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ВВЕДЕНИЕ 

 

Переход от плановой экономики и становление новых усло-

вий хозяйствования представляют совершенно новые требования 

к деятельности предприятия.  

Вместо доминирующих ранее во всех отраслях предприя-

тий государственной собственности функционируют предприя-

тия, базирующиеся на частной, смешанной, коллективной фор-

мой собственности.  

Происходит расширение самостоятельности предприятий, 

их прав и обязанностей. Все это ведет к изменению методов веде-

ния экономики предприятия, механизмов его функционирования.  

При этом меняются и критерии оценки производственной и 

коммерческой деятельности.  

Это, в свою очередь, значительно повышает требования к 

уровню экономической подготовки руководящего персонала и 

служб предприятия и несомненно определяет значимость дисци-

плины «Экономика организации общественного питания».  

Данное учебно-методическое пособие поможет обучаю-

щимся более конкретно представить требования к курсовой ра-

боте по дисциплине «Экономика организации общественного пи-

тания», использованию первоисточников, подбору фактического 

материала и его обработке и тем саамы подготовиться к экзамену 

по данной дисциплине и выполнению выпускной квалификаци-

онной работы.  
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1 Общая характеристика курсовой работы 

Курсовая работа (КР) – учебная работа с элементами науч-

ного исследования по определенной проблеме.  

Курсовая работа выполняется студентами самостоятельно 

на базе изучения курса «Экономика организации общественного 

питания» и других специальных дисциплин, методической и 

научной экономической литературы. 

Цель выполнения курсовой работы по дисциплине: углуб-

ление теоретических знаний в соответствии с выбранной темой 

курсовой работы; формирование умений применить теоретиче-

ские знания в экономическом анализе материалов конкретного 

предприятия общественного питания по результатам его работы 

за последние годы, а также умение использовать справочную, 

нормативную и правовую документацию (информацию); умение 

спрогнозировать перспективы развития отдельных направлений 

деятельности предприятия общественного питания с их экономи-

ческим обоснованием и необходимыми расчетами. 

Выполнение курсовой работы – необходимая составная 

часть подготовки к итоговой государственной аттестации. 

В процессе написания, а затем защиты курсовой работы 

студент должен показать знания законов и принципов деятельно-

сти предприятия общественного питания в условиях рыночной 

экономики, правильно оценить сложные экономические про-

цессы и самостоятельно прогнозировать оптимальные производ-

ственные решения. Курсовая работа должна закрепить экономи-

ческие знания по дисциплине, то есть определить экономическую 

эффективность. 

Подготовка и защита курсовой работы является одним из 

контрольных мероприятий при изучении дисциплины, ее обяза-

тельным условием. Курсовая работа завершает изучение курса 

«Экономика организации общественного питания» и ориентиро-

вана на систематизацию знаний по дисциплине. 

В связи с изложенным основными задачами курсовой ра-

боты являются: теоретическое исследование отдельной проблемы 

на основе изучения специальной экономической литературы; рас-

чет и анализ динамики экономических показателей деятельности 
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предприятия общественного питания по выбранной теме; обосно-

вание наиболее рациональных путей и методов решения отдель-

ных вопросов экономики предприятия общественного питания, 

обоснование их соответствующими расчетами экономической 

эффективности. 

2 Выбор темы курсовой работы 

Курсовая работа выполняется по темам, отражающим ос-

новные разделы учебной программы курса «Экономика организа-

ции общественного питания». Каждая тема должна быть актуаль-

ной, значимой и иметь практическую направленность. 

Курсовая работа является основательной подготовкой для 

самостоятельного научного исследования. В результате дополни-

тельной работы над темой она может быть экономическим разде-

лом выпускной квалификационной выпускной работы (диплом-

ной работы), а также научных докладов и выступлений на студен-

ческих научных конференциях. 

Исходя из этого, рекомендуется выбирать ту тему курсовой 

работы, по которой студент в дальнейшем будет писать выпуск-

ную квалификационную работу. Именно поэтому каждому сту-

денту необходимо активно участвовать в работе студенческого 

научного общества, а также собирать, анализировать и обобщать 

экономический материал по выбранной теме во время прохожде-

ния производственной практики (преддипломной). По любой 

теме от студента потребуется серьезная мыслительная деятель-

ность, изучение специальной экономической литературы и нор-

мативных документов. В помощь студентам назначается руково-

дитель из числа преподавателей, ведущих данный учебный курс, 

который выдает задание на выполнение курсовой работы и дает 

методические рекомендации. По согласованию с руководителем 

квалификационной выпускной работы курсовая работа выполня-

ется на примере отдельного функционирующего предприятия об-

щественного питания, то есть столовой, кафе, бара, ресторана и 

т.д. 



7 

Каждый студент по выбранной теме составляет план ра-

боты, определяет ее структуру, содержание, название граф и па-

раграфов, подбирает специальную экономическую литературу и 

сходные данные. Желательно составить календарный план подго-

товки работы, согласовать и представить его руководителю для 

утверждения. После выбора темы курсовой работы студент мо-

жет руководствоваться примерным планом, который приводится 

ниже. При этом предлагаемая тематика и планы не являются обя-

зательными, они носят рекомендательный характер. Их творче-

ская переработка может стать заслугой студента. Уточнение те-

матики курсовых работ и их содержания осуществляется после 

прохождения студентом производственной практики. 

3 Требования к оформлению курсовой работы 

Курсовая работа оформляется в соответствии с требовани-

ями ЕСТД и ЕСКД на листах формата А4 (210х297 мм) по 

ГОСТ 2.301. Объем курсовой работы составляет 30 – 35 страниц 

компьютерного текста. 

Текст должен быть оформлен в текстовом редакторе 

Мicrosoft Word.  

Тип шрифта: Times New Roman.  

Шрифт заголовков разделов, структурных элементов «Со-

держание», «Введение», «Заключение», «Список использован-

ных источников», «Приложение» – полужирный, размер 14 пт.  

Шрифт заголовков подразделов – полужирный, раз-

мер14 пт.  

Межсимвольный интервал – обычный.  

Межстрочный интервал – полуторный.  

Выравнивание текста по ширине.  

Абзацный отступ должен быть одинаковым по всему тексту 

и равен от 12,5 до 15 мм (5 знаков).  

Текст проекта выполняется на листах формата А4, с соблю-

дением следующих размеров полей: левое – 30 мм; правое – 15 

мм; верхнее и нижнее –20 мм.  
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Страницы следует нумеровать арабскими цифрами, соблю-

дая сквозную нумерацию по всему тексту. Номер страницы про-

ставляют в центре нижней части листа без точки. Опечатки, 

описки и графические неточности, обнаруженные в процессе вы-

полнения, не допускаются.  

Титульный лист является первым листом курсовой работы. 

Титульный лист включается в общую нумерацию страниц ра-

боты, но номер страницы на нем не проставляется.  

На титульном листе должно быть указано:  

 полное наименование образовательного учреждения;  

 выбранная тема;  

 наименование направления подготовки;  

 Ф.И.О. студента, номер учебной группы, курс, направле-

ние подготовки;  

 гриф допуска к защите,  

 Ф.И.О. преподавателя – руководителя курсового проекта;  

 город и год выполнения проекта (Приложение А).  

Бланк задания следует помещать после титульного листа. 

Задание на выполнение работы должно включать: наиме-

нование Университета, факультета, направления/специальности, 

профиля/специализации и кафедры; фамилию и инициалы сту-

дента, дату выдачи задания, тему работы/проекта, исходные дан-

ные и краткое содержание работы/проекта, срок представления к 

защите, фамилии и инициалы руководителя и консультантов по 

специальным разделам. Задание подписывается руководителем, 

обучающимся и утверждается заведующим выпускающей кафед-

рой. Задание должно оформляться на специальном бланке (При-

ложение Б). Формулировка темы ВКР в задании должна точно со-

ответствовать ее формулировке в распоряжении по факультету. 

После утверждения задания вносить в него изменения и дополне-

ния не разрешается. Контроль за выполнением задания осуществ-

ляют руководитель, заведующий выпускающей кафедры. 

Реферат (ГОСТ 7.32-2001) представляет собой краткое из-

ложение содержания Документа, включающее основные факти-

ческие сведения и выводы о работе. Он должен содержать крат-

кую характеристику работы, отражающую сведения об объекте 
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исследования или проектирования, используемых методах иссле-

дования и новизне, о результатах основных конструкторских, тех-

нических, эксплуатационных характеристиках проектируемого 

объекта (изделия), области применения, экономической эффек-

тивности объекта проектирования или исследования, полученной 

новизны результатов работы, а также сведения об объеме поясни-

тельной записки, количестве иллюстраций, приложений, количе-

стве использованной литературы. Допускается, при отсутствии в 

пояснительной записке определенных сведений по какой-либо из 

перечисленных структурных частей реферата, их опускать из тек-

ста реферата, при соблюдении последовательности изложения. 

Реферат размещается на отдельном листе. Заголовком служит 

слово «РЕФЕРАТ», записанное прописными буквами по центру 

(Приложение В). 

Иллюстрации и таблицы, расположенные на отдельных ли-

стах, включают в общую нумерацию страниц работы.  

Таблицы и иллюстрации (графики, рисунки, схемы, фото-

снимки и др.) должны иметь надтабличные и подтабличные 

надписи и номера: таблицы вверху (над), причем номер таблицы 

пишется арабскими цифрами в ее верхнем правом углу без знака 

«№»; иллюстрационный материал – надпись и номер внизу (без 

№).  

Изложение основного текста курсовой работы должно быть 

последовательным, логичным, четким. Особое внимание должно 

быть обращено на орфографию, синтаксис. Недопустимо механи-

ческое переписывание целиком абзацев, страниц, таблиц без 

ссылки на источники (цитата берется в квадратных скобках ука-

зывается номер источника по списку литературы). Сокращение 

слов в тексте не допускается, за исключением сокращений, уста-

новленных ГОСТом.  

Приложения оформляют как продолжение курсового про-

екта на последующих листах. В тексте курсового проекта на все 

приложения должны быть даны ссылки. Каждое приложение сле-

дует начинать с новой страницы с указанием наверху страницы 

слова «Приложение» и его буквенного обозначения. Приложения 

должны иметь заголовок, который записывается симметрично от-

носительно текста с прописной буквы отдельной строкой.  
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Расчетно-пояснительная записка должна быть сброшюро-

вана в скоросшивателе или в папке.  

Расчетно-пояснительная записка подписывается студен-

том-исполнителем и руководителем с указанием даты.  

К защите допускаются курсовые работы, в целом отвечаю-

щие предъявляемые требованиям. Сданная на проверку курсовая 

работа рецензируется преподавателем.  

Рецензия – это оценочный критический анализ работы, в 

котором главным является краткое объективное воспроизведение 

взглядов автора работы и развернутое научно-обоснованное от-

ношение рецензента к основным идеям автора, их интерпретация 

в соответствии с взглядами и убеждениями рецензента (Приложе-

ние Г). 

Рецензирование курсовой работы имеет своей целью про-

верить, насколько полно разработана тема, использованы специ-

альная литература и материалы практики.  

При этом обращается внимание на степень творческой са-

мостоятельности автора в освещении вопросов темы, умение фор-

мулировать и обосновывать выводы; оцениваются грамотность и 

стиль изложения текста; проверяются наличие ссылок на исполь-

зованные источники.  

Рецензия оформляется на отдельном бланке. Результаты ре-

цензирования отражаются преподавателем-рецензентом в виде 

оценки: зачет – незачет, либо допуск \ не допуск к защите. 

Плагиат – несамостоятельное выполнение письменной ра-

боты, то есть использование в ней чужого текста, опубликован-

ного на бумажном или электронном носителе, без ссылки на ис-

точник или при наличии ссылок, но когда объем и характер заим-

ствований ставят под сомнение самостоятельность выполнения 

работы или какого-либо из ее разделов (СМК-П-7.3.01-14 Поло-

жение об исполнении системы «Антиплагиат» при оценке каче-

ства выполнения письменных работ ФГБОУ ВПО ДальГАУ). 
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4 Общие требования к содержанию и структуре 

курсовой работы 

Содержание и структура курсовой работа, уровень ее вы-

полнения должны удовлетворять современным требованиям. 

В структуре курсовой работы выделяются следующие 

структурные элементы:  

– титульный лист 

– задание 

– реферат 

– содержание (с указанием страниц, частей и разделов) 

– теоретическая часть (название) 

– аналитическая часть (название) 

– практическая часть (экономический расчет) 

– заключение 

– список использованных источников 

– приложения (при необходимости).  

Каждая часть работы должна включать несколько разделов. 

4.1 Введение 

Во введении (объем 1-2 страниц) обосновывается актуаль-

ность темы, формулируются цель и задачи, объект исследования, 

источники информации и используемые методы расчета. 

4.2 Теоретическая часть 

В теоретической главе (10 - 12 страниц) дается экономиче-

ская сущность исследуемого объекта, степень изученности, суще-

ствующие проблемы и направления их дальнейшего решения, от-

ражаются мнения специалистов и предложения автора, выявлен-

ные на основе изучения специальной экономической литературы 

и нормативных документов с обязательными ссылками на перво-

источники. 

4.3 Аналитическая часть 

В аналитической части работы (5 – 7 страниц) дается крат-

кая организационно-экономическая и правовая характеристика 

предприятия общественного питания, анализируются показатели 

его деятельности.  

Данный раздел курсовой работы может включать следую-

щие подразделы: бизнес – план: описание продукции предприятия 



12 

общественного питания, анализ рынка сбыта, стратегию мар-

кетинга, оценку конкурентов, производственный, организацион-

ный и финансовый планы предприятия. 

Бизнес-план – это документ, в котором описываются все 

основные аспекты предпринимательской деятельности, анализи-

руются главные проблемы, с которыми может столкнуться пред-

приятие в условиях рынка, и определяются основные способы ре-

шения этих проблем. 

    Основные задачи бизнес – плана – это выработка страте-

гии предприятия, оценка его жизнеспособности и устойчивости, 

определение потребности в инвестициях, снижение риска пред-

принимательской деятельности, конкретизация перспектив биз-

неса в виде системы количественных и качественных показателей 

его развития, привлечение финансовых средств и потенциальных 

партнеров. 

Образец написания аналитической части курсовой ра-

боты на примере fresh-бара, проектируемого в г. Шимановск 

Амурской области. 

Описание продукта (услуги) 

Концепция fresh-бара: fresh-бар проектируется для удовле-

творения самых изысканных вкусов. Для тех, кто ценит в напит-

ках не только вкус, но и смело заявляет, что им не все равно! Ви-

тамины, минералы, яркие фреши, смузи, ароматы свежих фруктов 

и яркое настроение – все смешалось в одном бокале.  

В меню fresh-бара будут входить: свежевыжатые соки, 

соки, смузи, кондитерские изделия, горячие и холодные напитки, 

десерты, мороженое. 

Продажа свежевыжатых соков - новое для России, стреми-

тельно развивающееся направление бизнеса, имеющее огромные 

перспективы. В настоящее время экзотическими соками россий-

ского покупателя уже не удивишь - магазины заполнены напит-

ками самых разных сортов. Но в большинстве своём эти соки из-

готовлены из концентратов, полученных методом вакуумной 

сушки: делается это для удешевления конечного продукта за счёт 

снижения транспортных расходов. Во-первых, доставка контей-

нера концентрата стоит во много раз дешевле, чем перевозка 

натурального сока, в котором примерно 95% массы составляет 

вода, во-вторых, натуральный сок очень сложно сохранить в его 
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первозданном виде хотя бы несколько часов без применения кон-

сервантов или термообработки, а это самым губительным обра-

зом сказывается на его потребительских качествах – разрушаются 

витамины и биологически активные вещества – энзимы. 

Ассортимент также является важной составляющей успеха 

в данном бизнесе, в данном случае его придется определять и как 

расчетным, так и опытным. Главное в концепции данного заведе-

ния, соблюдать формат – свежевыжатые соки, смузи, коктейли, 

прохладительные напитки, чай, кофе. 

Свежевыжатые соки полезны буквально всем: и детям, и 

взрослым, и пожилым, и даже беременным женщинам. Причем 

детям можно употреблять соки (конечно, в очень маленьких ко-

личествах), начиная с месячного возраста или с начала прикорма 

(если малыш плохо переносит соки в столь раннем возрасте). 

Ведь если свежевыжатые соки правильно приготовлены, то 

они чрезвычайно полезны в первую очередь из-за того, что явля-

ются кладезем витаминов, минеральных веществ и антиоксидан-

тов. Кроме того, свежевыжатые соки достаточно легко и быстро 

усваиваются организмом. Этими свойствами обладают все без ис-

ключения свежевыжатые соки. 

Помимо всего прочего, у каждого сока есть и свои неповто-

римые особенности воздействия на организм. Так, яблочный сок 

показан при малокровии и гастрите, томатный - при нарушении 

обмена веществ (в том числе помогает похудеть), гипертонии и 

раке. Виноградный сок очищает организм от шлаков и токсинов, 

а также показан для снижения влияния неблагоприятных факто-

ров окружающей среды. 

Анализ рынка сбыта 

Изучение рынка сбыта продукции или услуги – это второй 

раздел бизнес-плана. Недостаточный анализ рынка и потенциаль-

ных потребителей, их вкусов, запросов, денежных возможностей 

и т.д. - одна из наиболее частых причин неудач в бизнесе. По-

этому, прежде всего, необходимо тщательно изучить рынок. Это 

даст возможность определить круг потребителей, емкость рынка 

продукции (услуги) и, следовательно, объемы их производства и 

реализации, необходимые для этого ресурсы. 

Если трудно провести достоверное исследование рынка, 

либо оно стоит достаточно дорого и не по карману начинающему 
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предпринимателю, можно изготовить пробную партию кулинар-

ных изделий, реализация которых даст ценную информацию о 

рынке, - особенно, если вы сами примите непосредственное уча-

стие в продаже продукции или оказании услуг.  

Таким образом, из пробной продажи необходимо получить 

максимум интересующей нас информации. Полезно поинтересо-

ваться у потребителей, какие изменения внесли бы они во внеш-

ний вид, качественные параметры, упаковку, оказание сервисных 

услуг. При этом не стремитесь удовлетворить интересы и запросы 

всех потребителей сразу, нацеливайте свой продукт или услугу 

всегда на определенную группу потребителей, на их потребности 

и вкусы, направляйте совершенствование своих изделий или 

услуг, завоевывайте определенную нишу на рынке данной про-

дукции (услуги) и старайтесь ее удержать.  

Стратегия маркетинга 

Коммерческий успех каждого предприятия в большей сте-

пени зависит от того, насколько рационально организовано дви-

жение продукции от товаропроизводителя к потребителю и сфера 

ее обращения.  

В данном предприятии продукция реализуется через торго-

вый зал. Ценообразование на предприятии определяется по каль-

куляционной себестоимости с учетом цен на каждый вид продук-

ции. Наценка в баре составляет 100%.  

Обслуживающий персонал должен сделать все возможное 

для того, чтобы клиент чувствовал себя комфортно и предпочел 

данное заведение остальным предприятиям общественного пита-

ния. 

Для достижения поставленных целей предприятие должно 

организовать свою деятельность так, чтобы держать под контро-

лем все технические, административные и человеческие факторы, 

влияющие на качество и безопасность продукции и ценообразо-

вание. 

Качество услуг удовлетворяет установленным или предпо-

лагаемым потребностям потребителей. Услуги общественного 

питания отвечают требованиям безопасности и экологичности. В 

процессе обслуживания потребителей комплекс услуг соответ-

ствует типу предприятия, отвечает требованиям эстетичности: 
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гармоничностью архитектурно-планировочного решения поме-

щения бара, а также условиями обслуживания, в том числе внеш-

ним видом обслуживающего персонала, сервировкой стола, 

оформлением и подачей блюд и кулинарной продукции.  

Успешная деятельность бара обеспечивается также ответ-

ственностью руководства, своевременным предупреждением не-

верных действий, безопасностью продукции, подготовкой и ква-

лификацией кадров. Поэтому, следует сделать ставку на яркое 

оформление торгового зала и рекламные листовки, с предложе-

нием заглянуть во fresh-бар. Также акцент в рекламной компании 

следует сделать на здоровый образ жизни. 

 
Оценка конкурентов 

В настоящее время в г. Шимановск данное предприятие 

конкурентов не имеет. Свежевыжатые соки можно купить лишь в 

ресторанах, да и то не во всех. 

Во fresh-баре созданы все условия для привлечения потре-

бителей: оригинальное оформление зала, быстрое обслуживание 

клиентов, широкий ассортимент напитков, круглогодичное функ-

ционирование - это говорит в пользу предприятия. Из этого 

можно сделать вывод, что для борьбы с будущими конкурентами 

необходимо: постоянно повышать уровень обслуживания, пред-

лагать и внедрять новые блюда и напитки. В последнее время все 

чаще стали открываться новые форматы предприятий обществен-

ного питания, поэтому возможность появления новых конкурен-

тов очень велика.       

 

План производства 

Непосредственное приготовление сока должно происхо-

дить на глазах у потребителей, так как от процесса приготовления 

сильно зависит покупательская реакция. В связи с этим вся про-

дукция предприятия будет производиться на современном обору-

довании с использованием новых технологий, что снижает произ-

водственные затраты, повышает производительность труда. Для 

организации работы бара понадобится современное технологиче-

ское оборудование: соковыжималка, блендеры и миксеры, холо-

дильные камеры, барная стойка, витрина, кофемашина, машина 

для льда.  
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Сырьё и полуфабрикаты для приготовления пищевой про-

дукции, предусматривается приобретать на основании заключен-

ных договоров на поставки через торговую сеть, оптовые базы, 

пищевые предприятия, крестьянско-фермерские хозяйства. Ос-

новное условие – наличие сертификатов, удостоверений качества. 

 

Организационный план 

Если говорить о персонале fresh-баре, то в таком заведении 

обычно работает 7-10 человек. Весь персонал перед открытием и 

при найме новых работников должен пройти обучение. 

Для бесперебойной работы предприятия на постоянную ра-

боту будут приняты зав. производством, бухгалтер, повара, кон-

дитеры 4 и 5 разрядов, бармены, официанты, мойщики посуды. 

Работники производства должны иметь специальное образова-

ние, подготовку с учетом специфики работы предприятия. При-

нятие на работу проводится на конкурсной основе.  

Для достижения поставленных целей предприятие должно 

организовывать свою деятельность так, чтобы держать под кон-

тролем все технические, административные и человеческие фак-

торы, влияющие на качество и безопасность продукции и ценооб-

разование. 

 

Финансовый план 

В финансовом плане устанавливаются важнейшие финан-

совые показатели.  

Для реализации данного проекта планируется взять кредит. 

Кредит берется сроком на шесть месяцев, где процентная ставка 

по кредиту 18%. 

Кредит берется в связи с нехваткой собственных денежных 

средств на организацию дела и развитие производства. Но перед 

этим была рассчитана потребность в заёмных средствах и соизме-

рены возможности погашения затрат при расчете за кредит. 

 

4.4 Практическая часть (экономический расчет) 

В практической части (10-15 страниц) на основе теоретиче-

ского исследования и проведенного анализа в первых двух частях 

делаются расчеты и даются предложения (рекомендации), 
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направленные на решение рассматриваемых проблем. Предложе-

ния и рекомендации должны носить конкретный характер, обос-

нованный расчетами их целесообразности и экономической эф-

фективности по отдельным техническим, технологическим и ор-

ганизационным вопросам (проблемам). 

 

Определение величины товарооборота и суммы наценки 

Предприятия питания за оказанные услуги по производ-

ству, реализации и организации потребления взимают плату, ко-

торую можно назвать ценой услуг. В эту плату включается торго-

вая надбавка к цене закупленного сырья и товаров и наценка на 

продукцию общественного питания. 

Розничная продажа представляет собой акт обмена денег на 

товар и услуги.  

Розничный товарооборот – это продажа потребительских 

товаров населению, юридическим лицам, их обособленным под-

разделениям. Продажа товаров осуществляется за наличный рас-

чёт; по без наличному расчету; посредством кредитных карточек. 

Розничный товарооборот делится на товарооборот рознич-

ной торговли и товарооборот общественного питания. Товаро-

оборот – количественный показатель, характеризующий объём 

продаж. Розничный товарооборот – заключительная стадия дви-

жения потребительских товаров из сферы общения в личное по-

требление путём их обмена на денежные доходы. 

Товарооборот общественного питания выражает экономи-

ческие отношения, возникающие при реализации собственной 

продукции, покупке товаров, оказании услуг по предприятию об-

щественного питания. Состоит из двух частей:  

• реализации продукции собственного производства;  

• продажи покупных товаров. 

Реализация продукции собственного производства, а так же 

покупных товаров непосредственно потребителям через обеден-

ный зал составляет розничный товарооборот предприятия обще-

ственного питания. В состав розничного товарооборота обще-

ственного питания входит:  

• продажа за наличный расчёт готовых изделий и полуфаб-

рикатов собственной выработки  (блюд, кулинарных, кондитер-

ских, хлебо – булочных изделий) и покупных товаров, включая 
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отпуск обедом на дом, а также через магазины, отделы кулина-

рии, киоски, развозную, разносную и другую торговую сеть, при-

надлежащую данному предприятии общественного питания;  

• продажа по безналичному расчёту готовых изделий и по-

луфабрикатов собственной выработки юридическим лицам соци-

ального назначения и их обособленным подразделениях;  

• продажа готовых изделий я полуфабрикатов собственной 

выработки, покупных товаров рабочим и служащим с последую-

щим удержанием их стоимости из заработной платы;  

• продажа цветов, сувениров и других непродовольствен-

ных товаров.  

В товарооборот общественного питания не включаются: 

• бесплатная реализация готовых изделий и полуфабрика-

тов собственной выработки отдельным категориям населения 

(учащимся школ, пенсионерам и т.п.), оплаченных органами со-

циальной защиты; 

• стоимость питания и обслуживания на банкетах, презен-

тациях, оплачиваемая юридическими лицами, их обособленными 

подразделениями; 

• стоимость возвращённой поставщиками тары. 

• внутренний отпуск продукции и товаров в пределах орга-

низации предприятия общественного питания (из кладовой в сто-

ловую, возврат товаров на базу или кладовую, переброска товаров 

между структурными подразделениями и т.п.). 

• стоимость сырья заказчика (так называемое давальческое 

сырье). 

• выручка за просмотр концертных программ, бильярдных, 

танцевальных, игровых залов, видео салонов и других бытовых 

предприятий. 

Товарооборот планируют и учитывают в розничных ценах, 

включая наценку общественного питания. 



 

 

  1
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Таблица 4.1 – Определение величины товарооборота и суммы наценки 

 

Наименова-

ние про-

дукта 

Кол-во за 

день, кг 

Количе-

ство за 

год, кг 

Цена за 

1 кг, 

руб. 

Стоимость 

за год, руб. 

Нацен

ка, % 

Цена 1 кг с 

наценкой, 

руб. 

Стоимость 

за год с 

наценкой, 

руб. 

1 2 3 4 5 6 7 8 

Продукция собственного производства: 

……………

…………….

.        

……………

…………….

.        

Итого:        

Покупная продукция 

……………

…………….

.        

Итого:        

Итого т/о:        
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Валовой доход предприятия 

 

Розничная цена представляет сумму оптовой цены закупки 

и торговой надбавки. Сумма надбавок и наценок составляет вало-

вой доход. 

Валовой доход является частью продажной цены на про-

дукцию общественного питания, которая предназначается на об-

разование прибыли и покрытия издержек производства и обраще-

ния. 

Валовой доход предприятия общественного питания изме-

ряется в абсолютных и относительных величинах. В абсолютных 

величинах валовой доход характеризуется суммой, выраженной в 

денежных единицах, в относительных величинах – уровень.  

Одним из источников валового дохода предприятия 

общественного питания является торговая надбавка. Её величина 

должна покрывать величину издержек обращения предприятия 

общественного питания. Торговые надбавки устанавливаются в 

процентах к оптовой свободно-отпускной цене. 

 

Определение величины капитальных вложений 

 

Капитальные вложения – это средства, направленные на 

строительство здания и оборудование.  

Эффективность капитальных вложений определяется сопо-

ставлением эффекта от их осуществления с их величиной.  

Цель определения эффективности капитальных вложений 

предприятий общественного питания состоит в выборе экономи-

ческого обоснования наилучших вариантов либо нового строи-

тельства, либо реконструкции объектов в выборе новых видов 

техники, торгово-технологического оборудования, машин, обес-

печивающих технический прогресс. Определяют общую (абсо-

лютную) и относительную экономическую эффективность капи-

тальных вложений. Общая (абсолютная) экономическая эффек-

тивность капитальных вложений измеряется двумя показателями: 

коэффициентом эффективности капитальных вложений и сроком 

окупаемости. Коэффициент эффективности по предприятию об-

щественного питания рассчитывается делением чистой прибыли 
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на капитальные вложения и сравнивается, с нормативом. Капи-

тальные вложения используются эффективно, если коэффициент 

эффективности больше или равен нормативу. 

Средства, направляемые на проведение реконструкции 

(строительства), ремонт помещения и оборудование составляют 

капитальные вложения. Стоимость оборудования принимаем по 

действующим ценам (компания «Фартов» г. Благовещенск или 

аналогичным предприятиям). Расчет капитальных вложений 

оформляют в виде таблицы. 

 

Таблица 4.2 – Капитальные вложения предприятия 

Наименование 

Количе-

ство, м2, 

шт. 

Стоимость, 

руб. 

Сумма, 

руб. 

Строительство (ре-

конструкция) 
   

Оборудование: 

Кухонный комбайн 

Kenwood FP – 270 
1 10200,0 10200,0 

Холодильная камера 

''Polair CV 105 – S 
1 28000,0 28000,0 

Морозильная камера 

Бирюса 200 НК 
1 19540,0 19540,0 

………………………

………………………

…. 

   

………………………

………………………

… 

   

Итого:    

 

Определение величины издержек 

 

Издержки предприятий общественного питания – это за-

траты на производство, реализацию и организацию потребления 

продукции. 
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Издержки производства и обращения классифицируются 

по различным признакам: явные и неявные издержки; предель-

ные; альтернативные; в зависимости от функций, выполняемых 

предприятием ОП; по видам затрат; материальные и нематериаль-

ные; постоянные и переменные; по товарным группам; прямые и 

косвенные; по статьям и другие. 

Издержки предприятия ОП регламентируются «Основ-

ными положениями по составу затрат включаемых в себестои-

мость продукции (работ и услуг)».  

 

Таблица 4.3 – Классификация издержек 

Издержки производ-

ства 

Издержки обраще-

ния 

Издержки по орга-

низации  

потребления про-

дукции 

• затраты на транспор-

тировку сырья; 

• заработная плата ра-

ботников производ-

ства; 

• расходы на хранение 

сырья и полуфабри-

катов; 

• расходы на топливо, 

газ, электроэнергию; 

• расходы на аренду 

производственных 

помещений; 

• износ, стоимость 

стирки и починки 

санспецодежды про-

изводственного пер-

сонала;  

• часть расходов на со-

держание складов и 

другие расходы, свя-

занные с изготовле-

нием продукции соб-

ственного производ-

ства.  

• оплата труда тор-

говых работни-

ков; 

• расходы на до-

ставку покупных 

товаров; 

• амортизация тор-

гового оборудо-

вания; 

• расходы на 

стирку и починку 

санспецодежды 

торгового персо-

нала; 

• расходы на ре-

кламу; 

• другие затраты, 

связанные с реа-

лизацией продук-

ции собствен-

ного производ-

ства и покупных 

товаров. 

 

• затраты на оплату 

труда официан-

тов, уборщиц, гар-

деробщиков; 

• расходы на стирку 

и починку столо-

вого белья, износа 

столового белья, 

посуды; 

• других расходов, 

связанных с орга-

низацией потреб-

ления проекции 

собственного про-

изводства и по-

купных товаров. 

 



23 

 

Большое влияние на издержки оказывает состав товаро-

оборота. Повышение уровня расходов на оплату труда, система 

организации оплаты труда на предприятии оказывают влияние 

на издержки производства и обращения. 

Статьи в издержках предприятий общественного питания 

делятся на группы: 

• материальные затраты; 

• затраты на оплату труда, социальные отчисления; 

• прочие затраты. 

Материальные затраты. Эта статья издержек включает 

расходы на отопление, водоснабжение, освещение, канализацию, 

амортизацию основных средств и др. 

Расходы на отопление. Эти расходы планируются в зависи-

мости от площади отапливаемых помещений и среднегодовых 

расходов на отопление из расчета на 1 м2 здания. Среднегодовые 

затраты на отопление рассчитываются по формуле: 

Qср = g0 L h K V (tв – tн)
)(

)(

нв

срв

tt

tt




,     (4.1) 

где go - удельная тепловая характеристика здания, go=0,35;  

    h - коэффициент, учитывающий местные климатические усло-

вия, h=1;  

    V - объем здания, м3; V = 324 м2; 

    K - температурный коэффициент, К = 0,8;  

    tв - внутренняя температура здания, 0С; 

    tn - наружная температура здания холодного месяца, 0С;  

    tср - среднегодовая температура,0С. 

                           Qгод=24 h Qср/106, (4.2) 

где h-количество отапливаемых суток в году, h=224; 

 

Годовые затраты на отопление в стоимостном выражении 

исчисляются, исходя из расхода на отопление в натуральных по-

казателях и действующего тарифа оплаты на данный вид услуг. 



24 

 

Расходы на водоснабжение. Расходы на холодное водо-

снабжение определяются на основе фактического потребления 

воды и действующих тарифов на 1 м3. 

q = h V qo, (4.3) 

где h - количество дней в году;  

   V - дневное количество блюд, шт.;  

   qo - норма холодной воды на одно блюдо, м3, qo=0,004. 

 

Средний расход тепла на горячее водоснабжение опреде-

ляют по фактическому потреблению горячей воды и действую-

щему тарифу. Среднегодовой расход тепла на горячее водоснаб-

жение определяется по формуле 

Q = 
610

60

K

Vn
, (4.4) 

где V - количество блюд в день, шт.;  

    n-норма потребления горячей воды на одно блюдо, n=12;  

    K-коэффициент неравномерности потребления воды, K=3. 

Годовой расход горячей воды определяют по формуле: 

Qгор = QZот + 0,8 Q ср Zp 

)65(

)65(

хз

хл

t

t




, (4.5) 

где Zот - количество отапливаемых суток в году,  

   Zр - количество дней в году;  

   tхл - температура холодной воды в летний период, 0С;  

   tхз – температура холодной воды в зимнее время года, оС. 

 

Расход на электроэнергию. Эти расходы планируются, ис-

ходя из видов оборудования, его количества, потребляемой мощ-

ности, продолжительности работы, а также действующих тари-

фов на потребляемую электроэнергию. 
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Таблица 4.4 – Расчет расхода электроэнергии для производ-

ственных нужд 

Наименова-

ние 

оборудования 

Количе-

ство, 

шт. 

Мощ-

ность, 

кВт/час 

Средняя 

продолжи-

тельность 

работы, ч 

Расход 

электро-

энергии в 

сутки, 

кВт/час 

1 2 3 4 5 

Кухонный 

комбайн 

1 0,18 3 0,54 

Холодильный 

шкаф 

1 1,3 24 31,2 

………………

…………… 

    

………………

…………….. 

    

Всего расход электро-

энергии 

…………….. 

 

Расходы на освещение. Данные расходы по фактическим 

данным составляют 25% от затрат на электроэнергию. 

Амортизация здания составляет 1,2% от его балансовой 

стоимости. 

Амортизация холодильного оборудования составляет 

10,5% от его стоимости. 

Амортизация теплового оборудования составляет 12,5% от 

его стоимости. 

Амортизация механического оборудования составляет 14,0 

% от его стоимости. 
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Затраты на оплату труда, социальные отчисления 

  

Таблица 4.5 – Заработная плата и социальные отчисления 

Должность Кол-во 

Тарифный 

коэффици-

ент 

Ставка 50% 

Зара-

ботная 

плата 

      

      

      

Итого      

  

Социальные отчисления составляют 30 % от фонда заработ-

ной платы (ПФ – 22%, ФСС – 2,9%, ФОМС – 5,1%). 

Прочие затраты. Эта статья издержек включает затраты по 

малоценным и быстроизнашивающимся предметам (расходы на 

спецодежду, столовую посуду, обеденные приборы, мебель, хо-

зяйственный инвентарь, столовое белье), затраты по уплате нало-

гов, оплата услуг связи и установка телефона, водомера, пожар-

ной и сторожевой сигнализации, расходы на рекламу и т.д. 

Расходы на столовую посуду, обеденные приборы устанав-

ливают на основе нормативов списания, эксплуатации и потерь, 

которые устанавливаются по видам сортовой посуды (стекло, фа-

янс и т.д.). 

Расчеты определяются в процентах от товарооборота по 

продукции собственного производства: столовые приборы – 

0,15%; обеденные приборы – 0,55%; хозяйственный инвентарь – 

0,25%; столовое белье – 0,48%; мебель – 15,6% от ее стоимости. 

Затраты на рекламу составят 1,4 % от фонда заработной платы. 

Земельный налог складывается из величины площади застройки 

(кв.м.) и тарифа оплаты за 1 кв.м. 

Издержки производства и обращения по предприятию со-

ставляют:    

а. Материальные затраты …………. рублей. 

б. Заработная плата и социальные отчисления ……… рублей. 

в. Прочие затраты ………… рублей. 

Общая сумма издержек производства и обращения составляет….. 

руб. 
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Определение величины прибыли от реализации собствен-

ной и покупной продукции и срока окупаемости предприятия 

Прибыль – это результативный (оценочный) показатель, ко-

торый характеризует эффективность деятельности предприятия 

оп. Как количественный показатель прибыль – это разность 

между валовыми доходами и расходами (издержки производства 

и обращения) предприятия общественного питания. 

Чистая прибыль – это прибыль между балансовой прибы-

лью и налогами, уплачиваемыми предприятием из балансовой 

прибыли (на недвижимость, прибыль, доходы), экономическими 

санкциями и отчислениями. Чистую прибыль предприятия 

общественного питания распределяют и используют самостоя-

тельно. 

Прибыль в общественном питании является одним из важ-

нейших показателей, характеризующих конечные результаты 

производственной деятельности. 

Прибыль – это разница между валовым доходом и издерж-

ками производства: 

П = ВД – ИП, (4.6) 

где ВД – валовой доход, руб.; 

      ИП – издержки производства, руб. 

 

Рентабельность – это относительный показатель. Он харак-

теризует процентное  отношение суммы прибыли к одному из по-

казателей и отражает взаимосвязь прибыли c другими показате-

лями. Этот показатель характеризует связь между финансовыми 

результатами и торговой выручкой. Сумма прибыли и её уровня 

в процентах к товарообороту могут быть относительно велика, но 

не будут окупать затраченных средств, что приведёт в послед-

ствии к невозможности решения хозяйственных задач. Поэтому 

показатель рентабельности, исчисленный путём сопоставления 

прибыли и товарооборота, можно использовать лишь для оценки 

и совокупности с другими показателями, ибо как частный показа-

тель он освещает только одну сторону явления.  
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Уровень рентабельности определяется по формуле 

100р%

П
У

Т
  , (4.7) 

где П – прибыль, руб.;  

      Т – товарооборот, руб. 

 

Таким образом, рентабельность характеризует связь между 

финансовыми результатами и торговой выручкой. 

Срок окупаемости характеризует время, в течение которого 

капиталовложения полностью возмещаются за счет прибыли 

предприятия и определяется 

К
T

П
 , лет (4.8) 

где К – капитальные вложения, руб.;  

      П – прибыль, руб. 

 

Для определения экономической целесообразности стро-

ительства (реконструкции) определяются основные технико-эко-

номические показатели. 

 

Таблица 4.6 – Технико-экономические показатели предприятия 

Наименование показателей Показатель 

Капитальные вложения, рублей  

Годовой товарооборот, рублей  

Валовой доход, рублей  

Издержки производства и обращения, рублей  

Прибыль, рублей  

Уровень рентабельности, %  

Срок окупаемости, лет  
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4.5 Заключение 

В заключении работы (1 - 2 страницы) студент формули-

рует выводы по первым двум главам и делает предложения по 

внедрению. В нем раскрываются выводы, как могут быть решены 

на предприятии общественного питания поставленные во введе-

нии задачи, отражаются возможные перспективы развития рас-

сматриваемых вопросов. 

4.6 Список использованных источников 

Список использованных источников помешают после ос-

новного текста работы по ГОСТ 7.0.100 – 2018 (Приложение Д). 

Нумерация источников в списке литературы должна быть 

сплошной от начала до конца.  

Рекомендуемая последовательность расположения произ-

ведений печати:  

1.Нормативно-правовые акты.  

2.Источники статистических данных.  

3.Книги и статьи.  

4.Ведомственные методические указания, положения, ин-

струкции, приказы.  

5.Неопубликованные документы:  

- отчеты о научно-исследовательских работах; 

- переводы;  

- диссертации.  

6.Книги и статьи, опубликованные на иностранных языках.  

Список использованных источников выполняется в соот-

ветствии с Приложением Д. 

4.7 Приложения 

Приложение – заключительная часть работы, которая имеет 

дополнительное, обычно справочное значение, но является необ-

ходимой для более полного освещения темы.  

В приложения выносятся материалы, которые то тем или 

иным причинам (например, из-за большого объема) не целесооб-

разно приводить в основной части текстового Документа.  

По содержанию приложения могут быть разнообразны: ко-

пии подлинных документов, выдержки из отчетных материалов, 

отдельные положения и т.д.  
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По форме они могут представлять собой текст, таблицы, 

графики, карты и др.  

Приложения оформляются как продолжение данного Доку-

мента.  

В тексте Документа на все приложения должны быть даны 

ссылки. Приложения располагают в порядке ссылок на них в тек-

сте Документа. 

Каждое приложение следует начинать с новой страницы. 

Приложение должно иметь заголовок, который записывают по 

центру относительно текста с прописной буквы отдельной стро-

кой, а под ним в скобках – «обязательное» (если его выполнение 

предусмотрено заданием) или «справочное». 

Например,  

Приложение А (справочное) 

Типы основных технологических линий 

Приложения обозначают заглавными буквами русского ал-

фавита, за исключением букв Ё, З, И, О, Ч, Ь, Ы, Ъ.  

После слова «Приложение» следует буква, обозначающая 

его последовательность. В случае полного использования букв 

алфавита допускается обозначать приложения арабскими циф-

рами.  

Приложения выполняют на листах формата А4. Допуска-

ется оформлять приложения на листах формата А3, А2, А1 по 

ГОСТ 2.301 – 68.  

Текст каждого приложения, при необходимости, может 

быть разделен на разделы и подразделы, которые нумеруются в 

пределах каждого приложения. Приложения должны иметь об-

щую с остальной частью Документа сквозную нумерацию стра-

ниц. Все приложения должны быть перечислены в содержании 

Документа (при наличии) с указанием их номеров и заголовков 

или могут быть упомянуты под общим словом «Приложения». 

Если приложение оформлено отдельным томом (в виде самосто-

ятельного документа), то на титульном листе под наименованием 

темы работы пишут слово «Приложение» и далее оформляют по 

общим правилам. 
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5 Примерный образец плана и содержание курсовой работы 

Тема ЭКОНОМИЧЕСКАЯ СУЩНОСТЬ СЕБЕСТОИМОСТИ 

(КАЛЬКУЛЯЦИИ) ПРОДУКЦИИ ОБЩЕСТВЕННОГО ПИТА-

НИЯ, ЗНАЧЕНИЕ И НАПРАВЛЕНИЕ ЕЕ СНИЖЕНИЯ 

 

План 

 

Введение 

1.Теоретические аспекты определения сущности себестои-

мости 

(калькуляции) продукции общественного питания 

2.Анализ себестоимости (калькуляции) продукции на пред-

приятиях общественного питания 

3 .Направления снижения себестоимости (калькуляции) 

продукции на ПОП 

Заключение 

Список используемых источников 

 

Во введении обосновывается актуальность выбора темы, 

объекта исследования, формируется цель и задачи работы. При 

обосновании актуальности выбора этой темы обратите внимание 

на необходимость снижения себестоимости (калькуляции) про-

дукции общественного питания, являющейся основой формиро-

вания ее цены. Выбор объекта исследования проведите с учетом 

особенностей и значения снижения себестоимости (калькуляции) 

на предприятиях общественного питания.  

Целью данной работы может являться рассмотрение сущ-

ности себестоимости (калькуляции) продукции общественного 

питания и разработка направлений ее снижения на конкретном 

предприятии общественного питания. Для достижения этой цели 

в работе могут быть поставлены следующие задачи: 

- рассмотреть сущность себестоимости (калькуляции) про-

дукции общественного питания, включаемые в ее состав затраты 

и классификацию; 

- провести анализ себестоимости (калькуляции) продукции 

на предприятиях общественного питания; 
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- разработать и обосновать конкретные рекомендации, 

направленные на снижение себестоимости (калькуляции) продук-

ции на предприятии общественного питания. 

При рассмотрении этой темы рекомендуется в теоретиче-

ской части обратить внимание на существующие в экономиче-

ской литературе подходы к определению себестоимости (кальку-

ляции), издержек и затрат на производство. Опишите состав за-

трат, включаемых в себестоимость (калькуляцию) продукции, их 

классификацию по различным признакам. Покажите особенности 

учета затрат на предприятии общественного питания, которое вы-

брано в качестве объекта исследования. Сделайте соответствую-

щие выводы по результатам теоретического исследования. 

Написание аналитической части рекомендуется начать с ха-

рактеристики предприятия общественного питания, выбранного 

в качестве объекта исследования. Укажите его организационно-

правовую форму, местонахождение, сферу деятельности, наиме-

нование основных видов производимой продукции или оказыва-

емых услуг. Рассмотрите организационную и производственную 

структуру предприятия общественного питания, проведите ана-

лиз его основных технико-экономических показателей деятельно-

сти. Анализ себестоимости (калькуляции) может быть проведен 

по полной себестоимости (калькуляции) товарной продукции в 

целом и элементам затрат, по затратам на рубль продукции, себе-

стоимости (калькуляции) отдельных изделий, отдельным статьям 

затрат. В этой части необходимо провести пофакторный анализ 

себестоимости (калькуляции) (с использованием экономико-ма-

тематических методов и компьютерных программ), сделать вы-

воды по результатам анализа. 

В практической части работы, исходя из результатов прове-

денного анализа себестоимости (калькуляции), следует дать реко-

мендации, направленные на снижение себестоимости (калькуля-

ции), и обосновать их соответствующими расчетами. Ваши пред-

ложения могут быть связаны со снижением материальных затрат, 

расходов на оплату труда, экономией на условно-постоянных за-

тратах за счет роста объема производства и др. В случае, если для 

снижения себестоимости (калькуляции) продукции на предприя-
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тии предлагаются мероприятия, связанные с использованием ин-

вестиций, необходимо обосновать целесообразность их привле-

чения и эффективность использования с помощью следующих 

показателей: чистый дисконтированный доход; индекс доходно-

сти; внутренняя норма доходности; срок окупаемости. 

В заключении должны быть сформулированы основные вы-

воды по каждой из частей работы, показывающие, как раскрыты 

и решены в ней поставленные во введении задачи. 

 

Обращаем внимание на то, что план и содержание дан-

ной темы курсовой работы носят примерный, а не обязатель-

ный характер. 
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6 Примерная тематика курсовых работ 

1. Платёжеспособный спрос и факторы, влияющие на ее 

развитие 

2. Классификация факторов развития спроса 

3. Баланс денежных доходов и расходов населения 

4. Прогнозирование спроса на продукцию предприятий об-

щественного питания  

5. Товарооборот - количественный показатель, характери-

зующий объем продаж предприятия общественного питания 

6. Розничный товарооборот - заключительная стадия дви-

жения потребительских товаров из сферы обращения в личное по-

требление 

7. Роль и значение товарооборота как экономического по-

казателя деятельности предприятий общественного питания 

8. Анализ товарооборота н оценка достигнутых результа-

тов - основа планирования объема реализации предприятий об-

щественного питания 

9. Оценка факторов, влияющих на товарооборот предпри-

ятий общественного питания 

10.План снабжения предприятий общественного питания - 

необходимость для обеспечения выпуска кулинарной продукции 

и товарооборота 

11 .Расчет потребности в сырье н товарах в планируемый 

период на предприятиях общественного питания 

12.Сущность запасов сырья и товаров, их виды на предпри-

ятиях общественного питания 

13. Сущность и значение товарооборачиваемосга, методика 

ее определения на предприятиях общественного питания 

14.Анализ запасов и товарооборачиваемости на пред-

приятиях общественного питания 
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15.Нормирование и планирование товарных запасов 

на предприятиях общественного питания 

16. Сущность валового дохода, источники ее образования 

17.Торговая надбавка как источник получения валового до-

хода предприятий общественного питания  

18.Наценка на продукцию общественного питания и ее 

влияние на издержки производства 

19.Валовой доход и факторы, влияющие на его вели-

чину 

20.Сущность и классификация издержек обращения на 

предприятиях общественного питания 

21. Факторы и их влияние на издержки производства и об-

ращения на предприятиях общественного питания 

22.Товарообрачиваемость и ее влияние на издержки 

предприятий общественного питания 

23.Использование метода планирования издержек произ-

водства и обращения по статьям затрат по предприятию обще-

ственного питания 

24.Прибыль в условиях рынка - конечная цель и движущий 

мотив развитая предприятий общественного питания 

25.Функции ПОП и прибыль 

26.Роль и значение рентабельности в оценке эффективно-

сти работы предприятий общественного питания 

27. Анализ прибыли и рентабельности предприятий обще-

ственного питания в рыночных условиях 

28. Экономическая сущность основных фондов и их класси-

фикация на предприятиях общественного питания 

29. Эффективность использования основных фондов на 

предприятиях общественного питания 
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30.Капитальные вложения. Инвестиции и воспроизводство 

основных фондов на предприятиях общественного питания 

31 .Трудовые ресурсы и регулирование трудовых отноше-

ний на предприятиях общественного питания 

32.Эффективность использования трудовых ресурсов и 

производительность труда на предприятиях общественного пита-

ния 

33 .Влияние трудовых факторов на развитие товарооборота 

и выпуск собственной продукции на предприятиях обществен-

ного питания 

34. Производительность труда и рост эффективности труда 

работников предприятий общественного питания 

35.Механизм стимулирования труда и его совершенствова-

ние в условиях развития рыночных отношений на предприятиях 

общественного питания 

36.Реформы оплаты труда и ее регулирование в условиях 

рынка на предприятиях общественного питания 

37. Повышение эффективности использования оборотных 

средств и ускоренная их оборачиваемость на предприятиях обще-

ственного питания 

38. Расчет потребности в оборотных средствах предприя-

тий общественного питания 

39. Планирование потребности предприятий обществен-

ного питания в оборотных средствах 

40. Сущность, состав и структура оборотных средств в про-

цессе торгово-производительной деятельности предприятий об-

щественного питания. 
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ПРИЛОЖЕНИЯ 

Приложение А 

(справочное) 

Пример оформления титульного листа курсового проекта 

(работы) 

 
Министерство сельского хозяйства Российской Федерации 

Федеральное государственное бюджетное образовательное учреждение  

высшего образования 

«Дальневосточный государственный аграрный университет» 

(ФГБОУ ВО Дальневосточный ГАУ) 

 

Факультет ____________________________________________________ 

Кафедра______________________________________________________ 

Направление / специальность____________________________________ 

Направленность (профиль) / специализация _______________________ 

 

 

 

КУРСОВАЯ РАБОТА 
 

по дисциплине «_____________________________» 

                   (наименование дисциплины) 

_____________________________________________ 

_____________________________________________________________ 

(наименование (тема) проекта/работы) 

 

 

Выполнил ____________ 

(подпись) 

(__________________) 

(и., о., фамилия,  

номер группы) 

   

 

Руководитель ____________ 

(подпись) 

(__________________) 

(и., о., фамилия,  

должность,  

ученая степень) 

 

 

Благовещенск, 20__ 
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Приложение Б 

(обязательное) 
Министерство сельского хозяйства Российской Федерации 

Федеральное государственное бюджетное образовательное учреждение  

высшего образования 

«Дальневосточный государственный аграрный университет» 

(ФГБОУ ВО Дальневосточный ГАУ) 

 
Факультет ____________________________________________________ 

Кафедра______________________________________________________ 

Направление / специальность____________________________________ 

Направленность (профиль) / специализация _______________________ 

 

ЗАДАНИЕ 

НА КУРСОВУЮ РАБОТУ  

по дисциплине  

«Экономика организации общественного питания» 

 

(фамилия, имя, отчество) 

 

1.Тема работы __________________________________________ 

_______________________________________________________ 

2.Исходные данные к работе______________________________ 

_______________________________________________________

_______________________________________________________ 

3.Содержание расчетно-пояснительной записки (перечень подле-

жащих разработке вопросов)  

_______________________________________________________

_______________________________________________________

_______________________________________________________ 

 
Дата выдачи «____»_________________20___г. 

 

Срок сдачи законченной работы «____»_________________20___г. 

 

Руководитель ___________________  (________________________) 

                                (подпись)                             (и., о., фамилия) 

Задание принял к исполнению __________ «____»_________20___г.  

(подпись) 
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Приложение В 

 (справочное)  

 

Пример оформления реферата  

 

РЕФЕРАТ  

 

Курсовая работа 97 с., 24 рис., 12 табл., 52 источника, 3 

прил.  

ТОВАРООБОРОТ, ПРЕДПРИЯТИЕ ОБЩЕСТВЕННОГО 

ПИТАНИЯ, ЭКОНОМИЧЕСКИЙ РАСЧЕТ  

Объектом исследования является производственно-хозяй-

ственная деятельность предприятия общественного питания 

Предметом исследования в свою очередь является: форми-

рование и распределение продукции, также анализ товарооборота 

на предприятии общественного питания в условиях конкурент-

ной среды. 

Цель работы заключается в конструктивном и по фактор-

ном анализе продукции и товарооборота на предприятии обще-

ственного питания действующего в условиях рыночных отноше-

ний. 

В процессе работы: проведен анализ теории понятий про-

дукции и товарооборота на предприятиях общественного питания 

с экономической точки зрения; рассмотрены объем, динамика и 

скорость продукции в структуре товарооборота предприятия об-

щественного питания; дана характеристика ряда показателей то-

варооборота и выпуска продукции в отрасли общественного пи-

тания; определены основные направления в планировании товар-

ного оборота и выпуска продукции на предприятиях общепита; 

на примере реального предприятия общественного питания рас-

смотрена производственно-экономическая характеристика про-

дукции и товарооборота; проведен комплексный анализ товаро-

оборота в зависимости от факторов влияния. 

Курсовая работа выполнена в текстовом редакторе 

Microsoft Word. 
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Приложение Г 

 
Министерство сельского хозяйства Российской Федерации 

Федеральное государственное бюджетное образовательное учреждение  
высшего образования 

«Дальневосточный государственный аграрный университет» 
(ФГБОУ ВО Дальневосточный ГАУ) 

 
Факультет _____________________________________________ 
Кафедра_______________________________________________ 
Направление / специальность_____________________________ 
Направленность (профиль) / специализация ________________ 

 

РЕЦЕНЗИЯ 
на курсовую работу ______________________________ 
                                               (Ф.И.О. обучающегося) 

на тему: _______________________________________________ 
Состав курсовой работы: 
пояснительная записка на ______с., приложения на ____ с. 
 
1 Характеристика курсовой работы 
_____________________________________________________________
_____________________________________________________________ 
2 Недостатки работы 
_____________________________________________________________
_____________________________________________________________
_____________________________________________________________ 
3.Рекомендации 
_____________________________________________________________
_____________________________________________________________ 

 
ЗАКЛЮЧЕНИЕ 

Курсовая работа: 
 / соответствует / не соответствует требованиям основной профессио-
нальной образовательной программы 
/допускается / не допускается к защите 
 
Рецензент 
____________            _____________        _____________________ 
(должность)                           (подпись)                          (и., о., фамилия) 
 

 «_____»________________20___г. 
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Приложение Д 

 

Примеры библиографических описаний  

в списках литературы 

 

ГОСТ 7.0.100 - 2018 

 

Описание законодательных материалов 

1. Гражданский процессуальный кодекс РСФСР  : принят тре-

тьей сес. Верховного Совета РСФСР местного созыва 11 июня 

1964 г.]: офиц. текст: по сост. на 15 ноября 2001 г. /М-во юстиции 

Рос. Федерации. – М.: Маркетинг, 2001 . – 159 с. 

2. Об областном бюджете на 2005 г.: закон Амурской обл.  : [при-

нят областным Советом народных депутатов 23 дек. 2004 г.] // 

Амурская правда. – 2004. – 23 дек. 

3. О предоставлении субсидий на оплату жилья и коммунальных 

услуг: постановление Правительства РФ от 30 августа 2004 г. 

№444 // Российская газета. – 2004. – 7 сент. 

Описание книги одного автора  

1. Семенов, В. В. Философия: итог тысячелетий. Философская 

психология   / В. В. Семенов. – Пущино: ПНЦ РАН, 2000. – 64 с.  

 (Если книга написана одним автором, его Ф.И.О. после косой 

черты (/) допускается не повторять). 

Описание книги двух и трех авторов 

Шепелев, А.Ф. Товароведение и экспертиза кондитерских това-

ров  / А.Ф. Шепелев, И. А. Печенежская, А.В. Шмелев. – Ростов-

на-Дону: Изд. центр «Март», 2000. – 255 с. 

Описание книги более трех авторов 

Английский язык для инженеров   / Т.Ю. Полякова [и др.] - М.: 

Высш. шк., 2003. – 463 с.  

(При необходимости можно перечислять Ф.И.О. всех, авторов) 

Описание книги четырех авторов 

Теория зарубежной судебной медицины  : учеб. пособие / В.И. 

Алисиевич, О.С Пурдяев, Ю.В. Павлов, А.А. Лелиовская; 

Гос.Ком СССР по нар. образованию. – М.: Изд-во Ун-та дружбы 

народов, 1990. – 40 с. 
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Описание книги пяти и более авторов 

Геометрия  : учеб. для 7-9 кл. общеобразоват. учреждений / Л.С. 

Атанасян, З.Ф. Бутузов, С.Д. Кадомуев и др. – 10-е изд. – М.: Про-

свещение, 2000. – 335 с. 

Описание книги под редакцией 

1. Физика  : энциклопедия / под ред. А.А. Леонович. – М.: ООО 

«Изд-во ACT», 2002. – 477 с. 

2. Казаков, Я.В. Применение методов информатики для расчетов 

процессов химической переработки древесины   / Я.В. Казаков, 

А.С. Грошев, В.В. Заляжных, С.И. Третьяков, Д.Г. Чухчин, А.Н. 

Шкаев; под ред. С.И. Третьякова. – Архангельск: Изд-во Архан. 

гос. техн. ун-та, 2003. – 382 с. 

Описание многотомных изданий 

Технология целлюлозно-бумажных материалов  . В 3 т. Т.2. Про-

изводство бумаги и картона. Ч. I. Технология производства и об-

работки бумаги и картона. / В.И. Комаров, Л.А. Галкина, Л.Н. 

Лаптев и др.. – СПб.: Политехника, 2005. – 423 с. 

Описание книги, состоящей из отдельных статей, каждая из 

которых имеет автора  

Крюков, Б.В. Вопросы машинного проектирования информаци-

онных систем   / Б.В. Крюков, Н.П. Хозин // Технические средства 

обработки информации. – М., 1999. – С. 11 – 25. 

Описание статьи из журнала 

Бунчиков, О.А. Совершенствование управления качеством мяса и 

мясопродуктов   /О. А. Бунчиков, М.А. Петрова, Т.В. Зубков // 

Экономика сельского хозяйства России. – 2003. – №11. – С. 37 – 

38. 

Описание статьи из тематического сборника научных трудов 

Михеева, С.Н. Секреция желудочного сока и его качество в зави-

симости от времени выпаивания раствора гипохлорита натрия   // 

сб. науч. тр. молодых ученых ДальГАУ. — Благовещенск, 2000. – 

Вып. 1. – С. 152-153.   

(Если авторов несколько, их Ф.И.О. перечисляются после назва-

ния статьи за косой чертой). 
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Описание статьи из газеты  

Мытарев, М. Адрес подоходного: сенаторы решают судьбу подо-

ходного   // Российская газета. – 2005. – 19 марта. 

Описание стандарта  

1. ГОСТ Р 517721 – 2001. Аппаратура радиоэлектронная бытовая. 

Входные и выходные параметры и типы соединений. Техниче-

ские требования  . Введ. 2002 – 01 – 01. – М.: Госстандарт России: 

Изд-во стандартов, 2001. – IV, 27 с. 

2. ГОСТ 7.32 – 2001. Отчет о научно-исследовательской работе. 

Структура и правила оформления  . – Взамен ГОСТ 7.32 – 91; 

введ. 2002–07–01. – Минск: Межгос. совет по стандартизации, 

метрологии, сертификации; М.: Изд-во стандартов, 2001. – 26 с. 

(Система стандартов по информации, библиотечному и издатель-

скому делу). 

Описание электронного ресурса 

1. Юридический советник [Электронный ресурс] …..… . – Режим 

доступа: www.un.org. 

2. Юридический советник [Электронный ресурс] …..… . – 1 элек-

трон. отп. диск (CD-ROM): зв., цв., 12 см. – Прил.: Справочник 

пользователя   / сост. В.А. Быков. 32 с.  

3. Российская государственная библиотека [Электронный ресурс] 

/ Центр информ. технологий РГБ; ред. Т.В. Власенко; web-мастер 

Н.В. Козлова. – Электрон. дан. – М.: Рос. гос. б-ка, 1997 – . – Ре-

жим доступа: //www.rsl.ru, свободный. – Загл. с экрана. – Яз. рус., 

англ. 

4. Электронный каталог ГПНТБ России [Электронный ресурс]: 

база данных содержит сведения о всех видах лит., поступающей 

в фонд ГПНТБ России. – Электрон. дан. (5 файлов, 178 тыс. запи-

сей). – М., [199 – ]. – Режим доступа: 

http//www.gpntb.ru/win/search/hclp/el-cat.html. – Загл. с экрана.  

 

 
Нормативно-технические документы: ГОСТы, ОСТы и др. 

в списках литературы располагаются после основной литера-

туры. Если в список включается иностранная литература, то ее 

следует располагать после литературы на русском языке. 
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