. АНАЛІЗ ТА ОЦІНКА ВИТРАТ ПІДПРИЄМСТВА НА ПРИКЛАДІ РЕСТОРАННОГО КОМПЛЕКСУ "МИКУЛИН-БРОВАР"
2.1. Організаційно-економічна характеристика ресторанного комплексу "Микулин-Бровар"

Загальну характеристику ресторанного комплексу "Микулин-Бровар" зведено у табл.2.1.
Таблиця 2.1
Загальні відомості про ресторанний комплекс "Микулин-Бровар" [3]
	№
п/п
	Вихідні дані підприємства
	Характеристика

	1.
	Назва
	Микулин-Бровар

	2.
	Тип
	Ресторанний комплекс

	3.
	Адреса
	м. Микулинці, 
вул. Грушевського 86Б

	4.
	Контактний телефон, факс, електронна пошта
	(050) 377-48-75

	5.
	Форма власності, підпорядкованість
	Товариство з обмеженою відповідальністю

	6.
	Місцезнаходження
	м. Микулинці, кільце Микулинці-Дружба

	7.
	Дата відкриття, введення в експлуатацію
	18.04.2016

	8.
	Організаційна структура
	Власне

	9.
	Штатний розпис: чисельність персоналу, посади працівників
	12 працівників

	10.
	Керівник підприємства (П. І. Б.)
	Троян І. Я.



Зали обслуговування з місткістю 320, VIP-для 12 та 20 осіб. Зали достатньо вмісткі щоб провести весілля, фуршет, день народження, ювілеї та інші бенкети [3]. Також можливо провести ділову зустріч або просто посидіти в кругу родини чи сім'ї. 
Ресторанний комплекс "Микулин-Бровар" знаходиться у лісовій зоні міста Микулинці біля кільця Микулинці-Дружба Це велика будівля що має 2 поверхи, 2 зали та літні тераси, велику зону для паркінгу . До приміщень для гомтей у закладах ресторанного господарства також належать вестибюльна група, підсобні приміщення та зали.
Інтер’єр ресторанного комплексу "Микулин-Бровар"  особливий в кожному залі та гість може обрати той який йому більш до смаку.
Пересічного клієнта, у основному, розміщують зазвичай на літній терасі чи у залі на другому поверсі. Всі інші зали призначені для проведення бенкетів.
У ресторанному комплексі "Микулин-Бровар" надаються різноманітні послуги із організації харчування. Є можливість взяти їжу із собою, організація харчування на місці, проведення ділових зустрічей (окрім нарад, конференцій чи брифінгів), проведення бенкетів різних типів чи проведення модних показів.
Заклад харчування постійно розвивається і тому їх кількість послуг постійно збільшується.
Проведемо аналіз із дослідження динаміки загальних економічних показників таких як: валові доходи, валові витрати, товарооборот та фінансові результати від звичайної діяльності ресторану (див. додаток А).
Динаміка загальних економічних показників діяльності ресторанного комплексу "Микулин-Бровар" наведено в табл. 2.2.
Таблиця 2.2
Динаміка загальних економічних показників ресторанного комплексу "Микулин-Бровар"за 2016-2017 рр.
	Показники
	2016 рік
	2017 рік
	2019
рік
	Відхилення (+/-)
	Темп росту, %

	
	
	
	
	2017 – 2016 рр.
	2019 - 2017 рр.
	2016-2017 роки
	2017-2019 роки

	Валовий товарооборот, тис. грн.
	3120,3
	4010,2
	4960,7
	+880,8
	+950,6
	128,4
	123,7

	Валовий дохід, тис. грн.
	2630,5
	3260,7
	3910,4
	+630,3
	+640,6
	124,7
	119,6

	Валові витрати, тис. грн.
	2130,4
	2620,2
	4370,3
	+480,7
	+1750,4
	122,6
	166,7

	Фінансові результат до оподаткування, тис. грн.
	80,7
	180,7
	-450,8
	+100,1
	-640,6
	218,6
	-244,2

	Податок на прибуток, тис. грн.
	20,7
	50,7
	-
	+30
	-
	215,5
	-

	Фінансові результат після оподаткування, тис. грн.
	61
	130,3
	-450,8
	+70,3
	-590,2
	220,6
	-347,8



[bookmark: _Hlk53006397]Провівши аналіз динаміки основних економічних показників ресторанного комплексу "Микулин-Бровар" за 2016 та 2017 роки, можна побачити, що товарооборот закладу з кожним роком все більше зростає. Так за період з 2016 по 2017 років він зріс на 880,8 тис. грн. та склав 4010,2 тис. грн., і за період з 2017 - 2019 роки – на 950,6 тис. грн., що склало 4960,7 тис. грн.
Аналіз валового доходу закладу харчування також показав тенденцію до постійного підвищення. В 2016 році дохід ресторану складав 2630,5 тис. грн., а у 2017 році – вже 3260,7 тис. грн.. В 2019 році дохід підвищився ще на 640,6 тис. грн. та склав 3910,4 тис. грн.
Підвищення доходу закладу протягом 2017-2019 років призвело до збільшення прибутку ресторану. Так, якщо в 2016 році прибуток ресторанного комплексу "Микулин-Бровар" до оподаткування складав 80,7 тис. грн., то у 2018 році він збільшився на 100,1 тис. грн. і склав 180,7 тис. грн. Сума податку на прибуток в 2016 році склала 20,7 тис. грн.
[bookmark: _Hlk53006973]Отже, фінансові результати ресторанного комплексу "Микулин-Бровар" після оподаткування становив 61 тис. грн.. Із підвищенням в 2018 році прибутку відповідно підріс й податок на нього та склав 50,7 тис. грн., й сума фінансового результату після сплати податку склала 130,3 тис. грн.. Однак збільшилися й також за цей період і самі витрати, при тому протягом 2018-2019 років затрати підвищувалися більш високими темпами, аніж товарооборот й валовий дохід закладу. 
У результаті цього у 2019 році ресторанний комплекс "Микулин-Бровар" не отримав прибутку, а сума збитків становила 450,8 тис. грн. Розмір витрат закладу у 2017 році складав 2130,4 тис. грн., а у 2018 році цей показник зріс на 480,7 тис. грн., а в 2019 році затрати збільшилися ще на 1750,4 тис. грн. та склали 4370,3 тис. грн., що і призвело до негативних наслідків ресторанного комплексу "Микулин-Бровар", тобто збитків [4, с. 42-48].
Наступним кроком в аналізі фінансового стану ресторанного комплексу "Микулин-Бровар" є аналіз динаміки складу самого товарообороту підприємств, який представлений у таблиці 2.3 (за даними додатку А).
Таблиця. 2.3
Динаміка складу товарообороту ресторанного комплексу "Микулин-Бровар" за 2017-2019 роки
	Показники
	одиниці виміру
	2017 рік
	2018 рік
	2019 рік
	Відхилення
(+/-)
	Темп росту, %

	
	
	
	
	
	2018-2017 року
	2019-2018 року
	2017-2018 роки
	2018-2019 роки

	Валовий товарооборот
	тис. грн.
	3120,3
	4010,2
	4960,7
	+880,8
	+950,6
	128,4
	123,7

	Роздрібний товарооборот в т.ч.:
	тис. грн.
	3120,3
	4010,2
	4960,7
	+880,8
	+950,6
	128,4
	123,7

	Товарооборот по ПВВ;
	тис. грн.
	2680,8
	3460,6
	4530,7
	+770,6
	+1060,8
	128,8
	130,7

	Товарооборот по КТ;
	тис. грн.
	430,4
	540,3
	431
	+110,3
	-110,3
	125,5
	79,1

	Питома вага ПВВ у загальному товарооборот;
	%
	86,2
	86,4
	91,5
	0,2
	51
	-
	-

	Питома вага КТ у загальному товарооборот.
	%
	13,8
	13,5
	8,5
	- 0,2
	- 51
	-
	-



Як видно із даних таблиці 2.3. у ресторанному комплексі "Микулин-Бровар" спостерігається стійка тенденція до збільшення валового товарообороту. Адже, за період з 2017 по 2018 рік він підвищився на 880,8 тис. грн. або на 28,4%, і також за період з 2018 по 2019 рік – на 950,6 тис. грн. або на 23,7%. Це відбулося в загальному за рахунок того, що збільшився товарооборот по продукції власного виробництва, тобто ПВВ. Однак, за період з 2017 по 2018 рік товарооборот по ПВВ підвищився на 770,6 тис. грн. й склав 3460,6 тис. грн., та за період з 2018 по 2019 рік товарооборот по продукції власного виробництва збільшився ще на 1060,8 тис. грн. і становив 4530,7 тис. грн.. Щодо товарообороту по купівельних товарах то на протязі 2017-2018 років спостерігається тенденція до зрозтання.
У 2018 році товарооборот збільшився на 110,3 тис. грн. і склав 540,3 тис. грн.. Проте протягом 2019 року спостерігається його зниження. За наступний рік він знизився на 110,3 тис. грн. і становив лише 430,4 тис. грн. Питома вага обороту по продукції власного виробництва у валовому товарообороті за аналізований період значно підвищився. Якщо у 2017 році питома вага обороту по продукції власного виробництва складала 86,2 %, а на оборот  припадало 13,8 %, у 2018 році обороти по продукції власного виробництва в валовому товарообороті збільшились на 0,2 %, то вже в 2019 році на товарооборот у продукції власного виробництва припадало 91,5 % від загального товарообороту.
Розглянемо динаміку і структуру доходу ресторанного комплексу "Микулин-Бровар" за 2017 -2019 роки. Даний аналіз проведено у табл. 2.4 (за даними додатку А).
Таблиця. 2.4
Динаміка та структура валового доходу ресторанного комплексу "Микулин-Бровар" за 2017-2019 роки
	Показники
	2017 рік
	2018 рік
	2019 рік
	Абсолют. відхил., +/-
	Темп росту, %
	Структура, %

	
	
	
	
	2018-2017
	2019-2018
	2018-2017
	2019-2017
	2017 рік
	2018 рік
	2019 рік

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10
	11

	Валовий дохід, тис. грн. в т.ч.:
	2630,5
	3260,7
	3910,4
	+630,3
	+640,6
	124,7
	119,6
	100
	100
	100

	- доходи від реалізації продукції, тис. грн.
	1950,3
	2420,4
	2890,4
	470,6
	460,6
	124,2
	119,1
	74,2
	74,4
	73,8

	- доходи від надання додаткових послуг, тис. грн.
	260,5
	370,1
	500,2
	100,7
	120,8
	139,7
	134,6
	10,2
	11,5
	12,7

	- позареалізаційні доходи, тис. грн.
	410,7
	460,8
	520,1
	50,2
	50,4
	112,3
	111,4
	15,8
	14,3
	13,2



Із табл. 2.4. видно, що валовий дохід ресторанного комплексу "Микулин-Бровар" на протязі 2017 – 2019 років постійно підвищується: у 2018 році – на 630,3 тис. грн. або на 24,7 % в порівнянні із 2017 роком, у 2019 році – на 640,6 тис. грн. чи на 19,6 %, що є позитивним у роботі ресторану. В структурі валового доходу ресторану найбільшу питому вагу складають доходи від реалізації продукції й послуг харчування – більше ніж  на 70 %. Дана частина доходів за період із 2017 по 2018 роки потроху збільшується. Так, у 2017 році питома вага доходів від реалізації складає 74,2 %, а у 2018 році – вже 74,4%, що говорить про підвищення обсягів реалізації, а також збільшення попиту на продукцію ресторанного комплексу "Микулин-Бровар". Проте у 2019 році спостерігається невеликий спад даного показника на 0,3%. Збільшуються також і доходи від надання додаткових послуг, наприклад таких як надання послуг офіціантами й кухарами для проведення бенкетів в інших закладах харчування та організаціях, продаж різноманітної сувенірної продукції. Із кожним роком даний показник у загальній структурі валового доходу збільшується приблизно на 1,2 – 1,3 %. Частка позареалізаційних доходів у структурі валових доходів ресторанного комплексу "Микулин-Бровар" за 2017–2019 роки, зокрема доходи від реалізації майна, яке не потрібно закладу харчування (частина віджилого устаткування) злегка знизилась на 2,5 %.
Проаналізувавши фінансово-господарську діяльність ресторанного комплексу "Микулин-Бровар" можливо зробити висновки, що:
- товарооборот та дохід ресторанного комплексу за досліджуваний період має тенденцію до зростання.
- значну частину у роздрібному товарообороту ресторанного комплексу "Микулин-Бровар"  займає реалізація страв власного виробництва, який свідчить про позитивні тенденції розвитку закладу.
Негативні тенденції:
· збільшення абсолютної суми затрат більш високими темпами, ніж товарообороту й валового доходу, який в свою чергу призвело до негативних наслідків - збитків;
· за аналізований період ресторанний комплекс отримав збитки.
Отже, аналізуючи господарську діяльність ресторанного комплексу "Микулин-Бровар" доцільно буде розглянути ефективність використання його трудових ресурсів. Тому проведемо аналіз основних показників з праці.
Аналіз основних показників з праці ресторанного комплексу "Микулин-Бровар"  (див. табл. 2.6, побудована за даними додатку А).



Таблиця 2.6
Динаміка показників з праці ресторанного комплексу "Микулин-Бровар" за 2017 – 2019 роки.
	Показники
	одиниці виміру
	2017 рік
	2018рік
	2019 рік
	Абсол. відхил.,(+/-)

	
	
	
	
	
	2018-2017 року
	2019-2018 року

	Середньоспискова чисельність
	чол.
	14
	12
	14
	-2
	+2

	Фонд оплати праці
	тис. грн.
	300,07
	390,14
	540,84
	+90,06
	+150,8

	Середньорічназаробітня платня
	тис. грн.
	20,32
	30,57
	40,58
	+10,26
	+10,02

	Продуктивність праці
	тис. грн. /чол.
	200,4
	290,8
	320,7
	+90,5
	+20,8

	Працемісткість
	тис. грн. /чол.
	0,04
	0,02
	0,02
	-0,01
	-



Фонд оплати праці ресторанного комплексу за аналізований період зріс майже у 2 рази, хоча чисельність працівників закладу знизилась. Адже, у 2018 році середньоспискова чисельність працівників закладу знизилася на дві особи та становила 12 чоловік. В 2019 році було прийнято двох працівників, таким чином за період з 2017 по 2019 рік чисельність працівників підприємства знизилась на дві особи. Фонд оплати праці за період із 2017 по 2018 рік збільшився на 90,5 тис. грн., і склав 390,14 тис. грн.. Особливо помітне збільшення фонду оплати праці спостерігається у 2019 році, в якому він збільшився на 150,8 тис. грн., та склав 540,84 тис. грн.. Це пов’язано із тим, що у 2019 році керівництво підвищило суми тарифних ставок й посадових окладів працівників закладу харчування. Адже, якщо середньорічна з/п в 2017 році складала 20,32 тис. грн., то в 2019 році вона вже підвищилася на 10,26 тис. грн., і складала 40,58 тис. грн.. 
Збільшення заробітної плати у ресторанному комплексі "Микулин-Бровар"  проводилося на основі підвищення продуктивності праці самих працівників закладу. Так, в 2018 році з/п зросла на 90,5 тис. грн../чол. у порівнянні із 2017 роком, а у 2019 році продуктивність праці працівників зросла на 20,8 тис. грн../чол., та склала 320,7 тис. грн./чол., порівняно із 290,8 тис. грн./чол. в 2018 році.
Отже, у результаті проведеного аналізу можна зробити наступний висновок, що у цілому ресторанного комплексу "Микулин-Бровар"  ефективно використовує виробничий потенціал, оскільки поотягом досліджуваних років постійно підвищується обсяг товарообігу, валові доходи підприємства, частка обороту по ПВВ, продуктивність праці працівників закладу  та їх заробітна плата. Діяльність ресторанного комплексу "Микулин-Бровар" за 2017 та 2018 рік можна охарактеризувати як дуже ефективну та рентабельну діяльність, проте є ще резерви для збільшення своєї прибутковості на основі ефективного управління та загалом удосконалення діяльності закладу.

2.2. Оцінка управління витратами ресторанного комплексу "Микулин-Бровар"

Управління витратами є дуже важливою функцією економічного механізму кожного підприємства та має функціональний й організаційний аспекти. 
Система управління витратами ресторанного комплексу "Микулин-Бровар"  включає наступні організаційні підсистеми:
- пошук і виявлення чинників, які впливають на економію всіх видів ресурсів;
- планування затрат за їхніми видами;
- нормування затрат ресурсів;
- облік й аналіз витрат;
- стимулювання до економії ресурсів, а також зниження витрат.
За кожен елемент даної системи відповідають певні виконавці (працівники ресторану). Вони розробляють комплекс певних заходів, спрямованих на зменшення сукупних витрат на виробництво та реалізацію продукції. У загальному можна підсумувати, що управління витратами - це і є вміння економити ресурси та максимізувати віддачу від них [17, с. 307-315].
Результати розрахунків затрат на плановий період у ресторанному комплексі "Микулин-Бровар" застосовують під час формування фінансового плану суб’єкту господарювання, прийняття рішення щодо правильності впровадження в діяльність закладу ресторанного господарства нової продукції, технологічного обладнання, технології виробництва, способів обслуговування тощо. У ресторанному комплексі "Микулин-Бровар" складають план й розраховують затрати на кожен день та місяць.
Плани економного використання ресурсів розробляються у ресторанному комплексі "Микулин-Бровар" за окремими видами витрат, окремими видами продукції, а також за місцем їх виникнення. Також резерви економії виробничих затрат виявляються під час планування витрат закладу та аналізу відхилень наявних фінансових результатів від запланованих.
Проведемо аналізу динаміки та структури витрат у ресторанному комплексі "Микулин-Бровар", (див. табл. 2.5, яка розроблена за даними додатку А).

Таблиця 2.5
Динаміка і структура витрат виробництва ресторанного комплексу "Микулин-Бровар" за 2017-2019 рр., тис. грн.
	Показник
	2017 рік
	2018 рік
	2019 рік
	Відхилення,
(+)
	Темп росту, %

	
	
	
	
	2017-2018
роки
	2018-2019
роки
	2017-2018
роки
	2018-2019
роки

	Амортизація основних засобів
	260,92
	290,36
	410,93
	29,45
	12,58
	109,2
	142,9

	Податок на майно
	160,14
	230,59
	430,97
	70,46
	200,5
	146,3
	186,6

	Процент за кредит
	10,06
	10,26
	10,29
	0,3
	0,04
	119,2
	102,5

	Інші операційні витрати
	150,28
	180,2
	380,8
	20,74
	200,8
	117,8
	216,2

	Транспортні
	130,79
	150,25
	290,36
	10,46
	140,13
	110,6
	192,8

	Витрати на оплату праці
	300,09
	390,14
	540,84
	90,06
	150,8
	130,1
	140,2

	Знос спецодягу, столової білизни
	150,49
	160,8
	200,96
	10,23
	40,26
	107,9
	125,5

	Електроенергія
	170,26
	180,2
	270,66
	0,86
	90,56
	104,8
	152,9

	Опалення і гаряча вода
	100,34
	140,06
	230,96
	300,73
	90,8
	136,1
	170,6

	Адміністративні витрати
	160,39
	180,7
	290,84
	20,23
	110,24
	113,6
	160,5

	Інші витрати:
	150,44
	250,56
	490,5
	100,13
	230,86
	165,6
	193,4

	Витрати на збут
	350,22
	420,57
	750,37
	70,36
	320,9
	120,9
	177,2

	Валові витрати
	2130,4
	2620,2
	4370,5
	+480,9
	+1750,4
	122,8
	166,9


Проаналізувавши динаміку витрат ресторанного комплексу "Микулин-Бровар" видно, що за період 2017-2019 рр. сума витрат збільшилася. Причому, якщо за період із 2017 по 2018 рік спостерігається помірне збільшення витрат, то за наступний рік затрати по деяких показниках підвищилися майже у двічі. Загалом за період із 2017 по 2019 рік валові витрати зросли на 2240,2 тис. грн., що пов’язано не тільки із ростом обсягів діяльності. Проте, найбільш суттєво збільшилися витрати на збут – на 400,16 тис. грн.. 
На підвищення витрат вплинули наступні фактори: 
· збільшення обороту по ПВВ та обсягів товарообороту; 
· підвищення амортизаційних відрахувань за рахунок росту вартості основних засобів підприємства; 
· збільшення заробітної плати працівникам ресторанного комплексу; 
· підвищення суми податку на майно; 
· підвищення тарифів на електроенергії, транспорт та опалення; 
· інші фактори.
У ресторанному комплексі "Микулин-Бровар",  планування витрат виробництва й аналізу відхилень від даного плану приділяється не настільки достатня увага та факторний аналіз відхилень поточних показників від планових розглядаються як загальний інструмент зниження затрат.
Важливим фактором зменшення собівартості продукції є мінімізація додаткових затрат та збитків, що не є необхідними у умовах нормальної організації процесу виробництва. Дані витрати й збитки визначаються за допомогою аналізу поточних затрат на виробництво й вартісного аналізу. Економія, яка досягається у результаті ліквідації непродуктивних затрат та збитків, визначається як сума цих витрат в базовому періоді на темпи підвищення обсягу покупних товарів у плановому періоді. Отже, врахування вище викладених напрямків, які стосуються управління затратами забезпечить більш прибуткову діяльність ресторанного комплексу [8].
Оцінка ролі затрат поступово змінюється у бік визначення ключової ролі керування витратами у забезпеченні ефективного розвитку кожного підприємства. Можна говорити про те, що в управління затратами стає одним із найважливіших сегментів менеджменту виробництва. Також коло завдань, які стоять перед фахівцями у даній області, постійно збільшується.
Роль менеджменту затрат полягає у тому, щоб знайти й впровадити найефективніший спосіб виготовлення продукції та не лише зараз, а і з урахуванням подальших перспективи. Власнику ресторану небайдуже, за допомогою якої величини затрат виготовляється продукція чи надається послуга. Навпаки, це питання його турбує в першу чергу, бо це головний чинник, від якого залежить розмір прибутку, який дане підприємство отримає в кінцевому рахунку [16, с. 297-310].
Система управління витратами у ресторанному комплексі "Микулин-Бровар" ґрунтується на простих формах і методах контролю й управління витратами. Метою контролю витрат у ресторані є виявлення стану, а метою управління - забезпечення роботи, яка відповідає первісним планам. 
Отже, проаналізувавши стан управління витрат у ресторанному комплексі "Микулин-Бровар", слід відзначити, що на сьогоднішній день досвід закладу у організації системи управління затратами зводиться переважно до перевірок виробничих показників, стану майна та фінансових результатів. Проте за умови економічної зацікавленості в кінцевому результаті така система управління витратами функціонує ефективно та зумовлює до раціонального використання ресурсів.


РОЗДІЛ 3. ШЛЯХИ ОПТИМІЗАЦІЇ ВИТРАТ ПІДПРИЄМСТВ РЕСТОРАННОГО ГОСПОДАРСТВА В СУЧАСНИХ УМОВАХ

На сьогодні спостерігається тенденція зменшення рівня витрат виробництва та обігу у зв’язку із скороченням обсягів виробництва та надання послуг за рахунок негативних тенденцій підвищення рівня цін на товари і послуги, відмови від високого рівня обслуговування з подальшим переходом на самообслуговування, звільнення персоналу, скорочення зарплат, підбір низько кваліфікованих працівників, іноді й взагалі без належної професійної підготовки, низька оплата праці, зниження якості страв та кулінарної продукції, зменшення виходу порцій страв та кулінарних виробів, безконтрольність постачання.
Основними напрямами оптимізації та економії витрат, пов'язаних з експлуатацією та утриманням матеріально-технічної бази ресторанного господарства, необхідно вважати:
- поліпшення режиму роботи;
- вдосконалення структури виробничих та торговельних площ;
- раціональне використання виробничих та торгівельних приміщень;
- здавання в оренду закритих підприємств і приміщень, які не експлуатуються;
- впровадження послуг кейтерингового обслуговування, в результаті надання таких послуг маємо вагому економію витрат на оренду приміщення, або ж збільшення кількості споживачів незалежно від площі приміщення закладу;
- модернізація обладнання;
- раціональне використання обладнання;
- використання універсальних кухонних машин;
- використання секційно модульного обладнання;
- пошук нових інгредієнтів, не гірших за якістю, а просто інших, дешевших, наприклад заміна какао бобів керобом, що здешевлює десерт на 40 %, а також продовжує його термін зберігання;
- впровадження експериментів вже з відомими продуктами, домагаючись нових властивостей та здешевлюючи його виробництво, як приклад виготовлення, використання майонезів із зниженим вмістом жиру;
- заміна продуктів для приготування страв та кулінарних виробів що раніше купувалися на продукти власного виробництва, наприклад приготування пюре для десертів, соусів для коктейлів, слід зазначити, що витрати таким чином зменшуються в 4–6 раз;
- перегляд меню та надання переваги реалізації страв з низькою собівартістю;
- вивчити структуру споживання страв, зменшити вихід порцій страв та кулінарних виробів [15, с. 88-95].
Оптимізації витрат, пов'язаних із зберіганням товарних запасів, за рахунок автоматизації закладів ресторанного господарства, використання сучасного холодильного обладнання, висококваліфікованих працівників можуть сприяти:
- планування витрат;
- формування потреб і складання календарного плану закупівель;
- моніторинг цін постачальників;
- прискорення обіговості товарних запасів;
- зменшення питомої ваги товарних запасів із високим терміном обіговості  в днях у загальній сумі товарних запасів;
- раціональне використання та пошук дешевих матеріалів для пакування;
- зменшення та ліквідація втрат продукції та втрат у тарі;
- затвердження алгоритму організації й функціонування системи управління витратами з детальним окресленням та характеристикою всіх необхідних елементів та відповідальних за реалізацію; 
- впровадження методів та інструментів управління витратами, які сприяють оптимізації й контролю витрат на всіх стадіях їх виникнення; 
- впровадження інноваційних технологічних активів (обладнання, рецептури, тощо); 
- постійний моніторинг ефективності застосовуваних механізмів; -
- запровадження ефективної системи кадрового менеджменту. 
Скорочення витрат на оплату праці в закладах ресторанного господарства можна досягти за рахунок впровадження концепції управління трудовими ресурсами WFM (Workforce Management), яка передбачає ненормований робочий день з погодинною оплатою праці, програмна частина до зволяє скомпонувати інформацію про працівника відповідність між задачами, змінами і працівниками. Прицьому зазначаються та враховуються компетенції і навики працівників, їх вартість, а також бажаний графік роботи.
Оптимізації і економії витрат має сприяти поліпшення планування. З цією метою необхідно здійснювати планування витрат шляхом використання різних методів, в тому числі, економіко математичних оптимізаційних моделей. Необхідно обов'язково планувати витрати, що пов'язані зі споживанням основних матеріальних та енергетичних ресурсів на основі прогресивних норм і нормативів [22].
У міжнародній практиці набули значною поширення такі підходи до зниження витрат: 
· таргет - костинг (target costing) [12, с .45]; 
· кайзен («kaizen» перекладається як «покращення, вдосконалення»(від «кай» – «зміна» и «зен» – «добре») [11, с. 150].
Забезпечення ефективного процесу управління витратами уможливлюється економічною інформацією, яка надходить з різних джерел. Оскільки процес управління витратами передбачає, насамперед, своєчасне отримання достовірної інформації, її формування й подання забезпечується управлінським обліком. Формування інформації про витрати взагалі, накопичується в системах управлінського, фінансового та податкового обліку. Оскільки регістри й первинні документи фінансового й податкового обліку є уніфікованими і застосовуються кожним підприємством, то варто зосереджувати більшої уваги на системі управлінського обліку. Вчені, які поглиблено вивчали управлінський облік  основну увагу в своїх дослідженнях приділяли безпосередньо методам й прийомам щодо його концепцій, організації, аналізу, стратегій, бюджетування, залишаючи поза увагою питання формування регістрів та звітних форм щодо сум витрат, які були оброблені в системі внутрішньогосподарського обліку [13, с. 5]. Тому, важливим моментом тут залишається необхідність розробки і впровадження документів та форм внутрішньої звітності про формування витрат. Оскільки підприємства ресторанного господарства є не великими, пропонуємо впровадити декілька документів первинного збору й обробки інформації про витрати, та одну звітну форму у вигляді, найбільш зручному для власника з метою прийняття рішень. Використання підприємствами автоматизованих інформаційних систем істотно змінює організацію порядку формування витрат та їх системне документування. За умов автоматизації процесу формування витрат свідоцтвом їх здійснення є електронний документ. Щодо автоматизації витрат, то основними завданнями є: своєчасне, повне й достовірне відображення фактичних витрат, контроль за правильним використанням ресурсів та дотриманням бюджетів витрат; обґрунтування калькулювання собівартості продукції, правильне складання звітних калькуляцій; виявлення й усунення недоліків організації виробництва, спрямованого на оптимізацію витрат; аналіз витрат й моделювання, узагальнення даних.



ВИСНОВКИ

Проблеми, що постають перед закладом ресторанного господарства, потребують оптимізації та раціонального використання витрат, оскільки на ринку перемагатиме той, хто забезпечить досягнення накращих результатів при найменших затратах. 
Оптимальність затрат виступає, як складова конкурентоспроможності суб’єкта господарювання. Часто, серед підходів до економічності затрат діяльності поширеною є точка зору, що затрати повинні бути зменшені будь-якою ціною до найнижчого рівня, тобто навіть, нижче ніж мінімально допустимого. Проте,  не  варто зловживати мобілізацією резервних фондів зниження затрат, оскільки це може спричинити до виготовлення неякісної продукції, якості обслуговування споживачів, зниження рівня культури, що не є економічно виправданим для будь-якого закладу харчування. Важливим також, є визначення оптимального рівня, який забезпечить стабільність у роботі закладів ресторанного господарства на конкурентному ринку послуг харчування.
Проаналізувавши основні показники діяльності ресторанного комплексу "Микулин-Бровар" визначено, що у 2018 році товарооборот збільшився на 110,3 тис. грн. і склав 540,3 тис. грн.. Проте протягом 2019 року спостерігається його зниження, а щодо динаміки витрат за період 2017-2019 рр. сума витрат збільшилася.
Система управління затратами із відповідним складом її елементів формується конкретно самостійно кожним закладом ресторанного господарства. Із метою забезпечення ефективної системи управління затратами запропоновано здійснення наступне: 
- планування затрат;
- формування потреб та складання календарного плану закупівель у ресторанному комплексі;
- моніторинг та контроль цін постачальників;
- прискорення обіговості у закладі товарних запасів;
- зниження питомої ваги товарних запасів з високим терміном оборотності у днях в загальній сумі товарних запасів (резерв);
- раціональне використання та пошук дешевших матеріалів для пакування та іншої тари;
- зниження й ліквідація втрат у продукції та у тарі;
- затвердження алгоритму організації  витрат та функціонування системи їх управління із детальним окресленням й характеристикою усіх потрібних елементів що відповідальні за реалізацію; 
- впровадження методів й інструментів управління затратами, що сприяють оптимізації і контролю затрат на усіх стадіях їх виникнення; 
- впровадження та застосування інноваційних технологічних активів (рецептури, обладнання, тощо); 
- запровадження ефективної системи щодо  кадрового менеджменту. 
Отже, застосувавши вищесказане дозволить застосувати загальну схему організації системи керування витратами ресторанного комплексу "Микулин-Бровар",  у аспекті специфіки процесу їх роботи, що дозволило би виокремити її основні складові й узагальнено надати ознаки існуючих методів управління затратами проектів із позиції застосування системного підходу у управлінні затратами. Таким чином, запропонований структурний аспект функціонування системи керування затратами допоможе підвищити продуктивність закладу харчування загалом.
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ДОДАТОК А
Результати господарської діяльності ресторанного комплексу «Микулин-Бровар»
	№
	Показники
	Одиниці виміру
	2018 рік
	2019 рік
	2019 рік

	1
	2
	3
	4
	5
	6

	

	1.
	Валовий товарооборот
	тис. грн.
	3120,3
	4010,2
	4960,7

	2.
	Роздрібний товарооборот в т.ч.:
	тис. грн.
	3120,3
	4010,2
	4960,7

	
	- товарооборот по ПВВ;
	тис. грн.
	2680,8
	3460,6
	4530,7

	
	- товарооборот по КТ;
	тис. грн.
	430,4
	540,3
	431

	
	- питома вага ПВВ у загальному товарооборот;
	%
	86,2
	86,4
	91,5

	
	- питома вага КТ у загальному товарооборот.
	%
	13,8
	13,5
	8,5

	3.
	Валовий дохід, в т.ч.:
	тис. грн.
	2630,5
	3260,7
	3910,4

	
	- доходи від реалізації продукції
	тис. грн.
	1950,3
	2420,4
	2890,4

	
	- доходи від надання додаткових послуг
	тис. грн.
	260,5
	370,1
	500,2

	
	- позареалізаційні доходи
	тис. грн.
	410,7
	460,8
	520,1

	4.
	Валовий дохід
	тис. грн.
	2630,5
	3260,7
	3910,4

	

	5.
	Амортизація основних засобів
	тис. грн.
	260,92
	290,36
	410,93

	6.
	Податок на майно
	тис. грн.
	160,14
	230,59
	430,97

	7.
	Процент за кредит
	тис. грн.
	10,06
	10,26
	10,29

	8.
	Інші операційні витрати
	тис. грн.
	150,28
	180,2
	380,8

	9.
	Транспортні витрати
	тис. грн.
	130,79
	150,25
	290,36

	10.
	Витрати на оплату праці
	тис. грн.
	300,09
	390,14
	540,84

	11.
	Знос спецодягу, столової білизни
	тис. грн.
	150,49
	160,8
	200,96

	12.
	Електроенергія
	тис. грн.
	170,26
	180,2
	270,66

	13.
	Опалення і гаряча вода
	тис. грн.
	100,34
	140,06
	230,96

	14.
	Адміністративні витрати
	тис. грн.
	160,39
	180,7
	290,84

	15.
	Інші витрати:
	тис. грн.
	150,44
	250,56
	490,5

	16.
	Витрати на збут
	тис. грн.
	350,22
	420,57
	750,37

	17.
	Валові витрати, тис.грн
	тис. грн.
	2130,4
	2620,2
	4370,5

	

	18.
	Фінансові результат до оподаткування
	тис. грн.
	80,7
	180,7
	-450,8

	19.
	Податок на прибуток
	тис. грн.
	20,7
	50,7
	-

	20.
	Фінансові результат після оподаткування
	тис. грн.
	61
	130,3
	-450,8

	

	21.
	Середньоспискова чисельність
	чол.
	14
	12
	14

	22.
	Фонд оплати праці
	тис. грн.
	300,07
	390,14
	540,84

	23.
	Середньорічна заробітна плата
	тис. грн.
	20,32
	30,57
	40,58

	24.
	Продуктивність праці
	тис. грн. /чол.
	200,4
	290,8
	320,7

	25.
	Працемісткість
	тис. грн. /чол.
	0,04
	0,02
	0,02
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