
Эта часть работы выложена в ознакомительных целях. Если вы хотите получить работу полностью, то
приобретите ее воспользовавшись формой заказа на странице с готовой работой:
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ВВЕДЕНИЕ

Определенная организация наблюдалась еще на стадии интеллектуального труда ремесленника. Она
зародилась из многократно повторяющихся производственных функций, выполняемых ремесленником для
достижения конечной цели своего труда. Устойчивая реализация производственных функций и образует
простейшую форму организации процесса производства, то есть его первоначальную структуру,
существующую еще в скрытом состоянии. Основой этого явления было кооперированное производство,
развитие которого привело к выделению функций управления, формирующих организационную структуру.
Таким образом, главным фактором формирования организационной структуры управления производством
было разделение труда, появление функции управления. Совместный труд, кооперация рабочей силы
породили новый тип отношений, сложившийся как отношения между участниками производственного
процесса, между руководителями и подчиненными. На стадии машинного производства произошло полное
обособление функций управления. Появились полностью освобожденные от производственных функций
руководители. Возникает опосредованный контроль с помощью ведомостей, отчетов, докладов и т.п.
Налаживается обратная связь. Все это и в особенности рост масштабов производства, способствовало
быстрому развитию организационных структур управления.
Структура организации - это те фиксированные взаимосвязи, которые существуют между подразделениями
и работниками организации. Ее можно понимать как установленную схему взаимодействия и координации
технологических и человеческих элементов. Структура управления характеризуется составом и
информационными взаимосвязями самостоятельных подразделений или отдельных исполнителей,
расположенных в последовательной соподчиненности и наделенных определенными правами и
обязанностями. Число звеньев в структуре определяет ее уровни. Структуры могут быть одноуровневыми и
многоуровневыми. В зависимости от их характера связи, они подразделяются на линейно-функциональные,
дивизиональные и матричные. Более подробно эти характеристики и структуры будут рассмотрены дальше.
Каждое структурное подразделение характеризуется количественными и качественными параметрами.
Деятельность структурных подразделений и исполнителей регламентируется специальными положениями
(инструкциями), которые определяют функции каждого органа управления, распределение прав и
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обязанностей между ними, а внутри подразделения - каждого исполнителя.
Цель исследования – провести анализ и разработка предложений по совершенствованию системы
управления структурными подразделениями ООО "ШАДЭ" ресторан Марчеллис.
Задачи исследования:
1. исследовать теоретические аспекты по совершенствованию системы управления структурными
подразделениями
2. провести анализ системы управления структурными подразделениями ООО "ШАДЭ" ресторан Марчеллис
3. предложить рекомендации по оптимизации управления структурными подразделениями ООО "ШАДЭ"
ресторан Марчеллис
Объект исследования – ООО "ШАДЭ" ресторан Марчеллис.
Предмет исследования - управление структурными подразделениями ООО "ШАДЭ" ресторан Марчеллис.

1.ТЕОРЕТИЧЕСКИЕ АСПЕКТЫ ПО СОВЕРШЕНСТВОВАНИЮ СИСТЕМЫ УПРАВЛЕНИЯ СТРУКТУРНЫМИ
ПОДРАЗДЕЛЕНИЯМИ
1.1 Система управления структурными подразделениями

Система управления человеческими ресурсами - это система для реализации функций управления
человеческими ресурсами.
Структура управления - это совокупность подразделений, непосредственно связанных с человеческими
ресурсами и их качественными и количественными взаимосвязями.
Под функцией управления следует понимать определенный вид управленческой деятельности,
выполняемый специальными приемами и способами и необходимый для организации и руководства тем или
иным объектом управления. Функциональное разделение управленческой деятельности и выделение
функций управления является результатом специализации труда в управленческой сфере связанного с
ростом масштабов производства и усложнением управленческих процессов. Концепция функционального
разделения управленческого труда разработана в исследованиях представителей школы научного
управления (Ф. Тейлор, А. Файоль). Например, А. Файоль выделял 5 основных функций управления:
предвидение, организация, распорядительская деятельность, координация и контроль.
В современной теории менеджмента представлены различные классификации функций управления.
Выделяют такие функции, как прогнозирование, планирование, организация, регулирование,
координирование, учет, анализ, контроль, мотивация. Однако наиболее распространенным является
мнение, что основных функций управления пять групп: планирование, организация, мотивация, контроль и
координация (рис. 18).

Рис. 1 Основные функции управления
Это так называемые общие, универсальные функции управления, которые отражают содержание процесса
управленческой деятельности и характерны для любой организации независимо от специализации ее
деятельности, особенностей производства.
Элементы системы управления:
- процесс, в котором оптимально преобразуются потоки ресурсов (прямая связь),
- вход – поток потребляемых ресурсов (информационных, финансовых, материальных, интеллектуальных),
- выход – результат преобразования ресурсов (продукция, услуги (работы), информация и т. д.),
- обратная связь – связь между выходом и входом, способность системы воспринимать информацию о
результатах деятельности для достижения цели,
- ограничения – объёмы и качество продукции, себестоимость, лимиты ресурсов.
Таким образом, типовой контур управления можно представить следующим образом:

Рис. 2 Типовой контур управления
В современных классификациях функций управления выделяют также конкретные (производственные)
функции управления, которые осуществляют соответствующие производственные (функциональные)



подразделения: управление производством, управление маркетингом, управление качеством и т. п. Эти
функции являются предметом исследования самостоятельных дисциплин.
Линейная структура управления является одной из самых простых организационных структур управления.
Она характеризуется тем, что каждое структурное подразделение возглавляет один руководитель, который
обладает всей полнотой власти, самостоятельно руководит подчиненными работниками и сосредотачивает
в своих руках все функции управления.
При линейном управлении у каждой подчиненной организации или подчиненного работника есть один
руководитель, через которого исходят все директивы руководства. В этом случае управляющее звено
отвечает за результаты всех действий управляемого объекта.
Хотя линейная структура управления логически последовательна и формально определена, она негибка.
Каждый руководитель имеет все полномочия, но относительно мало возможностей для решения
функциональных вопросов, требующих узкой специализации.
Преимущества.
- Единство и целостность
- исполнительная координация
- безопасность и контроль
- контроль и надзор
- быстрое принятие решений
- ответственность руководства

Недостатки.
- Руководители должны пройти комплексную подготовку, чтобы обеспечить эффективное руководство
всеми управленческими функциями.
Отсутствие планирования и принятия решений
-Информационная перегрузка, многочисленные контакты с подчиненными, начальниками и сменщиками
-Трудности в общении между органами власти
-Концентрация власти наверху
В функциональной организационной структуре организация управляется набором подразделений,
специализирующихся на конкретных видах работ, необходимых для принятия решений в линейной системе
управления.
Преимущества.
- Высокая компетентность специалистов, отвечающих за конкретные функции
- Свобода от решения проблем.
- Стандартизация, формализация и программирование явлений и процессов
- Устранение дублирования и параллелизация функций управления
- Снижение потребности в специалистах широкого профиля
Недостатки.
- Чрезмерная зависимость от целей и задач подразделения
- Трудности в поддержании постоянных связей между различными функциональными отделами
- централизованные отделы культуры
- Продолжительность процессов принятия решений
- Относительно жесткая организационная структура, трудно адаптируемая к изменениям
Линейно-функциональные структуры сочетают в себе преимущества линейных и функциональных структур.
В нем используется принцип структуры и специализации в процессе управления.
Подразделения организованы в соответствии со способом деятельности организации. Функциональные
отделы делятся на более мелкие производственные подразделения, каждое из которых выполняет
ограниченное количество функций.
Функциями руководит вице-президент.
Преимущества.
-Такая структура повышает ответственность руководителя организации за конечные результаты
деятельности.
-Повышает эффективность использования всех видов труда.
-Упрощает профессиональную подготовку.
-Создает возможности для карьерного роста сотрудников.
-Получает больший контроль над деятельностью отдельных подразделений и исполнителей.



Недостатки.
- Ответственность за получение прибыли лежит на руководителе компании.
-Сложнее координировать деятельность отдельных отделов.
- Замедляет процесс принятия и реализации решений.
- Структура основана на множестве принципов и правил и поэтому является негибкой.
Стиль управления - это набор приемов и установок, которые менеджеры используют для того, чтобы
заставить подчиненных делать то, что необходимо в данный момент для достижения определенного
результата.
Существует три типа методов управления: экономические, административные и социально-
психологические.
Методы управления - это способы воздействия на человеческие ресурсы.
Экономические методы - это методы, воздействующие на экономические отношения и интересы работников
и групп работников с целью достижения требуемых обществом результатов.
Административные методы - относятся к юридической помощи, основными целями являются правовое
регулирование, укрепление законности, защита прав и законных интересов прав.
Социально-психологические методы - включают в себя предоставление отпуска, отдыха, поощрений и
социальных пакетов.
Существует три стиля управления: авторитарный, демократический и либеральный.
Авторитарный стиль - это стиль, при котором вся власть находится наверху, и он единолично принимает все
решения, не считаясь с мнением своих подчиненных.
Демократический стиль - это стиль, при котором руководитель делегирует часть своих полномочий
подчиненным, а принятие решений происходит коллегиально.
Либеральный стиль - это стиль управления, в котором руководитель не принимает участия.

1.2Оценка управления структурным подразделением предприятия

Методическое обеспечение оценки эффективности управления каким-либо объектом, как правило,
вызывает большое количество вопросов. Используемые в теории и на практике методы носят общий
характер и не конкретизированы. Соответственно, возникает необходимость определения критериев
оценки эффективности системы управления как на уровне всего предприятия, так и на уровне цеха,
подразделения. Автор предлагает это делать на основе применения интегрального коэффициента.
Рассматривая производительность труда как экономическую категорию, необходимо учитывать три
фундаментальных аспекта:
- методологический (в чем измерять производительность труда);
- производственный (что делать, чтобы повышать производительность труда);
- управленческий (кто виноват в том, что производительность труда не растет).
Последний из указанных аспектов -управленческий - изучен в наименьшей степени. Такое положение
объясняется тем, что до настоящего времени нет эффективных методик, позволяющих оценить как
качество управленческого труда, так и его эффективность. В то же время необходимо отметить, что от
эффективности действующей системы управления предприятием и структурными подразделениями
непосредственно зависят финансовый результат, уровень затрат на производство продукции, а также
уровень производительности труда.
Таким образом, возникает необходимость в разработке адекватных методов оценки эффективности
системы управления структурным подразделением предприятия - цехом, участком
- с целью повышения эффективности управленческих решений в рамках реализации мероприятий
концепции бережливого производства.
Оценка эффективности системы управления элементом производства базируется на оценке соответствия
фактических значений предлагаемых автором критериев нормативным, которые рассчитываются на основе
предлагаемой методики. Рассчитываемые коэффициенты непосредственно отражают состояние
управления элементом производства и определяются на основе информации, содержащейся в стандартной
документации производства (сменно-суточные задания, маршрутно-технологи-ческие карты и т.д.). Оценка
эффективности всей системы управления элементом производства производится по числовому значению
интегрального рассчитываемого коэффициента в пределах установленных границ.
Отдельные элементы системы управления оцениваются по числовым значениям локальных рассчитываемых
коэффициентов в пределах установленных границ.



Мероприятия по доведению расчетных локальных коэффициентов до граничного значения обеспечат рост
эффективности обследуемого элемента производства. Мероприятия должны основываться на результатах
макро- и микроанализа показателей, используемых при расчете коэффициентов. Определение
эффективности системы управления элементом производства (участок, цех) основана на сравнении
плановых и фактических технико-экономических показателей привидения их к единой форме и
установление границ, характеризующих эффективность системы управления.
Рассчитываемые коэффициенты позволяют установить состояние системы управления элементом
производства в целом и по отдельным элементам на любой период времени. В качестве рассчитываемых
элементов системы управления выбраны наиболее значимые составляющие производственного процесса,
такие, как оборудование, планирование, выполнение запланированной номенклатуры и плана поставок.

1.3 Системное управление как элемент внутриорганизационного маркетинга ресторанного бизнеса
Ресторанное хозяйство (бизнес) характеризуется рядом специфических свойств. К их числу относят:
целенаправленный характер функционирования и иерархическую упорядоченность образующих
ресторанное хозяйство элементов [1-4]. Рассмотрим ресторанное хозяйство как систему.
С понятием «система» тесно связаны такие понятия, как «отношение», «связь», «подсистема», «элемент»,
«окружающая среда», «часть», «целое», «целостность», «структура». Их нельзя определить обособленно,
независимо друг от друга, все они образуют некую концептуальную систему, компоненты которой
взаимосвязаны. Все эти понятия являются исходными категориями, определение которых дается
аксиоматически, а также через задание присущих объекту свойств и характеристик с последующей
конкретизацией более частных видов систем.
Одним из важнейших системообразующих свойств системы является связанность, целостность. В этом
аспекте под системой понимается целостное множество элементов, физически или концептуально
связанных взаимными отношениями.
Целостность означает, что свойства системы не всегда выводятся только из свойств ее элементов. Все
элементы прямо или косвенно связаны друг с другом, и удаление или добавление одного из элементов в
общем случае меняет отношение между остальными элементами системы. Каждую систему можно
рассматривать как элемент системы более высокого порядка. Элементы любой системы, в свою очередь,
могут выступать и как системы более низкого порядка.
Системы относятся к классу организационных, если в их состав помимо технических подсистем входят
люди.
Визуализация представления ресторанного хозяйства как организационной системы осуществляется с
помощью структурных схем.
Каждый структурный блок соответствует на такой схеме какому-либо подразделению либо должности в
ресторанном хозяйстве; линии, соединяющие блоки, служат для обозначения административного или
функционального подчинения и связей элементов.
Окружающая среда определяется как множество не входящих в систему объектов, изменение
существенных свойств которых может изменить существенные формы системы. Процесс обеспечивает
преобразование материалов, ресурсов, сырья, услуг в производственные продукты и услуги.
Организационные системы ресторанного бизнеса имеют иерархическую структуру. Элементы таких
структур можно охарактеризовать по уровню иерархии. Элементы, имеющие подчиненные элементы,
называют управляющими или центрами.
В соответствии с уровнем иерархии можно выделить центры первого уровня, второго уровня и т. д.
Элементы, не имеющие подчиненных элементов и непосредственно участвующие в проведении процесса,
являются исполнительными элементами.
При моделировании организационных систем исполнительные элементы объединяют с соответствующими
подпроцессами, в проведении которых они участвуют.
Административная структура определяется как структурная схема организационной системы, в которой
отражаются связи, характеризующие подчинение (административное или функциональное) одного
структурного элемента другому.
Информационная структура - это структура организационной системы, в которой выделены
информационные связи между элементами системы.
Для описания в организационных системах ресторанного хозяйства системного управления запасами
(поставок сырья, ресурсов, продуктов и т. д.) используют структурные схемы материальных потоков.
Вершины таких структурных схем образуют выделяемые при рассмотрении элементы, а дуги показывают



направление перемещения материальных потоков между ними.
Выделение типов структур позволяет продвинуться в их более детальном изучении и классификации.
Издержки производства и обращения ресторанного хозяйства представляют собой стоимость затрат (кроме
стоимости сырья и материалов). Предприятия общественного питания носят специфический характер, так,
они выполняют функции производства собственной продукции, реализации продукции собственного
производства и покупных товаров, а также организуют потребление собственной продукции и покупных
товаров.
Издержки производства и обращения ресторанного хозяйства учитываются, анализируются и планируются
в абсолютном выражении - в денежных единицах, а в относительных величинах - как процент
товарооборота.
Издержки производства и обращения ресторанного бизнеса классифицируются таким же образом, как и
затраты гостиничного хозяйства: явные и неявные, предельные, альтернативные, постоянные и
переменные, прямые и косвенные, по статьям затрат и др.
В зависимости от функций, выполняемых предприятием питания, затраты ресторанного хозяйства
подразделяются на три группы:
- на изготовление продукции собственного производства;
- на реализацию продукции собственного производства и покупных товаров;
- на организацию потребления.
На сумму и уровень издержек ресторанного хозяйства оказывают влияние внешние и внутренние факторы.
Особый интерес представляют внутренние факторы, которые подразделяются на экономические и
организационные. К экономическим факторам относят: объем, состав и структуру товарооборота; структуру
расходуемого сырья и товаров; производственную программу; эффективность и производительность труда;
формы и системы оплаты труда; товарооборачиваемость; порядок начисления амортизации и др.
Организационные факторы включают: площадь предприятия и количество посадочных мест; режим работы
предприятия; специализацию; тип и категорию предприятия питания; оснащенность оборудованием,
стоимость оборудования, срок эксплуатации; методы обслуживания посетителей («шведский стол»,
самообслуживание, предварительное накрытие столов, обслуживание официантами и др.); систему
снабжения предприятия питания полуфабрикатами; организацию труда работников; условия хранения
сырья и товаров и др.
Одной из проблем ресторанного хозяйства является проблема управления запасами. Анализ существующих
моделей управления запасами показал недостаточную исследованность проблематики управления
запасами, применительно к функционированию торговых предприятий, чьи поставщики исчисляются
сотнями, а ассортимент - тысячами позиций.
Современная тенденция развития торговых сетей приводит к появлению новых актуальных задач, решение
которых классическими методами не всегда приводит к ожидаемому эффекту.
В любой задаче системного управления запасами решаются вопросы выбора размеров и сроков размещения
заказов на запасаемую продукцию. Одним из решающих факторов при разработке модели управления
запасами является характер спроса.
В большинстве моделей управления запасами решение задачи осуществляется путем оптимизации
функции затрат, включающей затраты на оформление заказов, закупку и хранение продукции, потери от
дефицита. Потери от дефицита наиболее сложно оценить. Так, они содержат такие нематериальные
факторы, как, например, потеря репутации. Включение в модель затрат на оформление заказа существенно
усложняет математическое описание задачи.
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