Учебно-методический комплекс по ПМ.06 Организация и контроль текущей деятельности подчинённого персонала 
для специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело
Пояснительная записка
Учебно-методический комплекс (УМК) разработан в соответствии с Федеральным государственным образовательным стандартом подготовки специалистов среднего звена по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело на основании учебной программы и иных нормативно-правовых актов Министерства образования и науки РФ и предназначен для обучения студентов по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело. Учебно-методический комплекс определяет последовательность изучения и содержания данного ПМ.06 Организация и контроль текущей деятельности подчиненного персонала.

Предметом изучения профессионального модуля ПМ.06 Организация и контроль текущей деятельности подчиненного персонала являются методы планирования и организации работы подчиненного персонала предприятия питания, методы мотивации и развития персонала. Знания теоретических основ экономики и управления персоналом позволят специалистам организовывать его работу, планировать и контролировать деятельность персонала.

В результате изучения профессионального модуля ПМ.06 Организация и контроль текущей деятельности подчиненного персонала обучающийся должен иметь практический опыт организации маркетинговой деятельности.

Учебно-методические материалы, включающие лекции и практические задания
Лекция. Отраслевые особенности организаций  индустрии питания, их функции и  основные направления деятельности. Современные тенденции в области организации питания для различных категорий потребителей.

Предприятие общественного питания — это предприятие, предназначенное для производства кулинарной продукции, мучных кондитерских и хлебобулочных изделий, их реализации и организации потребления. Общественное питание представляет собой отрасль народного хозяйства, основу которой составляют предприятия, характеризующиеся единством форм организации производства и обслуживания потребителей. Предприятия общественного питания имеют ряд особенностей.

Если большинство предприятий других отраслей ограничиваются выполнением лишь одной или двух функций, например предприятия пищевой промышленности осуществляют функцию производства, предприятия торговли — функцию реализации продукции, то предприятия общественного питания выполняют три взаимосвязанные функции:

■ производство кулинарной продукции;

■ реализация кулинарной продукции;

■ организация ее потребления.

Кроме того, изготовляемая предприятиями общественного питания продукция имеет ограниченные сроки реализации. Так, при массовом производстве горячие блюда рассчитаны на 2—3 ч реализации, а холодные — на 1 ч. Это требует выпуска продукции партиями — по мере их потребления.

Ассортимент выпускаемой предприятиями общественного питания продукции очень разнообразный, для его приготовления используют разные виды сырья. Разнообразие выпускаемой продукции позволяет более полно удовлетворять спрос потребителей, однако усложняет организацию производства: многие виды сырья требуют особых условий хранения, разных помещений для механической кулинарной обработки. Разнообразие изделий зависит от характера спроса и особенностей обслуживаемого контингента, его профессионального, возрастного, национального состава, условий труда, учебы и других факторов.

Режим работы предприятий общественного питания зависит от режима работы обслуживаемых ими контингентов потребителей промышленных предприятий, учреждений, учебных заведений. Это требует от предприятий особенно интенсивной работы в часы наибольшего потока потребителей — в обеденные перерывы, перемены.

Спрос на продукцию общественного питания подвержен значительным изменениям по временам года, дням недели и даже часам суток. В летнее время повышается спрос на блюда из овощей, прохладительные напитки, холодные супы. С позиции маркетинга каждое предприятие должно анализировать и изучать рынок сбыта, от этого зависят ассортимент выпускаемой продукции и способы обслуживания.

Предприятия общественного питания предоставляют кроме услуги питания много других, например, организацию и обслуживание торжеств, семейных обедов, услуги по организации досуга, прокат посуды и т. д.

Указанные особенности работы предприятий общественного питания учитываются при рациональном размещении сети предприятий, выборе их типов, определении режима работы и составлении меню.

Предприятия общественного питания классифицируют в зависимости от характера производства, ассортимента выпускаемой продукции, объема и видов предоставляемых услуг.

По характеру производства предприятия общественного питания подразделяются на заготовочные, доготовочные и предприятия с полным циклом производства.

В группу заготовочных входят предприятия, изготовляющие полуфабрикаты и готовую продукцию для снабжения ими других предприятий: фабрики-заготовочные, комбинаты полуфабрикатов, специализированные заготовочные цехи, специализированные кулинарные и кондитерские цехи.

К доготовочным относятся предприятия, изготовляющие продукцию из полуфабрикатов, получаемых от заготовочных предприятий общественного питания и предприятий пищевой промышленности. К ним относятся столовые-доготовочные, столовые-раздаточные, вагоны-рестораны и др.

Предприятия с полным циклом производства осуществляют обработку сырья, выпускают полуфабрикаты и готовую продукцию, а затем сами реализуют ее. К таким предприятиям относятся крупные предприятия общественного питания — комбинаты питания, рестораны, а также все предприятия, работающие на сырье.

По ассортименту выпускаемой продукции предприятия общественного питания подразделяются на универсальные и специализированные. Универсальные предприятия выпускают разнообразные блюда из многих видов сырья. Специализированные предприятия осуществляют производство и реализацию продукции из определенного вида сырья — это кафе-молочные, кафе-кондитерские; рыбные столовые, рестораны; производят однородную продукцию — рестораны и кафе с национальной кухней, диетические столовые. Узкоспециализированные предприятия — шашлычные, пельменные, вареничные, чебуречные — выпускают продукцию узкого ассортимента.

В зависимости от совокупности отдельных признаков, характеризующих качество и объем предоставляемых услуг, уровень и качество обслуживания, предприятия общественного питания определенного типа подразделяют на классы.

Классы предприятий общественного питания в соответствии с ГОСТ Р 50762—2007 «Услуги общественного питания. Классификация предприятий общественного питания» подразделяются:

■ на предприятия, организующие производство продукции общественного питания (заготовочные фабрики, цеха по производству полуфабрикатов и кулинарных изделий, специализированные кулинарные цеха, предприятия (цеха) бортового питания и др.) с возможностью доставки потребителям;

■ предприятия, организующие производство, реализацию продукции общественного питания и обслуживание потребителей с потреблением на месте и на вынос (вывоз) с возможностью доставки (рестораны, кафе, бары, закусочные, столовые, предприятия быстрого обслуживания, кофейни);

■ предприятия, организующие реализацию продукции общественного питания (с возможным потреблением на месте) (магазины кулинарии, буфеты, кафетерии и предприятия мелкорозничной торговой сети);

■ предприятия выездного обслуживания;

■ предприятия, организующие доставку и обслуживание потребителей в номерах гостиниц и других средствах размещения.

Классификация предприятий общественного питания. Предприятия общественного питания классифицируются на следующие типы: ресторан, бар, кафе, столовая, закусочная, предприятие быстрого обслуживания, буфет, кафетерий, кофейня и магазин кулинарии.

При определении типа предприятия общественного питания учитывают следующие факторы:

■ ассортимент реализуемых кулинарной продукции, мучных кондитерских и булочных изделий, их разнообразие и сложность изготовления;

■ техническую оснащенность (материальную базу, инженерно-техническое оснащение и оборудование, состав помещений, архитектурно-планировочные решения и т.д.);

■ методы и формы обслуживания;

■ продолжительность обслуживания потребителей (длительность ожидания, предоставления и потребления услуги);

■ профессиональную подготовленность и уровень квалификации персонала;

■ условия обслуживания (комфортность зала, мебели, этика персонала, эстетика оформления, интерьер и т.д.).

Ресторан — предприятие общественного питания с широким ассортиментом блюд сложного изготовления, включая заказные и фирменные блюда и изделия; алкогольные, прохладительные, горячие и другие виды напитков, мучные кондитерские и булочные изделия, табачные изделия, покупные товары, с высоким уровнем обслуживания и, как правило, в сочетании с организацией отдыха и развлечений.

Рестораны различают:

■ по ассортименту реализуемой продукции —неспециализированные и специализированные (рыбный, пивной, сырный и т.п.; рестораны национальной кухни или кухонь зарубежных стран);

■ по местонахождению — в жилых и общественных зданиях, в том числе в отдельно стоящих зданиях, зданиях гостиниц, вокзалов, в культурно-развлекательных и спортивных объектах, в зонах отдыха (ландшафтные), на транспорте (вагон-ресторан и пр.);

■ по интересам потребителей (клубный ресторан, спорт-ресторан, ресторан — ночной клуб, ресторан-салон);

■ по методам и формам обслуживания — ресторане обслуживанием официантами, ресторан с обслуживанием по системе «шведский стол», ресторан выездного обслуживания;

■ по составу и назначению помещений — стационарные и передвижные (рестораны на морских и речных судах, в поездах).

Бар — предприятие общественного питания, оборудованное барной стойкой и реализующее в зависимости от специализации алкогольные и (или) безалкогольные напитки, горячие и прохладительные напитки, коктейли, холодные и горячие закуски и блюда в ограниченном ассортименте, покупные товары.

Бары различают:

■ по ассортименту реализуемой продукции и способу приготовления продукции общественного питания — бар винный, пивной (паб-бар), кофейный, десертный, молочный, коктейль-бар, гриль-бар, суши-бар и др.;

■ по специфике обслуживания потребителей и (или) организации досуга (развлечений) — видео-бар, варьете-бар, диско-бар, кино-бар, танцевальный бар (данс холл), лобби-бар, бар «Ночной клуб» и др.;

■ по местонахождению — в жилых и общественных зданиях, в том числе в отдельно стоящих зданиях, зданиях гостиниц, вокзалов, в культурно-развлекательных и спортивных объектах, в зонах отдыха;

■ по интересам потребителей (клубный бар, спорт-бар).

Рестораны и бары по уровню обслуживания и номенклатуре предоставляемых услуг подразделяют на три класса — люкс, высший и первый, которые должны соответствовать следующим требованиям:

■ люкс — широкий выбор услуг, предоставляемых потребителям, высокий уровень комфортности и удобство размещения потребителей в зале, широкий ассортимент оригинальных, изысканных заказных и фирменных блюд, изделий, характерных для ресторанов, широкий выбор заказных и фирменных напитков, коктейлей для баров, изысканная сервировка столов, фирменный стиль, специфика подачи блюд, эксклюзивность и роскошь интерьера;

■ высший — большой выбор услуг, предоставляемых потребителям, комфортность и удобство размещения потребителей в зале, разнообразный ассортимент оригинальных, изысканных заказных и фирменных блюд и изделий — для ресторанов, широкий выбор фирменных и заказных напитков и коктейлей — для баров, фирменный стиль, изысканность и оригинальность интерьера;

■ первый — определенный выбор услуг, предоставляемых потребителям, разнообразный ассортимент фирменных блюд и изделий и напитков сложного изготовления, характерный для ресторанов, широкий или специализированный ассортимент напитков и коктейлей, в том числе заказных и фирменных — для баров, гармоничность и комфортность интерьера.

Прочие предприятия общественного питания на классы не подразделяют.

Кафе — предприятие общественного питания по организации питания и (или без) отдыха потребителей с предоставлением ограниченного по сравнению с рестораном ассортимента продукции общественного питания, реализующее фирменные, заказные блюда, изделия и алкогольные и безалкогольные напитки.

Кафе различают:

■ по ассортименту реализуемой продукции —неспециализированные и специализированные (кафе-мороженое, кафе-кондитерская, кафе-молочная, кафе-пиццерия и др.);

■ по обслуживаемому контингенту и интересам потребителей, включая оформление интерьера, — молодежное, детское, студенческое, офисное, кафе-клуб, интернет-кафе, арт-кафе, кафе-кабачок и др.;

■ по местонахождению — в жилых и общественных зданиях, в том числе в отдельно стоящих зданиях, зданиях гостиниц, вокзалов; в культурно-развлекательных и спортивных объектах; в зонах отдыха;

■ по методам и формам обслуживания —с обслуживанием официантами и с самообслуживанием;

■ по времени функционирования — постоянно действующие и сезонные;

■ по составу и назначению помещений — стационарные и передвижные (автокафе, вагон-кафе, кафе на морских и речных судах и т. п.).

Столовая — предприятие общественного питания, общедоступное или обслуживающее определенный контингент потребителей, производящее и реализующее блюда и кулинарные изделия в соответствии с меню, различающимся по дням недели.

Столовые различают:

■ по ассортименту реализуемой продукции —столовые, реализующие блюда, изделия и напитки массового спроса; вегетарианские, диетические, в том числе пищеблоки санаториев, профилакториев;

■ по обслуживаемому контингенту и интересам потребителей — столовые школьные, студенческие, офисные и др.;

■ по местонахождению —столовые общедоступные в жилых, общественных зданиях, столовые по месту учебы, работы, службы, временного проживания, при больницах, санаториях, домах отдыха и пр.;

■ по организации производства продукции —работающие на сырье,на полуфабрикат (доготовочные), столовые смешанного типа, столовые раздаточные;

Закусочная— предприятие общественного питания с ограниченным ассортиментом блюд и изделий несложного изготовления и предназначенное для быстрого обслуживания потребителей, с возможной реализацией алкогольной продукции.

Закусочные различают:

■ по составу и назначению помещений —стационарные и передвижные;

• по времени функционирования — постоянно действующие и сезонные.

Предприятие быстрого обслуживания — предприятие общественного питания, реализующее узкий ассортимент блюд, изделий и напитков несложного изготовления, как правило, из полуфабрикатов высокой степени готовности и обеспечивающее минимальные затраты времени на обслуживание потребителей.

Предприятия быстрого обслуживания размещаются в местах интенсивного движения и массового скопления потребителей: в торговых комплексах и центрах (зоны ресторанных двориков), кинотеатрах, на центральных улицах и площадях, в зонах отдыха и др. Предприятия быстрого обслуживания могут добавлять к наименованию слово «экспресс» или «бистро».

Буфет — предприятие общественного питания, находящееся в жилых и общественных зданиях, реализующее с потреблением на месте ограниченный ассортимент продукции общественного питания из полуфабрикатов высокой степени готовности, в том числе холодные блюда, закуски, горячие и сладкие блюда несложного приготовления, мучные кулинарные, булочные и кондитерские изделия и покупные товары.

Буфеты различают:

■ по местонахождению —в жилых, промышленных и общественных зданиях, по месту работы, учебы, в культурно-развлекательных и спортивных объектах (театрах, кинотеатрах, стадионах и др.), в гостиницах, на вокзалах, пристанях, в аэропортах, при столовых и др.;

■ по составу и назначению помещений —стационарные и передвижные (автобуфет, купе-буфет, буфеты на морских и речных судах и т.п.);

■ по времени функционирования — постоянно действующие и сезонные.

Кафетерий — предприятие общественного питания, оборудованное буфетной или барной стойкой, реализующее с потреблением на месте горячие напитки из кофе, чая, прохладительные напитки, ограниченный ассортимент продукции общественного питания из полуфабрикатов высокой степени готовности, в том числе бутерброды, мучные булочные и кондитерские изделия, горячие блюда несложного изготовления и покупные товары.

Потребление продукции общественного питания в кафетериях осуществляется, как правило, стоя.

Кофейня — предприятие общественного питания, специализирующееся на приготовлении и реализации с потреблением на месте широкого ассортимента горячих напитков из кофе, какао и чая, мучных блюд и мучных булочных и кондитерских изделий, кулинарной продукции из полуфабрикатов высокой степени готовности в ограниченном ассортименте, а также алкогольных напитков и покупных товаров.

Потребление продукции общественного питания в кофейнях осуществляется, как правило, за столиками, метод обслуживания — официантами.

Предприятия общественного питания различных типов (кроме ресторанов) с вместимостью зала не более 16 мест при определении типа могут прибавлять к своему наименованию приставку «мини»: мини-кафе, мини-бар, мини-закусочная и т.д.

Магазин кулинарии — предприятие общественного питания, имеющее собственное кулинарное производство и реализующее потребителям кулинарные изделия, полуфабрикаты, мучные булочные и кондитерские изделия и покупные продовольственные товары. Допускается организация кафетерия в торговом зале магазина кулинарии.

Магазин кулинарии различают:

по местонахождению — общедоступные, при предприятиях, офисах, в организациях и учреждениях.

В зависимости от времени функционирования предприятия общественного питания могут быть постоянно действующими и сезонными. Сезонные предприятия действуют не весь год, а в весенне-летний период. В местах отдыха открывается большое количество таких предприятий. Стационарные предприятия работают весь год независимо от времени года, но в весенне-летний период могут увеличивать число мест на открытом воздухе.

В зависимости от места функционирования предприятия общественного питания могут быть стационарными и передвижными — вагоны-рестораны, автостоловые, автокафе и т.п.

В зависимости от обслуживаемого контингента предприятия общественного питания подразделяются: на общедоступные, обслуживающие всех желающих, посетивших их; предприятия общественного питания при производственных предприятиях, учреждениях и учебных заведениях (рабочие, школьные, студенческие, детские и др.).

Отношения между потребителями и исполнителями в сфере оказания услуг общественного питания утверждены Постановлением Правительства Российской Федерации от 15 августа 1997 г. № 1036 «Об утверждении правил оказания услуг общественного питания», которое разработано в соответствии с Законом РФ «О защите прав потребителей».

Под потребителем понимается гражданин, имеющий намерение заказать или заказывающий, использующий услуги общественного питания исключительно для личных, семейных, домашних и иных нужд, не связанных с осуществлением предпринимательской деятельности.

Под исполнителем понимается организация независимо от организационно-правовой формы, а также индивидуальный предприниматель, оказывающие потребителю услуги общественного питания по возмездному договору.

Услуги общественного питания определяются исполнителем (предприятием общественного питания) с учетом его типа и подтверждаются органом сертификации в соответствии с государственным стандартом. Предприятия общественного питания, реализующие алкогольные и табачные изделия, обязаны иметь лицензию на этот вид деятельности.

В случае временного приостановления оказания услуг (для проведения плановых санитарных дней, ремонта и в других случаях) предприятие обязано своевременно предоставить потребителю информацию о дате и сроках приостановления своей деятельности и поставить в известность органы местного самоуправления.

Предприятия общественного питания обязаны соблюдать установленные в государственных стандартах, санитарных и противопожарных правилах, технологических документах и других нормативных актах обязательные требования к качеству услуг, безопасности их для жизни и здоровья людей, окружающей среды и имущества.

В последнее время входит в моду организовывать на территориях торговых центров точки по продаже кофе на вынос. Такой бизнес в разы дешевле, чем открытие кофейни, так как меньше арендуемая площадь, нет затрат на столы, стулья, посуду и официантов. К тому же торговый центр гарантирует хороший и стабильный покупательский трафик. Как уже было отмечено, подавляющее число предприятий общественного питания составляют кафе. На этом фоне возникло новое направление в организации быстрого питания - так называемые «антикафе». Миссия таких предприятий состоит в создании свободного пространства для всех желающих, посетители могут здесь не только выпить чашечку кофе, но и с пользой провести время. Здесь создаются условия, чтобы люди могли спокойно работать, или общаться, играть в настольные игры, просматривать фильмы, здесь можно устраивать выставки, тематические встречи. При этом посетители оплачивают только проведенное время. Мода на такой формат предприятий растет. Антикафе давно облюбовало студенчество и люди творческих профессий, которым смена обстановки часто важна для раскрытия внутренних сил. В таких заведениях «час пик» начинается только после обеда, а максимальное наполнение происходит под вечер. Стоит отметить, что в таких заведениях нет никакого установленного «дресс-кода» или «фейсконтроля» - это свободная зона для свободных людей.

В Европе и Северной Америке, появился совершенно новый для общественного питания формат бизнеса - разработка рецептов и формирование продуктовых корзин для приготовления ресторанной еды в домашних условиях. Суть такого бизнеса довольно проста. Для этого каждую неделю компания разрабатывает меню из пяти блюд - по одному на каждый вечер трудовой недели. Необходимые для приготовления еды составляющие, вплоть до соли и растительного масла, фасуются в отдельную, обычно вакуумную, упаковку и вместе с подробной, хорошо иллюстрированной цветными фотографиями инструкцией доставляются потребителю. Заказчик кроме продуктов также получает развернутую информацию о характеристиках посуды, которая понадобится для приготовления того или иного блюда. Как правило, еда не совсем простая, тем не менее, компания гарантирует, что любой грамотный человек, четко следуя предложенной инструкции, способен приготовить ужин гарантированного качества всего за 30-40 минут. Мода она охватила все области общественного питания Рассмотрим какие глобальные тенденции в гастрономии.

В моде сейчас пища, во-первых, простая, с минимальным числом ингредиентов, во-вторых, выращенная в экологически чистых условиях (в идеале — на подоконнике у шеф-повара), в-третьих, сбалансированная по составу и питательная. Диеты теперь не в моде. Модно, чтобы питание было правильным постоянно. 
Кроме того, специалисты в области гастрономии утверждают, что одна из основных тенденций в России и в мире сегодня заключается в том, что мы перенимаем привычки и кулинарные традиции других народов, чтобы достичь максимальной пользы для здоровья. Такое смешение культур ради самочувствия человечества. 

В моде сейчас такие простые и понятные вещи, что даже удивительно. Первое - курятина, которая из категории дешевой еды активно переходит в область высокой кухни.

Второе - крупы и каши, в том числе, незнакомые европейцам зерна из стран третьего мира, а также овсянка на воде с медом, представьте себе, которая активно появляется в ресторанных меню.
Третье -  свежие салаты из легких и экологичных ингредиентов.
Несколько лет назад появилась мода на приготовление пищи дома. Интернет пестрит мастер-классами от шеф-поваров. Появились доставки готовых комплектов продуктов, уже дозированных и обработанных, из которых можно самостоятельно приготовить сложные и необычные блюда. Согласитесь, довольно приятная мода. 

Среди инноваций, связанных с образованием новых социальных явлений и художественной составляющей кулинарных действий и сервиса, можно отметить как искусство приготовления блюд и сочетания пищевых ингредиентов, так и способы их подачи, включая оригинальную сервировку и необычную посуду, а также все разнообразие форматов самих предприятий питания. Примерами могут служить сэндвич в виде кубика Рубика из нарезанных кубиками колбасы, ветчины, бастурмы и нескольких сортов сыра; овощи, фрукты, десерты в виде изделий из драгоценных металлов (благодаря немецкой новинке от фирмы Deli Garage – спрея с золотой или серебряной пищевой краской), шоколадные десерты в виде бабочек, тарантулов и ящериц и т.д.

При оформлении блюд нередко посуда выступает в качестве рамы или полотна для действительно произведения искусства, а иногда сама дизайнерская посуда создает повод для нестандартных решений – например, набор тарелок-треугольников Triangolo, который составляет круг, при порционировании как бы разделяется вместе с основным блюдом, он подходит для раскладывания пиццы, торта, пирожных.

Можно вспомнить и специальные тарелки для фуршетов, согнутые пополам, чтобы было удобно держать их в руке, тарелки с загнутым краем, чтобы не соскальзывали приборы, или вариант для пикника – наборы съедобной посуды. В эту же группу можно отнести все виды кулинарных или гастрономических театров – здесь пища становится полноправным участником культурного действа, позволяя окунуться в атмосферу происходящего на сцене или в зале еще глубже.

Реклама тоже идет в ногу со временем. Реклама общественного питания в основном схожа с рекламой любой другой продукции или товара и призвана привлекать внимание потенциальных клиентов. При этом могут использоваться различные средства рекламы: ролики на телевидении, рекламные блоки в печатных изданиях. Особенности рекламы в этой сфере, определяются отличительными специфическими особенностями самих этих сфер, которыми являются, прежде всего, работа с людьми и проведение ими отдыха, с желанием максимального комфорта, так же, как это ни парадоксально звучит, минимально возможными затратами.

Отрасль общественного питания очень разнообразна и многогранна. Все тенденции и инновации описанные выше это доказывают. И мне кажется, что новые открытия не заставят себя долго ждать. И это правильно, ведь чем больше новых идей, тем удивительнее и таинственнее становится кулинарное искусство.
Практическая работа. Расчет потребности в сырье, продуктах в соответствии с заданием (заказом). 

Цель: Овладение методикой расчета товарных запасов и их оборачиваемости;

          овладение азами анализа товарных запасов и их оборачиваемости 
Для работы предприятий общественного питания необходимо снабжение их сырьем, полуфабрикатами, покупными товарами в определенном количестве и ассортименте для обеспечения выпус​ка кулинарной продукции и товарооборота.

План снабжения предприятий питания разрабатывается в форме баланса и состоит из следующих разделов.

1. Потребность в сырье, товарах.

2. Запасы сырья и товаров на начало и конец планового периода.

3. Поступление сырья и товаров.

Планирование снабжения сырьем и товарами начинается с ана​лиза выполнения этого плана за прошлые годы и текущий период. Кроме того, исходной информацией для планирования являются данные об объеме товарных фондов, нормы расхода сырья на еди​ницу изделия, плановая производственная программа, объем за​планированной продукции и товарооборота.

В первую очередь рассчитывается потребность в сырье и по​купных товарах. На планируемый период ее можно определить двумя методами.

При первом методе расчета используются данные о производ​ственной программе и индивидуальные нормы расхода сырья на единицу продукции (на одно блюдо или на одно изделие). Нормы расхода сырья приведены в специальных сборниках рецептур, сос​тавленных в ассортиментном разрезе.

При втором методе расчета применяются среднегрупповые нормы расхода сырья.

На практике потребность в сырье на основе индивидуальных норм расхода на единицу изделия определяется на небольших предприятиях общественного питания. При этом методе расчета потребность в сырье определяют по каждому наименованию кули​нарных изделий умножением их количества по производственной программе на индивидуальные нормы расхода сырья на единицу продукции. Поскольку одно и то же сырье (например, мясо) ис​пользуется для приготовления различных блюд (первых, вторых и др.), общую потребность в сырье для выполнения производственной программы рассчитывают суммированием расхода сырья на каж​дое изделие.

Для определения потребности в сырье на отдельные виды ку​линарной продукции по индивидуальным нормам применяется формула

Q = (п х q): 1000,

где Q - количество сырья, необходимое для выполнения про​изводственной программы, кг;

п — индивидуальная норма расхода сырья на единицу изделия, г;

q— количество блюд в плановом периоде.

Рассчитаем потребность в сырье в соответствии с производ​ственной программой кафе, по которой предприятие должно про​извести 1200 порций бифштекса "Смак", 950 порций котлет "Ап​петитные" и 1700 порций котлет "Любительские".

Для выпуска 1200 порций бифштексов "Смак" потребность мя​са птицы составит 182,4 кг (152 г х 1200), для выпуска 950 порций котлет "Аппетитные" потребность мяса свинины — 62,7 кг (66 г х х 950), для выпуска 1700 порций котлет "Любительские" потреб​ность мяса говядины — 139,4 кг (82 г х 1700), а мяса свинины -23,8 кг (14 г х 1700). Следовательно, общая потребность для выпол​нения данной производственной программы мяса птицы — 182,4 кг, свинины — 86,5, говядины — 139,4 кг. Аналогичные расчеты про​водятся по остальным товарным группам.

Если предприятия питания имеют широкий ассортимент про​дукции и значительные объемы производственной деятельности, то рекомендуется применять не индивидуальные нормы расхода на единицу изделия, а среднегрупповые.

	Сырье
	Расход сырья
	Итого, кг  

	
	бифштекс «Смак»
	котлеты «Аппетитные»
	котлеты «Любительские»
	

	
	на порцию, г
	всего, кг
	на 1 порцию, г
	всего, кг
	на 1 порцию, г
	всего, кг
	

	Мясо птицы
	
	182,4
	
	-
	
	-
	182,4

	Свинина
	
	-
	
	62,7
	
	23,8
	86,5

	Говядина
	
	-
	
	-
	
	139,4
	139,4

	Лук репчатый
	
	57,6
	
	29,5
	
	 
	87,1

	Маргарин
	
	8,4
	
	-
	
	 
	8,4

	Жир топленый
	
	6,0
	
	13,3
	
	10,2
	29,5

	Молоко
	
	-
	
	16,2
	
	3,4
	19,6

	Сыр
	
	-
	
	10,5
	
	 
	10,5

	Сухари панировочные
	
	-
	
	9,5
	
	17,0
	26,5

	Хлеб пшеничный
	
	-
	
	13,3
	
	30,6
	43,9

	Чеснок
	
	-
	
	-
	
	2,2
	2,2

	Аджика
	
	-
	
	2,9
	
	-
	2,9

	Грибы сушеные
	
	9,0
	
	-
	
	-
	9,0


Среднегрупповая норма представляет собой средневзвешен​ную величину расхода для приготовления одного блюда предусмотренной производственной программой. Средневзвешенная норма расхода сырья исчисляется на осно​вании индивидуальных норм и структуры продукции, предусмот​ренной на плановый период. Среднегрупповые нормы рассчиты​вают двумя способами:

1) при помощи абсолютных величин, выражающих количество блюд;

2) при помощи относительных величин, отражающих удель​ный вес отдельных видов блюд в их общем количестве.

При применении абсолютных величин произведения индиви​дуальных норм расходов сырья на количество блюд (или изделий) суммируют и делят на общее количество блюд. При этом исполь​зуется следующая формула: (2900х120)+(2700х100)+(3600х200)

	Наименование блюда
	Норма расхода мяса на 1 порцию, г
	Удельный вес группы блюд в общем итоге, % сырья
	Расход гр. 2 х гр. 3 = 1р. 4

	Тефтели
	
	31,5
	

	Зразы
	
	29,4
	

	Пельмени
	
	39,1
	

	 
	 
	
	


Среднегрупповая норма = 145,4 г.

Следовательно, общая потребность мяса для выпуска 9200 вто​рых блюд будет равна 1338 кг. Аналогичные расчеты проводятся по первым блюдам.

Потребность в сырье для выпуска прочей продукции собственного производства определяется так же, как и для обеденной, а рас​чет среднегрупповои нормы проводится на 1 кг изготовленных по​луфабрикатов, кулинарных и кондитерских изделий. Потребность в сырье по среднегрупповым нормам расхода рассчитывается по основным видам продуктов (мясо, рыба, мука, крупа, макаронные изделия). Все остальные продовольственные товары (жиры, на​питки, фрукты и т.п.) планируются на основании фактического их расхода за отчетный период с учетом роста товарооборота и вы​пуска продукции, колебаний структуры выпускаемых блюд и прочей продукции собственного производства

Учебно-методический комплекс включает лекционный материал и практические задания по всем темам рабочей программы  дисциплины.
Контрольно-оценочные средства (пример)
Тестирование

Ответьте на вопросы теста, выбрав один вариант ответа
Вариант 1

	1.Объектом исследования основоположников школы научного менеджмента являлись:
	А) анализ содержания работы и определение ее основных компонентов;

Б) определение общих характеристик и закономерностей организации;

В) изучение сторон социального взаимодействия, мотивации, характера власти и лидерства

	2.Среда прямого воздействия:
	А) капитал, ресурсы, поставщики;

Б) политика, состояние экономики;

В) научно-технический прогресс, международная политика

	3.Структура организации, построенная на принципе двойного подчинения и создающаяся на непродолжительное время:
	А) линейно-функциональная;

Б) дивизионная;

В) матричная.

	4.Теория справедливости основана на:
	А) определении структуры потребностей;

Б) сравнении полученного вознаграждения с вознаграждением других людей за аналогичную работу;

В) определении основных мотивационных факторов, влияющих на потребности людей.

	5.Контроль, осуществляемый непосредственно в ходе проведения работ, это:
	А) предварительный контроль;

Б) заключительный контроль;

В) текущий контроль.

	6.К экономическим методам управления на макроуровне относятся:
	А) налоговая система, государственные заказы;

Б) штрафы, пени, неустойки;

В) хозрасчет.

	7.По времени действия управленческие решения классифицируются:
	А) устные, письменные;

Б) общие, частные;

В) постоянные, временные


Вариант 2
	1.Целью еженедельного совещания является:
	А) обмен информацией;

Б) решение проблемы, возникшей в организации;

В) заключение договоров, контрактов.

	2.Четко выраженная причина существования организации – это:
	А) стратегия;

Б) миссия;

В) текущий контроль.

	3.К внутренней среде организации относятся:
	А) задачи, технология; 

Б) кредитная система;

В) потребители, конкуренты.

	4.Укажите, как можно стимулировать социальные потребности работников;
	А) поощрение и развитие у подчиненных творческий потребностей;

Б) предлагать подчиненным более интересную работу;

В) давать работникам такую работу, которая позволяла бы им общаться.

	5.Контроль, осуществляемый до начала проведения работ, это:
	А) предварительный контроль;

Б) текущий контроль;

В) заключительный контроль

	6.Что относится к методам управления индивидуальным поведением работника:
	А) правила внутреннего распорядка:

Б) убеждение, внушение;

В) участие коллектива в управлении, партнерство

	7.Группа людей, объединенная общим заданием, целями, местом деятельности, это:
	А) неформальная группа;

Б) организация;

В) профсоюзная организация


Вариант 3
	1.К качественный показателям эффективности управления относятся:
	А) уровень квалификации, уровень культуры;

Б) длительность товарооборота;

В) уровень текучести кадров, фондоотдача

	2.Укажите, как можно стимулировать потребность в самовыражении:
	А) поощрение и развитие у подчиненных социальных потребностей;

Б) предлагать подчиненным более содержательную работу;

В) давать работникам такую работу, которая позволила бы им общаться 

	3.Структура организации характеризуется:
	А) социальной защищенностью работников;

Б) объемом получаемой прибыли;

В) вертикальным и горизонтальным разделением труда

	4.Контроль, осуществляемый вышестоящей организацией, это:
	А) текущий;

Б) ведомственный;

В) плановый

	5.Какие методы применяются наиболее широко при социальных и психологических исследованиях?
	А) наблюдение;

Б) эксперимент;

В) количественные методы

	6.По способу передачи управленческая информация может быть:
	А) устной, письменной;

Б) внешней, внутренней;

В) краткосрочной

	7.Использование психологических особенностей работника, это:
	А) моральное стимулирование;

Б) материальное стимулирование;

В) разносторонее стимулирование


Вариант 4

	1.Структура организации, при которой каждый орган управления специализирован на выполнение конкретных функций:
	А) матричная;

Б) дивизиональная;

В) функциональная

	2.Потребность во власти выражается:
	А) в желании отдавать приказы, воздействовать на людей;

Б) в желании оказывать влияние на других людей;

В) в выполнении плана предприятия

	3.Одной из задач контроля является:
	А) формирование благоприятного микроклимата;

Б) выявление мотивационных стимулов работников;

В) своевременное исправление ошибок

	4.Право менеджера использовать определенные ресурсы организации – это:
	А) полномочия;

Б) управленческое решение;

В) делегирование

	5.Основные функции управления, это:
	А) планирование, контроль;

Б) планирование, организация, мотивация, контроль;

В) организация, мотивация

	6.Целью планирования является:
	А) обоснование затрат;

Б) обоснование сроков;

В) определение целей, сил и средств

	7.Какой из перечисленных ниже методов распределения обязанностей в организации принят по функциональному признаку:
	А) созданы филиалы предприятия в 5 городах;

Б) созданы отделы равные по численности

В) созданы отделы по производству, маркетингу, кадрам, финансовым вопросам


Вариант 5
	1.Внешняя среда прямого воздействия на организацию, это:
	А) акционеры, конкуренты, поставщики;

Б) все перечисленное;

В) потребители, местные органы власти

	2.Цели, которые могут быть использованы в качестве стандартов для контроля отличает следующее:
	А) высокий моральный уровень;

Б) временные рамки, конкретный критерий;

В) использование косвенных проявлений

	3.Тактика – это:
	А) краткосрочная стратегия;

Б) метод экономического стимулирования;

В) разновидность бизнес-плана

	4.Из перечисленных менеджеров: 1. Генеральный директор, 2. Руководитель подразделений, 3. Руководитель цехов, к высшему уровню управления относятся:
	А) 1;

Б) 2, 3;

В) 3

	5.Какой из подходов НЕ относится к известным школам управления:
	А) научное управление;

Б) новая экономическая политика;

В) административное управление

	6.В чем основное отличие предварительного, текущего, заключительного контроля?
	А) в объеме;

Б) во времени осуществления;

В) в количестве контролирующих лиц

	7.Возможность передачи права решения задач другому лицу
	А) делегирование;

Б) стратегия;

В) тактика


Словарь терминов

Администрирование - организационно-распорядительная деятельность менеджеров, руководителей и органов управления

Антикризисное управление - это система управленческих мер по диагностике, предупреждению, нейтрализации, преодолению кризисных явлений и их причин на всех уровнях управления организацией

Аппарат управления - это совокупность управленцев, которые в пределах определенной организационной структуры управления осуществляют управленческие функции, разрабатывают методы менеджмента, принимают управленческие решения и на началах власти и лидерства влияют на подчиненных работников.

Бизнес - предпринимательская деятельность с целью получения прибыли путем создания и реализации продукции, работ или услуг; независимая коммерческая деятельность человека, выступает для нее как способ существования

Бизнесмен - предприниматель, владелец капитала, находящегося в обороте и приносит доход м может быть деловой человек, у которого нет подчиненных, или владелец, который не занимает никакой постоянной должности в организации, но является обладателем ее акций, или является членом ее правленияя.

Бихевиоризм - научное направление в психологии, менеджменте и других дисциплинах, изучающий поведение людей и ее зависимость от различных факторов влияния

Бюрократизм - формальное выполнение должностных обязанностей или уклонение от них аппаратом управления, администрацией или служащими

Вертикальное разделение в менеджменте - разделение по уровням производственно-технологической и управленческой иерархии

Ответственность - это обязательство выполнять поставленные задачи и отвечать за их позитивное решение Фактически индивид заключает контракт с организацией на выполнение определенных задач в обмен на получение определенной в вознагражденийи.

Исполнительская дисциплина - выполнение приказов, распоряжений, указаний руководителя, которое обеспечивается квалификацией, опытом, творчеством и инициативой исполнителей

Производственная структура организации - совокупность производственных подразделений и подразделений обеспечения, взаимосвязанных через процессы и совокупность технологически связанных в процессе производства элементов (рабочее место - производственная а участок - цех - предприятие.

Производственная среда - совокупность внутренних переменных, которые с помощью процесса управления приспособлены к потребностям организации

Производственно-хозяйственная организация - основное звено национальной экономики, в которой происходит первичное, непосредственное сочетание факторов производства: земли, капитала и труда

Выходы системы управления - элементы системы управления, через которые информация и продукт функционирования производственно-хозяйственной организации поступают в окружающую среду

Власть в менеджменте - реальная возможность влиять на поведение других, изменять ее в определенном направлении

Власть в организации - наличие соответствующих полномочий, ограниченное право распоряжаться ресурсами организации и использовать усилия подчиненных с целью достижения поставленных задач

Власти дисциплинарная - это разновидность форм власти, заключается в том, что исполнитель находится под влиянием определенного режима рабочего времени, графика выполнения работ, положений и инструкций по выполнению своих обязанностей, просмотр использования техники, оборудования, мебели, а также замечаний, распоряжений и приказов руководитель.

Внутренняя среда организации - комплекс переменных параметров, характеризующих ситуативный состояние организации, формируются и контролируются руководством или возникают под влиянием внешней среды, процессов внутри организации ее и требуют соответствующих активных действий руководств.

Гибкость управленческих решений - возможность внесения корректив или принятие нового решения, проявления творческой активности исполнителей, рациональной инициативы, поиска эффективных путей и средств достижения поставленных целей

Группа неформальная - это группа работников, которая создается спонтанно на основе социального взаимодействия, объединяя людей по общим интересам, для удовлетворения потребностей в причастности, взаимопомощи, взаимозащите, тесно м общении тощ.

Группа формальная - это группа работников, которая создана с определенной целью руководством организации и образуется в результате вертикального или горизонтального разделения труда, деятельность которой сознательно планируется, организовует ться, мотивируется, контролируется и регулируется для достижения определенных целое.

Декодирование информации в процессе коммуникации - преобразование символов передаваемой отправителем информации в форме, понятной для получателя

Делегирование - это передача знаний и полномочий конкретному лицу, которое берет на себя ответственность за их выполнение

Децентрализация управления - делегирование высокими уровнями управления ниже уровням своих полномочий и ответственности

Диверсификация - одновременное развитие нескольких видов производства или деятельности, расширение ассортимента продукции, работ или услуг

Директива - решение о целях перспективного развития отдельных структурных подразделений, предприятий, организаций, хозяйственных систем и отраслей

Задача - это виды работ, которые необходимо выполнить определенным способом и в срок Предполагается работу с предметами труда, орудиями труда, информации, людьми и т.д.

Задача менеджмента - конкретизирован в пространстве и времени содержание цели менеджмента для отдельных структурных подразделений в соответствии с их функциональным назначением

Задача организации - способы реализации целей путем управления хозяйственной активностью организации

Общие принципы менеджмента - это правила, которые регулируют деятельность систем менеджмента организаций в целом, согласно закономерностей менеджмента

Задача - это предусмотрена работа, серия или часть работы, которая должна быть выполнена заранее установленным способом в четко определенные сроки

Задача менеджмента - организация производства товаров и услуг с учетом спроса потребителей на основе существующих материальных и людских ресурсов, обеспечения рентабельности предприятия, его стабильного финансового п положению.

Законы менеджмента - это стали и неопровержимые нормы управления организациями Менеджмент базируется на таких законах: специализации управления, интеграции управления, оптимального сочетания централизации и децентрализации управлении, пропорционального развития систем управления времени, тощо.

Зарплата - это вознаграждение или заработок, рассчитанные в денежном исчислении, которое по трудовому договору работодатель платит работнику за работу, которая выполнена или должна быть выполнена

Содержание процесса менеджмента - целенаправленное воздействие на состояние элементов, образующих систему \"организация\"

Внешняя среда организации - экономические, социальные, технологические, политические и этические элементы (факторы), которые находятся за пределами организации

Инвестиции - вложение капитала с целью получения прибыли или определяются как все виды имущественных и интеллектуальных ценностей, вкладываемые в объекты предпринимательской и иной деятельности для получения прибыли (дохода)) или достижения социального эффект.

Инновационный менеджмент - это управленческая деятельность направлена ??на эффективное управление инновационными процессами на макро-и микроуровнях, является одним из основных направлений стратегического управления организацией

Инновационный процесс - это последовательность действий, в ходе которых инновация вызревает от исследований и разработок новой идеи или продукции к практическому ее внедрения в производство

Инновационный потенциал - это степень готовности выполнять задачи, которые обеспечивают достижение поставленных инновационных целей

Информация - сведения об окружающем мире, процессы, которые в нем происходят, события, явления, которые получают и которыми обмениваются люди непосредственно или с помощью определенных устройств

Информация управленческая - данные, которые потребитель использует для активного влияния на производственно-хозяйственную систему, ее регулирование и развитие

Инфраструктура - совокупность отраслей и видов деятельности, обслуживающих различные сферы экономики (финансовые институты, транспортные сообщения, связь, услуги службы, коммунальное хозяйство, здравоохранение т.д..

Категории менеджмента - это основные, наиболее широкие и наиболее общие понятия науки о менеджменте, которые формируют ее категориальный аппарат, к которому относятся такие понятия: организация, управляющая и управляемая системы организации ее, функции и методы менеджмента, управленческие решения, коммуникации, руководство и и.

Компетентность работника - это уровень его общей и профессиональной подготовки, а также широта профессионального мировоззрения, что позволяет ему адекватно реагировать на требования конкретного рабочего места или выполняемой работы, посту ийно меняются.

Коммуникация - это обмен информацией между людьми, с помощью слов, букв, символов, жестов, через которые выражается отношение одного работника к знаниям и соображений другой, достигается доверие и взаемоприйняття поглощения ляди.

Коммуникативный процесс - обмен информацией между индивидами или их группами, целью которого является осознание сообщений, содержащих определенную информацию

Коммуникационный процесс - это процесс обмена информацией между двумя и более людьми с целью решения определенной проблемы

Коммуникация в менеджменте - обмен информацией, в результате которого руководитель получает необходимую для принятия эффективных решений информацию, и доводит их до подчиненных тоже в форме информации

Контроль - это процесс обеспечения организацией своих целей

Конфликт - это отсутствие согласия между двумя или более сторонами, которые могут быть конкретными лицами или группами

Критерии эффективности менеджмента - это результативность управленческой деятельности в организации, определяет качественные ее стороны

Качество управления - это степень соответствия поведения системы управления конкретной ситуации, которая позволяет организации уверенно держаться при быстрых изменениях во внутренней и внешней средах

Лидер - личность, которая пользуется безоговорочным авторитетом и уважением в связи со своими личными выдающимися человеческими, интеллектуальными или профессиональными качествами

Лидерство - это способность за счет личных качеств оказывать влияние на поведение отдельных лиц и групп работников с целью сосредоточения их усилий на достижении целей организации

Менеджмент - это самостоятельный вид профессиональной деятельности, направленный на достижение определенных целей путем рационального использования материальных и трудовых ресурсов с обязательным применением экономических мето надел управлению.

Менеджер - это наемный профессиональный управляющий, не является владельцем предприятия; это управленец рыночной ориентации, активно внедряет эффективные условия хозяйствования, нововведения и достижения научно-то ехничного прогресса, взвешенно учитывает изменения во внешней среде, своевременно влияет на конъюнктуру и динамику спроса и предложения, умело перестраивает производственно-хозяйственную деятельность с учетом м требованиям рынка.

Цель менеджмента - обеспечение прибыльности или доходности деятельности организации на основе рационального наладка производственного процесса и процесса управления, развития материально-технической и технологической базы, эф фективно использования кадрового потенциала, собственных и привлеченных средств.

Метод - запад (прием) или совокупность мероприятий (приемов) в определенной сфере человеческой деятельности, способ достижения цели, путь решения любой задачи, выполнение определенной операции

Методы менеджмента - это научные средства целенаправленного воздействия на поведение человека в организации или на трудовой коллектив с целью достижения поставленных целей

Методы менеджмента административные - это способы и приемы воздействия управляющей системы организации на управляемую систему, задачей которых является формирование организационно-распорядительных основ функционирования организации

Методы менеджмента экономические - это способы и приемы воздействия управляющей системы организации на управляемую систему, оговариваются разнообразными экономическими рычагами, с помощью которых достигается взаимное и индивидуальное удовлетворения потребностей на всех уровня.

Методы менеджмента социально-психологические - это способы и приемы воздействия управляющей системы организации на управляемую систему, которые используют индивидуальную и групповую сознание, психологию, базируются на общественно-значимых морально-этических катег горе, ценностях, воспитанные и призваны повышать трудовую активность работников и создавать соответствующие социально-психологические условия для их трудовой деятельности.

Методы менеджмента технологические - это способы и приемы воздействия управляющей системы организации на управляемую систему через к кументы, определяющие технологию осуществления производственно-хозяйственных процессов

Методы управления конфликтными ситуациями - совокупность способов и средств предотвращения, а в случае их возникновения - решение конфликтных ситуаций

Миссия - это основная, общая цель организации, четко определяет причину ее существования

Мотив - это внутренняя побудительная сила, которая заставляет человека к совершению определенных действий или вести себя определенным образом

Мотивация - это процесс побуждения людей к труду, который предусматривает использование мотивов поведения человека для достижения личных целей или целей организации

Мотивация к труду - внутренние силы человека, определяют уровень, направление и настойчивость рабочего усилия

Мотивировка - вид управленческой деятельности, который обеспечивает процесс побуждения себя и других работников на деятельность, направленная на достижение личных целей и целей организации

Мотивировка как функция менеджмента - стимулирование определенного поведения человека, обусловленное напряжением между потребностями и возможностями их удовлетворения

Норма управления - это количество работников, находящихся в непосредственном подчинении менеджера

Норма численности - это рассчитанная для конкретных органи-защйно-технических условий количество работников определенного профессионально-квалификационного состава, необходимая для качественного выполнения определенного объема работы за определенный пери иод время.

Объект менеджмента - процесс управления производственно-хозяйственной деятельностью предприятий, корпораций, хозяйственных обществ, объединений и других организаций

Объект управления - элемент (группа элементов) системы управления, который изменяет свое поведение под влиянием субъекта

Объект управления в производственно-хозяйственной организации - совокупность социальных, экономических и технических ресурсов производства

Оперативное регулирование - повседневный влияние менеджера на ход хозяйственных процессов и выполнения объектом управления запланированных задач и принятых решений

Оперативное управление - периодическое или непрерывное сравнение фактически полученных результатов с планом и последующее их корректировки, которое обеспечивает функционирование предприятия в соответствии с утвержденным планом

Операционная система - это система полной производственной деятельности организации, которая состоит из трех подсистем: перерабатывающей, обеспечения, планирования и контроля

Операционный менеджмент - это управление производственными процессами, с помощью которых сырье превращается в товары и услуги

Операционное время - это время, необходимое для выполнения установленного комплекса последовательных действий и операций в отношении единицы продукции

Организация - это процесс создания такой структуры предприятия, которая дает возможность людям эффективно работать вместе для достижения общих поставленных целей

Организационная структура - это совокупность подразделений основного, вспомогательного и обслуживающего производств организации

Организационные изменения - это совокупность изменений в организации, обусловливающие осуществления нововведений и могут происходить по направлениям: оценка и изменение целей организации, изменение структуры, т.е. распределения полномочий, ответственен ности, разделения на отделы, службы, подразделения, комитеты и т.д., изменение техники, технологических процессов, конструкций изделий; модификация (изменение) возможностей или поведения работников (время союз ния, перемещения должностных лиц, повышение квалификации, формирование групп, оценка работы и т др.), изменение в управлении производственно-хозяйственной деятельноститі.

Организационные принципы - совокупность правил и норм, регулирующих внутренние взаимоотношения между управляющей и управляемой системами, внутри организации

Организация управленческого труда - порядок, правила служебного поведения работников управления, направленные на выполнение текущих и перспективных задач руководителями, специалистами и другими работниками в соответствии с должностными инструкциями и и положений о структурных подразделение.

Планирование - вид управленческой деятельности (трудовых процессов), который определяет перспективу и будущее состояние организации, пути и способы его достижения

Полномочия - это ограниченное право использовать ресурсы организации и направлять усилия ее сотрудников на выполнение определенных задач

Разделение труда в менеджменте - определению специализированных видов работ и закрепление их за управленческими работниками и их группами

Разделение управленческого труда вертикальный - это формирование уровней управления (институционального, управленческого и технического), обеспечивающей координацию управленческой работы

Разделение управленческого труда горизонтальный - это назначение конкретных менеджеров для руководства подразделениями в пределах соответствующего уровня управления
Руководитель - это лицо, которое возглавляет организацию, ее структурно обособленное производственный или функциональное подразделение и наделена полномочиями принимать решение относительно распоряжения выделенными ему материальными, фин финансовых, трудовыми ресурсам.

Руководство - вид управленческой деятельности, на основе лидерства и власти обеспечивает выполнение функций менеджмента, формирования методов менеджмента и их трансформацию в управленческие решения путем ис ния коммуникаций, право лица давать официальные поручения подчиненным и требовать их исполнении.

Принципы менеджмента - это правила, основные руководящие идеи, нормы поведения и ориентиры деятельности управленческого персонала, которыми они руководствуются и в рамках которых реализуются цели организации

Процесс контроля - это деятельность объединенных в определенную структуру субъектов контроля, направленных на достижение наиболее эффективным способом поставленных целей путем реализации определенных задач и применение соответствующих прин нципив, методов, технических средств и технологии контрол.

Процесс менеджмента - это последовательность определенных завершенных этапов, выполнение которых способствует обеспечению управленческого воздействия управляющей системы на управляемую с целью достижения целей организации

Текущий контроль - это контроль, который осуществляется в процессе производственно-хозяйственной деятельности с целью выявления и устранения препятствий, недостатков, ошибок текущего характера, которые могут помешать достижению целей орг ции, внедрение мероприятий, которые объективно способствуют достижению этих целое.

Регламентирование - это процесс установления совокупности правил, положений, определяющих порядок деятельности организаций, структурных подразделений, отдельных работников

Регулировка - это вид управленческой деятельности, направленный на устранение недостатков, сбоев, недостатков и т.п. в управляемой системе путем разработки и внедрения соответствующих мер

Распорядительные методы менеджмента - система рычагов текущего регулирования деятельности объекта управления в форме директив, постановлений, приказов, распоряжений, указаний, резолюций

Самоконтроль - контроль работником собственных действий, операций, продукции и т.д.

Система - это внутренне организованная совокупность взаимосвязанных и взаимодействующих элементов, образующих единое целое и совместно действуют для достижения поставленной цели

Система которой управляют - это совокупность ресурсов и органи-защйно-экономических условий, сопровождающих воспроизводственные процессы на предприятии

Системный анализ - это совокупность методологических средств и практических приемов, используемых для подготовки, обоснования и принятия решений по сложным социально-экономических, технических, технологических, кадровых х, политических и других проблем.

Стратегические альтернативы - это набор различных стратегий, которые позволяют достичь стратегических целей организации в рамках выбранной базовой стратегии и ограниченных ресурсов

Стратегия предприятия - это система мероприятий, которая рассчитана на перспективу и обеспечивает достижение конкретных целей, путем координации и распределения ресурсов предприятия

Стратегический менеджмент - это управленческая деятельность по разработке и реализации решений, направленных на полное и эффективное использование имеющихся ресурсов, направленных на выполнение задач поставленных перед организацией на пер рспектив.

Стратегическое планирование - это системный, аналитический подход, который анализирует бизнес и окружающую среду как единое целое

Стимул - внешняя причина, которая побуждает человека действовать для достижения поставленной цели

Стимулирование - это применение по отношению к человеку стимулов, действующих на его усилия, стоящих перед организацией и включают соответствующие мотивы

Стиль управления - это совокупность характерных методов, приемов и способов осуществления управленческой деятельности, форм взаимоотношений и личного поведения руководителя к подчиненным, для достижения целей организации

Стресс - это эмоциональное состояние организма, обусловленное избыточным давлением на личность и впоследствии осуществляет на нее деморализующее действие

Структура организации - это логическая взаимосвязь уровней управления и функциональных связей, построенные в форме, которая позволяет наиболее эффективно достичь целей организации

Структура управления - это упорядоченная совокупность связей между звеньями и работниками, занятыми решением управленческих задач организации

Субъект изучения менеджмента - это работники управляющей и управляемой систем организации, их профессиональный и квалификационный уровень, степень выполнения ими полномочий, объемы ответственности, а также взаимосвязи в системе менедж ент.

Сфера контроля - количество лиц, находящегося в подчинении одного руководителя

Теории мотивации - совокупность положений, принципов, законов, закономерностей, отражающих содержание и анализ потребностей человека, процесс стимулирования, условия обеспечения эффективного мотивирования и установление обоснованных х вознаграждений с целью достижения ожидаемых результате.

Теория менеджмента - средство организации знаний и опыта, направленный на совершенствование практики управления с помощью исследований, эмпирической проверки теоретических принципов и методов и практического овладения ими

Технология менеджмента - это последовательное протекание общих функций менеджмента (планирование, организации, мотивации, контроля, регулирования), в результате которого реализуются конкретные функции менеджмента (управления производ цтвом, финансами, сбытом, внешнеэкономической деятельностью и т.д..

Управленческая информация - это данные, которые являются объектом хранения, передачи, преобразования и используются для активного влияния на регулирование производственной деятельностью организации

Управленческое решение - это результат творческого целенаправленного анализа проблемной ситуации, выбора путей, методов и средств ее решения в соответствии с целью системы менеджмента

Управление стрессами - это процесс целенаправленного воздействия на персонал организации в целях его адаптации к стрессовой ситуации, устранение источников стресса и овладение методами их нейтрализации

Управляющая система - это совокупность органов управления и управленческих работников с определенными масштабами своей деятельности, компетенцией и спецификой выполняемых функций, а также совокупность методов управления, с помощью ю которых осуществляется управленческий воз.

Факторы влияния - это движущие силы, влияющие на производственно-хозяйственную деятельность организации и обеспечивают запланированный результат

Финансовый менеджмент - это система управления финансами организации, которая направлена ??на развитие и совершенствование финансовых отношений путем постоянного внедрения новых принципов, форм, структур и методов управления в Циля ях повышения эффективности производств.

Функции менеджмента - это относительно обособленные направления управленческой деятельности, позволяющие осуществлять определенное влияние на управленческий объект в целях достижения поставленной задачи

Функции организации - это комплексы действий и операций, которые осуществляет организация как единое целое или делегированные ею работники, во внутреннем и внешнем средах для функционирования и развития организации

Функция менеджмента объединительная - это вид управленческой деятельности, на основе лидерства и власти обеспечивает выполнение функций менеджмента, формирования методов менеджмента и их трансформацию в управленческие решения путем ис зования коммуникаций объединительной функцией менеджмента является руководство.

Цель - это конкретные конечные состояния или желаемый результат, которого добивается добиться группа, работая вместе

Экономическая подсистема - совокупность экономических элементов, основана на технической подсистеме, что предопределяет определенный ход экономических процессов в пределах предприятия и его структурных подразделений

Экономическое планирование - разработка планов хозяйственной деятельности, выраженных определенным перечнем экономических показателей

Экономический аспект менеджмента - управление производством с целью координации использования материальных и трудовых ресурсов, необходимых для эффективного достижения целей

Экономические методы менеджмента - средства воздействия, ориентированные на экономические, индивидуальные и коллективные интересы людей

Экономические стимулы - факторы, побуждающие экономическое поведение индивидов, групп в сфере экономики на решение конкретных производственно-хозяйственных задач в целях организации
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