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ЗАКЛЮЧЕНИЕ
БИБЛИОГРАФИЧЕСКИЙ СПИСОК
ПРИЛОЖЕНИЯ

ВВЕДЕНИЕ
В настоящее время обеспечение безопасности и управление качеством становится актуальным вопросом для предприятий пищевой промышленности России, в том числе для предприятий среднего бизнеса. Внимание средств массовой информации, частных предпринимателей и государственных органов контроля все чаще обращается к проблемам гарантирования производителем качества и безопасности готовой продукции и методологиям, позволяющим систематизировать и регламентировать проведение работ в данной области. Данная информация становится более доступной и широко распространяется, благодаря чему повышается потребительская культура и интерес потребителей к деятельности предприятий в области качества. к деятельности предприятий в области качества. Так, по материалам социальных исследований, более 70 % покупателей предпочитают качество товара его цене и чаще всего приобретают продукцию крупных или известных производителей, а также используя собственный опыт (вторая покупка) или рекомендации знакомых. Повышение уровня жизни, особенно в европейских странах, привело к изменению отношения потребителя к пищевой продукции. Потребитель становится все более требовательным к пищевой продукции, к характеристикам её качества и безопасности. продукции, к характеристикам её качества и безопасности. Доказательство качества становится необходимым коммерческим аргументом при заключении контрактов, а качество - определяющим фактором конкурентоспособности продукции. Совершенствование качества - это постоянный процесс, и им должна управлять хорошо организованная система, стратегией которой является распространение управления качеством на все структурные подразделения, а тактикой - сочетание новой прогрессивной технологии с профессиональной подготовкой персонала. Таким образом, и качество продукции, и качество систем являются объектом управления. Для эффективного управления качеством продукции необходимо иметь объективную информацию о характеристиках качества на всех этапах ее жизненного цикла. Такую информацию может предоставить система менеджмента качества и безопасности пищевой продукции. То есть два эти параметра выпускаемой продукции по праву можно отнести к важнейшим критериям деятельности любого предприятия. На сегодняшний день именно управление пищевой безопасностью дает наиболее надежные гарантии производимого продукта.
Объект исследования: ООО «Мясокомбинат «Дороничи» подразделение FOODZAVOD.
Цель работы – исследование, оценка эффективности внедрения системы менеджмента безопасности пищевой продукции на предприятии.
Для достижения поставленной цели решались следующие задачи:
- изучение теоретических и методологических подходов к вопросу внедрения систем менеджмента качества;
- анализ технико-экономической деятельности  ООО «Мясокомбинат «Дороничи» подразделение FOODZAVOD;
- анализ внешней и внутренней среды предприятия;
- оценка эффективности инвестиционного проекта;
- разработка плана мероприятий по внедрению системы менеджмента безопасности пищевой продукции.
В результате выполнения работы:
- проведён анализ технико-экономической деятельности ООО «Мясокомбинат «Дороничи»;
- проведён анализ внутренней и внешней среды и предложена стратегия предприятия;
- проведена оценка эффективности инвестиционного проекта и сделан вывод о его целесообразности;
- разработан план внедрения и сертификации системы менеджмента безопасности пищевой продукции с расчетом на окупаемость вложений по проекту в 2017 году.




















1. Теоретические основы управления качеством пищевой продукции.
1.1. Понятие и сущность системы менеджмента безопасности пищевой продукции в пищевой промышленности.
Управление качеством представляет собой непрерывный процесс воздействия на производство путем последовательной реализации логически взаимосвязанных функций с целью обеспечения качества. В состав этих функций входят: взаимодействие с внешней средой, политика и планирование качества, обучение и мотивация персонала, организация работы по качеству, контроль качества, информация о качестве, разработка мероприятий, принятие решений и реализация мероприятий.
Качество продукции - это совокупность свойств продукции, обуславливающих ее пригодность удовлетворять определенные потребности в соответствии с ее назначением. Технико-экономическое понятое «качество продукции» охватывает только те свойства продукции, которые связаны с возможностью удовлетворения продукцией определенных общественных или личных потребностей. 
Качество продукции в условиях современного производства - важнейшая составляющая эффективности, рентабельности предприятия и поэтому ему необходимо уделять постоянное внимание. Все процессы по обеспечению, проектированию, сохранению качества объединены в систему управления качеством.
С понятием качества тесно связано и понятие технического уровня продукции - относительной характеристики качества продукции, основанной на сопоставлении значений показателей, определяющих техническое совершенство оцениваемой продукции с соответствующими базовыми показателями, их значениями. Количественная характеристика одного или нескольких свойств  продукции, составляющих ее качество, рассматриваемая применительно к определенным условиям ее создания и эксплуатации или потребления, называется показателем качества продукции. Выбор показателей качества устанавливает перечень наименований количественных характеристик свойств продукции, входящих в состав ее качества и обеспечивающих оценку уровня качества продукции.
Успешная деятельность предприятия должна обеспечиваться производством продукции и услуг, которые:
- отвечают четко определенным потребностям, сфере применения или назначения;
- удовлетворяют требованиям потребителя;
- соответствуют применяемым стандартам и техническим условиям;
- отвечают действующему законодательству и другим требованиям общества;
- предлагается потребителю по конкурентоспособным ценам;
- направлены на получение прибыли.
Политика в области качества может быть сформулирована в виде принципа деятельности предприятия или долгосрочной цели и включать:
- улучшение экономического положения предприятия;
- расширение или завоевание новых рынков сбыта;
- достижение технического уровня продукции, превышающего уровень ведущих предприятий;
- ориентацию на удовлетворение требований потребителя определенных отраслей или определенных регионов;
- освоение изделий, функциональные возможности которых реализуются на новых принципах;
- улучшение важнейших показателей качества продукции;
- снижение уровня дефектности изготавливаемой продукции;
- увеличение сроков гарантии на продукцию;
- развитие сервиса.
1.2. Сущность и принципы планирования качества продукции на предприятии.
Планирование качества – деятельность, которая устанавливает цели и требования к качеству и применению элементов системы качества.
Планирование качества охватывает:
- Планирование качества продукции; идентификацию, классификацию и оценку характеристик качества, а также установлений целей, требований к качеству и штрафных санкций;
- Планирование управленческой и функциональной деятельности: подготовку применения системы качества, в том числе организацию и составление календарного графика; подготовку программы качества и выработку положений по улучшению качества.
Под планированием качества продукции понимается установление обоснованных заданий по выпуску продукции с требуемыми значениями показателей качества на заданный момент времени или в течение заданного интервала времени.
Планирование повышения качества должно опираться на научно обоснованное прогнозирование потребностей внутреннего и внешнего рынка. Для правильного обоснования планов повышения качества следует использовать данные о результатах эксплуатации продукции, обобщать и анализировать информацию о фактическом уровне ее качества.
Действенность планирования повышения качества должна обеспечиваться тем, что оно осуществляется на разных уровнях управления и этапах жизненного цикла изделий, включая проектирование, производство и эксплуатацию. Планы повышения качества должны обеспечиваться необходимыми материальными, финансовыми и трудовыми ресурсами, а планируемые показатели и мероприятия по повышению качества тщательно обосновываться расчетами экономической эффективности.
Предметом планирования качества продукции являются, в конечном итоге, различные показатели, отражающие как отдельные свойства продукции, так и разнообразные характеристики системы и процессов управления качеством. Эти показатели находят свое отражение в конкретных заданиях по улучшению качества продукции, в планах научно-исследовательских и опытно-конструкторских работ, стандартизации и метрологического обеспечения, внедрения сметем управления качеством, технического развития предприятия, подготовки кадров и т.д.
Планирование повышения качества продукции базируется на общих принципах планирования и применении методов планирования.
К общим принципам планирования относят:
- сочетание централизованного руководства с самостоятельностью подразделений;
- пропорциональность, то есть сбалансированный учет ресурсов и возможностей предприятия;
- комплексность (полнота) – взаимоувязка всех сторон деятельности предприятия;
- детализация – степень глубины планирования;
- точность – степень допусков и отклонений параметров плана;
- простота и ясность – соответствие уровню понимания разработчиков и пользователей плана;
- непрерывность – цельность временного пространства планирования;
- эластичность и гибкость – возможность использования резервов и учет альтернатив;
- научность – учет в планировании новейших достижений науки и техники, требований перспективных стандартов, потребностей рынка (как существующих, так и перспективных);
- экономичность – эффективность плановой деятельности с позиций соотношения (целевой результат)/затраты.
Планирование повышения качества должно осуществляться на разных уровнях управления и этапах жизненного цикла изделий, включая проектирование, производство и эксплуатацию Планы повышения качества должны быть, обеспечены необходимыми материальными, финансовыми и трудовыми ресурсами, а планируемые показатели и мероприятия по повышению качества необходимо тщательно обосновывать расчетами экономической эффективности.
Под управлением качества продукции понимаются действия, осуществляемые при ее создании, эксплуатации или потреблении, в целях установления, обеспечения и поддержания необходимого уровня качества продукции.
В число основных функций управления качеством продукции входят, прежде всего, такие функции, как:
- прогнозирование потребностей рынка, технического уровня и качества продукции;
- планирование повышения качества продукции;
- нормирование требований к качеству продукции и стандартизация;
- разработка и постановка продукции на производство;
- технологическая подготовка производства;
- организация взаимоотношений по качеству продукции между поставщиками сырья, материалов, полуфабрикатов и комплектующих изделий предприятиями-изготовителями и потребителями продукции;
- обеспечение стабильности запланированного уровня качества продукции на всех стадиях ее жизненного цикла;
- контроль качества и испытания продукции;
- профилактика брака в производстве;
- внутрипроизводственная аттестация продукции, технологических процессов, рабочих мест, исполнителей и др.;
- сертификация продукции, работ, услуг, систем качества и производств;
- стимулирование и ответственность за достигнутый уровень качества;
- внутрипроизводственный учет и отчетность по качеству продукции;
- технико-экономический анализ изменения качества продукции;
- обеспечение управления качеством продукции (правовое, информационное, материальное, материально-техническое, метрологическое, организационное, технологическое, финансовое);
- специальная подготовка и повышение квалификации кадров.
1.3. Обоснование необходимости внедрения системы ХАССП в рамках стратегического развития предприятия.
Система "Анализ Опасностей и Критические Контрольные Точки" (HazardAnalysisandCriticalControlPoints)(далее ХАССП) была разработана в 70-х годах в условиях строжайшей секретности компанией Пиллсбери (thePillsburryCompany), работавшей на NASA. Было жизненно важно гарантировать безопасность пищи для американских астронавтов. В то время большинство систем контроля безопасности и качества продуктов питания базировались на контроле конечного продукта.
При таком подходе полная уверенность в безопасности продукта могла бы быть обеспечена только под его 100%-ным контролем. Стала очевидна необходимость превентивной системы, обеспечивающей твердую уверенность в безопасности пищевых продуктов. Для этого и была создана концепция ХАССП. В 1971 году она была впервые представлена на закрытой Национальной конференции по защите пищевых продуктов. Материалы этой  конференции стали доступны широкой общественности лишь в 1992г.На сегодняшний день в странах Европейского Союза, США, Канаде внедрение и применение метода ХАССП в пищевой промышленности, сертификация систем ХАССП являются обязательными. В России с 15 февраля 2015г., если предприятие, не имея системы контроля ХАССП, выпустит пищевую продукцию, на руководителя будет наложено административное наказание в соответствии со статьей 14.43 Кодекса РФ «Об административных правонарушениях» № 195-ФЗ.
Внедрение данной системы в нашей стране регламентируют два основных стандарта: ГОСТ Р 51705.1-2001 «Системы качества. Управление качеством пищевых продуктов на основе принципов ХАССП» [30]. Общие требования» и ГОСТ Р ИСО 22000-2007 «Системы менеджмента безопасности пищевых продуктов. Требования к любым организациям в продуктовой цепи».
В основе современной методики ХАССП лежит семь принципов, последовательная реализация которых позволяет разработать, внедрить и успешно управлять ХАССП на предприятии.
Принцип 1. Проведение анализа рисков. Сюда входят изучение всех факторов, связанных с производством пищевой продукции (от сырья до хранения готового продукта на складе), способных оказать влияние на ее безопасность для потребителя; составление перечня производственных операций, при которых эти риски возможны;разработка перечня предупредительных мероприятий для контроля этих рисков.
Принцип 2. Определение Критических Контрольных Точек (ККТ). Предусматривается определение критических стадий технологического процесса, влияющих на безопасность пищевой продукции (например, приготовление, охлаждение, фасовка, контаминация тяжелыми металлами и т.п.).
Принцип 3. Определение критических пределов для каждой ККТ. Определение профилактических мероприятий с установлением пределов колебаний технологических параметров для каждой ККТ.
Принцип 4. Установление системы мониторинга ККТ. Создание системы мониторинга значений технологических параметров в ККТ.
Принцип 5. Установление корректирующих действий. Разработка мероприятий по коррекции технологического процесса, если мониторинг указывает на то, что параметры той или иной ККТ не соблюдаются.
Принцип 6. Установление процедуры ведения записей. Внедрение системы ведения и хранения документации, относящейся ко всем процессам, методикам и действиям в рамках системы ХАССП.
Принцип 7. Установление процедур проверки системы ХАССП. Внедрение процедуры верификации на соответствие системы ХАССП своему назначению.
Управление качеством пищевых продуктов на базе нормативов ХАССП является вариантом международного стандарта, адаптированного к нашим условиям. Введение системы сертификации подиктовано необходимостью обеспечения безопасности выпускаемой продукции, а также более эффективному содействию предприятиям международной торговли.
Внедрение системы ХАССП как элемента стратегического развития предприятия обеспечит:
– функционирование четкой системыконтроля за использованием как трудовых, так и материальных ресурсов, поскольку предполагает разработку положений, регламентирующих все стадии технологического процесса;
– значительную экономию энергетических, топливных, материальных ресурсов;
– сокращение транспортных расходов;
– рациональный выбор поставщиков материалов с оптимальным уровнем цен и стабильным качеством;
– повышение производительности труда персонала;
– оптимальное использование производственных фондов;
– анализ и пересмотр технологии производства отдельных видов продукции с наименьшим уровнем затрат и технологических потерь;
– снижение затрат на предотвращение производственного брака;
– приобретение персоналом новых знаний, которые позволят повысить эффективность работы, ответственности за свои действия;
– успешную реализацию стратегии маркетинга (с точки зрения полезности продукции);
– анализ деятельности поставщиков сырья, материалов и услуг и покупателей продукции на предмет качества и безопасности, что дает возможность обеспечить сохранение качества продукции на протяжении всего жизненного цикла;
– более глубокое проникновение на российский и зарубежный рынок;
– оптимизацию ассортимента продукции, что исключит реализацию малорентабельных видов продукции.
Таким образом, внедрение системы ХАССП в рамках стратегического развития предприятия позволит исследовать и описать не только свой собственный продукт и эффективные способыего производства, но и применить эту систему к поставщикам сырья и вспомогательных материалов, к оптовым и розничным покупателям, то есть отследить путь производства и реализации продукции «от поля до тарелки». А, значит, воздействуя через внедренную систему, и на показатели качества продукции, оптимально управлять величиной издержек. Реализуя внедрение данной системы, предприятие сможет обеспечить высокое качество изготавливаемой продукции, управлять производственными затратами и достигнуть высокого уровня рыночной конкурентоспособности.















2.ОРГАНИЗАЦИОННО – ЭКОНОМИЧЕСКАЯ  ХАРАКТЕРИСТИКА ООО «МЯСОКОМБИНАТ «ДОРОНИЧИ»/
2.1. Общая характеристика предприятия.
Производственное подразделение  «Цех по производству готовых блюд (FoodZavod)» ООО «Мясокомбинат «Дороничи»,  входит в состав крупнейшего в регионе и ПФО АПХ «Дороничи», включающего в себя 20 сельскохозяйственных производств, комбикормовый завод, а также два мясокомбината и молочную компанию. Предприятие производит готовую к употреблению,  пастеризованную, герметично упакованную и охлаждённую кулинарную продукцию с длительным сроком годности (до 90 суток). Предприятие основано в 2010 году на базе площадки, расположенной в п. Дороничи.  В 2014 году была открыта новая производственная площадка по адресу  Кировская область, г. Киров, п. Костино, ул. Производственная, 1В. Производственная мощность  завода до 30 тонн в сутки готовой продукции. Завод представляет собой площадку почти в 10 тысяч квадратных метров со сложнейшим комплексом современного оборудования и инновационных технологий. Большая часть установленного  технологического оборудования была впервые поставлена на территорию РФ из Франции, Бельгии, Швеции, Италии, Германии, Дании, Японии. Общий объем инвестиций составил почти 1 млрд. рублей. На сегодняшний день предприятие реализует  следующий ассортимент продукции: первые блюда, вторые мясные  блюда и блюда из мяса птицы, рыбные блюда, каши, салаты, напитки, соусы, гарниры, творожные продукты. Цех по производству готовых блюд выпускает около 400 товарных позиций, ассортимент регулярно расширяется. Продукция ООО «МК «Дороничи»  поставляется в ТС Х5 Retail Group, Ашан, «Лента», «Метро», «Билла», «Перекресток », «Красное и Белое» и др.  Среди предприятий – клиентов общественного питания можно выделить: сеть кофеен «КофеХауз», «Шоколадница», «Крошка-картошка» и др.
В 2014 году  предприятие было поставщиком зимних олимпиады и параолимпиады Sochi 2014,  2017 году - поставщиком Кубка Конфедераций. В настоящее время прорабатывается вопрос о выходе на международные рынки (Казахстан, Словакия). В частности, первые отгрузки в Казахстан были осуществлены в августе 2017г. Кроме того, руководство компании принимало участие в российско-словацких переговорах, в ходе которых был подписан меморандум о сотрудничестве между агрохолдингом «Дороничи» и Словацко-Российским Деловым Советом. Речь идет об использовании в странах Евросоюза технологии единственного в России завода по производству готового питания.   Предприятие производит готовые продукты питания и охватывает рынок, пока еще мало занятый в России и в других странах.  При этом  выполняется  полный цикл производства «от поля до тарелки». При изготовлении блюд предприятие  на 70% использует собственную продукцию агрохолдинга, что позволяет контролировать качество готовой продукции и предоставлять клиентам привлекательную цену. В процессе производства используется уникальная технология. В старину на Руси продукты готовили, точнее, томили в чугунках в печи. Технология аналогичная томлению используется и на данном предприятии и называется sous-vide (су-вид), что  переводе с французского языка означает «под вакуумом».  Технология была впервые описана Бенджамином Румфордом в 1799 году - он использовал горячий воздух вместо водяной бани. В 1960-х годах метод был повторно открыт американскими и французскими инженерами и первоначально использовался для промышленного предохранения продуктов от порчи. Первое использование в ресторане относится к 1974. Жорж Пралюв ресторане Труагро в Роане использовал готовку в вакууме для фуа-гра, которое при этом сохраняло текстуру и не теряло жир. Другим первопроходцем стал Бруно Гуссо, который провёл многочисленные исследования в этой области и обучал поваров на курсах во время работы в компании Кюизин солюшнс [1 https://ru.wikipedia.org/]. Технология подразумевает  помещение ингредиентов в пластиковый пакет с откачанным воздухом и медленно их приготовление при сравнительно низкой и точно контролируемой температуре – путем автоклавирования. Благодаря использованию герметичного пластикового пакета 
продукты сохраняют исходный уровень влажности, что способствует сохранение потребительских свойств продукции. Технология позволяет исключить контакт  продукта с воздухом, что в сочетании с методом термической обработки путём пастеризации позволяет получить продукт, готовый к употреблению и имеющий длительный срок годности. Таким образом, все блюда выпускаются в индивидуальных герметичных упаковках. Использование индивидуальной упаковки имеет ряд преимуществ:
 - удобство упаковки для формата розничной торговли и общественного питания;
- упаковка в полимерную упаковку позволяет сохранить полезные свойства продукта: витамины, микроэлементы, белки, жиры и углеводы;
- продукт сохраняет неизменными  органолептические характеристики, такие как цвет, запах и вкус, которые могут изменяться при воздействии высоких температур 
-формат упаковки блюд обеспечивает гигиеничность, надежность и прочность,  необходимые для транспортировки и перемещения продукции
- эргономичность упаковки, блюда можно разогревать в СВЧ-печи, 
- упаковка  выполняет  функцию тарелки для удобства потребления вне дома.
Технология Су-вид имеет ряд преимуществ при использовании её в различных каналах сбыта – как для предприятий общественного питания, так и для розничной торговли.
В частности, основные плюсы при использовании на предприятиях общественного питания:
- требуется меньшее количество высококвалифицированного персонала;
- оптимизация трудоёмких процессов при приготовлении блюд (возможность приготовления полуфабрикатов с длительным сроком хранения);
- стабильное поточное приготовление блюд с их последующей регенерацией в нужном количестве в часы пиковой загрузки;
- организация питания в местах, где невозможно питание людей по традиционной схеме (малокомплектные организации, буфеты, кафетерии, офисы, выездное обслуживание);
- сокращение постоянных и переменных издержек и оптимизация складских запасов в пищеблоках;
- упрощение калькуляции;
- контроль хищений;
- меньшие затраты электроэнергии (только для разогрева изделий);
- меньше затраты времени для подачи блюд.
Основные преимущества при реализации в розничной сети:
- удобство для сетевых клиентов (обеспечивается выполнение требований к качеству по всей сети, единый ассортимент и удобство хранения);
- герметичная индивидуальная упаковка, удобная для покупателей в розничных магазинах;
- широкий ассортимент продукции, постоянная ротация ассортимента;
- реализация блюд с учетом национальных особенностей;
- удобство упаковки для транспортировки, перемещения и выкладки товаров.




2.2.  Организационно – экономическая политика предприятия.
2.2.1.Организационная структура предприятия и экономические показатели эффективности.
Общество с ограниченной ответственностью «Мясокомбинат «Дороничи» на сегодняшний день это единственное предприятие не только в Кировской области, но и в России, производящее готовую к употреблению продукцию, подвергшуюся щадящему типу термической обработки – пастеризации. Можно выделить следующие виды деятельности предприятия:
– производство и реализация пищевой продукции;
– реализация пищевой продукции через собственную и арендуемую торговую сеть, в том числе, федеральную;
– маркетинг, коммерческая, посредническая деятельность, в т.ч. внешняя торговля (с 2017г);
Для того, чтобы охарактеризовать экономическое состояние ООО «Мясокомбинат «Дороничи», проведем анализ по ряду показателей, характеризующих основные производственные фонды, трудовые ресурсы, финансовые результаты деятельности.
Таблица 1 – Динамика производства продукции на ООО «Мясокомбинат «Дороничи» за период с 2014 по первое полугодие 2017гг., тыс.тонн.
	Наименование продукции
	2014 г.
	2015г.
	2016г.
	Прирост 2016г. к 2014 г., %

	Первые готовые блюда
	210
	670
	702
	3,34

	Вторые мясо-растительные и растительно-мясные готовые блюда
	200
	570
	953
	4,77

	Каши молочные готовые
	25
	105
	158
	6,32

	Напитки готовые
	10
	35
	100
	10,0

	Готовые творожные блюда
	_
	25
	90
	3,6

	Салаты готовые 
	_
	45
	45
	1,0

	Мясные готовые блюда
	50
	180
	660
	13,2

	Гарниры
	45
	140
	130
	2,89

	Итого
	540
	1770
	2136
	3,96



На основании данных таблицы можно сделать вывод об увеличении в 2016г. по сравнению с 2014 г. состава и структуры продукции в 3,96 раза. Наибольший удельный вес в структуре занимают вторые готовые блюда – мясные и сложные – ежегодный прирост составляет 2-3%. Таким образом, в структуре ассортимента преобладают вторые блюда, что отрaжает харaктер потребительских предпочтений.
Специализацию предприятия можно рассмотреть с помощью показателей размера предприятия, а также показателей, характеризующих состав и структуру денежной выручки. Показатели рaзмера предприятия делят на две группы:
– основные показатели – денежная выручка;
– дополнительные показатели – численность работников, стоимость основных средств. Данные по этим показателям приведены в таблице 2:
Таблица 2 – Динамика показателей размеров предприятия.
	Показатели
	2014г.
	2015г.
	2016г.
	2016г. в % к 2014г.

	Денежная выручка от реализации продукции, тыс.руб.
	66700
	108500
	402300
	6,03

	Среднесписочная численность работников, чел.
	67
	145
	186
	2,77

	Среднегодовая стоимость основных средств, тыс.руб.
	754237,05
	1182380,05
	1277658,5
	1,95



Данные таблицы позволяют сделать следующий вывод: за рассматриваемый период произошло увеличение денежной выручки почти в 9 раз. Численность работников возросла достаточно существенно – на 23,42 %. При этом произошло увеличение стоимости основных средств в 1,7 раза. Таким образом, можно отметить, что размеры данного предприятия увеличиваются ежегодно, что подтверждается и регулярным расширением ассортимента продукции.
Финансовые результаты деятельности, достигнутые компанией за период с 2014г. по первое полугодие 2017г приведены в таблице 3.
Таблица 3 – Финансовые показатели деятельности на  ООО «Мясокомбинат «Дороничи» за период с 2014 по 2016 гг.
	
Показатели
	2014г.
	2015г.
	2016г.
	2016г. в % к 2014г.

	Выручка от продажи продукции, тыс.руб.
	66700
	306012
	402300
	6,03

	Себестоимость реализуемой продукции, тыс.руб.
	86800
	306650
	525300
	6,05

	Прибыль от продаж, тыс.руб.
	19500
	76520
	113000
	5,79

	Чистая прибыль,тыс.руб.
	15600
	61210
	89978
	5,76

	Рентабельность продаж,тыс.руб.
	14,4
	29,6
	38,76
	2,69



Из таблицы следует, что за рассматриваемый период наблюдается устойчивый рост от реализации продукции и рентабельности продаж при относительно небольшом приросте себестоимости продукции.
Организационная структура и структура управления предприятия представлена в Приложении 1.
2.2.2. Кадровая политика предприятия.
В реализации миссии предприятия значительную роль играет кадровый состав работников предприятия.  Кроме того, инструменты управления персоналом  обеспечивают эффективную работу по повышению рыночной стоимости компании.
Общая численность персонала ООО «МК Дороничи» подразделения Цех по производству готовых блюд за последние три года составила:
   - 2017г –  280 человек
   - 2016г – 186 человек
   - 2015г – 145 человек
   - 2014г – 67 человек
Социально-демографическая характеристика персонала (в процентном соотношении):
 1. Классификация персонала по категориям:
   - руководители, специалисты, служащие – 22,4%
   - основное производство (рабочие) – 69,3%;
   - вспомогательный персонал – 8,3%
2. Классификация персонала по поло-возрастному признаку:
   - мужчины/женщины – 46,0%/54,0% 
   - в группе руководителей, специалистов и служащих средний возраст -30-35лет/в                                        
- в  группе производственного персонала – 45-50 лет
3. Классификация персонала по уровню образования:
  - высшее профессиональное  образование – 60,4%
  - среднее профессиональное образование – 39,6%
Для характеристики стабильности кадровой политики используем коэффициент текучести кадров организаций, равный отношению количества уволенных сотрудников к среднесписочная численность сотрудников) в процентах. 
По данным 2015г.   при средней численности  222,8 чел коэффициент составил 26,72%, в 2016г -  при средней численности  176,04 чел коэффициент текучести кадров составил  27,83%. Наиболее высокий процент текучести кадров в 2015 году можно выделить среди работников инженерной и строительной службы, в 2016 году – среди основных производственных рабочих.
Рост фонда заработной платы за период 2015-2017гг составил для основных производственных рабочих – 30%, для вспомогательного персонала – 20%,  для руководителей, специалистов служащих  - 30%. Таким образом, ежегодно наблюдается рост фондов оплаты труда. На предприятии функционируют методы материального и нематериального стимулирования работников. Методы материального стимулирования предполагают премирование сотрудников по итогам работы за месяц  с учетом качества выполненных работ и личного вклада  в общие результаты работы соответствующего подразделения. Размер премии определяется руководителем подразделения и утверждается приказом директора. Начисление премии производится в процентах либо к сдельному заработку для рабочих – сдельщиков либо к окладу (по часовой тарифной ставке) для работников - повременщиков за фактически отработанное время в данном месяце. За выполнение особо важных заданий, проектов, за активную и инициативную работу либо за высокие результаты работы может быть начислена единовременная премия. Размер единовременной премии устанавливается в твердой денежной сумме и включается в расходы на оплату труда. Основанием для подготовки проекта приказа о начислении единовременной премии является служебная записка руководителя подразделения на имя Директора, согласованная с финансово-экономическим отделом. Единовременная премия утверждается приказом Директора.
К методам нематериального стимулирования можно проведение внутрифирменных спортивных соревнований (стрельба из винтовки, футбол), а так же участие  в соревнованиях в беге на лыжах («Лыжня России»). В честь праздничных мероприятий несколько раз в год  проводятся корпоративные встречи всех сотрудников холдинга. Некоторые мероприятия находятся в стадии разработки, в частности рассматривается вопрос по реализации производственных соревнований, формировании фонда руководителя подразделения (для выплат за увеличение интенсивности или сложности работы в отчетном месяце, выполнение дополнительного объема работ, помощь коллегам, обучение коллег и т.д.).
Сотрудники компании обладают рядом льгот: ежегодный бесплатный диспансерный осмотр, бесплатная доставка до места работы, получение  праздничных наборов продукции, частичная компенсация питания сотрудников, бесплатная корпоративная связь для руководителей, и т.д.
В настоящее время на предприятии происходит процесс формирования отдела персонала взамен ранее существовавшего отдела кадров. Главная её задача – разработка и внедрение принципиально новой кадровой политики. Из наиболее действенных на данный момент направлений кадровой политики можно выделить повышение квалификации работников, обучение персонала. По санитарно-гигиеническим нормам, принципам ХАССП, обязательным является обучение по технике безопасности. Сотрудники администрации посещают тематические семинары, проходят краткосрочное (не более 72ч) и длительное (свыше 100ч)  обучение, как с отрывом, так и без отрыва от работы.
Обязательным является обучение по санитарно-гигиеническому минимуму для всех сотрудников со стороны ФБУЗ «ЦГиЕ по Кировской области» 1 раз в 2 года.
На предприятии  выделяют два вида источников набора персонала: внутренние — за счет сотрудников самой организации и внешние — за счет ресурсов внешней среды. Больший удельный вес занимают внешние источники, которые  можно условно подразделить на два класса: недорогие и дорогостоящие. Из недорогих источников используются контакты с ВУЗами, в частности с ВГУ. Из  дорогостоящих источников можно выделить публикации в средствах массовой информации (печатные издания, телевидение). Отдельным пунктом можно отметить бесплатные Iнтернет-порталы, например HH.  Так же предприятие использует услуги агентств,  предоставляющих временных сотрудников в случаях резкого увеличения объемов производства, например  ООО «Квелл». При приеме новых сотрудников проводятся следующие мероприятия по адаптации:
- организационные – беседа при приеме на работу, ознакомление с рабочим местом, с распорядком рабочего дня, с должностной инструкцией;
- социально-психологические – ознакомление с коллективом, представление коллективу, дружеская атмосфера;
-  профессиональные - помощь со  стороны коллег по возникающим вопросам.
Работники ООО «Мясокомбината» является ежегодными лауреатами премий, приуроченных ко Дню работника сельского хозяйства.
За период 2015-2016гг сотрудники были награждены следующими грамотами муниципального значения:
Таблица 4 - Перечень наград работников ООО «Мясокомбинат «Дороничи»
	Наименование награды
	2014г.
	2015г.

	Почетная грамота департамента с/х и продовольствия
	1
	

	Благодарственное письмо Администрации г.Кирова
	1
	

	Почетная грамота Администрации г.Кирова
	1
	

	Благодарственное письмо Кировской городской Думы
	1
	

	Почетная грамота Кировской городской Думы
	
	3

	Памятный нагрудный знак « Знаменосец Победы Григорий Булатов»
	
	4



Однако, в связи с тем, что служба персонала сформирована относительно недавно, предприятие столкнулось с рядом проблем:
- узкий круг полномочий исполнителей на местах и необходимость изменения формы контроля; 
- недостаточный уровень оценки кандидатов при подборе персонала, знаний и навыков сотрудников, результативности сотрудников;
- отсутствие кадрового резерва;
- отсутствие практики совместного принятия хозяйственных решений и создание атмосферы     доверия в компании; 
- отсутствие планирование горизонтальной и вертикальной карьеры сотрудников; 
-      не сформирована корпоративная этика и нормы межличностных контактов;
-     отсутствует широкое видение проблем и целостный подход к челове­ческим ресурсам в увязке со   стратегическими установками фирмы.
На основании результатов проведённых исследований, степени выраженности различных факторов трудовой активности работников, можно выделить следующие недочеты в функционировании кадровой службы на предприятии:  
- существующее «Положение об оплате труда», лишь частично увязывает факторы труда и его оплату, что вызывает чувство несправедливости вознаграждения и невозможности влиять на  размер оплаты труда;
- низкий уровень  образовательной и производственной подготовки персонала. Работа по повышению    квалификации работников предприятия ведется только среди администрации компании;
- слабый уровень коммуникаций по горизонтали и вертикали, что вызывает недостаточно слаженную работу коллектива;
- недостаточный уровень мотивации основных производственных рабочих к качественному результату труда, необходимость в разработке и реализации мер нематериального стимулирования.
Для анализа качества трудовой жизни (на основе анкеты А.П. Егоршина) было проведено исследование путем опроса в отделе контроля качества, отделе снабжения и производственном отделе ООО «Мясокомбинат «Дороничи».
По результатам исследования в коллективе выявлена степень удовлетворенности аспектами трудовой жизни, соответствующая параметру «Удовлетворительно». Существенная разница наблюдается  в оценке критериев со стороны руководителей, специалистов и основных производственных рабочих.  При разработке индивидуальной мотивационной программы для руководителей и специалистом необходимо уделить внимание таким показателям, как возможность карьерного роста и социальной поддержке со стороны руководства. При разработке индивидуальной мотивационной программы  для основных производственных рабочих особое внимание следует уделить  вопросам социальных гарантий, оплаты труда и возможности повышения квалификации  персонала.
На основе проведенных исследований с учетом передового отечественного и зарубежного опыта можно выделить  следующие направления совершенствования кадровой политики организации ООО «МК «Дороничи»:
- систематический аудит и актуализация локально-нормативных актов,  распорядка работы подразделений, должностных инструкций, проверка  трудовых договоров  работников на соответствие  требованиям ФЗ
- использование платформы 1С для создания базы данных, содержащей резюме соискателей; анкеты претендентов собственного резерва; сведения об уволенных сотрудниках и т.д.
- разработка и принятие мер по укреплению трудовой дисциплины и сокращению текучести кадров;
- разработка перспективного плана социального развития предприятия и постепенное осуществление;
- разработка и внедрение комплексной программы по аттестации и оценке персонала;
- формирование и подготовка управленческого кадрового резерва;
- согласование возможностей подготовки специалистов определенных профессий по прямым связям с учебными заведениями – заключение соответствующих договоров;
- разработка, принятие и доведение системы ценностей организации до всех сотрудников, укрепление  командного духа
В настоящее время  для реализации направлений совершенствования кадровой политики на предприятии действуют следующие инструменты.
Отдел персонала, сформированный в 2016 г. функционирует в направлении привлечения и закрепления квалифицированного персонала, эффективного  использования каждого работника в соответствии с его квалификацией, способностями и индивидуальными чертами. Начинает формироваться направление политики развития персонала – обеспечение программ развития, профориентация и адаптация служащих, планирование личного продвижения, формирование команд, профессиональная подготовка и работы по повышению  квалификации. Рассматриваются вопросы формирования стратегии кадровой политики и кадрового резерва компании.
2.2.3. Организационная структура предприятия.
Организационная структура и структура управления предприятия представлена в Приложении 1.


2.3. Анализ внутренней и внешней среды предприятия.
2.3.1. Оценка вектора стратегического состояния организации.
Стратегическая стабильность и эффективность деятельности предприятия определяется функционированием трех составляющих, характеризующих его работу, – экономической, организационной и политической – образуют основу, на которой строится управление предприятием. Эти три составлявшие стратегического состояния предприятия являются взаимодополняющими. Для эффективного управления организацией необходимо сбалансированное развитие всех аспектов. 
Определим все три аспекта стратегического состояния системы предприятия ООО «Мясокомбинат «Дороничи».
Для анализа экономического аспекта рассмотрим зону стратегического хозяйствования и миссию и цели предприятия.
Стратегической зоной хозяйствования является обеспечение населения пищевыми продуктами.
Миссия – это цель, для которой организация существует и которая должна быть выполнена в плановом периоде. Миссия является комплексной целью, она включает как внутренние, так и внешние ориентиры деятельности фирмы, выражая таким образом суть того успеха, которого должна добиться организация. Срок выполнения миссии должен быть обозримым и достаточно невелик (чаще всего это 5 лет) для того, чтобы нынешнее поколение работников могло увидеть результаты своего труда. Миссия дает также общее направление деятельности организации. Миссия предприятия заключается в удовлетворении потребностей населения в организации питания посредством производимой качественной и безопасной продукции, позволяющей экономить свободное время человека. Избавить человека от хлопот по приготовлению пищи не в ущерб вкусу и полезности. Покупая готовую еду, появляется возможность сэкономить время, найти правильный баланс между работой и личной жизнью, а также разнообразить повседневное питание.
Определение целей – очень важный этап планирования, так как достижению этих целей будет подчинена вся последующая деятельность организации.
Цель – это конкретное состояние отдельных характеристик организации, достижение которых является для нее желательным и на достижение которых направлена ее деятельность.
Цели организации определяются после получения формулировки миссии, то есть миссия, с одной стороны, дает возможность установить, какие цели необходимо поставить, чтобы деятельность предприятия соответствовала его миссии, а с другой, «отсекает» часть возможных целей. Выделяют следующие виды целей:
– рыночные цели (или внешние программные цели):
– увеличение объема продаж в натуральном и в стоимостном выражении;
– расширение количества и географии клиентов;
– увеличение доли рынка.
Производственные цели (внутренние программные цели) являются следствием рыночных. Включают всё, что необходимо для достижения рыночных целей (за исключением организационных ресурсов):
– увеличение объемов производства, полная загрузка мощностей;
– расширение производственных помещений (строительство нового цеха);
– совершенствование существующей технологии (уменьшение процентной доли брака).
Организационные цели – включают аспекты управления, структуры и персонала организации:
– создание службы по персоналу и разработка программы развития персонала;
–повышение уровня заработной платы основных производственных рабочих.
Финансовые цели увязывают между собой все цели в стоимостном выражении:
– увеличение чистого объема продаж (из «рыночных целей»);
– снижение величины издержек (из «производственных» и «организационных» целей);
– увеличение валовой и чистой прибыли;
– повышение рентабельности продаж и т.п.
Можно выделить следующие стратегические цели на  ООО «Мясокомбинат «Дороничи»:
1. Увеличить объем продаж в натуральном и стоимостном выражении к концу 2017г. на 70% по отношению 2016году. Это необходимо для закрепления предприятия позиций на рынке для максимально стабильного и регулярного потока покупателей, а значит – создание условий для постоянного дохода предприятия.
2. Начать поставки продукции в Казахстан в октябре 2017г. Это первый шаг на пути выхода на международный рынок. Благодаря данным поставкам будет отработан механизм подготовки документов для работы с иностранным покупателем.
3. Увеличить долю рынка к концу 2017 года на 10 %. Это обеспечит упрочнение позиций предприятия на рынке.
4. Обеспечить загрузку производственных мощностей к концу 2017 года на 70%. На сегодняшний день производственные мощности загружены на 40 %. Увеличение загрузки будет способствовать увеличению объемов производства, обеспечит более стабильное планирование производства.
5. Разработать проект нового горячего цеха, что обеспечит появление дополнительных рабочих мест и увеличение объемов производства.
6. Изменить организационную структуру отдела контроля качества путем его расширения, увеличения количества сотрудников на  дополнительные единицы.
7. Внедрить программу развития персонала к февралю 2018 г. Это обеспечит изменение качественного состава персонала, подходы к найму персонала.
8. Увеличить объем продаж до 400 тонн в месяц к концу 2017 г., что будет способствовать увеличению объема продаж и дополнительного рынка.
9. Снизить издержки производства на 20% за счет внедрения системы менеджмента безопасности пищевой продукции к 2018 г. То есть, обеспечив влияние на показатели качества, снизить расходы.
10. Снизить издержки производства на 20% за счет внедрения системы МБПП к 2018 году. То есть, обеспечив влияние на показатели качества, снизить расходы. 
При анализе политического аспекта необходимо подчеркнуть, что организация относится к предприятиям, производящем пищевые продукты, а, значит, ее деятельность регламентируется требованиями государственных органов контроля (Центра гигиены и эпидемиологии, Управления Россельхознадзора и т.п.), а так же законодательными нормами в области обеспечения качества и безопасности продукции, защиты прав потребителей и т.д. Предприятие подвергается аудитам, как со стороны государственных органов, так и со стороны покупателей, особенно сетевых. Ежегодно количество аудитов может достигать 4-5. Проведение подобного рода проверок позволяет предприятию гибко реагировать на изменения законодательства в области качества, своевременно осуществляя изменения. Что касается внутреннего воздействия, то оно обусловлено взаимосвязями внутри предприятия, взаимодействием между подразделениями. На предприятии не сформирована организационная структура, взаимосвязи недостаточно крепкие, существует возможность для возникновения потенциальных внутренних конфликтов, что является фактором, негативно влияющим на развитие предприятия.
Организационный аспект характеризуется авторитарным типом управления, высокой степенью централизации управления, развита система бюрократии, сильно расширен штат административной составляющей. Координационная деятельность осуществляется преимущественно в форме внутренних документов (приказов, распоряжений). На предприятии функционирует хорошо налаженная информационная система (телефонная связь, корпоративная электронная почта и т.д.). Планирование находится на начальном этапе внедрения, планы чаще всего непроработанные, нечеткие. На предприятии функционирует система вертикального разделения труда, сотрудники незначительно могут повлиять на процесс принятия решений, мотивация сотрудников обусловлена в основном методами материального стимулирования. Процедуры контроля существуют, но их реализация находится на начальном этапе внедрения, многие процедуры существуют только в письменной форме и на практике не реализуются.
2.3.2. Оценка сильных и слабых сторон предприятия (внутренняя среда).
Для выявления тактических и стратегических целей организации ООО МК «Дороничи» воспользуемся методом стратегического планирования SWOT-анализ.  Суть метода заключается в выявлении проблемных вопросов по сравнению с конкурентами, а также возможностей и угроз со стороны внешней среды.
Оценка сильных и слабых сторон организации по отношению к возможностям и угрозам внешней среды определяет наличие у нее стратегических перспектив и возможностей их реализации.
 Сильные стороны организации — то, в чем она преуспела или наличие какой-то особенности, предоставляющей ей дополнительные возможности. Сила может заключаться в имеющемся опыте, доступе к уникальным ресурсам, наличии передовой технологии и современного оборудования, высокой квалификации персонала, высоком качестве выпускаемой продукции, известности торговой марки и т.д. и т.п.     
Слабые стороны организации — это отсутствие какого-то важного для функционирования организации фактора или то, что пока не удается осуществить по сравнению с другими организациями, ставящее ее в неблагоприятное положение. В качестве примера слабых сторон можно привести слишком узкий ассортимент выпускаемых товаров, плохую репутацию на рынке, недостаток финансирования, низкий уровень сервиса и т.п.
Определим сильные и слабые стороны организации, а также возможности и угрозы, исходящие из ближайшего окружения (внешней среды).
Определим сильные и слабые стороны ООО «Мясокомбинат «Дороничи», отличающие его от основных конкурентов.
Таблица 5 – Сильные и слабые стороны предприятия
	Сильные стороны (S)
	Слабые стороны (W)

	1. Собственная уникальная технология производства продукции
(«Су-вид»);
2. Сбалансированная структура финансирования, так как предприятие входит в состав единого АПХ.
3. Организационные ресурсы в виде управленцев-собственников.
4. Высокий уровень конкуренции(наличие увеличенного по сравнению с другими производителями продукции такого рода срока годности продукции – 45 -90 суток;
5.Регулярный ребрендинг(форма упаковки,этикетки)
	1. Низкий уровень компетентности основных производственных рабочих;
2. Излишне широкий ассортимент продукции, специфические условия хранения продукции (в условиях холодильника) – затрудняет политику продвижения.
3. Потеря гибкости управления вследствие нахождения в составе крупного холдинга.
4. Приоритет в увеличении объемов продаж снижает возможность улучшения качества продукции.
5. Отсутствие коммуникационной связи между подразделениями предприятий.



Проанализировав данные таблицы, можно сделать вывод, что у предприятия чуть больше слабых сторон, чем сильных.
Рассмотрим возможности и угрозы, с которыми может столкнуться предприятие во внешней среде.
Необходимо также рассмотреть возможности и угрозы, с которыми может столкнуться предприятие.
Рыночные угрозы — события, наступление которых может оказать неблагоприятное воздействие. Примерами рыночных угроз могут быть выход на рынок новых конкурентов, увеличение налогов, изменение вкусов покупателей, снижение рождаемости и т. п.; 
Рыночные возможности — благоприятные обстоятельства, которые организация может использовать для получения преимущества. В качестве примера можно привести ухудшение позиций конкурентов, резкий рост спроса, появление новых технологий производства товаров, рост уровня доходов населения и т. п. 
Следует отметить, что возможностями с точки зрения SWOT-анализа являются не все благоприятные обстоятельства, которые существуют на рынке, а только те, которые может использовать данная организация.
Таблица 6 – Возможности и угрозы предприятия
	Возможности
	Угрозы

	1. Постоянное расширение ассортимента продукции готового питания: первые и вторые блюда, каши, напитки, десерты.
2. Среди потребителей можно выделить предприятия общественного питания (кафе, рестораны, столовые) и розничного потребителя.
3. Нахождение предприятия в черте города.
	1. За последние два года существенно возросло число конкурентов в отрасли.
2. Увеличение количества взаимозаменяемых товаров – охлажденные, замороженные продукты.
3. Усиление требований поставщиков, в части сроков годности продукции, специфического ассортимента и т.д.
4. Эффект «утечки» кадров


Как видно из данных таблицы, со стороны внешней среды для предприятия можно выделить больше угроз, нежели возможностей.
На основании анализа результатов диагностики сильных и слабых сторон предприятия, возможностей и угроз, можно оформить матрицу стратегии организации. «Опасными» точками для предприятия является управленческая политика, политика отдела маркетинга и продаж. В отношении деятельности этих отделов должны быть проведены корректирующие действия. Результаты анализа сочетания сильных и слабых сторон организации приведены в таблице 7.
Таблица 7 – Матрица стратегий организации.
	
	Возможности
	Угрозы

	Сильные стороны
	1.Инновационная технология благоприятствует производству все более расширяющегося ассортимента продукции.
2.Специфические характеристики продукции (сроки годности, упаковка) позволяют выходить на нового потребителя, как в розничной сети, так и сети общественного питания.
3.Нахождение предприятия в черте города позволяет оптимально решать кадровые вопросы.
	1. Сделав предприятие менее открытым, и пересмотрев кадровую политику, есть возможность снизить угрозу распространения информации о применяемой технологии.
2. Работы по увеличению сроков годности, рембрендинг, как варианты из конкурентных преимуществ, что возможно благодаря централизованному финансированию.

	Слабые стороны
	1. Более четкая работа отдела маркетинга позволит избежать чрезмерного расширения ассортимента, что в свою очередь способствует снижению издержек (расходов на отработки ненужных видов продукции).
2. Нестабильное качество продукции замедляет выход товара на новые рынки. Пересмотр единственной целевой направленности- увеличения объемов продаж – в сторону усиления качества продукции.
	1. Пересмотр кадровой политики- подбор более квалифицированного персонала, усиление внутренних коммуникативных связей – способствует созданию единой команды специалистов.
2. Пересмотр ассортиментной политики для стабильного положения на рынке, удержания клиентов.
3. Более четкая политика отдела продаж в части разработки и заключения договоров с потребителем.



Таким образом, в качестве тактических задач, стоящих перед предприятием можно выделить пересмотр кадровой политики, деятельность, связанную с улучшением характеристик продукции, управленческие решения в отношении формирования команды на предприятии. В качестве стратегических задач можно выделить пересмотр политики отделов маркетинга, продаж, а также направленности политики в целом, изменив ее вектор в сторону стабильности качества продукции.
Для более полного и эффективного анализа внешней среды необходимо осуществить PESTLE – анализ и анализ конкурентов с помощью модели пяти сил М.Портера. Для этого проанализируем  пять основных составляющих.
1. Политическая составляющая (Р), представленная органами государственной власти, а также партиями, группами и другими компаниями, определяет цели и направления развития общества, его идеологию, государственную политику в различных областях, а также пути и средства, с помощью которых правительство намерено ее осуществлять. 
2. Экономическая составляющая макросреды (Е)определяет общий уровень экономического развития, рыночных отношений, конкуренции, то есть экономические условия, в которых работает компания. Особое внимание уделим анализу конкурентной среды и емкости рынка готовой продукции. Так как показатели выручки конкурентов являются закрытой информацией, то оценку емкости рынка проведем основываясь на показателях выручки от продажи в собственной торговой сети. Основными конкурентами на рынке Кировской области являются замороженные готовые к употреблению продукты торговых марок «Мираторг, «Горячая штучка», а так же продукция сети общественного питания. 
Таблица 8 – Анализ емкости рынка готовых блюд Кировской области.
	Торговая компания
	Доля рынка, %



Продолжение Таблицы 8:
	ЗАО «Мясная галерея» (ТМ «Горячая штучка») замороженные мясо-мучные изделия
	30,0

	ООО «Мясокомбинат «Дороничи» готовые охлажденные блюда
	5,0

	ООО ПХ «Мираторг» готовые замороженные блюда
	10,0

	Готовые блюда сети общественного питания
	55,0


Как видно из таблицы, покупатели предпочитают продукцию сети общественного питания. Вероятнее всего это обусловлено низкими ценами и широким ассортиментом продукции. Однако, важной отметить то, что продукция вышеуказанных конкурентов является отличной по термическому состоянию – замороженной, что обуславливает длительные сроки хранения. Главным показателем конкурентоспособности производителей ООО «ПХ «Мираторг» и ЗАО «Мясная галерея» является известность торговых марок, активная реклама в средствах массовой информации.
Если обратиться к реализации продукции по территории России, то основным конкурентом, производящим готовые охлажденные блюда выступает торговая марка «Славянская трапеза». Данный продукт имеет несколько другую технологию и срок годности, свойственный охлажденной продукции – не более 14сут. Для потребителя данные сроки являются более привычными, что  и  сказывается на его предпочтениях. Основными конкурентами являются также такие торговые производители, как как «ООО ПХ «Мираторг»», ООО ТПК «Вавилон» (торговая марка «Сытоедов»), ООО «Кафе ин кафе Интернешнл» (торговая марка «Главобед»), ЗАО «Мясная галерея» (торговая марка «Горячая штучка»).
Анализ доли рынка  по территории России представлен в таблице 9. Данные получены по результатам маркетинговых исследований.
Таблица 9: Анализ емкости рынка готовых блюд на территории России:
	Торговая компания
	Доля рынка, %

	ООО ТПК «Вавилон» ( Торговая марка «Сытоедов» - замороженные готовые блюда.
	16,0

	ООО «Кафе ин Интернешнл» (Торговая марка Главобед- замороженные готовые блюда)
	15,0

	ЗАО «Мясная галерея» (ТМ «Горячая штучка» - замороженные мясо –мучные изделия)
	30,0

	ООО «Славянская трапеза» (готовые охлажденные первые блюда)
	33,0

	ООО ПХ  «Мираторг» ( готовые замороженные блюда)
	4,0

	ООО «Мясокомбинат «Дороничи» (готовые охлажденные блюда)
	2,0


Как видно из таблицы, доля рынка так же невелика. Однако по сравнению с 2016 годом, доля рынка увеличилась на 1% Продукция ООО «МК «Дороничи» пока мало узнаваема потребителям. Необходимо формирование позитивного корпоративного имиджа предприятия с целью усиления потребительского спроса, доведение информации о миссии и стратегических целях предприятия до покупателей. Одним из основных средств  формирования имиджа предприятия является рекламное сопровождение. Именно  активная рекламная поддержка с пояснением технологии и обоснованием длительного срока хранения могла бы стать залогом продвижения продукции ООО «МК «Дороничи» на рынке(и в Кировской области, и в целом по России) и повышения покупательского спроса.
3. Социальная составляющая (S) представляет социальные процессы, происходящие в обществе и влияющие на деятельность компании. 
4. Технологическая составляющая (T) включает научные и технологические факторы, развитие которых позволяет компании модернизировать старую и создавать новую продукцию, совершенствовать и разрабатывать технологические процессы.
5. Правовая составляющая (L) включает законы и правовые акты, устанавливающие допустимые нормы деловых взаимоотношений, права, ответственность, обязанности компаний, регулирующих деятельность, включая ограничения на отдельные ее виды, определяющие формы и методы защиты интересов.
Экологическая составляющая Е связана с климатическими условиями, запасами природных ресурсов, экологической обстановкой.
Факторы, влияющие на деятельность ООО «Мясокомбинат «Дороничи» можно проанализировать с помощью таблиц 10-14.
Таблица 10 – Шкалы экспертных оценок факторов внешней среды.
	Важность для отрасли
	Влияние на компанию
	Направленность влияния

	3 – высокая
2 – умеренная
1 - низкая
	3 – сильное
2 – умеренное
1 – слабое
0 – отсутствие влияния
	+1 позитивная
-1 негативное



Таблица 11 – Профиль макросреды предприятия
	Фактор макроокружения
	Важность для отрасли в целом, балл
	Влияние на Вашу компанию, балл
	Направление влияния
	Общая оценка

	Р1 Воздействие органов гос.контроля и надзора
Р2Поддержка органов местного самоуправления
Е1Рост платежеспособного  спроса населения
Е2Основные внешние издержки( энергоносители, транспорт,сырье и комплектующие,коммуникации)
S1Потребительские предпочтения
S2 Национальный признак
S3Стиль жизни населения
Т1 Технология, не имеющая аналогов в России
L1 Технические регламенты, федеральные законы
Е1 Загрязнение окружающей среды (воздух)
	3

2

2

2



3

2
2
3

3

3
	3

3

3

3



3

2
3
3

3

3
	+1

+1

+1

-1



+1

-1
+1
+1

+1

-1
	7

6

6

4



7

3
6
7

7

5



Таблица 12 – Матрица возможностей
	Вероятность
использования
	Высокая
	 
	 
	

	
	Средняя
	Т1
	L1, Е1, Р2
	 

	
	Низкая
	
	
	 

	 
	Сильное
	Умеренное
	Малое

	
	Влияние на компанию



Таблица 13 – Матрица угроз
	Вероятность
использования
	Высокая
	 
	
	
	 

	
	Средняя
	 
	Е2
	 S1
	Р1

	
	Низкая
	 
	
	 S2, S3
	 

	
	 
	Разрушение
	Критическое состояние
	Тяжелое
состояние
	«Легкие
ушибы»

	
	
	Влияние на компанию



По результатам анализа данных таблиц можно сделать следующий вывод:
Согласно матрице возможностей сильное влияние со средней возможностью использования на предприятие оказывает такой фактор, как использование уникальной технологии, что дает предприятию огромное преимущество по сравнению с конкурентами. Среднее влияние оказывает воздействие законодательной базы, новые федеральные законы и технические регламенты, которые строго регламентируют деятельность предприятия. Немаловажную роль оказывает и поддержка органов местного самоуправления с точки зрения выделения денежных средств на развитие деятельности. 
Согласно матрице угроз критическую угрозу со средней вероятностью представляют издержки производства: цены на сырье, логистику, энергоносители постоянно растут. Немаловажное влияние оказывают и социальные факторы, особенно непривычность к готовому питанию среди рядового потребителя.
Поэтому предприятию следует обратить внимание на продвижение своей продукции, в том числе и с позиций её стоимости и рекламы.
В хозяйственной практике выделяют четыре уровня конкурентоспособности предприятий. ООО «Мясококмбинат «Дороничи» можно отнести к предприятиям второго уровня конкурентоспособности – «следующие за лидером», для которых характерно использование всех технических новинок, особенности технологии и сырье, современных методов организации производства. В связи с внедрением системы ХАССП, которая активно воздействует на производственные системы, наше предприятие может приблизится к третьей степени конкурентоспособности.Конкурентными преимуществами нашей компании являются:
–продукция ООО «МК «Дороничи» представлена на полках крупных федеральных сетей по всей территории России.
–достаточно широкий ассортимент продукции – от первых блюд до салатов и десертов.
–ежегодное участие на продовольственных выставках и ярмарках («ПродЭкспо», «Пир» и другие)
–функционирование нескольких каналов сбыта (общепит, Хорека).
–внедрение и функционирование системы ХАССП, гарантирующей качество и безопасность продукции.
–технология производства, не имеющая аналогов в России.
Таким образом, основываясь на понятиях сильных, слабых сторон предприятия, конкурентных преимуществ более приемлемой для компании будет стратегия дифференциации, которая предполагает уникальность и более высокую ценность (по сравнению с конкурентами) продукта для покупателя с точки зрения уровня качества, наличия его особых характеристик, методов сбыта, послепродажного обслуживания. Для этого необходимо ясное понимание потребительских нужд и предпочтений, выполнение обязательств перед покупателями, знание собственных возможностей предприятия, осуществление постоянных инноваций. Стратегия дифференциации требует значительных вложений в функциональный маркетинг. Сюда можно отнести следующие мероприятия: интенсивная реклама, привлекательная упаковка, распространение информации в СМИ, формирование имиджа компании и др. 
Функциональные стратегии – это комплексы мероприятий и программ для отдельных функциональных сфер и подразделений предприятия. Они имеют подчиненное значение и являются, по существу, ресурсными программами, обеспечивающими практическую реализацию общей, базисной стратегии. Рассмотрим следующие функциональные стратегии ООО «Мясокомбинат «Дороничи»:
1) Производственная стратегия будет предполагать ежедневное планирование объема производства, исходя из заявок, полную загрузку производственных мощностей, контроль за всеми стадиями технологического цикла благодаря системе менеджмента безопасности пищевой продукции.
2) Финансовая стратегия будет предполагать стабилизацию показателей финансового состояния предприятия, повышения ликвидности и рентабельности продукции, в первую очередь, это касается вопроса снижения издержек, а также себестоимости и доли постоянных затрат должно быть обеспечено за счет увеличения масштабов деятельности, а также оптимизации текущих расходов.
3) Маркетинговая стратегия будет предполагать работу с ассортиментом продукции, мероприятия по формированию положительного имиджа компании, развитие бренда компании, рекламное продвижение с целью заинтересовать потребителя и т.д.
4) Стратегия управления персоналом будет предполагать разработку и реализацию политики развития персонала, разработку перспективного плана социального развития предприятия, разработку стратегии кадровой политики и формирование кадрового резерва компании.
5) Стратегия организационных изменений (развития) будет представлять собой совокупность изменений организационной структуры, методов работы и корпоративной культуры, которые позволят реализовать все вышеуказанные функциональные стратегии.
Таким образом, формирование функциональной стратегии предприятия является необходимым условием наращивания объемов производства и как следствие – получения положительного финансового результата.
2.4. Состав, структура и характеристика затрат на предприятии.
Предприятие  ООО «Мясокомбинат «Дороничи» в процессе своей деятельности осуществляет материальные и денежные затраты на воспроизводство основных фондов и оборотных средств, производство и реализацию продукции, социальное развитие трудового коллектива и др. Наибольший удельный вес во всех расходах компании занимают затраты на производство продукции. Совокупность производственных затрат показывает, во что обходится предприятию изготовление выпускаемой продукции, то есть составляет производственную себестоимость продукции. Предприятие так же несет затраты по реализации (сбыту) продукции, то есть внепроизводственные или коммерческие расходы (на транспортировку, упаковку, хранение, рекламу и др.).Производственная себестоимость и коммерческие расходы составляют полную, или коммерческую, себестоимость продукции. Расчет полной себестоимости продукции необходим для следующих целей:
· осуществление маркетинговых исследований и принятия на их основе решений о начале производства новых видовпродукции с наименьшими затратами;
· определение степени влияния отдельных статей затрат на себестоимость готовой продукции;
· осуществление ценообразования;
· правильное определение финансовых результатов деятельности  и налогообложения прибыли;
В соответствии с п.1 «Положения о составе затрат по производству и реализации продукции (работ, услуг), включаемых в себестоимость, и о порядке формирования финансовых результатов, учитываемых при налогообложении прибыли (в редакции 2000г.), себестоимость продукции (работ, услуг) представляет собой стоимостную оценку используемых в процессе производства продукции (работ, услуг) природных ресурсов, сырья, материалов, топлива, энергии, основных фондов, трудовых ресурсов, а также других затрат на ее производство и реализацию. Но, помимо затрат, прямо или косвенно обусловленных процессом производства, предприятие несет и непосредственные затраты, которые не связаны с выпуском продукции в себестоимость, как правило, не включаются. В себестоимость продукции не подлежат включению следующие затраты:
· затраты на выполнение самим предприятием или оплату им работ (услуг), не связанных с производством продукции (работы по благоустройству городов и поселков, оказанию помощи сельскому хозяйству и другие виды работ);
· затраты на выполнение работ по строительству, оборудованию и содержанию (включая амортизационные отчисления и затраты на все виды ремонтов) культурно – бытовых и других объектов, находящихся на балансе предприятий, а также работ, выполняемых в порядке оказания помощи и участия в деятельности других предприятий и организаций;
В зависимости от целей и методов различают несколько способов классификации затрат. Классификация издержек является важным инструментом для построения системы управления затратами и принятия хозяйственных решений. На предприятии можно выделить следующие способы классификации расходов:
· - по экономическим элементам;
· - по целевому назначению и месту возникновения;
· - по роли в производственном процессе;
· - по способу отнесения на себестоимость отдельных видов выпускаемой продукции;
· - по характеру связи с изменением объема производства.
Рассмотрим каждую группу затрат подробнее.
Классификация по экономическим элементам включает расходы:
· материальные затраты;
· затраты на оплату труда;
· отчисления на социальные нужды;
· амортизация основных фондов;
· прочие затраты.
Наиболее крупный элемент затрат – это затраты на производство продукции. Сюда можно отнести расходы на сырье и материалы. В стоимость сырья и материалов включают так же  комиссионные вознаграждения, оплата посреднических услуг (в частности компаниям ООО «Агрострой», АО «Кировский МК»). Динамика  материальных затрат за период с 2014 г по первое полугодие  2017г представлена в таблице 10.
Таблица 10: Динамика материальных затрат ООО «МК «Дороничи» за период с 2014 по первое полугодие 2017г, тыс. р.
	Показатели
	2014г.
	2015г.
	2016г.
	1-е полугодие 2017г.
	2017г. в % к 2014г.

	Сырье и основные материалы
	18596,96
	71075,16
	98413,86
	79086,345
	4,25

	Вспомогательные материалы
	907,84
	4266,62
	5407,64
	6011,089
	6,62

	Покупные  полуфабрикаты,комплектующие
изделия, конструкции и детали

	4795,10
	55195,99
	118174,87
	117777,72
	24,56

	Топливо
	31,05
	67,96
	74,92
	104,45
	3,36

	Энергия
	28,15
	71,01
	75,45
	83,11
	2,95

	Итого
	24359,1
	130676,74
	222146,74
	203063,364
	8,33



За анализируемый период наблюдается устойчивый рост материальных затрат, в структуре которых преобладают затраты на сырье и материалы. Следовательно, на данную статью будет обращено наибольшее внимание при разработке мероприятий  по оптимизации.
Второй по удельному весу элемент затрат на производство – это затраты на оплату труда. Это затраты на оплату труда основного производственного персонала предприятия, включая премии за производственные результаты, стимулирующие и компенсирующие выплаты, в том числе в связи с повышением цен и индексацией доходов в пределах норм, предусмотренных законодательством, а также затраты на оплату труда не состоящих в штате предприятия работников, занятых в основной деятельности. В этот элемент затрат включаются:
- выплаты заработной платы за фактически выполненную работу в соответствии с тарифными ставками, должностными окладами и др.;
- оплата очередных (ежегодных) и учебных отпусков; 
- выплаты работникам, высвобождаемым с предприятий в связи с реорганизацией, сокращением штатов и др.
В себестоимость продукции не включаются выплаты, не связанные непосредственно с оплатой труда, в частности материальная помощь и подарки работникам.
В структуре затрат предприятия на оплату труда большую часть составляют выплаты за отработанное время.
Так же предприятие осуществляет отчисление на социальные нужды или отчисления во внебюджетные социальные фонды (пенсионный, фонд социального страхования, государственный фонд занятости, фонды обязательного медицинского страхования). Предприятие отчисляет в пенсионный фонд 28% от начисленной суммы оплаты труда, в фонд социального страхования — 5,4%, в фонды обязательного медицинского страхования — 3,6%, в государственный фонд занятости — 1,5%.

Таблица 11- Динамика затрат на оплату труда ООО «Мясокомбинат «Дороничи» за период с 2014 по 2016 гг, тыс.руб.
	Показатели
	2014г.
	2015г.
	2016г.
	2016г. в % к 2014г.

	Оплата труда
	53193,05
	140113,51
	155770,75
	292,8


В структуре затрат предприятия на оплату труда большую часть составляют выплаты за отработанное время. Так же предприятие осуществляет отчисление на социальные нужды или отчисления во внебюджетные социальные фонды (пенсионный, фонд социального страхования, государственный фонд занятости, фонды обязательного медицинского страхования). Предприятие отчисляет в пенсионный фонд 28% от начисленной суммы оплаты труда, в фонд социального страхования – 5,4%, в фонды обязательного медицинского страхования – 3,6%, в государственный фонд занятости – 1,5%.На начальном этапе внедрения системы менеджмента безопасности пищевой продукции затраты на оплату труда были существенны, что было связано с наймом персонала в 2014г. В период 2015-2016г происходило качественное обучение сотрудников, ознакомление их с  существующими положениями  инструкциями, четко регламентирующими деятельность. Кроме того, внедрение системы ХАССП позволило оптимизировать (а в каких-то случаях) объединить функционал некоторых сотрудников, что позволило сократить количество нанимаемых работников.
Четвертый элемент затрат представляет собой расходы, связанные с износом основных производственных фондов, равные сумме амортизационных отчислений. Их динамика за анализируемый период представлена в таблице 12.
Таблица 12: Анализ амортизационных отчислений труда ООО «МК «Дороничи» за период с 2014 по первое полугодие 2017г, тыс. р.
	Показатели
	2014г.
	2015г.
	2016г.
	1-е полугодие 2017г.
	2017г. в % к 2014г.

	Стоимость основных фондов на начало года
	358732
	1147942,1
	1216818,0
	1338499,8
	26,80


Продолжение Таблицы 12:
	Стоимость основных фондов на конец года
	1147942,1
	1216818,0
	1338499,8
	1606199,0
	71,46

	Начислено амортизации
	1905,4
	2267,0
	2830,0
	2950,0
	64,59



Как видно из таблицы наблюдается ежегодный рост стоимости основных фондов и показателя амортизационных отчислений, что связано с запуском самого завода и новых линий. Особенно это касается 2014г, когда происходил запуск новой производственной площадки. 
  К группе «Прочие затраты» в составе себестоимости продукции относят налоги, сборы, отчисления в специальные внебюджетные фонды, производимые в соответствии с установленным законодательством порядком, обязательное страхование имущества предприятия, учитываемого в составе производственных фондов, платежи по кредитам в пределах ставок, установленных законодательством, оплата работ по сертификации продукции, затраты на командировки по установленным законодательством нормам, подъемные, плата сторонним предприятиям за пожарную и сторожевую охрану, подготовку и переподготовку кадров, гарантийный ремонт и обслуживание, оплата услуг связи, банков, износ по нематериальным активам и другие платежи.
К затратам на производство относятся все виды расходов по поддержанию основных производственных фондов в рабочем состоянии — на капитальный, средний и текущий ремонт, уход, содержание и эксплуатацию машин и оборудования.
Группировка по экономически однородным элементам при составлении смет затрат на производство отражает, сколько и каких расходов по элементам фактически произведено по объекту управления или по предприятию в целом. Но для оптимизации издержек важна не только общая сумма затрат по тому или иному экономическому элементу, но и величина расходов на изготовление отдельных видов продукции, а также конкретное назначение и место возникновения этих расходов. На основе поэлементного подхода практически невозможно определить себестоимость отдельных видов продукции, поскольку предприятие выпускает широкий ассортимент и достаточно сложно распределить затраты по элементам на отдельные виды продукции. Кроме того, группировка по элементам не включает затрат, связанных с реализацией продукции.
В связи с этим предприятие использует подразделение затрат по калькуляционным статьям расходов. В основу группировки затрат положен принцип единства цели и места расходования ресурсов вида продукции, целей и стадии производственного процесса. Такая группировка обеспечивает выделение затрат, которые связаны с производством конкретных видов продукции и которые прямо или косвенно должны быть включены в себестоимость этой продукции.
Группировка затрат по статьям расходов обеспечивает расчет себестоимости отдельных видов продукции за конкретный период - месяц, квартал, год - что имеет важное значение для анализа и оперативного руководства деятельностью отделений, цехов и предприятия в целом, для организации внутризаводского хозрасчета и изыскания резервов снижения себестоимости конкретной продукции.
На предприятии применяется следующая номенклатура статей калькуляции:
1. Сырье и материалы.
2. Покупные полуфабрикаты.
3. Возвратные отходы (вычитаются).
4. Топливо и энергия на технологические цели.
5. Основная заработная плата производственных рабочих.
6. Дополнительная заработная плата производственных рабочих.
7. Отчисления на социальное страхование.
8. Расходы на подготовку и освоение производства.
9. Износ инструментов и приспособлений целевого назначения и прочие социальные расходы.
10. Расходы на содержание и эксплуатацию оборудования.
11. Цеховые расходы.
12. Общезаводские расходы.
13. Потери от брака.
14. Прочие производственные расходы.
15. Внепроизводственные расходы.
В данной классификации наибольший интерес представляют собой потери от  брака, так как воздействие на показатели качества способствуют снижению данной статьи. В данную группу затрат для нашего предприятия можно отнести:
– брак на производстве вследствие нарушения герметичности упаковки после термической обработки, то есть разгерметизация упаковки. Причиной брака является непропаянные швы упаковки. Непропай шва обусловлен техническим сбоем в работе оборудования. Программа Планово-предварительных мероприятий, разработанная в рамках системы ХАССП, позволила выявить слабые места в программах автоклавирования и откорректировать их. Для каждого типа блюд с учетом особенностей применяемого сырья на сегодняшний день подобраны определенные программы, позволяющие исключить нарушение герметичности.
– брак на производстве вследствие нарушения технологии. Он связан преимущественно с органолептическими характеристиками полуфабриката. Благодаря контролю каждой стадии технологического процесса существует возможность исправления нарушений, либо даже переработки испорченного полуфабриката для приготовления другого блюда;  
– брак по результатам органолептической оценки готового продукта. Эти дефекты связаны с факторами внешнего вида вкуса, запаха, структуры продукта. Для всего ассортимента в рамках системы менеджмента безопасности расписаны нормативы данных показателей. Кроме того, контролируются данные показатели и на всех стадиях технологического процесса, что во многих случаях позволяет исправить характеристики продукта до момента автоклавирования;
– брак по результатам микробиологических испытаний сырья. Предварительные испытания сырья по микробиологическом показателям до его использования в технологическом процессе позволяет снизить вероятность обсеменения полуфабриката и готового продукта. Периодичность испытаний для каждой группы сырья были введены в рамках системы ХАССП;
– возвраты готовой продукции от покупателей. Благодаря разработанной системе работы с несоответствующей продукцией, правилам работы с рекламациями, системе работы с отзывами, существенно  снижается объем возврата готовой продукции из сетей и в натуральном и в стоимостном выражении.
Сводные данные по потерям от брака приведены в таблице 13.
Таблица 13 – Анализ забракованной продукции.
	Составляющие брака
	2014г.,тыс.руб.
	2015г.,тыс.руб.
	2016г.,тыс.руб.
	2016 г. в % к 2014 г.

	Брак на производстве вследствие разгерметизации 
	18098,4
	16700,4
	9391,5
	51,9

	Брак на производстве вследствие нарушения технологии
	3222,59
	2012,55
	1836,4
	56,9

	Брак готового продукта по органолептическим показателям
	3250,8
	2431,0
	1940,9
	59,7

	Брак по микробиологическим показателям сырья
	1230,7
	904,1
	787,4
	64,0

	Возвраты готовой продукции
	8242,4
	7691,1
	5967,1
	72,4

	Итого
	34044,89
	29739,15
	19923,30
	58,5


Как видно из таблицы наблюдается устойчивая тенденция к снижению стоимости всех разновидностей брака в 2016 году по сравнению с 2014г. Особенно это касается расходов, связанных с разгерметизацией упаковки, которые за три года сократились почти в 2 раза.  В целом, благодаря внедренной программе ХАССП размер потерь сократился в 1,7 раза.
К группе внепроизводственных расходов можно отнести затраты на лабораторные исследования продукции (в том числе и аккредитованными лабораториями Центра гигиены и эпидемиологии, Центра стандартизации и метрологии), затраты, связанные с сертификацией по системе менеджмента безопасности. В том числе, сюда вошли затраты на декларирование, на функционирование производственной лаборатории. Общая характеристика данной группы затрат представлена в таблице 14.
Таблица 14 – Структура затрат на управление качеством, тыс.руб.
	Показатели
	2014г
	2015г
	2016г.
	2016г. в % к 2014 г.

	Затраты на испытания
	736,52
	664,17
	560,35
	76,1

	Затраты на услуги испытательных лабораторий
	2359,75
	2196,7
	1952,0
	82,7

	Затраты, связанные с сертификацией по системе ХАССП 
	1623,16
	2389,17
	3189,59
	196,5

	Итого
	3528,37
	3826,67
	3437,78
	97,4



Как видно из таблицы, пик роста затрат приходится на 2015 – 2016 годы. В дальнейшем, благодаря внедрению и реализации системы ХАССП на практике, удельный вес таких элементов, как затраты на испытания имеет тенденцию к спаду. Показатель затрат, связанных с сертификацией имеет наибольшее значение в  2016 году в связи с проведением сертификационного аудита.
Важным моментом является и соотношение уровня затрат по внедрению системы ХАССП и себестоимости продукции за исследуемый период. Эти данные представлены в таблице 15.
Таблица 15 –Доля затрат по внедрению системы ХАССП в себестоимости продукции, тыс.руб.
	Показатель
	2014г.
	Доля затрат в структуре себестоимости, %
	2015 г.
	Доля затрат в структуре себестоимости,%
	2016г.
	Доля затрат в структуре себестоимости,%

	Затраты по внедрению системы ХАССП
	1623,16
	1,87
	2389,27
	0,78
	3189,59
	0,61

	Себестоимость продукции
	86800
	100
	306650
	100
	525300
	100



Как видно, из таблицы, мероприятия по внедрению системы способствуют снижению как самих затрат на внедрение системы, так и их доли в структуре себестоимости продукции.
Таким образом, рассмотрев основные способы классификации затрат применительно к предприятию, можно сделать вывод, что, начиная с 2015 года начинается некоторый спад роста затрат на производство и реализацию продукции. И по планируемым показателям в дальнейшем будет происходить снижение себестоимости продукции, несмотря на удорожание стоимости сырья, материалов, топлива, энергии, оборудования, рост процентных ставок за пользование кредитом, повышение тарифов на транспортные услуги, рост расходов на рекламу, представительских расходов. Большую роль играет и повышение удельного веса заработной платы в структуре затрат в условиях либерализации цен и социальной напряженности. Одновременно повышаются отчисления на социальное и медицинское страхование, пенсионное обеспечение, в государственный фонд занятости, на различные компенсационные выплаты. Как видно из приведенных расчетов, благодаря функционированию системы ХАССП, как стратегическому инструменту управления, предприятие, оказывая влияние на размеры затрат, сокращает их.





















3.Система менеджмента качества пищевой продукции как инструмент повышения экономической эффективности на ООО «Мясокомбинат «Дороничи».
3.1. Обоснование внедрения системы ХАССП в рамках стратегического развития предприятия.
План мероприятий по оптимизации затрат предприятия на основе внедрения системы ХАССП включает в себя реализацию всех семи вышеуказанных принципов. Данный план начал внедряться на предприятии с октября 2016г. Сертификат по внедрению на ООО «Мясокомбинат «Дороничи» системы менеджмента качества и безопасности продукции FSSC 22000 был получен в июне 2017 года. В настоящее время предприятие  руководствуется принципами организации всех производственных процессов, отраженными в плане ХАССП. Так как разработка системы началось в 2014 году, то на протяжении ее внедрения проводились все предусмотренные планом мероприятия, поэтому частично экономический эффект виден уже в настоящее время.
Результативность внедрения системы ХАССП на предприятии в течение 2014-2016гг отражает эффективность работы данной системы. При оценке результативности системы принималось во внимание влияние программы мероприятий на факторы качества, а, значит, и на величину расходов по соответствующим статьям. Главной целью программы является воздействие на те или иные производственные факторы, предупреждающие выпуск некачественной и опасной продукции. Можно выделить следующие блоки направлений действия программы:
Принцип 1. Проведение анализа рисков. Сюда входят изучение всех факторов, связанных с производством пищевой продукции (от сырья до хранения готового продукта на складе), способных оказать влияние на ее безопасность для потребителя; составление перечня производственных операций, при которых эти риски возможны; разработка перечня предупредительных мероприятий для контроля этих рисков.
Принцип 2. Определение Критических Контрольных Точек (ККТ). Предусматривается определение критических стадий технологического процесса, влияющих на безопасность пищевой продукции (например, приготовление, охлаждение, фасовка, контаминация тяжелыми металлами и т.д.
Принцип 3. Определение критических пределов для каждой ККТ. Определение профилактических мероприятий с установлением пределов колебаний технологических параметров для каждой ККТ.
Принцип 4. Установление системы мониторинга ККТ. Создание системы мониторинга значений технологических параметров в ККТ.
Принцип 5. Установление корректирующих действий. Разработка мероприятий по коррекции технологического процесса, если мониторинг указывает на то, что параметры той или иной ККТ не соблюдаются.
Принцип 6. Установление процедуры ведения записей. Внедрение системы ведения и хранения документации, относящейся ко всем процессам, методикам и действиям в рамках системы ХАССП.
Принцип 7. Установление процедур проверки системы ХАССП. Внедрение процедуры верификации на соответствие системы ХАССП своему назначению.
Управление качеством пищевых продуктов на базе нормативов ХАССП является вариантом международного стандарта, адаптированного к нашим условиям. Введение системы сертификации продиктовано необходимостью обеспечения безопасности выпускаемой продукции, а также более эффективному содействию предприятиям международной торговли. Каким образом данные мероприятия могут оказать влияние на процесс стратегической оптимизации затрат предприятия? Связь между величиной издержек и качеством выпускаемой продукции очевидна. Внедрение системы ХАССП, как элемента стратегического развития предприятия обеспечит:
- функционирование четкой системы контроля за использованием как трудовых, так и материальных ресурсов, поскольку предполагает разработку положений, регламентирующих все стадии технологического процесса;
- значительную экономию энергетических, топливных, материальных ресурсов;
- сокращение транспортных расходов;
- рациональный выбор поставщиков материалов с оптимальным уровнем цен и стабильным качеством;
- повышение производительности труда персонала;
- оптимальное использование производственных фондов;
- анализ и пересмотр технологии производства отдельных видов продукции с наименьшим уровнем затрат и технологических потерь;
- снижение затрат на предотвращение производственного брака;
- приобретение персоналом новых знаний, которые позволят повысить эффективность работы, ответственности за свои действия;
- успешную реализацию стратегии маркетинга (с точки зрения полезности продукции);
- анализ деятельности поставщиков сырья, материалов и услуг и покупателей продукции на предмет качества и безопасности, что дает возможность обеспечить сохранение качества продукции на протяжении всего жизненного цикла;
- более глубокое проникновение на российский и зарубежный рынок;
- оптимизации ассортимента продукции, что исключит реализацию малорентабельных видов продукции.
То есть,  внедрение системы ХАССП в рамках стратегического развития позволит исследовать и описать не только свой собственный продукт и методы производства, но и применить эту систему к поставщикам сырья, вспомогательным материалам, а также системе оптовой и розничной торговли, то есть отследить путь продукции «от поля до тарелки». А значит, воздействуя через внедренную систему на показатели качества продукции, оптимально управлять величиной издержек. 
3.2. План мероприятий по оптимизации затрат предприятия на основе внедрения системы ХАССП на 2017 – 2018 гг.
Недостаточность проведенных мероприятий по внедрению системы ХАССП в 2014-2016г вызвала необходимость разработать корректирующие мероприятия, позволяющие оперативно реагировать на вышеуказанные внутренние и внешние факторы, снижая тем самым себестоимость продукции. Кроме того, необходимо учитывать и дополнительные внешние факторы – индекс инфляции, возможность изменения демографической ситуации, влияющей на объемы потребления продукции населением, сезонные колебания цен на сырье, рост цен на лабораторный инвентарь, питательные среды в июле 2017 года, и т.д. Из внутренних факторов можно выделить пересмотр фонда оплаты труда, планируемый на сентябрь 2017 года.
План мероприятий по оптимизации затрат предприятия был разработан с учетом опыта плана 2014-2016гг. Были учтены и скорректированы его недостатки и неточности. Были проанализированы те статьи затрат, по которым не был получен ожидаемый эффект. Преимущественно это потери, связанные с браком. Разработаны мероприятия, влияющие на фактор качества продукции, а значит способствующие управлению затратами на брак. План рассчитан на 2017г. и включает следующие пункты:
1. Дополнительно снижение затрат на сырье и материалы. Для этого были разработаны и внедрены чек - листы мониторинга цен различных поставщиков по группам продукции (кура, мясо, крупы и т.д.). Чек-листы были разработаны при участии консультационного центра сертификации пищевой безопасности ООО «Альянс». Мониторинг может быть еженедельный либо ежемесячный в зависимости от типа сырья, сезона, рыночной ситуации и т.д. Подбор поставщиков с оптимальными ценами на продукцию являются одним из путей стратегического управления ценами на предприятии, что, в итоге, оказывает влияние на величину такой статьи затрат, как «Сырье и материалы».
2. Дополнительное снижение затрат на брак продукции. Для этой цели в рамках мониторинга ККТ «Контроль температурно-влажностного режима складских помещений» планируется проведение ремонтных работ холодильных установок в низкотемпературных камерах с целью доведения температуры в помещениях доминус 18°С. Данные мероприятия обеспечат сведение риска частичного оттаивания и порчи сырьевых материаловдо минимума. Это окажет влияние на качество готового продукта и может рассматриваться, как стратегическое действие по предотвращению брака и снижение показателя статьи затрат «Потери от брака». Кроме того, своевременные работы по мониторингу оборудования помогут избежать поломок в дальнейшем и снизить расходы на ремонт и оборудование. То есть, данные действия будут способствовать снижению статьи затрат «Расходы на на содержание и эксплуатацию оборудования».
3.  Дополнительное снижение затрат на брак продукции. В целях контроля температурного режима во время транспортирования продукции клиенту предполагается приобретение дополнительных термозаписывающих устройств. Термозаписывающие устройства регулируют температуру в кузове автомашины в течение всего пути движения, одновременно регистрируя её. В случае возникновения спорных ситуаций с клиентом либо транспортной компанией, сведения распечатываются и могут быть использованы в то числе и в суде. Данные мероприятия позволят снизить риск непринятия продукта сетевыми клиентами, что позволит исключить расходы на транспортную доставку и утилизацию возвращенной продукции, штрафные санкции. Таким образом, осуществляется стратегическое воздействие на такую статью затрат, как «Потери от брака».
4. Дополнительное снижение затрат на брак продукции. В рамках реализации Программ предварительных мероприятий в части вопросов санитарии и гигиены персонала, управления отходами планируется приобретение нового инвентаря (скребки, щетки, фасовочные стаканы и т.п.). Инвентарь необходим взамен устаревшего и изношенного. По мере использования инвентарь подвергается износу, могут появляться механические повреждения, что создает благоприятные условия для развития микроорганизмов. Что может оказать негативное воздействие на безопасность готового продукта. Поэтому так важно периодически обновлять весь производственный инвентарь. Данные мероприятия позволят в долгосрочной перспективе существенно сократить риск микробиологического загрязнения продукта, посторонних попаданий, что положительно повлияет на качество и понизит затраты на брак. 
Таким образом, проанализировав недостаточную эффективность мероприятий программы внедрения системы ХАССП в 20142016 г.г., был разработан стратегический план мероприятий по оптимизации затрат сроком до конца 2017г. При этом внимание было уделено тем статьям затрат, по которым не был получен ожидаемый эффект, а именно «Потери от брака», «Сырье и материалы».









3.3. Экономический эффект от внедрения системы менеджмента безопасности пищевой продукции на предприятии.
Мероприятия по внедрению системы ХАССП ведутся с конца 2014 года. Предполагалось, что система будет внедрена в 2015 году. Предполагаемый эффект ожидался в течение 1 года. Однако, в связи с тем, что предприятие фактически формировалось параллельно с внедрением системы ХАССП, мероприятия по внедрению  были закончены только в декабре 2016 года. Таким образом, график реализации проекта смещается в срок до декабря 2017 года.
Первые результаты проекта уже видны в настоящее время. Так, по данным таблицы 3 видно, что показатель себестоимости продукции увеличился за последние  3 года всего в 1,35 раза при росте денежной выручки в 8,65 раза, и постепенно этот показатель снижается. Однако, темпы роста себестоимости продукции выше темпов роста показателей прибыльности и рентабельности.
Для выравнивания данных показателей за период до декабря 2017 года планируется провести мероприятия по мониторингу и усовершенствованию системы. Планируемые показатели финансовых результатов деятельности на период 2017-2018 гг. представлены в таблице 16.
Таблица 16 – Планируемые показатели финансовых результатов деятельности предприятия на 2017-2018 гг.
	Показатели
	2017 г.
	2018г.
	2018г. к 2017 г., в %

	Выручка от продажи продукции, тыс.руб.
	761500
	902300
	118,5

	Себестоимость реализованной продукции, тыс.руб.
	645000
	695000
	107,8

	Прибыль от продаж, тыс.руб.
	145000
	173400
	119,6

	Чистая прибыль, тыс.руб.
	115458
	138720
	120,1

	Рентабельность продаж, %
	58,16
	86,25
	28,09 п.п.


Согласно планируемым данным, разработанная программа мероприятий по оптимизации затрат, способствует росту выручки от реализации продукции, прибыльности и рентабельности продаж. Темпы роста себестоимости продукции существенно упадут и будут гораздо ниже темпов роста финансовых показателей предприятия. Таким образом, согласно планируемым данным к 2018 году требуемые финансовые показатели с точки зрения оптимизации затрат будут достигнуты.
Ожидается, что ежегодный приток денежных средств составит 1,8 млн. руб. с учетом налогов. Структура инвестиций за период январь 2017 года – октябрь 2017 года указан в таблице 17.
Таблица 17 – Структура инвестиций по реализации проекта снижения затрат в рамках ведения ХАССП.
	Направление инвестиций
	Мероприятия плана по оптимизации затрат
	Сумма с НДС, тыс. руб.
	В т.ч. НДС, тыс.руб.

	Консультационные услуги по реализации СМБПП ООО»Альянс»
	Разработка и внедрение чек-листов мониторинга цен
	100,0
	18,0

	Стоимость систем мониторинга условий хранения сырья и готовой продукции(термогигрометы)
	Приобретение термогигрометов
	45,0
	8,1

	Стоимость ремонта холодильного оборудования
	Ремонтные работы холодильного оборудования
	600,0
	108,0

	Стоимость устройств регулирующих температуру в транспортных средствах
	Приобретение термозаписывающих устройств
	320,0
	57,6

	Стоимость обновления производственного инвентаря
	Приобретение инвентаря
	80,0
	14,4

	Сертификационный аудит октябрь 2017 г.
	-
	60,0
	10,8

	Итого
	
	1205,0
	216,9



Инвестиционная фаза проекта составляет 10 месяцев. Источником инвестиций будут являться собственные средства, то есть проект реализуется без привлечения заемных средств.
Сводная информация, позволяющая проанализировать соотношение объема расходов по внедрению системы ХАССП и уровню снижения затрат, представлена в таблице 18. Показатели себестоимости за 2017 г.  и 2018 г. рассматриваем, как планируемые.
Таблица 18 – Соотношение уровня затрат по внедрению системы ХАССП и себестоимости продукции.
	Показатель
	2017 г., тыс.руб.
	Доля затрат в структуре себестоимости
	2018г., тыс.руб.
	Доля затрат в структуре себестоимости

	Затраты по внедрению системы ХАССП
	925,0
	0,19
	280,0
	0,06

	Себестоимость продукции
	477545
	100
	454805
	100



Таким образом, как видно из таблицы, несмотря на значительный уровень затрат, внедрение и реализация ХАССП в рамках стратегического развития предприятия существенно снижает уровень издержек на производство продукции при параллельном росте денежной выручки от реализации и рентабельности продукции.








Заключение.
Анализ экономической деятельности ООО «Мясокомбинат «Дороничи» показал, что благодаря грамотно выбранной стратегии руководства по всем аспектам деятельности предприятие финансово стабильно, ориентировано на непрерывное улучшение деятельности по всем направлениям. Одним из таких направлений является стратегическое управление качеством продукции. Совершенствование деятельности в данной области, обеспечивает предприятию возможность управлять и себестоимостью продукции.
В работе обоснованы направления стратегического развития предприятия. Управление расходами через факторы качества рассматривается как одно из перспективных направлений стратегического развития предприятия. Представлена классификация затрат предприятия и факторы, оказывающие на них влияние. Охарактеризованы способы оптимизации затрат предприятия с позиции факторов качества, описаны способы воздействия на данные факторы и возможные результаты этих мероприятий. Дана краткая характеристика системы менеджмента безопасности пищевой продукции. Система ХАССП базируется на признанных стандартах. Это международная схема безопасности пищевых продуктов, которая обеспечивает допуск товаров в магазины крупных международных торговых сетей или дает своего рода разрешение на реализацию, снижающая риски в области безопасности пищевых продуктов, эффективно управляющая внутренними процессами и  снижающая риск возвратов продукции из торговых сетей. Таким образом, были показаны основные преимущества реализации на практике системы менеджмента безопасности пищевой продукции с позиций конкурентоспособности предприятия, а так же себестоимости и качества продукции. Далее была проанализирована организационно-экономическая характеристика предприятия, его внутренняя и внешняя среда. Дана краткая характеристика емкости рынка готовой продукции. Именно характеристика предприятия сформировала основу длядальнейшей разработки стратегического плана оптимизации затрат предприятия. Благодаря полученным данным было проанализировано текущее финансовое состояние и выявлены основные направления его улучшения.
В работе проанализировано влияние систематизированных процессов управления качеством на затраты, связанные с проведением испытаний, браком продукции, и в целом – с ее производством и реализацией. Рассмотрена результативность внедрения системы ХАССП  за анализируемый период с позиции снижения расходов предприятия. Грамотное воздействие на факторы качества позволило предприятию существенно снизить затраты за анализируемый период.
Выявлены и проанализированы направления деятельности, по которым есть возможность добиться большего финансового эффекта. На основании характеристики данных направлений разработан стратегический план оптимизации затрат предприятия, определены сроки выполнения мероприятий. Осуществлена оценка эффективности разработанного комплекса мероприятий, показателей прибыльности и срока окупаемости проекта. Произведённый в работе расчет эффективности инвестиционного проекта  реализации системы менеджмента безопасности пищевой продукции показал, что проект выгоден, к тому же несёт в себе дополнительные эффекты в виде улучшений на предприятии: усиление контроля за санитарией, повышение квалификации персонала предприятия в области технологического контроля и пищевой безопасности  и повышение ответственности персонала, закрепление ответственности исполнителей за качество результатов труда. Предполагаемый эффект от реализации проекта будет получен в течение 9 месяцев. Желаемое превышение значения финансовых показателей деятельности предприятия над показателем себестоимости продукции ориентировочно ожидается к 2018 году. Таким образом, можно еще раз подчеркнуть стратегическое значение мероприятий по оптимизации затрат, основанных на процессах управления качеством продукции.
Система ХАССП, предполагающая воздействие на основные показатели качества сырья, продукции, полуфабрикатов, технологические и организационные процессы, способствует тем самым снижению затрат. Реализация системы ХАССП обеспечивает непрерывное совершенствование процессов производства и труда в рамках стратегического развития предприятия.
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Приложение 3
Классификация затрат по основным признакам
	Признак классификации (группировки затрат)
	Элементы классификации

	Экономический элемент (однородный вид затрат независимо от назначения)
	-Материальный затраты (за вычетом стоимости возвратных доходов)
-Затраты на оплату труда
-Отчисления на социальные нужды
-Амортизация
-Прочие затраты 

	Калькуляционная статья (цель затрат)
	-Сырье и материалы
-Возвратные отходы (вычитаются)
-Покупные изделия, полуфабрикаты и услуги производственного характера сторонних организаций
-Топливо и энергия на технологические цели
-Заработная плата основных производственных рабочих
-Дополнительная заработная плата ОПР
-Отчисления на социальные нужды
-Расходы на подготовку и освоение производства
-Общепроизводственные расходы
-Общехозяйственные расходы
-Потери от брака
-Прочие производственные расходы
-Расходы на продажу

	Зависимость от объема производства
	-Переменные (зависящие от объема производства
-Условно-постоянные (не зависящие или мало зависящие от объема производства) 

	Способ включения в себестоимость
	-Прямые, непосредственно относимые на себестоимость изделия
-Косвенные, относимые на себестоимость изделий пропорционально базе:
1)заработной плате основных производственных рабочих;
2)прямым затратам 

	Сложность затрат
	-Простые (одноэлементные), состоящие из одного элемента затрат
-Комплексные (сложные), состоящие из нескольких элементов 

	Экономический состав
	-Основные
-Накладные (расходы на организацию производства и управление)

	Отношение к процессу производства
	-Затраты предметов труда
-Затраты средств труда
-Затраты живого труда

	Участие в процессе производства
	-Затраты производственные
-Затраты на продажу (коммерческие)

	Периодичность возникновения 
	-Единовременные
-Текущие
-Периодические

	Охват планированием
	-Планируемые
-Не планируемые

	Признак классификации (группировки затрат)
	Элементы классификации

	Лимитирование
	-Лимитируемые 
-Не лимитируемые

	Степень готовности продукции
	-Затраты на готовую продукцию (работы, услуги)
-Затраты на незавершенном производстве

	Объект управления
	-Затраты по операционным и географическим сегментам
-Затраты в местах их возникновения
-Затраты в центрах затрат
-Затраты в центрах ответственности

	Отнесение к периоду
	-Расходы будущих периодов (отложенные затраты)
-Зарезервированные затраты

























