ТЕМА: ПРОДУКЦІЯ І ТОВАРООБІГ ПІДПРИЄМСТВ ресторанного господарства

1. Характеристика продукції підприємств харчування

Узагальнюючим показником діяльності підприємств ресторанного господарства  є обсяг виручки від реалізації продукції власного виробництва і покупних товарів, який по-іншому називається товарооборотом.
Товарообіг - кількісний показник, що характеризує обсяг продажів.
Під час своєї діяльності в залежності від типу підприємства ресторанного господарства можуть отримувати різні види товарообігу.
В залежності від місця створення товару, що реалізовано товарообіг поділяється на:
- Реалізації продукції власного виробництва;
- Продажу покупних товарів.
До продукції власного виробництва включає продукти харчування і напівфабрикати, які були виготовлені або пройшли певну обробку на підприємстві ресторанного господарства. Вона включає в себе страви, гарячі і холодні напої, кулінарні, кондитерські, борошняні вироби, напівфабрикати і т.д. Продукція власного виробництва за ступенем готовності підрозділяється на готові страви і кулінарні вироби і напівфабрикати, які вимагають в подальшому додаткового доопрацювання.
В залежності від форм споживання, продукцію власного виробництва можна поділити на обідню та іншу продукцію.
обідня продукція - Це страви, що реалізуються і споживаються в залах, а також відпускаються з собою.
 Страва  - порція їжі, виготовлена з певного набору сировини, що пройшов повну або часткову теплову або первинну обробку, і готова до споживання. 
Всі страви в залежності від призначення поділяються на перші, другі, треті, гарячі і холодні закуски. Із загального  випуску продукції власного виробництва на частку обідньої продукції на підприємствах ресторанного господарства припадає 75-80%.
Інша продукція також виготовлена на підприємстві, але не враховується до страв. Це, наприклад, бутерброди, вироби запечені в тісті, морозиво власного виробництва, безалкогольні напої власного виробництва. Напівфабрикати – це продукція підприємства, яка потребує обробки для подальшого вживання. Наприклад, заморожені котлети, пельмені, заготовлена піца тощо.
Продукція власного виробництва враховується і планується в вартісних і натуральних показниках. Так, головним показником і вимірником обідньої продукції є блюдо, тобто натуральний показник.
 Кількісний випуск страв характеризує обсяг виробництва і реалізації обідньої продукції. Облік іншої власної продукції здійснюється у вартісних показниках, лише окремі види її враховуються в штуках, склянках, працях, кілограмах. 
Реалізація продукції власного виробництва споживачам в вартісному вираженні являє собою товарообіг по продукції власного виробництва. 
Питома вага обороту по продукції власного виробництва залежить від типу підприємства харчування (їдальня, кафе, ресторан, закусочна, бар). Він коливається від 45 до 90%. 
На підприємствах харчування, крім виробництва та реалізації продукції власного виробництва, здійснюється продаж покупних товарів, 
Закупні товари це товари придбані для подальшого перепродажу в торговому залі підприємства ресторанного господарства і не потребують обробки.
Це хліб і хлібобулочні вироби;
 кондитерські вироби; 
консерви, що реалізуються в банках; 
морозиво; 
фрукти, ягоди та ін. 
до покупним товарам відносять вироби, які не є продуктами харчування, - алкогольні напої, пиво, безалкогольні напої, тютюнові вироби, сірники. 
Наприклад, якщо в кафе продається Кока-кола, нерозкрите вино, пиво, запаковані кетчуп, гірчиця морозиво, вартість їхнього продажу включається до товарообігу від закупних товарів. В той же час, якщо те ж саме вино чи морозиво використовується для приготування коктейлю, тобто проходить певну обробку, то вартість їхньої реалізації входить до товарообігу від реалізації власної продукції.
Реалізація продукції власного виробництва, а також покупних товарів безпосередньо споживачам через обідні зали, буфети, кулінарні магазини і т.п. становить роздрібний товарооборот підприємств ресторанного господарства.
До складу роздрібного товарообігу ресторанного господарства входять:
продаж за готівку готових виробів і напівфабрикатів власного виробітку (страв, кулінарних, борошняних, кондитерських і хлібобулочних виробів) і покупних товарів, включаючи відпуск обідів додому, а також через магазини, відділи кулінарії, намети, кіоски;
продаж за безготівковим розрахунком готових виробів і напівфабрикатів власного вироблення юридичним особам соціального призначення та їхніх відокремлених підрозділах;
продаж готових виробів і напівфабрикатів власного виробітку,




2. Аналіз обсягу та структури товарообігу і випуску продукції

Аналіз товарообігу підприємства дозволяє оцінити отримані результати, вивчити розвиток товарообігу за видами і формами, оцінити правильність і реалістичність стратегій підприємства, зрівняти масштаби діяльності підприємства з показниками конкурентів.
	Методика економічного аналізу товарообігу підприємства:
1. вивчення виконання плану по товарообігу як  в цілому так і по видах і формах;
2. вивчення динаміки товарообігу;
3. аналіз виробничої програми підприємства;
4. визначення впливу найважливіших факторів;
5. вияв резервів росту товарообігу і розробку конкретних заходів для покращення діяльності підприємства.
Джерелами інформації для аналізу товарообігу підприємств ресторанного господарства є:
· N 1-торг "Звіт про товарооборот", місячна;
· N 3-торг "Звіт про   продаж   та  запаси  товарів  у  торговій  мережі  і  мережі ресторанного  господарства (громадського харчування)", квартальна, річна.
· №7- торг „Звіт про наявність торговельної мережі”
Методика визначення проведення аналізу 
товарообігу і випуску продукції
Процент виконання плану (%викпл) визначається в відсотках як відношення фактичного показника  до планового і помножити на 100
Темп росту (Тр) визначається в відсотках як відношення показника звітного року до попереднього і помножити на 100
	Питома вага або структура (ПВ) визначається  як відношення суми виду товарообігу або випуску продукції до загальної суми товарообігу  або випуску продукції і помножити на 100. Цей показник також визначається в відсотках.
	Абсолютне відхилення (Δ) визначається як різниця між фактичним показником та плановим (за попередній рік).
	Відносне відхилення (Δ%) або темп приросту визначається в відсотках як відношення абсолютного відхилення до планового показника (за попередній рік).
	Структурні зрушення – це різниця між питомою вагою показника в звітному періоді та питомою вагою цього показника в минулому періоді або за планом
Показники комплексності показують наскільки комплексними є обіди споживачів підприємства. Тобто, чи замовляють споживачі здебільшого лише одну страву чи беруть весь обід – першу, другу, третю страву. Для підприємства краще підвищувати показники комплексності.
Кількість других страв на одну першу визначається шляхом ділення кількості других страв  на кількість перших.
Кількість третіх страв на одну другу страву визначається шляхом ділення кількості третіх страв  на кількість других.
Під час аналізу обідньої продукції визначається середня ціна однієї страви, аналізується її зміна в порівнянні з попереднім періодом.
	Закладам ресторанного господарства вигідніше продавати продукцію в роздріб, тому що роздрібні ціни вищі ніж оптові, в них закладена вища націнка. 
	Для того щоб визначити який вид товарообігу зростає більше, визначається структура товарообігу і порівнюється з планом або попереднім роком. 
Відповідно до того які відхилення спостерігаються слід зробити висновки про вплив таких тенденцій на отримання прибутку.






