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Введение

Хлебопекарная промышленность России относится к ведущим пищевым отраслям АПК.

В настоящее время главная задача политики и экономики – продовольственная безопасность страны. Поэтому одной из стратегических целей становится обеспечение населения России хлебобулочными изделиями, как одним из элементов продовольственной корзины. 
Хлеб – основной продукт питания, присутствующий ежедневно в рационе каждого человека. Основную часть хлебобулочных изделий человек потребляет вместе с другими продуктами питания, т.е. хлеб выступает в роли необходимой добавки почти к любой еде. 
Поскольку хлебобулочные изделия имеют исключительную значимость, как продукты наиболее важные для жизни и здоровья человека, их относят к товарам стратегического назначения, обладающих постоянным спросом.
Целью написания выпускной квалификационной работы является разработка мероприятий по повышению экономической эффективности производства хлебобулочной продукции на предприятии ООО «Хлебное изобилие».

В соответствии с поставленной целью необходимо решить следующие задачи:

- изучить теоретические аспекты эффективности производства хлебобулочной продукции;

- представить организационно-экономическую характеристику предприятия;

- рассмотреть современное состояние экономической эффективности производства хлебобулочной продукции в ООО «Хлебное изобилие»;

- разработать мероприятия по повышению экономической эффективности производства хлебобулочной продукции на предприятии ООО «Хлебное изобилие»;

- дать экономическую оценку разработанных мероприятий.

Объектом исследования является Общество с ограниченной ответственностью «Хлебное изобилие» г. Кирова.

Предметом исследования послужила экономическая эффективность производства хлебобулочной продукции на предприятии ООО «Хлебное изобилие».

Теоретической и методической основой в написании выпускной квалификационной работы явились законы, постановления Правительства РФ, а также труды учёных по исследуемой проблеме.

 Информационной основой послужили Бухгалтерские балансы, Отчеты о финансовых результатах за 2014-2016 г.г., статистическая отчётность, а также другие документы предприятия.

При написании работы были использованы методы исследования монографический, экономико-статистический, логический, расчётно-конструктивный.
1. Теоретические основы экономической эффективности производства хлебобулочных изделий

1.1. Современное состояние хлебопекарной промышленности

Хлеб – это уникальный пищевой продукт, который содержит практически все компоненты, которые необходимы для поддержания жизнедеятельности и здоровья человека [16].

Одним из важнейших продуктов, входящих в продуктовую корзину россиян, всегда был и остается хлеб, и свое положение он занимает совершенно заслуженно. Хлеб, а также остальные продукты данного сегмента можно использовать в дополнение к большому количеству видов блюд, а иногда на столе у россиян хлеб выступает и в роли основного блюда.

 В зависимости от способа приготовления хлеб принято разделять на формовой и подовой. При выпечке формового хлеба используется специальная хлебопекарная форма, а подовой хлеб выпекается на хлебопекарном листе. Оба способа приготовления хлеба пользуются большой популярностью и в наше время.

 Оглядываясь на историческое значение данного продукта в прошлом страны, можно говорить о том, что хлеб пользовался популярностью у всех славянских племен. Во времена Древней Руси хлеб являлся символом мира. По обычаю те, кто разделял хлеб между собой, становились друзьями на всю жизнь. Также существовала традиция целовать хлеб, когда хозяева подавали каравай с солью в знак гостеприимства.
В дальнейшем в истории России влияние хлеба только увеличивается, что связано с расширением земель. С улучшением технологий производства хлеб становился все более массовым продуктом, употребляемым большей частью населения.

 А в наше время благодаря прогрессу в развитии техники любой житель России может печь хлеб по своему собственному вкусу, не выходя из дома. Тем самым, наблюдается очередной этап в рамках развития культуры потребления хлеба в России.

 Различные географические особенности, а также связанные с ними факторы привели к тому, что у хлеба и хлебобулочных изделий появились свои собственные, национальные рецепты приготовления.
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 Более подробно классификация видов хлеба и хлебобулочных изделий представлена ниже:
Наиболее популярными видами хлеба в России считаются ржаной (черный) и пшеничный (белый), которые и составляют основной спрос на рынке. Следом за данными видами хлеба популярными видами хлебной продукции в России можно назвать лаваш, пиццу, а также багет.
 Одним из наиболее важных факторов, обуславливающих состояние рынка, является крайне низкий срок хранения хлеба и хлебобулочных изделий, что, несомненно, говорит о больших перспективах для ретейла открытия собственного локального производства данной продукции. Этот факт приводит к усилению влияния сетевой розницы на рынке, представители которой проводят политику низких цен и активно развивают собственное производство хлебобулочных изделий в мини-пекарнях. Такие предприятия создают серьезную конкуренцию хлебокомбинатам, однако полного вытеснения изделиями мини-пекарен при розничных сетях традиционных хлебобулочных изделий, по мнению экспертов, не произойдет.

Хлебопекарная промышленность – одна из основополагающих отраслей производства в России. Хлеб – это не только продукт, относящийся к товарам первой необходимости. Традиционно уровень потребления хлеба в России является одним из самых высоких в мире. Развитие искусства хлебопечения происходило на протяжении веков, чем и объясняется то многообразие сортов и видов «национального хлеба», которым славится Россия.  В настоящее время в хлебопекарной промышленности происходит новый скачок – переход на инновационные энергоэффективные и экологичные технологии, что обусловлено общегосударственной стратегией энергосбережения в целом и возможностью сокращения издержек на производствах в частности.
В настоящее время сегментация хлебопекарной отрасли представлена следующим образом: крупные хлебозаводы производят примерно 71% от общего объёма; пекарни в супермаркетах – 14% (с тенденцией роста до 20% к 2018 г.) и небольшие пекарни – 12% (с тенденией роста до 16% к 2018 г.) и прочие –3% [21]. 
Хлебопекарный рынок в России можно сравнить с американским рынком. Так, на долю промышленного производства в США приходится около 80% от всего выпускаемого хлеба. Если в советское время все 100% приходились на промышленное хлебопечение, то после перестройки ремесленное хлебопечение в России заняло свою нишу. На сегодняшний день доля, приходящаяся на этот сегмент, является неизменной. 
Наиболее развивающийся сектор в российском хлебопечении за последние десять лет  – это пекарни в местах продаж (особенно в сетевом ритейле), прирост объёмов которых составляет 0,5–1% ежегодно. Согласно сведениям Росстата, в России действует около 1000 современных хлебопекарных предприятий, однако в 2015 г. 20 из них обанкротилось.

В силу экономической ситуации можно наблюдать замедление инвестиционных вложений в техническое переоснащение предприятий. Соответственно, падение продаж импортного оборудования в 2015 г. составило почти на 40%. Все изделия, производимые из пшеничной муки, за исключением батонов, составляют около 35% рынка. На батоны приходится около 28%, на ржаной хлеб и хлеб из смесей – 27%, сдоба и слоёные изделия – оставшиеся 10%. Это усреднённые цифры по России [22].

В настоящее время в области хлебопечения можно проследить несколько чётко выраженных трендов:

1) экономический кризис в период с 2014 по 2015 гг. усилил вытеснение лидерами с рынка слабых игроков, что выражается в сокращении доли на рынке вплоть до закрытия предприятия. В тот же период продолжился рост количества пекарен при сетевом ритейле и существенно сократился процесс переоснащения предприятий;

2) внимание потребителей к свежести хлеба привёло к развитию следующих форматов: тандырный хлеб, пекарня-кондитерская эконом- класса, развитие пекарен при сетевом ритейле;

3) развитие территорий, укрупнение предприятий и, как следствие, рост требований к увеличению сроков хранения хлеба. В связи с ростом малых пекарен и пекарен при сетевом ритейле индустриальные пред- приятия вынуждены перестраивать стратегию своего развития.

4) с 2016 по 2018 гг. прогнозируется планомерное развитие рынка замороженных полуфабрикатов, тостового хлеба и основ для сэндвичей [23].

Продукция хлебопекарных предприятий как конкурентный товар обла-дает следующими особенностями: 

- взаимозаменяемостью в пределах вида и типа, что стимулирует видо-вую и предметную конкуренцию между производителями хлебобулочных изделий; 

- высоким уровнем стандартизации по качеству вследствие обязатель-ного соответствия ГОСТам и ТУ на рынке промышленных хлебопекарных предприятий и почти полным отсутствием таковой у непромышленных про-изводителей; 

- высокой дифференциацией хлеба и хлебобулочных изделий по видам, типам, подтипам, группам, упаковке, дизайну, сроку хранения, торговой мар ке производителя; низкой дифференциацией по качеству при сравнении про-мышленных хлебопекарных предприятий и высокой дифференциацией по качеству при сравнении продукции промышленных хлебозаводов и малых пекарен; 

- коротким сроком реализации готовой продукции; 

- конечным характером потребления хлеба и хлебобулочных изделий, что обусловливает особую значимость параметров потребительского спроса. 

Российский рынок хлеба и хлебобулочных изделий меньше любого другого продовольственного рынка зависит от влияния на него рыночного механизма. Это связано, прежде всего, с особой значимостью хлебобулочных изделий как наиболее важных продуктов питания в жизни человека, т.к. производство хлеба и хлебобулочных изделий относится к продуктам питания первой необходимости Российского производства, на который устанавливается фиксированный размер торговой надбавки [25].

Современное хлебопекарное производство - это тонкое совмещение рецептур, испытанных десятилетиями, с внедрением современных технологий, нахождение баланса между верностью традициям и новаторством.

Несмотря на то, что хлебопекарная промышленность является основополагающей отраслью пищевой промышленности России, за последние 5 лет снижается объем производства хлебобулочных изделий недлительного хранения и, соответственно, возрастает объем производства упакованных изделий длительного хранения, изделий пониженной влажности (бараночные изделия, сухарики, гренки, хрустящие хлебцы) и прочих хлебобулочных изделий (булочки с наполнителями, ватрушки и т.п.) [7,9]
По данным агентства GFK, в 2016 году продажи в сегменте хлебобулочных изделий снизились по сравнению с предыдущим годом. При этом падение наблюдается во всех категориях хлебобулочных изделий за исключением хлебцев, что косвенно подтверждает тренд выпекания хлеба дома. Самое значимое падение было в категории «сдоба сладкая», в которой из-за повышения цен (на 21%) уменьшились и частота, и объем покупки.

На российском хлебопекарном рынке в настоящее время господствуют следующие основные тенденции:

– снижение объемов потребления традиционных изделий;

– глобализация ассортимента производимых изделий почти на каждом предприятии (прайс более 100 позиций);

– рост потребления европейских хлебобулочных изделий (чиабатта, багеты, рустикальный хлеб);

– увеличение потребления тостовых сортов хлеба;

– расширение ассортимента заварных хлебобулочных изделий.

Сегодня на хлебопекарном рынке происходит перетекание объемов производства от хлебозаводов к мелким пекарням «у дома» или в пекарни при супермаркетах, где хлебобулочные изделия считаются кулинарией [29].

1.2. Проблемы и пути повышения экономической эффективности производства хлебобулочных изделий

В зависимости от производственной мощности хлебопекарные производства делятся на следующие категории.

Мелкие - суточная мощность до 3 тонн изделий в сутки;

Средние – суточная мощность от 3 тонн до 16 тонн изделий в сутки;

Крупные – суточная мощность свыше 16 тонн изделий в сутки;

Если мелкие хлебопекарные производства работают в основном в односменном режиме, то средние и крупные, как правило, работают круглосуточно, посменно[27].
Актуальные проблемы в хлебопечении следующие:

создание прогрессивных ресурсосберегающих технологий производства хлеба в условиях высокомеханизированных предприятий и пекарен;

расширение сырьевой базы за счет использования нетрадиционного сырья для производства продукции повышенной пищевой и биологической ценности;

техническое переоснащение хлебопекарной промышленности. Замена морально и физически устаревшего оборудования;

создание и внедрение в производство хлебных изделий оздоровительного питания, обогащенных витаминами, минеральными веществами, полиненасыщенными жирными кислотами, пищевыми волокнами природного происхождения;

расширение выпуска продукции с добавками продуктов из сои, кальцийсодержащегох сырья, бета-каротина, порошков морских водорослей;

создание йодсодержащих продуктов;

совершенствование ассортимента ржано - пшеничных сортов хлеба, увеличение производства заварных сортов хлеба, пользующиеся повышенным спросом у населения;

создание и внедрение композиций комплексных улучшителей качества хлеба целевого назначения, производство из муки с пониженными хлебопекарными свойствами;

широкое применение ферментов нового поколения с целью интенсификации технологических процессов и улучшения качества и продления хранения хлебных изделий;

уменьшение потерь и расхода сырья на всех стадиях технологического процесса, а также экономия энергоресурсов;

обеспечения хлебопекарного производства высокоэффективными культурами молочнокислых бактерий и дрожжей;

разработка мер предупреждения микробиологической порчи хлеба, заболеваний картофельной болезнью, плесени;

решение экологических проблем хлебопекарного производства, научно обоснованный контроль и учет выбросов и сбросов;

внедрение техники и технологий по производству замороженных полуфабрикатов с последующим выпечкой их в сети питания;

обеспечение пекарен ускоренным технологиям хлебных изделий [18].
ХХI век принес отрасли новые проблемы. По словам директора Государственного НИИ хлебопекарной промышленности, президента «Российского союза пекарей», доктора экономических наук Анатолия Павловича Косована, перед отечественной хлебопекарной промышленностью сейчас стоят новые проблемы, требующих незамедлительного решения. Это:

устаревание оборудования — «полностью изношенное оборудование составляет уже 20% производственного фонда»;

повышение конкурентоспособности перед западными компаниями в условиях грядущего вступления страны в ВТО — «для выработки одной тонны хлебобулочной продукции 7—10 наименований на зарубежном оборудовании требуется 3 человека, у нас же — от 6 до 8»;

излишнее административное регулирование цен на хлеб — «хлеб — это, прежде всего, рыночный товар. В России насаждается политика искусственного сдерживания цен в хлебобулочной отрасли, что мешает дать хорошую зарплату персоналу, получить достаточно средств на модернизацию»;

острый дефицит инвестиционных ресурсов — «это верный признак критического состояния хлебопекарной отрасли. Рентабельность отечественных предприятий составляет в среднем всего 2—3 %» [11].
Также на эффективность производства хлеба оказывает ежегодное увеличение цен на услуги естественных монополий: газ, вода, электроэнергия; искусственное сдерживание цен на социально значимые сорта хлеба. Не лучшее влияние оказывают, зачастую необоснованные фактическим спросом, заказы торговых сетей на поставку хлеба и хлебобулочных изделий, которые впоследствии возвращаются на хлебопекарные заводы и ложатся колоссальными убытками на производителя хлеба.
Процесс производства хлеба достаточно гибок, сложен и трудоемок. Для того, чтобы буханка хлеба вышла из печи, необходимо, чтобы она прошла через множество машин и технологических агрегатов. Процесс производства может длиться более 12 часов.

Развитие хлебопекарного производства в нашей стране сопровождалось развитием биохимических исследований исходного сырья и процессов, происходящих при приготовлении хлеба. Современный хлебозавод является предприятием, основные отделения которого полностью механизированы. На непрерывных поточных линиях этого предприятия осуществляется сложный комплекс коллоидных, биохимических, микробиологических, физико-химических процессов. В результате которых мука превращается в хлеб - высококачественный продукт, обладающий характерными вкусовыми свойствами, ароматом, структурой и хорошей усвояемостью.

Технолог управляет этими процессами, ускоряя или замедляя их зависимости от свойств основного сырья, обеспечивая получение хлеба согласно установленным нормативам качества.

Успешное решение технологических задач возможно лишь на основе глубокого изучения закономерностей отдельных этапов приготовления хлеба, выявление возможности воздействия определенными способами направленность и интенсивность протекающих процессов.

Основой современного хлебопекарного производства является биотехнология, основанный на достижениях микробиологии, биохимии, химической технологии, молекулярной биологии, генной инженерии и генетики.

Важнейшей особенностью биотехнологических процессов является то, что реакции синтеза и разрушения осуществляются с помощью живых микроорганизмов, которые потребляют из окружающей среды вещества, растут, размножаются, выделяют продукты метаболизма. В основе биотехнологии хлебопекарного производства лежат реакции обмена веществ, происходящих при жизнедеятельности дрожжевых клеток, молочнокислых бактерий и других микроорганизмов в анаэробных условиях.

Новые разработки клеточной инженерии по созданию высокопродуктивных штаммов хлебопекарных дрожжей и молочнокислых бактерий способствуют интенсификации производственных процессов.

Основной задачей хлебопекарной промышленности является ежедневное обеспечение населения свежим хлебом широкого ассортимента [15].
Современное состояние хлебопекарной промышленности свидетельствует о необходимости инновационного развития по причине изношенности, как оборудования, так и технологий производства.
На сегодняшний день практически на каждом предприятии хлебопекарной промышленности наблюдается отсутствие передовых технологий и отставание в их освоении. Одной из причин этого является низкая инвестиционная активность. Необходимость внедрения инноваций влечет за собой привлечение немалых средств (инвестиций).

Следует отметить, что осуществление инвестиционной деятельности предприятиями также связано с внедрением новых технологий, основанных на достижениях науки, которые позволяют не только совершенствовать традиционные способы изготовления хлеба и хлебобулочных изделий, но и получать принципиально новые продукты при обеспечении высокого качества и безопасности продукции [16].

Решение проблем позволит повысить эффективность предприятий отрасли, а также будет способствовать повышению доступности качественных продуктов питания первой необходимости, что является залогом обеспечения продовольственной безопасности страны [26].

Обесценивание национальной валюты не позволяет многим производителям своевременно обновлять материальную и техническую базу, по данным РСП, изношенную в среднем по стране на 70-80%. Кроме того, растут цены на основное хлебопекарное сырье и ингредиенты. В частности, член правления РСП, генеральный директор ЗАО «Хлеб» (Тверь) Нина Болгова отметила, что за последние два месяца только мука подорожала на тысячу рублей за тонну, и цены на данный вид сырья, по ее словам, уже значительно превысили среднеевропейские.

В результате перечисленных факторов, по данным участников рынка, в среднем рентабельность российских хлебопекарных предприятий сегодня составляет от 1 до 5% [19].

Современный рынок хлеба и хлебобулочных изделий диктует жесткие требования к производителю. Сегодня недостаточно выпускать только массовые сорта хлеба и хлебобулочных изделий. Чтобы выжить и быть успешным, необходимо вырабатывать широкий ассортимент изделий. По мнению экспертов, представителям хлебопекарной и кондитерской отраслей следует обращать особое внимание на качество своей продукции, а также учитывать специфику и привычки потребителей [8].

Перед работниками отрасли стоит ряд проблем, связанных с улучшением качества и пищевой ценности хлеба, булочных, сухарных и бараночных изделий. Очень важными проблемами являются: совершенствование технологии с целью интенсификации производства хлеба; регулирование его пищевой ценности; создание новых диетических сортов хлеба и хлебобулочных изделий [20].

2 Организационно-экономическая характеристика ООО «Хлебное изобилие» и современное состояние экономической эффективности производства хлебобулочной продукции
2.1 Местоположение и специализация предприятия

1994 год стал началом организации производства хлебобулочной продукции в слободе «с. Красное» Нововятского р-на города Кирова.

 С 2008 года выпуск продукции осуществляется под зарегистрированной торговой маркой «Хлебное Изобилие», соединившей в себе стабильное качество на основе старинных традиций хлебопечения и динамичное развитие с использованием инновационных технологий.
Организация зарегистрирована 19 сентября 2008 г. регистратором Межрайонная инспекция Федеральной налоговой службы № 14 по Кировской области. Директор организации – Кокорина Ирина Александровна. Юридический адрес компании ООО "Хлебное Изобилие" - 610008, Кировская область, город Киров, слобода Село Красное, Советская улица, 14 А. 

 Группа компаний «Хлебное Изобилие» сегодня - это современная пекарня, сохраняющая традиции ремесленного хлебопечения, развивающаяся в соответствии с последними тенденциями хлебопекарной отрасли и требованиями рынка в целом. Ремесленное производство – это ручной труд, а значит полностью натуральный продукт с особой пользой для здоровья, который стоит своих денег.
Основной вид деятельности:
10.71 Производство хлеба и мучных кондитерских изделий, тортов и пирожных недлительного хранения
Дополнительные виды деятельности:
 82.92 Деятельность по упаковыванию товаров
46.69 Торговля оптовая прочими машинами и оборудованием
68.20.2 Аренда и управление собственным или арендованным нежилым недвижимым имуществом
33.12 Ремонт машин и оборудования
46.3 Торговля оптовая пищевыми продуктами, напитками и табачными изделиями
47.24 Торговля розничная хлебом и хлебобулочными изделиями и кондитерскими изделиями в специализированных магазинах
64.99.2 Деятельность дилерская
Общество в своей деятельности руководствуется Гражданским Кодексом РФ, Федеральным Законом РФ «Об обществах с ограниченной ответственностью», другими законодательными актами и действующими документами общества. Общество имеет в собственности обособленное имущество, учитываемое на его самостоятельном балансе, может от своего имени приобретать и осуществлять имущественные и личные неимущественные права, нести обязанности, быть истцом и ответчиком в суде. 

Общество считается созданным как юридическое лицо с момента его государственной регистрации. Общество создается без ограничения срока. Общество имеет гражданские права и несет гражданские обязанности, необходимые для осуществления любых видов деятельности.

Деятельность предприятия направлена на удовлетворение общественных потребностей и получение максимальной прибыли, и, как следствие, улучшение жизненного уровня своих работников.

Фирма является юридическим лицом, имеет самостоятельный баланс, расчетный счет в банке, круглую печать со своим наименованием, а также указание на местонахождение, штамп, бланки, фирменное наименование.

Организация самостоятельно планирует и осуществляет свою хозяйственную, экономическую и социальную деятельность в соответствии с действующим законодательством. Для выполнения уставных целей предприятие имеет право в порядке, установленном действующим законодательством РФ:

· Заключать все виды договоров с юридическими и физическими лицами (в том числе иностранными).

· Приобретать и арендовать основные и оборотные средства за счет имеющихся у него финансовых результатов, кредитов, ссуд и других источников финансирования.

· Приобретать и арендовать необходимое имущество для осуществления финансово-хозяйственной деятельности предприятия.

· Планировать свою деятельность и определять перспективы развития, исходя из основных экономических показателей, наличия спроса на выполняемые работы, оказываемые услуги.

· Определять и устанавливать формы и системы оплаты труда, численность работников, структуру и штатное расписание.

· Определять размер средств, направленных на оплату труда работников предприятия, на техническое и социальное развитие.

Предприятие устанавливает цены на реализуемую продукцию (работы, услуги) в соответствии с действующим законодательством и правовыми актами органов местного самоуправления.

Общество действует согласно Уставу, принятому общим собранием его учредителей. Уставный капитал Общества состоит из вкладов учредителей в сумме 20 тыс. руб. 

Высшим органом управления Общества является собрание учредителей Общества.

К исключительной компетенции общего собрания учредителей общества относятся:

· изменение Устава общества, изменение размера его уставного капитала;

· образование исполнительных органов общества и досрочное прекращение их полномочий;

· утверждение годовых отчетов и бухгалтерских балансов общества;

· решение о реорганизации или ликвидации общества;

· избрание ревизионной комиссии общества.

Решения общим собранием принимаются простым большинством голосов присутствующих участников.

Единоличным исполнительным органом общества является генеральный директор Общества, осуществляющий текущее руководство деятельностью Общества.

Генеральный директор решает все вопросы деятельности общества, кроме тех, которые входят в компетенцию собрания.

Генеральный директор подотчетен собранию участников общества и организует выполнение его решений. 

Генеральный директор без доверенности осуществляет действия от имени общества.
Организационная структура и структура управления предприятием представлены в приложениях А и Б.

Показатели размера предприятия представлены в таблице 1.

Таблица 1- Показатели размера ООО «Хлебное изобилие»

	Показатели
	2014 г.
	2015 г.
	2016 г.
	2016 г. в % к 2014 г.

	Выручка, тыс. руб.
	6 896
	7 190
	7 814
	114

	Среднесписочная численность работников, чел
	16
	14
	13
	81,25

	Среднегодовая стоимость основных средств, тыс. руб.
	568
	453
	444
	78,2


Выручка  за анализируемый период увеличилась на 918 тыс. руб. или на 14%. Среднесписочная численность работников на предприятии в 2016 году уменьшилась на 3 человека, среднегодовая стоимость основных фондов сократилась на 124 тыс. рублей. В целом можно отметить, что размеры предприятия увеличиваются.
Основным показателем, характеризующим специализацию предприятия, является структура денежной выручки.

Состав и структура денежной выручки предприятия представлены в таблице 2.

Таблица 2 - Состав и структура денежной выручки в ООО «Хлебное изобилие»

	Показатели
	2014 г.
	2015 г.
	2016 г.

	
	руб.
	%
	руб.
	%
	руб.
	%

	Денежная выручка, всего
	6 896 376,5
	100
	7 189 652,5
	100
	7 814 196,0
	100

	в том числе:
	
	
	
	
	
	

	Батон нарезной
	362 134,0
	5,2
	378 185,0
	5,3
	436 461,5
	5,6

	Булка с маком
	-
	-
	8 147,0
	0,1
	648,0
	0,0

	Плюшка московская
	187 624,0
	2,7
	170 216,0
	2,4
	157 297,0
	2,0

	Хлеб Дарницкий
	3 485 894,5
	50,5
	3 609 291,0
	50,2
	4 010 784,5
	51,3

	Хлеб пшеничный в/с
	2 749 644,5
	40,0
	2 844 370,0
	39,6
	3 030 149,5
	38,8

	Хлебцы докторские
	111 079,5
	1,6
	78 087,5
	1,1
	102 124,0
	1,3


На сегодняшний день предприятие ООО «Хлебопёк» выпускает продукцию по двум направлениям: производство хлеба и производство мучных кондитерских изделий  недлительного хранения.

В целом можно отметить, что предприятие специализируется на производстве хлебобулочных изделий.
2.2 Ресурсный потенциал предприятия и эффективность его использования

Развитие любого предприятия зависит от эффективности использования всех имеющихся ресурсов. Ресурсный потенциал служит материальной основой производственных возможностей хозяйств.
Ресурсный потенциал предприятия - это экономические возможности предприятия, т.е. средства производства, запасы, источники ресурсов те, которые есть в наличии или могут быть мобилизованы (приведены в действие, использованы для достижения поставленных целей предприятия. Другими словами, ресурсный потенциал предприятия - экономическая способность предприятия обеспечивать достижение поставленных целей. 
Проанализируем состав и структуру основных средств ООО «Хлебное изобилие» в таблице 3.
Таблица 3 - Состав и структура основных средств ООО «Хлебное изобилие»
	Виды фондов
	2014 г.
	2015 г.
	2016 г.

	
	тыс. руб.
	%
	тыс. руб.
	%
	тыс. руб.
	%

	Здания и сооружения
	32,5
	4,1
	32,5
	4,1
	32,5
	3,5

	Машины и оборудование
	81,6
	10,2
	81,6
	10,2
	203,6
	22,1

	Транспортные средства
	684
	85,7
	684
	85,7
	684
	74,4

	Всего основных фондов
	798,1
	100
	798,1
	100
	920,1
	100


Общая стоимость основных средств с 2014 по 2016 года увеличилась на 122 тыс. руб. 
Наибольший удельный вес в структуре основных средств занимают транспортные средства – 74,4%. Также за 2014-2016 года увеличился удельный вес машин и оборудования с 10,2% до 22,1%, т.к. ООО «Хлебное изобилие» приобрело в 2016 году тестомес с дежой. Здания и сооружения занимают незначительную часть от общего объема, всего 3,5%.
Результаты деятельности любой организации зависят от количества произведенных ресурсов, их качества и степени использования. Причем последний момент в условиях рыночной экономики играет ведущую роль. Поскольку основные средства представляют собой большую часть имущества организации, очень важно использовать его с максимальной отдачей и эффективностью.

Экономическая эффективность использования основных производственных фондов может быть охарактеризована  в таблице 4.

Таблица 4 - Показатели обеспеченности и эффективности использования основных средств в ООО «Хлебное изобилие»

	Показатели
	2014 г.
	2015 г.
	2016г.
	2014 г. в % 2016г.

	Фондовооруженность, тыс. руб.
	35,5
	32,36
	34,16
	96

	Фондоотдача, руб.
	12,14
	15,88
	17,60
	145

	Фондоемкость, руб.
	0,09
	0,07
	0,06
	67

	Рентабельность основных средств, %
	105
	70
	47
	45


За анализируемый период по данной таблицы можно сделать вывод, что на предприятии происходит постепенное повышение уровня оснащенности средствами производства. Фондовооруженность характеризует обеспеченность предприятия основными средствами, т. е. их стоимость в расчете на одного работника. За анализируемый период, данный показатель снизился до 34,16 в связи со снижением численности работников по сравнению с темпами роста стоимости основных средств.

Фондоотдача показывает, сколько рублей выручки приходится на 1 рубль основных фондов, за три года показатель возрос на 45 % и составил 17,6 руб. Фондоемкость характеризует долю стоимости основных фондов, которая приходится на каждый рубль выпускаемой продукции, показатель снизился до 0,06 руб., что на 33% ниже, чем в 2014 году.

 Фондоотдача должна иметь тенденцию к повышению, а фондоемкость к снижению, что и наблюдается в анализируемом периоде. 
Рассмотрим состав и структуру оборотных активов в ООО «Хлебное изобилие», представленные в таблице 5.
Таблица 5 - Состав и структура оборотных активов в ООО «Хлебное изобилие»

	Показатели
	2014г.
	2015 г.
	2016 г.

	
	Тыс.руб.
	%
	Тыс.руб.
	%
	Тыс.руб.
	%

	Запасы 
	260
	18,3
	385
	18,4
	366
	19

	Дебиторская задолженность
	1 133
	79,7
	1 588
	76,0
	1 384
	72

	Денежные средства
	28
	2
	116
	5
	174
	9

	Итого оборотные активы
	1 421
	100
	2 089
	100
	1 924
	100


Наибольший удельный вес в структуре оборотных фондов организации занимает краткосрочная дебиторская задолженность – 72 % в 2016 году, за 2014-2016 года возросла с 1 133 тыс.руб. до 1 384 тыс.руб..Второе место занимают запасы – 19%, за исследуемый период увеличились с 260 тыс.руб. до 366 тыс.руб. Денежные средства занимают третье место – 9%, за 2014 -2016 года увеличились денежные средства с 28 до 174 тыс.руб.

Таблица 6 - Экономическая эффективность использования оборотных средств в ООО «Хлебное изобилие»

	Показатели
	2014 г.
	2015 г.
	2016 г.
	2014 г. в % к 2016 г.

	Коэффициент оборачиваемости оборотных активов, об.
	12,1
	15,8
	17,6
	145,5

	Продолжительность одного оборота оборотных активов, дни
	30
	23
	21
	70

	Рентабельность оборотных средств, %
	105,5
	69,9
	47,1
	44,65


В течение трех лет возрастает коэффициент оборачиваемости оборотных средств на 45,5%, то есть увеличивается скорость оборота средств на предприятии. Вместе с тем, происходит уменьшение продолжительности одного оборота до 21 дня. Снизилась рентабельность оборотных средств на предприятии на 55,35%.

Эффективность производства зависит в наибольшей степени от наличия, состава, уровня квалификации и использования персонала предприятия.

Состав и структура персонала представлены в таблице 7.

Таблица 7  - Состав  структура персонала в ООО «Хлебное изобилие»

	Показатели
	2014 г.
	2015 г.
	2016 г.

	
	Чел.
	%
	Чел.
	%
	Чел.
	%

	Среднесписочная численность работников, всего
	16
	100
	14
	100
	13
	100

	В том числе:
	
	
	
	
	
	

	Промышленно-производственный персонал:
	16
	100
	14
	100
	13
	100

	Рабочие
	14
	87,5
	12
	85,7
	11
	84,6

	Руководители
	1
	6,25
	1
	7,15
	1
	7,7

	Специалисты
	1
	6,25
	1
	7,15
	1
	7,7

	Непромышленный персонал
	-
	-
	-
	-
	-
	-


За три года произошло сокращение численности персонала на 3 чел., что связано с сокращением объемов производства продукции.

В структуре персонала наибольший удельный вес занимают рабочие.

Показатели производительности труда представлены в таблице 8.

Таблица 8 – Экономическая эффективность использования персонала предприятия 
	Показатели
	2014 г.
	2015 г.
	2016 г.
	2014 г. в % к 2016 г.

	Отработано за год всеми работниками, чел.-ч
	31 616
	27 664
	25 688
	82

	Выработка на 1 работника по денежной выручке, тыс. руб.
	431
	513,58
	601,08
	140

	Выработка на один отработанный чел.-ч по денежной выручке, тыс. руб.
	0,22
	0,26
	0,31
	141

	Трудоемкость производства продукции, чел.-ч/тыс. руб.
	4,59
	3,85
	3,29
	72


По данным таблицы  можно сделать вывод, что за рассматриваемый период увеличилась выработка как на одного работника, так и на один отработанный чел.-час – на 40 и 41% соответственно.

Трудоемкость производства продукции при этом сократилась на 72%.

Все это свидетельствует о том, что персонал на предприятии, несмотря на его сокращение, используется эффективно.
2.3 Оценка финансового состояния предприятия
Финансовые результаты деятельности предприятия характеризуются суммой полученной прибыли и уровнем рентабельности. Прибыль предприятия получают главным образом от реализации продукции, а также от других видов деятельности. В условиях рыночных отношений вопросу анализа доходов и прибыли промышленных предприятий придается большое значение. Данные показатели являются одними из основных оценочных показателей и выражают эффективность использования производственно-хозяйственной деятельности и рациональность использования всех ресурсов, а также являются обобщающими экономическими показателями, комплексно характеризующими конечные результаты деятельности организаций за соответствующий период.

Чтобы в дальнейшем успешно существовать на рынке, принимать экономически обоснованные решения, руководству любого предприятия, необходимо тщательно анализировать основные показатели его работы. Прибыль и рентабельность являются наиболее важными финансовыми показателями. 
Таблица 9- Финансовые результаты деятельности предприятия
	Показатели
	2014г.
	2015г.
	2016 г.
	2014 г. в % к 2016 г.

	Выручка, тыс.руб.
	6896
	7190
	7814
	113

	Себестоимость продаж, тыс.руб.
	6297
	6873
	7605
	121

	Валовая прибыль (убыток), тыс.руб.
	599
	317
	209
	35

	Прибыль от продаж, тыс.руб.
	599
	317
	209
	35

	Прочие доходы, тыс.руб.
	-
	-
	-
	-

	Прочие расходы, тыс.руб.
	58
	61
	49
	85

	Прибыль до налогообложения, тыс.руб.
	541
	256
	160
	30

	Чистая прибыль, тыс. руб.
	541
	256
	62
	12


В динамике прослеживается тенденция роста выручки от реализации продукции. Выручка от продажи продукции увеличилась на 13% по сравнению с 2014 годом, что составляет 7 814 тысяч рублей, в связи с расширением ассортимента производимых товаров. Валовая прибыль и прибыль от продаж существенно снизились.

Целью любой организации является обеспечение её устойчивого финансового состояния, а получение максимальной прибыли является основой для достижения этой цели.

Финансовая устойчивость предприятия – это такое состояние её финансовых ресурсов, их распределение и использование, которое обеспечивает развитие организации на основе роста прибыли и капитала при сохранении платёжеспособности и кредитоспособности в условиях допустимого уровня риска. Именно финансовая устойчивость является комплексным и наиболее важным критерием, характеризующим финансовое состояние предприятия.
Таблица 10 – Показатели рентабельности, %

	Показатели
	2014г.
	2015г.
	2016г.
	Отклонение (+,-)

	Рентабельность продаж
	7,8
	3,6
	0,8
	-7

	Рентабельность активов
	26,8
	9,9
	2,6
	-24,2

	Рентабельность собственного капитала
	251,3
	220,8
	231,2
	-20,1

	Рентабельность затрат
	4,1
	3,7
	2,1
	-2


Рентабельность - это целая система показателей, которые характеризуют эффективность деятельности предприятия. Одним из таких показателей является коэффициент рентабельности продаж. Рентабельность продаж характеризует удельный вес прибыли в составе выручки от реализации продукции. Этот показатель имеет тенденцию к снижению, за исследуемый период снизился до 0,8 %, что свидетельствует о снижении конкурентоспособности продукции на рынке, так как говорит о сокращении спроса на продукцию.
Рентабельность активов также снижается, за 2014-2016 снизился с 26,8 % до 2,6%. Этот коэффициент демонстрирует, насколько высока отдача от средств, вложенных в имущество организации, какую прибыль приносит компании каждый рубль, инвестированный в ее активы
Рентабельность собственного капитала позволяет судить именно о работе чистого собственного капитала предприятия. В то время как в рентабельность активов могут вмешиваться и привлеченные средства, потраченные на приобретение имущества. Показатель за 3 года снизился на 20,1 %.

Рентабельность затрат также снизился с 4,1% до 2,1%, это говорит о понижении объема товарооборота, следовательно об уменьшении прибыли.

Аналитический баланс предприятия рассмотрим в таблице 11.

 За исследуемый период произошел рост актива и пассива баланса.

Рост актива на 1 346 тыс.руб. происходит за счет увеличения денежных средств, текущих активов предприятия.

Рост пассива баланса на 367 тыс.руб. обусловлен увеличением собственного капитала.

Таблица 11 - Аналитический баланс 

	Показатели
	2014г.
	2015г.
	2016г.

	Статьи актива
	
	
	

	Денежные средства и краткосрочные финансовые вложения (S)  
	32
	116
	174

	Дебиторская задолженность и прочие оборотные активы (Ra)
	823
	1 610
	1 406

	Запасы и затраты (Z)
	314
	385
	366

	Текущие активы предприятия (Аt)
	1 169
	1 446
	1 946

	Внеоборотные активы (F)
	643
	568
	435

	Всего имущества предприятия (Ва)
	2 981
	4 125
	4 327

	Статьи пассива
	
	
	

	Кредиторская задолженность и прочие краткосрочные пассивы (Rр)
	433
	681
	545

	Краткосрочные кредиты и займы (Kt)
	-
	-
	-

	Краткосрочный заемный капитал предприятия (Рt)
	209
	255
	146

	Долгосрочные кредиты и займы (Кd)
	-
	-
	-

	Собственный капитал (Ес)
	1 372
	1 628
	1 690

	Итого капитал предприятия (Вр)
	2 014
	2 564
	2 381



В таблице 12 рассмотрим коэффициенты финансовой устойчивости ООО «Хлебное изобилие».

Таблица 12 - Коэффициенты финансовой устойчивости ООО «Хлебное изобилие»

	Показатели
	Оптим. значение
	2014 г.
	2015 г.
	2016 г.
	2016 г. к 2014 г., +-

	Коэффициент автономии
	0,5-0,7
	0,8
	0,8
	0,7
	-0,1

	Коэффициент финансовой зависимости
	0,4-0,5
	1,4
	1,6
	1,4
	0

	Коэффициент финансового левериджа
	0,5–0,8
	0,4
	0,6
	0,4
	0

	Коэффициент финансирования
	≥1,0
	2,1
	1,7
	2,4
	0,3

	Коэффициент маневренности собственного капитала
	0,5-0,7
	0,4
	0,6
	0,7
	0,3


Коэффициент автономии характеризует независимость предприятия от заемных средств и показывает долю собственных средств в общей стоимости всех средств предприятия. Коэффициент автономии находится в рамках оптимального значения и это свидетельствует о стабильном финансовом положении предприятия.
Коэффициент финансовой зависимости указывает на степень зависимости компании от внешних заимствований. Показатель за исследуемый период остался неизменным.

Коэффициент финансового левериджа нередко называют финансовым рычагом, который в состоянии влиять на уровень прибыли организации, изменяя соотношение собственных и заемных средств. Показатель не изменился и не находится в пределах оптимального значения.

Коэффициент финансирования определяет, на сколько собственные средства компании преобладают над привлеченными, или наоборот – есть ли наличие дефицита первых. Показатель увеличился до 2,4%.

Коэффициент маневренности собственного капитала показывает, какая доля источников собственных средств находится в мобильной форме. Показатель за исследуемый период увеличился на 0,3% и находится в пределах оптимального значения.

Таблица 13 – Коэффициенты ликвидности 

	Показатели
	Оптим. знач.
	На 31.12.14г.
	На 31.12.15г.
	На 31.12.16г.
	Изменение за весь период (+,-)

	Коэффициент абсолютной ликвидности
	0,2-3
	0,05
	0,1
	0,3
	0,25

	Коэффициент промежуточной ликвидности
	0,8-1,0
	1,3
	1,2
	2,2
	0,9

	Коэффициент текущей ликвидности
	2,0
	1,8
	1,5
	2,8
	1


Коэффициент абсолютной ликвидности отражает, какую долю существующих краткосрочных долгов возможно за счет средств предприятия погасить в кратчайшие сроки, использовав для этого наиболее легко реализуемое имущество. Показатель находится в пределах оптимальных значений. 

Коэффициент промежуточной ликвидности отражает возможность погашения краткосрочных обязательств с помощью денежных средств, быстрореализуемых ценных бумаг и ожидаемых денежных платежей. Значительное превышение показателя является нежелательным,  поскольку это свидетельствует о нерациональном использовании имущества.
Показатель текущей ликвидности демонстрирует, в какой части имеющиеся в наличии у юрлица оборотные активы при их продаже по рыночной цене покроют его краткосрочные обязательства. За исследуемый период показатель повысился до 2,8%.

2.4 Особенности технологических процессов в производстве хлебобулочной продукции
ООО «Хлебное изобилие» выпускает различные виды хлеба и булочных изделий из различных сортов муки. Ассортимент выпускаемой продукции достаточно разнообразен.

Технологическая схема производства хлебобулочных изделий включает следующие этапы.

Первый этап охватывает прием, перемещение в складские помещения и емкости и последующее хранение всех видов сырья.

Все сырье, применяемое в хлебопекарном производстве, подразделяется на основное и дополнительное. Основное сырье является необходимой составной частью хлебобулочных изделий. К нему относятся: мука, дрожжи, соль и вода. Дополнительное сырье – это сырье, применяемое по рецептуре для повышения пищевой ценности, обеспечения специфических органолептических и физико-химических показателей качества хлебобулочных изделий. К нему относятся: молоко и молочные продукты. Яйца и яичные продукты, жиры и масла, сахар и сахаросодержащие продукты, солод, орехи, пряности, плодово-ягодные и овощные продукты, пищевые добавки.   

Основным сырьем при производстве продукции является мука, ключевыми поставщиками которой являются оптовые базы. Всего муку поставляет 3 оптовые базы. Основные поставщики сырья ООО «Хлебное изобилие» представлены в таблице 14.
Таблица 14 - Основные поставщики сырья

	Виды сырья
	Поставщики

	Мука
	ООО «Объединенная продовольственная база»

 ООО «Арстрейд» (г. Йошкар-Ола)

ООО «Фудс Логистик» (г. Нижний Новгород)

	Яйца
	Зувская и Нолинская птицефабрики

	Дрожжи, улучшитель, разрыхлитель и др. пищевые ингредиенты
	ООО ПТК «Био-прод» 

	Сахар
	ООО «Форум-Рика» 

	Масло растительное
	ОАО «Растмасла» 


Сырье поступает на предприятие партиями. Под партией понимают определенное количество сырья одного вида и сорта, одной даты выработки, предназначенных к одновременной сдаче-приемке по одной накладной. Каждая партия сырья должна сопровождаться специальным удостоверением или другим документом, характеризующим его качество. Сырье поступает на предприятие тарным и бестарным способом.

Сырье, как основное, так и дополнительное, доставляемое в таре, подлежит обязательному осмотру. Тщательно осматривают упаковку и маркировку сырья и проверяют ее соответствие нормативной документации.

Второй этап включает операции по подготовке сырья к пуску в производство (вмешивание, растворение, фильтрование и др.).

Третий этап включает технологические операции по приготовлению теста.

Приготовление теста – это важнейший и наиболее длительный этап технологического процесса производства хлеба. Он включает следующие операции: дозирование сырья, замес полуфабрикатов и теста, брожение полуфабрикатов и теста, обминки.

Приготовление теста ведут в соответствии с технологическим планом, разработанным на предприятии для каждого сорта изделия. В технологическом плане указываются характеристика оборудования, производственная рецептура, расчеты расхода сырья, показатели технологического процесса производства.

Тесто – это полуфабрикат хлебопекарного производства, полученный путем замеса из муки, воды, дрожжей, опары или закваски и дополнительного сырья в соответствии с рецептурой и технологическим режимом, служащий для приготовления хлебобулочных изделий.

К полуфабрикатам хлебопекарного производства относят все продукты, предшествующие готовым изделиям, то есть нуждающиеся в дальнейшей обработке для превращения в готовые изделия. Это – различные заварки, жидкие дрожжи, закваски (густые, жидкие, сухие), опары (густые, большие густые, жидкие, жидкие соленые), тесто. Кроме того, к полуфабрикатам хлебопекарного производства относят тестовые заготовки, отделочные полуфабрикаты, хлебную и сухарную крошку.

Четвертый этап – разделка теста включает следующие технологические операции: деление теста на куски (осуществляется на тестоделительных машинах с целью получения тестовых заготовок заданной массы), округление кусков теста (осуществляется на тестоокруглительных машинах с целью улучшения структуры и придания формы), предварительная расстойка тестовых заготовок (осуществляется в условиях цеха на транспортерах, столах, в шкафах с целью придания кускам теста свойств, оптимальных для формирования), формование тестовых заготовок (осуществляется на закаточных машинах или вручную с целью придания тестовым заготовкам определенной формы), окончательная расстойка тестовых заготовок (осуществляется в специальных расстойных шкафах при температуре 35-40 0 С и относительной влажности 80-85%; продолжительность расстойки от 20 до 120 минут). Цель окончательной расстойки – приведение тестовой заготовки в состояние, оптимальное для выпечки по объему заготовки и содержанию в ней веществ, необходимых для получения хлеба наилучшего качества.

Пятый этап – выпечка включает операции надрезки тестовых заготовок и выпечки. Надрезка тестовых заготовок осуществляется с целью придания изделиям специального вида, требуемого ГОСТом и исключения образования подрывов трещин на поверхности корки при выпечке.

Выпечка тестовых заготовок осуществляется в хлебопекарных печах с целью превращения тестовой заготовки в хлеб. Температура выпечки – от 220 до 240 0 С; продолжительность выпечки зависит от массы и формы заготовок и составляет 15-60 мин.

Хранение выпеченных изделий до отпуска их в торговую сеть является последней стадией процесса производства хлеба и осуществляется в остывочном отделении предприятия. 

В остывочном отделении осуществляются учет выработанной продукции, сортировка и органолептическая оценка. После выпечки хлеб и хлебобулочные изделия помещаются для остывания на лотки, укладывание производится в один ряд на боковую или нижнюю корки. Для укладки изделий большой массы используются трехбортные лотки с решетчатым дном, а для мелкоштучных булочных и сдобных изделий – четырехбортные со сплошным дном. Готовую продукцию перевозят автомобильным транспортом.

2.5 Динамика объемов производства и ассортимент продукции

Объемы производства продукции ООО «Хлебное изобилие» в натуральном выражении представлены в таблице 15.

Таблица 15 — Динамика объемов производства хлебобулочных изделий

	Вид продукции
	2014 г.
	2015 г.
	2016 г.

	
	кг
	%
	кг
	%
	кг
	%

	Хлеб Дарницкий
	121 574
	56,4
	113 915
	56,6
	120 044
	57,3

	Булочные изделия
	80 065
	37,1
	74 790
	37,2
	76 038
	36,3

	Сдоба
	13 895
	6,5
	12 580
	6,2
	13 296
	6,4

	Итого 
	215 534
	100
	201 285
	100
	209 378
	100


В структуре производства продукции наибольший удельный вес занимает производство хлеба (более 55%). Структурные изменения незначительные, произошли в сторону небольшого роста удельного веса производства хлеба и соответственно снижения удельного веса булочных изделий. 

В целом объем производства в 2016 году по сравнению с 2014 годом сократился на 6156 кг или на 2,9%.

Небольшое снижение объемов производства обусловлено усилением конкуренции со стороны вновь открывающихся хлебопекарен, например, хлебопекарни «Хлебница» и «Златушка».
Рассмотрим коэффициент загрузки производственных мощностей на предприятии (таблица 16).

Таблица 16 - Загрузка производственных мощностей

	Показатели
	2014 г.
	2015 г.
	2016 г.

	Потенциальная производственная мощность по производству хлебобулочных изделий, тонн
	300000
	300000
	300000

	Фактический объем производства хлебобулочных изделий, тонн
	215534
	201285
	209378

	Коэффициент загрузки мощностей, %
	71,8
	67,1
	69,8


Коэффициент загрузки мощностей по производству хлебобулочных изделий уменьшился на 2 п.п.. Снижение загрузки мощностей объясняется снижением объемов производства продукции.

Группа компаний «Хлебное Изобилие» сегодня - это современная пекарня, сохраняющая традиции ремесленного хлебопечения, развивающаяся в соответствии с последними тенденциями хлебопекарной отрасли и требованиями рынка в целом. 
Ремесленное производство – это ручной труд, а значит полностью натуральный продукт с особой пользой для здоровья, который стоит своих денег. 
Предприятие выпускает различные виды хлебопекарной продукции: это традиционные пшеничные, ржаные и ржано-пшеничные хлебобулочные изделия, батоны и багеты, функциональные хлебобулочные продукты, а также изобилие сдобных, слоеных и сыпучих мучных кондитерских изделий, пирожных, печенья, пряников, кексов, тортов и выпечки. 
Сегодня приоритет отдается производству обогащенной хлебобулочной продукции. По мнению специалистов введение в состав хлеба полезных компонентов может действительно существенно улучшить здоровье человека. Доля полезных добавок к традиционному сырью может составлять 15%. 
Также предприятие  производит изделия из слоеного теста с многообразием форм и ароматных начинок, приготовленные по уникальным технологиям на новейшем высокотехнологичном швейцарском оборудовании.
2.6 Себестоимость хлебобулочной продукции

Для отрасли хлебопечения характерны следующие особенности технологического производства, которые оказывают влияние на калькулирование себестоимости продукции:

1. практически полное отсутствие незавершенного производства, поскольку технологический процесс короткий и завершается в течение одной смены;

2. увеличение массы готовой продукции по сравнению с массой израсходованных основных материалов. Эта разность носит название «припек», по другому — выход продукции, который устанавливается в процентах к расходу муки на базисную влажность 14,5%. При изменении фактической влажности по сравнению с базисной изменяется и норма выхода хлеба;

3. уменьшение массы хлебобулочных изделий в результате охлаждения в зависимости от времени года (май-август — 2,8%, в остальные периоды — 2,5%).

       Порядок отражения затрат регламентируется «Методическими рекомендациями по планированию, учету и калькулированию на хлебопекарных предприятиях».

Себестоимость продукции хлебопекарных предприятий складывается из следующих затрат:

· основное и дополнительное сырье;

· возвратные отходы;

· вспомогательные материалы;

· топливо и энергия на технологические цели;

· расходы на оплату труда производственных рабочих;

· отчисления на социальные нужды;

· общепроизводственные расходы;

· прочие производственные расходы;

· общехозяйственные расходы;

· расходы на продажу.

В хлебопекарной промышленности затраты на сырье занимают наибольший удельный вес. Для определения количества и стоимости сырья и материалов, необходимых для выработки хлебобулочных изделий, делается специальный расчет на каждый вид продукции и по каждому виду муки других материалов на основе следующих данных:

· производственной программы, составленной на основе заявок торговых организаций и производственной мощности хлебозавода;

· массы единицы продукции и нормы выхода хлебобулочных изделий;

· расхода основного и дополнительного сырья на единицу продукции;

· цены на сырье и материалы;

· сумм накладных расходов.

Общепроизводственные и общехозяйственные расходы в хлебопекарной промышленности распределяют пропорционально:

· количеству производимой продукции;

· сумме материальных затрат на выпуск продукции по видам;

· сумме прямых затрат на выпуск продукции по видам;

· сумме прямых трудовых затрат.

       Рассмотрим состав и структуру затрат на производство хлебобулочных изделий ООО «Хлебное изобилие» (таблица 17).

Таблица 17 — Состав и структура затрат на производство хлебобулочных изделий

	Элементы 

затрат
	2014г.
	2015г.
	2016г.

	
	Тыс. руб.
	%
	Тыс. руб.
	%
	Тыс. руб.
	%

	Заработная плата
	1653,1
	26,3
	1516,4
	22,1
	1692
	22,25

	Страховые взносы
	334
	5,3
	302
	4,4
	345,2
	4,54

	Сырье
	2502,2
	39,7
	3075,8
	44,8
	3306
	43,47

	Материалы
	369,3
	5,9
	417,8
	6,1
	484
	6,36

	Электроэнергия
	1208,4
	19,2
	1240,4
	18,0
	1425,3
	18,74

	Услуги сторонних организаций
	111
	1,8
	75,6
	1,1
	123,2
	1,62

	Амортизация
	74,9
	1,2
	62,4
	0,9
	55,4
	0,73

	Прочие затраты
	44,1
	0,7
	182,6
	2,7
	173,9
	2,29

	Итого 
	6297
	100
	6873
	100
	7605
	100


Полная себестоимость произведенной продукции в 2016 году составила 7605 тыс. руб., что на 20,8% больше чем в 2014 г. Наибольший процент затрат в себестоимости продукции приходится на сырье и материалы и заработную плату со страховыми взносами. Существенных изменений в структуре затрат за период не произошло.
За три года затраты на производство хлебобулочных изделий  выросли на 20,8%, при этом объем производства продукции сократился на 2%. Наиболее наглядно динамика затрат на производство продукции и объемов производства представлена на рисунке 1.
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Рисунок 1 – Сопоставление динамики затрат на производство хлебобулочных изделий и объемов производства

Для расчета роста или уменьшения затрат на производство продукции в 2016 году по сравнению с 2014 годом (базисным) используем формулу:

Э=У1*С1-У1*С0,

где Э – экономия или перерасход затрат;

      У1 – объем производства хлебобулочных изделий в отчетном  2016 году – 215534 кг;

      С1, С0 – себестоимость 1 кг хлебобулочных изделий в отчетном и базисных годах соответственно.

Э=215534*36,32-215534*29,22= 1530,3 тыс. руб.

Перерасход средств на производство продукции в 2016 году к уровню 2014 года составил 1530,3  тыс. руб. При этом темп роста затрат составил 20,8%, а темп снижения объемов производства продукции – 2%. Перерасход средств может быть оправдан только в том случае, если темп роста производства превышает темп роста затрат по всем статьям. В нашем случае перерасход денежных средств не оправдан, так как темп роста производства меньше темпа роста затрат.

Далее рассмотрим состав и структуру себестоимости 1 тонны продукции по статьям затрат в таблице 18.

Таблица 18 — Состав и структура себестоимости 1 кг продукции

	Элементы 

затрат
	2014г.
	2015г.
	2016г.

	
	Тыс. руб.
	%
	Тыс. руб.
	%
	Тыс. руб.
	%

	Заработная плата
	7,67
	26,3
	7,53
	22,1
	8,08
	22,25

	Страховые взносы
	1,55
	5,3
	1,50
	4,4
	1,71
	4,72

	Сырье
	11,61
	39,7
	15,28
	44,8
	15,79
	43,47

	Материалы
	1,71
	5,9
	2,08
	6,1
	2,31
	6,36

	Электроэнергия
	5,61
	19,2
	6,16
	18,0
	6,81
	18,74

	Услуги сторонних организаций
	0,51
	1,8
	0,38
	1,1
	0,59
	1,62

	Амортизация
	0,35
	1,2
	0,31
	0,9
	0,26
	0,73

	Прочие затраты
	0,20
	0,7
	0,91
	2,7
	0,83
	2,29

	Итого 
	29,22
	100
	34,15
	100
	36,32
	100


В течение рассматриваемого периода произошло увеличение полной себестоимости 1 кг хлебобулочных изделий на 7,1 руб. или на 24,3%.
Наиболее наглядно изменение динамики полной себестоимости  1 кг хлебобулочных изделий представлено на рисунке 2.
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Рисунок 2 – Динамика полной себестоимости 1 кг хлебобулочных изделий, руб.
Рассмотрим  пример калькуляции себестоимости на примере хлеба «Дарницкий» (таблица 19).

Таблица 19 – Калькуляция на хлеб «Дарницкий»
	
	Ед. изм.
	Цена за кг
	на 1 тонну готовой продукции

	Мука:

- ржаная обдирная

- 1 сорта
	кг

кг
	8,00

15,90
	215

503
	1720

7997,77

	Дрожжи хлебопекарные
	кг
	42,00
	3,68
	154,56

	Соль
	кг
	6,90
	9,74
	67,21

	Масло растительное
	л
	41,80
	1
	41,80

	Итого сырье:
	
	
	
	9981,34

	Транспортные расходы
	
	
	
	433,00

	Расходы по обработке:

-топливо и электроэнергия

-заработная плата

- начисления на зарплату
	
	
	
	11866,00

2647,00

7683,00

1536,00

	Общепроизводственные и общезаводские расходы
	
	
	
	8217,00

	Итого производственная себестоимость
	
	
	
	30497,27

	Внепроизводственные расходы
	
	
	
	-

	Полная себестоимость
	
	
	
	30497,27


Для выявления структуры и динамики переменных и постоянных затрат воспользуемся таблицей 20.

Таблица 20 – Динамика переменных и постоянных затрат на производство 1 тонны хлебобулочных изделий
	Показатели
	2014 г.
	2015 г.
	2016 г.

	
	руб.
	%
	руб.
	%
	руб.
	%

	Затраты на производство 1т хлебобулочных изделий, всего
	29,22
	100
	34,15
	100
	36,32
	100

	переменные
	28,67
	98,1
	32,93
	96,4
	35,23
	97

	постоянные
	0,55
	1,9
	1,22
	3,6
	1,09
	3


За рассматриваемый период наблюдается увеличение постоянных затрат на 1кг хлебобулочных изделий, они увеличились за 3 года на 0,54 руб. или почти в 2 раза, что в первую очередь связано с увеличение расходов на содержание оборудования. При этом удельный вес постоянных затрат увеличился с 1,9 до 3%.
Рассмотрим также один из важнейших показателей себестоимости продукции — затраты на 1 рубль произведенной продукции (таблица 21).

За 3 года произошло увеличение показателя затрат на 1 руб. хлебобулочной продукции на 6,6%, что является отрицательным фактором  развития предприятия и следовательно приводит к снижению эффективности производства хлебобулочной продукции.

Таблица 21 — Затраты на 1 рубль произведенной хлебобулочной продукции

	Показатели
	2014 г.
	2015 г.
	2016 г.
	2016 г. в % к 2014 г.

	Полная себестоимость реализованной хлебобулочной продукции, тыс. руб.
	6297
	6873
	7605
	120,8

	Выручка от реализации хлебобулочных изделий, тыс. руб.
	6896
	7190
	7814
	113,3

	Затраты на 1 руб. произведенной продукции, руб.
	0,91
	0,96
	0,97
	106,6
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Динамика показателя затрат на 1 руб. произведенной продукции представлена на рисунке 3.

Рисунок 3 - Динамика затрат на 1 руб. произведенной продукции 

2.7 Финансовые результаты от реализации продукции

Производимая продукция реализуется в основном в пределах г. Кирова. Целью деятельности любого предприятия является получение прибыли. Прибыль является обобщающим показателем хозяйственной деятельности предприятия. Часть прибыли используется для выполнения обязательств перед бюджетом и банком. Другая часть остается в его полном распоряжении и вместе со средствами на оплату труда является источником производственной деятельности предприятия. Чтобы управлять прибылью, необходимо проводить объективный системный анализ формирования, распределения и использования прибыли, так как этом показателе находят свое отражение уровень организации производства, эффективность использования ресурсов, экономические взаимоотношения между предприятием и государством, покупателями и поставщиками.
Рентабельность – важнейшая экономическая категория, означающая доходность, прибыльность предприятия. 

Показатели рентабельности необходимы для оценки экономической эффективности хозяйствования и использования ресурсов предприятия: чем выше рентабельность производства, тем больше возможностей осуществить научно-технический прогресс, всестороннюю интенсификацию производства, решать социальные проблемы и повышать размеры материального стимулирования работников предприятия.

Полученную прибыль необходимо сопоставить с произведенными затратами. Для этих целей используется относительный показатель – уровень рентабельности, под которым понимается процентное отношение прибыли к сумме материальных и трудовых затрат, связанных с производством и реализацией продукции. Этот показатель характеризует окупаемость производственных затрат, а также эффективность производства и реализации отдельных видов продукции.

Состав и структура выручки от реализации продукции по каналам сбыта показаны в таблице 22.

Таблица 22 - Состав и структура выручки от реализации продукции ООО «Хлебное изобилие» по каналам сбыта

	Каналы сбыта
	2014 г.
	2015 г.
	2016 г.

	
	Тыс. руб.
	%
	Тыс. руб.
	%
	Тыс. руб.
	%

	Собственные магазины и ларьки
	6636,7
	96,24
	6936,9
	96,48
	7471
	95,61

	Розничные магазины
	259,3
	1,47
	253,1
	1,65
	343
	1,91

	Итого
	6896
	100
	7190
	100
	7814
	100


Основную массовую долю по продаже продукции занимает торговля через магазины и ларьки самого предприятия.  В 2016 году через собственную торговую сеть реализуется более 95% всей произведенной продукции. Изменения в структуре выручки по каналам сбыта за период 2014-2016 г.г. незначительны.

Финансовые результаты от реализации хлебобулочных изделий рассмотрим в таблице 23.

Таблица 23 - Финансовые результаты от реализации хлебобулочных изделий

	Показатели
	2014 г.
	2015 г.
	2016 г.
	2016 г. в % к 2014 г.

	Выручка от реализации продукции, тыс. руб.
	6896
	7190
	7814
	113

	Полная себестоимость реализованной продукции, тыс. руб.
	6297
	6873
	7605
	121

	Прибыль от реализации продукции, тыс. руб.
	599
	317
	209
	35

	Рентабельность затрат, %
	9,5
	4,6
	2,7
	-6,8 п.п.

	Рентабельность продаж, %
	8,7
	4,4
	2,7
	-6 п.п.


За 3 года выручка от реализации выросла на 13%, что объясняется ростом отпускных цен на продукцию. Прибыль от реализации продукции сократилась более чем в 2 раза. В целом эффективность продаж и затрат снизилась, о чем свидетельствует динамика сокращения таких показателей как рентабельность затрат (сокращение составило 6,8 п.п.) и рентабельности продаж (сокращение составило 6 п.п.).

Основными факторами, влияющими на размер прибыли, являются выручка и себестоимость продукции. Рассмотрим влияние этих факторов на размер прибыли от реализации хлебобулочных изделий.

∆П=П1-П0=209 – 599 = -390 тыс. руб.

Пусл  = В1 – С0 = 7814- 6297 = 1517 тыс. руб.

Таким образом, снижение прибыли от реализации хлебобулочных изделий в размере 390 тыс. руб. произошло:

1) за счет изменения выручки


[image: image1.wmf]∆Пв = 1517-599 = 918 тыс. руб.

2) за счет изменения себестоимости

∆Пс = 209-1517 = -1308 тыс. руб.

По результатам факторного анализа прибыли можно сделать вывод, что прибыль от реализации хлебобулочных изделий за три года сократилась на 390 тыс. руб., при этом за счет роста выручки прибыль выросла на 918 тыс. руб., а за счет роста себестоимости прибыль сократилась на 1308 тыс. руб.
3 Пути повышения экономической эффективности производства хлебобулочных изделий
3.1 Прогнозирование объемов производства хлебобулочных изделий, определение путей повышения эффективности производства

Основной целью ООО «Хлебное изобилие»  является увеличение объемов производства и реализации продукции за счет максимального использования производственных мощностей, расширения ассортимента продукции. Каналов сбыта продукции у предприятия достаточно для реализации большего количества продукции.

Планируя изменение объемов продаж можно использовать различные методы:

1) Расчет на основе среднегодового темпа роста

Среднегодовой темп роста = 
[image: image2.wmf]986
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Прогнозное значение объема производства продукции на 2017 год = 0,9862*209378=203556 кг
2) Расчет на основе среднего абсолютного прироста

Средний абсолютный прирост = ((201285-215535)+(209378-201285))/3 = -2052 кг
Прогнозное значение объема производства продукции на 2017 год = -2052*2 + 209378 = 205274 кг

Сведем полученные значения в таблицу 24, где также учтем данные 2015 года, а также производственные мощности предприятия
Таблица 24 – Прогноз объема производства продукции, тонн

	Метод прогноза
	Объем производства, тонн

	Производственная мощность
	300000

	По среднегодовому темпу роста
	203556

	По среднему абсолютному приросту
	205274

	Объем в 2016 г.
	209378


Прогнозные значения объемов производства ниже чем фактическое значение на 2016 год.

Поэтому необходим поиск путей повышения объемов производства хлебобулочной продукции на предприятии, в связи с чем запланируем повышение объемов производства до 230 000 кг в 2017 году с учетом разработки мероприятий.

Увеличение объемов производства продукции позволит предприятию увеличить степень загрузки производственных мощностей до 65,6% (таблица 25).

Таблица 25 — Загрузка производственных мощностей

	Показатели 
	Факт

2016 год
	Проект

2017 год
	2017 г. к 2016 г., %

	Потенциальная производственная мощность по производству хлеба, тонн
	300000
	300000
	100

	Фактический объем производства хлеба, тонн
	209378
	230000
	109,8

	Коэффициент загрузки мощностей, %
	69,8
	76,7
	+6,9 п.п.


Для более широкого удовлетворения потребностей покупателей, необходимо расширение ассортимента выпускаемой продукции. 

Одним из возможных направлений расширения ассортимента булочных изделий, является создание функциональных пищевых продуктов - булочных изделий для профилактического и лечебного питания. 
Также для повышения экономической эффективности производства хлебобулочных изделий необходимо искать пути снижения себестоимости хлебобулочной продукции.

Для достижения данной цели предприятию рекомендуется найти новых поставщиков сырья и материалов. В настоящее время предприятие осуществляет закупки ржаной муки у основных поставщиков по цене 8 руб.  за кг.  

Основными критериями поиска новых поставщиков является – географическое положение и стоимость сырья.  Поэтому рекомендуемым поставщиком является ОАО «Советсхлебопродукт» г. Совестка, основным видом деятельности  которого является производство и продажа ржаной муки. Данный сорт муки на протяжении долгого времени имел большую популярность из-за неповторимого вкуса и аромата, длительности хранения.

Цена ржаной муки на ОАО «Советсхлебопродукт», необходимой для производства хлеба с использованием ржаной муки составляет 7 руб. за 1 кг. Стоит отметить, что данная цена является более выгодной для ООО «Хлебное изобилие», чем цена, которая действует в настоящее время – 8 руб. за 1 кг. 

3.2 Расширение ассортимента продукции на предприятии

Идея витаминизации продуктов питания признана во всем мире. Во многих странах даже действуют национальные программы по борьбе с дефицитом микронутриентов. Россия также входит в число стран, население которых испытывает дефицит микронутриентов. 

Обогащение пищевых продуктов – широко используемый и эффективный механизм коррекции питания населения. Для обогащения пищевых продуктов используются те микронутриенты, дефицит которых реально имеет место, достаточно широко распространен и небезопасен для здоровья. По мнению зарубежных и российских ученых, развитие индустрии функционального питания является самым перспективным направлением в пищевой промышленности в настоящее время, так как оно в наибольшей степени отвечает запросам потребителей.

Как правило, поливитаминный дефицит сочетается с недостаточным поступлением ряда минеральных веществ и микроэлементов, в том числе селена и йода. Данные микроэлементы функционально тесно взаимосвязаны, поскольку селен содержится в ферментах, регулирующих активность тиреоидных гормонов, синергичны друг другу и оказывают влияние на работу иммунной, антиоксидантной систем организма. Селеновый статус влияет как на гомеостаз тироксина, так и на усвояемость йода. При одновременном дефиците в организме этих микроэлементов развивается гипотериоз, следствием чего является торможение процессов усвоения кислорода, выработки энергии и нарушение процессов метаболизма с образованием недоокисленных продуктов, которые оказывают общетоксическое действие.

Главные причины дефицита йода в организме — это его недостаток в почве, воде и еде, которую человек употребляет. Кировская область относится к районам с природным дефицитом йода в воде и почве.
Профилактику йододефицита – ежедневное употребление в пищу йода - врачи определяют в качестве приоритетного направления. Обогащенные йодом и селеном хлебобулочные изделия являются средством профилактики йод- и селендефицитных состояний населения, проживающего в эндемичных по данным нутриентам регионах.

В связи с вышесказанным предлагаем к производству функциональный хлеб с комплексной обогащающей добавкой, содержащей селен и йод.

Анализируя динамику развития отрасли можно представить себе ее развитие по сегментам следующим образом (таблица 26).

Таблица 26 – Динамика развития хлебопекарной отрасли по основным видам продукции ООО «Хлебное изобилие»

	Вид продукции
	Темп роста

	Хлеб 
	Низкий

	Булочные изделия 
	Средний

	Диетический хлеб для профилактического и лечебного питания
	Высокий


Исследования показывают, что наиболее динамично развивается производство хлебобулочных изделий для профилактического и лечебного питания. Динамичное развитие спроса на эту продукцию связано с ростом внимания населения к собственному здоровью.
Таким образом, разработка направления по выпуску булочных изделий для профилактического и лечебного питания является перспективным с точки зрения развития отрасли направлением. ООО «Хлебное изобилие» целесообразно за счёт стабильного производства булочных изделий и хлеба  инвестировать средства в развитие новых видов продукции. 
В конце XX века во всех регионах России дефицит витамина С вы-являлся у 70-100 % детей, недостаточная обеспеченность тиамином, рибофлавином, пиридоксином, ниацином и фолиевой кислотой - у 60-80 % обследованных.
По данным Института питания РАМН, за последние 10 лет ситуация обеспеченности школьников витаминами по прежнему остается тревожной. Дефицит витамина С обнаруживается у 38-90 % учащихся, витамина В2 - у 35-75 % школьников, каротина - у 84 % детей в городах России. Следует отметить, что у 20-40 % от числа обследованных детей недостаточная обеспеченность витаминами достигала степени глубокого дефицита. Прослеживается устойчивая тенденция формирования круглогодичного гиповитаминоза, при этом нехватка витаминов определяется не только зимой и весной, но и в наиболее благоприятный летне-осенний период года. Дефицит витаминов носит, как правило, сочетанный характер, т.е. является полигиповитаминозом, а в ряде регионов параллельно выявляется недостаточное поступление йода, селена и других макро- и микроэлементов [24].

Предлагается ввести в производство батоны для профилактического питания с комплексной добавкой, содержащей йод и селен «Фиосел» и назвать их батон «Йодированный». Масса изделия 0,3 кг.

В состав этого вида продукции входят (из расчета на 1 кг.): 
· мука пшеничная высшего сорта – 760 г 

· отруби пшеничные – 20,0 (в пересчете на сухое вещество) 

· дрожжи пекарские – 2,5 г 

· соль поваренная – 1,5 г 

· сахарный песок – 1,5 г 

· яйцо – 0,6 штуки 

· комплексная добавка «Фиосел» - 15 г

Химический состав продукта из расчета на 100,0г: 

Углеводы, г. –52,35 

Белки, г. – 8,77 

Жиры, г. – 2,34 

Пищевые волокна, г. – 6,0 

Энергетическая ценность, ккал – 270 

Микроэлементы: йод, селен 

Важнейшей деталью планирования является обоснование расхода сырья для производства новой продукции и составление сырьевой ведомости производства. Расчет величины материальных затрат приведен в таблице 27.
Таблица 27 - Расчет потребности в сырье на производство про​дукции на 1 т продукции «Батон йодированный», тыс.руб.

	Наименование сырья
	Расход сырья (кг) на 1 тонну продукции
	Стоимость единицы сырья
	Итого стоимость затрат на 1 т 

	Мука
	760
	21,5
	16,34

	Отруби пшеничные
	20
	25
	0,50

	Дрожжи пекарские
	2,5
	41,2
	0,10

	Соль поваренная
	1,5
	12,5
	0,02

	Сахарный песок
	1,5
	38,0
	0,06

	Яйцо
	600
	45
	2,7

	Добавка «Фиосел» 
	0,15
	80
	0,01

	Итого на единицу продукции
	х 
	х 
	19,73


Данные таблицы 29 показывают, что стоимость сырья на 1 т батона «Йодированный» составит 19,73 тыс. руб. 

Потребность в персонале была определена исходя из технологических характеристик оборудования. 

К расходам на оплату труда относятся любые начисления работникам в денежной или натуральной форме, стимулирующие, компенсационные начисления и надбавки, премии, а также отчисления от фонда оплаты труда. 

Спланируем расходы на оплату труда (таблица 28).

Таблица 28 - Расчет расходов на оплату труда

	Показатели 
	Значения 

	Сдельная  расценка, руб./т
	4500

	Премия (10%), руб.
	450

	Фонд оплаты труда, руб.
	4950

	Страховые взносы (30%),  руб.
	1485

	Фонд  оплаты с отчислениями, руб./т
	6435


Согласно данным таблицы 30 сумма оплаты труда с отчислениями составит 6435 руб. за тонну батона «Йодированный». 

Проведем расчет амортизационных отчислений на планируемый период и в расчете на 1 кг новой продукции, исходя из прогнозируемого объема продаж 301 тонн и нормы амортизации 20% (таблица 29).
Таблица 29 - Расчет величины амортизационных отчислений

	Амортизируемое имущество
	Первоначальная стоимость, тыс.руб.
	Норма амортизации в год, %
	Сумма амортизации, тыс.руб.

	Машины и оборудование
	1302
	2
	26,04

	Транспортные средства
	976
	20
	195,2

	Производственный инвентарь
	316
	12,5
	39,5

	Итого
	2594
	 
	260,74

	На 1 тн, тыс.руб.
	
	
	0,866

	Итого на 1 кг, руб.
	х
	х
	0,87


Амортизация на 1 тонну батонов составит 0,87 тыс. руб.

Затраты на электроэнергию рассчитаем, исходя из потребления электричества оборудованием - 9,5 кВт/ч, цены 4,5 руб. за 1 кВт. и производительности оборудования.

Время работы оборудования для производства дневного объема новой продукции составит 3 ч.

Затраты на электроэнергию в год:

9,5*4,5*3*365 = 46811 руб.

Затраты на электроэнергию, приходящиеся на 1 кг новой продукции:

46811/18000 = 2,6 руб.

Запланируем также прочие производственные расходы в размере 5% от суммы затрат.

На реализацию маркетингового плана запланируем соответствующие коммерческие расходы в размере 3% от производственной себестоимости.

Выполнив предварительные расчеты, можно спланировать общую величину себестоимости продукции (таблица 30).

Таблица 30 - Калькуляция себестоимости 1 кг продукции батон «Йодированный»
	Статьи затрат
	Сумма, руб.

	Сырье и материалы
	19,73

	Амортизация
	0,87

	Электроэнергия
	2,6

	Заработная плата с отчислениями
	6,44

	Прочие 
	1,48

	Итого производственная себестоимость
	31,12

	Внепроизводственные расходы
	0,93

	Итого полная себестоимость
	32,05


Планируемый вес готового изделия составляет 300 г, следовательно, себестоимость реализации одного батона «Новый - Здоровый» составит.

С = 32,05*0,3 = 9,62 руб.

Цена на батон будет установлена, исходя из себестоимости продукции с учетом цен на хлебобулочные изделия, сложившихся на рынке.

 методом «средние издержки + прибыль», при этом цена определяется как:

Ц = С + С*УР/100,

где С – полная себестоимость 1 батона, руб.

П – уровень рентабельности, %

Желаемый уровень прибыли в цене примем на уровне 30%.

Тогда цена 1 батона «Йодированный» будет установлена на уровне:

Ц =  9,62*1,30/100 = 12,50 руб.

Финансовые результаты от реализации батона «Йодированный» представлены в таблице 31.
Таблица 31 – Финансовые результаты от реализации батона «Йодированный»
	Показатели
	Год 

	Объем продаж батонов, шт.
	60550

	Цена за 1 батон, руб.
	12,5

	Себестоимость производства 1 батона, руб.
	9,62

	Выручка от продажи, тыс. руб.
	756,88

	Себестоимость продаж, руб.
	582,49

	Прибыль от продаж, тыс.руб.
	174,39

	Рентабельность затрат, %
	29,94

	Рентабельность продаж, %
	23,04


Как показывают данные таблицы 34, увеличение производства и сбыта булочных изделий за счет батонов «Йодированный» позволит получить дополнительно 174,39 тыс. руб. прибыли от продаж.
3.3 Экономическая эффективность предлагаемых мероприятий

Одним из путей повышения экономической эффективности производства хлебобулочной продукции является снижение себестоимости производства за счет снижения затрат на ржаную муку.
Для примера рассчитаем полную себестоимость хлеба «Дарницкий» с учетом новой цены от ОАО «Советсхлебопродукт», представленную в таблице 32. 
Таблица 32 – Калькуляция на хлеб «Дарницкий»
	
	Ед. изм.
	Цена за кг
	на 1 тонну готовой продукции

	Мука:

- ржаная обдирная

- 1 сорта
	кг

кг
	7,00

15,90
	215

503
	1505,00

7997,77

	Дрожжи хлебопекарные
	кг
	42,00
	3,68
	154,56

	Соль
	кг
	6,90
	9,74
	67,21

	Масло растительное
	л
	41,80
	1
	41,80

	Итого сырье:
	
	
	
	9766,34

	Транспортные расходы
	
	
	
	433,00

	Расходы по обработке:

-топливо и электроэнергия

-заработная плата

- начисления на зарплату
	
	
	
	11866,00

2647,00

7683,00

1536,00

	Общепроизводственные и общезаводские расходы
	
	
	
	8217,00

	Итого производственная себестоимость
	
	
	
	30282,34

	Внепроизводственные расходы
	
	
	
	-

	Полная себестоимость
	
	
	
	30282,34


При цене, равной 7 руб. за 1 кг. муки ржаной обдирной, производственная себестоимость составит 30282,34 тыс. руб., что на 214, 93 тыс. руб. меньше, чем при цене 8 руб. за 1 кг. Таким образом, себестоимость хлеба «Дарницкого» снизится на 1%.
В целом можно отметить, что себестоимость 1 кг хлеба с использованием ржаной муки по расчетам специалистов предприятия может сократиться на 1,5%.

Рассчитаем  плановую себестоимость 1 кг хлебобулочной продукции на 2017 год (без учета нового вида хлеба).

Таблица 33 — Состав и структура себестоимости 1 тонны продукции

	Статьи 

затрат
	2016 г.

факт
	2017 г.

проект

	
	руб.
	%
	руб.
	%

	Заработная плата
	8,08
	22,25
	8,08
	22,4

	Страховые взносы
	1,71
	4,72
	1,71
	4,7

	Сырье
	15,79
	43,47
	15,55
	43,1

	Материалы
	2,31
	6,36
	2,31
	6,4

	Электроэнергия
	6,81
	18,74
	6,81
	18,9

	Услуги сторонних организаций
	0,59
	1,62
	0,59
	1,6

	Амортизация
	0,26
	0,73
	0,26
	0,7

	Прочие затраты
	0,83
	2,29
	0,83
	2,3

	Итого 
	36,32
	100
	36,08
	100


Таким образом, себестоимость 1 кг продукции сократится на 0,24 руб. или на 0,7%.

С учетом предлагаемых мероприятий рассчитаем финансовые результаты реализации хлебобулочных изделий на 2017 г. (таблица 34).

Таблица 34 – Финансовые результаты реализации хлебобулочных изделий в ООО «Хлебное изобилие» (в ценах 2016 г.)

	Показатели
	2016 г. (факт)
	2017 г. 

(проект)
	2017 г. в % к 2016 г.

	Выручка, тыс. руб.
	7814
	8570,9
	109,7

	в т.ч. новый вид хлеба
	-
	756,9
	-

	Полная себестоимость реализованной продукции, тыс. руб.
	7605
	8136,9
	107

	в т.ч. новый вид хлеба
	-
	582,5
	-

	Прибыль от реализации продукции, тыс. руб.
	209
	434
	207,6

	в т.ч. новый вид хлеба
	-
	174,4
	-

	Рентабельность затрат, %
	2,75
	5,3
	+2,55 п.п.

	Рентабельность продаж, %
	2,67
	5,1
	+2,43 п.п.


Данные таблицы 34 показывают, что разработанные мероприятия по повышению эффективности производства экономически обоснованы и целесообразны. За счет производства новой продукции и снижения себестоимости хлебобулочной продукции ООО «Хлебное изобилие» сможет увеличить прибыль от продаж более чем в 2 раза. Динамика показателей рентабельности также положительна.   Рост рентабельности продаж с учетом мероприятий составит 2,43 п.п., рентабельности затрат 2,55 п.п. 

Таким образом, планируемые мероприятия позволят повысить эффективность производства хлебобулочной продукции в ООО «Хлебное изобилие».
Выводы и предложения

Хлебопекарная промышленность России относится к ведущим пищевым отраслям АПК.

С 2008 года выпуск продукции осуществляется под зарегистрированной торговой маркой «Хлебное Изобилие», соединившей в себе стабильное качество на основе старинных традиций хлебопечения и динамичное развитие с использованием инновационных технологий.
Организация зарегистрирована 19 сентября 2008 г. регистратором Межрайонная инспекция Федеральной налоговой службы № 14 по Кировской области. Директор организации – Кокорина Ирина Александровна. Юридический адрес компании ООО "Хлебное Изобилие" - 610008, Кировская область, город Киров, слобода Село Красное, Советская улица, 14 А. 

Выручка  за анализируемый период увеличилась на 918 тыс. руб. или на 14%. Среднесписочная численность работников на предприятии в 2016 году уменьшилась на 3 человека, среднегодовая стоимость основных фондов сократилась на 124 тыс. рублей. В целом можно отметить, что размеры предприятия увеличиваются.

В структуре производства продукции наибольший удельный вес занимает производство хлеба (более 55%). Структурные изменения незначительные, произошли в сторону небольшого роста удельного веса производства хлеба и соответственно снижения удельного веса булочных изделий. 

В целом объем производства в 2016 году по сравнению с 2014 годом сократился на 6156 кг или на 2,9%.

Коэффициент загрузки мощностей по производству хлебобулочных изделий уменьшился на 2 п.п.. Снижение загрузки мощностей объясняется снижением объемов производства продукции.

Группа компаний «Хлебное Изобилие» сегодня - это современная пекарня, сохраняющая традиции ремесленного хлебопечения, развивающаяся в соответствии с последними тенденциями хлебопекарной отрасли и требованиями рынка в целом. 
Полная себестоимость произведенной продукции в 2016 году составила 7605 тыс. руб., что на 20,8% больше чем в 2014 г. Наибольший процент затрат в себестоимости продукции приходится на сырье и материалы и заработную плату со страховыми взносами. Существенных изменений в структуре затрат за период не произошло.
За три года затраты на производство хлебобулочных изделий  выросли на 20,8%, при этом объем производства продукции сократился на 2%.

Основную массовую долю по продаже продукции занимает торговля через магазины и ларьки самого предприятия.  В 2016 году через собственную торговую сеть реализуется более 95% всей произведенной продукции. Изменения в структуре выручки по каналам сбыта за период 2014-2016 г.г. незначительны.

За 3 года выручка от реализации выросла на 13%, что объясняется ростом отпускных цен на продукцию. Прибыль от реализации продукции сократилась более чем в 2 раза. В целом эффективность продаж и затрат снизилась, о чем свидетельствует динамика сокращения таких показателей как рентабельность затрат (сокращение составило 6,8 п.п.) и рентабельности продаж (сокращение составило 6 п.п.).

Основной целью ООО «Хлебное изобилие»  является увеличение объемов производства и реализации продукции за счет максимального использования производственных мощностей, расширения ассортимента продукции. Каналов сбыта продукции у предприятия достаточно для реализации большего количества продукции.

Прогнозные значения объемов производства ниже чем фактическое значение на 2016 год.

Поэтому необходим поиск путей повышения объемов производства хлебобулочной продукции на предприятии, в связи было запланировано повышение объемов производства до 230 000 кг в 2017 году с учетом разработки мероприятий.

Увеличение объемов производства продукции позволит предприятию увеличить степень загрузки производственных мощностей до 65,6%.

Для более широкого удовлетворения потребностей покупателей, необходимо расширение ассортимента выпускаемой продукции. 

Одним из возможных направлений расширения ассортимента булочных изделий, является создание функциональных пищевых продуктов - булочных изделий для профилактического и лечебного питания. 
Также для повышения экономической эффективности производства хлебобулочных изделий необходимо искать пути снижения себестоимости хлебобулочной продукции.

Для достижения данной цели предприятию рекомендуется найти новых поставщиков сырья и материалов. В настоящее время предприятие осуществляет закупки ржаной муки у основных поставщиков по цене 8 руб.  за кг.  

Предлагается ввести в производство батоны для профилактического питания с комплексной добавкой, содержащей йод и селен «Фиосел» и назвать их батон «Йодированный». Масса изделия 0,3 кг.

Разработанные мероприятия по повышению эффективности производства экономически обоснованы и целесообразны. За счет производства новой продукции и снижения себестоимости хлебобулочной продукции ООО «Хлебное изобилие» сможет увеличить прибыль от продаж более чем в 2 раза. Динамика показателей рентабельности также положительна.   Рост рентабельности продаж с учетом мероприятий составит 2,43 п.п., рентабельности затрат 2,55 п.п. 

Таким образом, планируемые мероприятия позволят повысить эффективность производства хлебобулочной продукции в ООО «Хлебное изобилие».
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Рисунок А1 – Организационная структура предприятия
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Рисунок Б1 – Структура управления
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