ТЕМА: Программное обеспечение на предприятиях общественного питания
В последние годы ПОП стали больше внимания уделять автоматизации своих предприятий. Современные информационные системы, позволяют централизованно управлять всеми ресурсами компании, помогут  не просто удержаться на плаву, но и обеспечить потенциал для развития бизнеса.
Сегодня автоматизация – это не дань моде, а объективная необходимость, которая дает полное понимание, на чем можно сэкономить, а без чего невозможно организовать стабильную работу предприятия.
Применение автоматизации позволит повысить эффективность за счет высвобождения скрытых резервов, сокращения потерь от злоупотреблений и порчи продуктов, оптимизации управления персоналом. 
Профессиональная система автоматизации является надежным инструментом, который необходим для постоянного контроля и отслеживания работы заведения. Она позволяет быстро и качественно обслужить клиентов, оптимизировать работу с поставщиками, наладить прозрачный управленческий, бухгалтерский и финансовый учет, эффективно построить работу с персоналом и исключить злоупотребления, вести гибкую дисконтную политику, своевременно принимать ответственные решения и многое другое.
При выборе системы автоматизации необходимо сформулировать требования к ней и сравнить имеющиеся на рынке продукты. Далее следует оценить потенциал компании-разработчика, ведь система автоматизации приобретается не на один год, и в этом случае нужно выбрать надежного партнера. Важно приобрести комплексную систему управления. Недостаточно только функций автоматического учета и контроля. Система должна содержать ряд готовых бизнес-процессов, необходимых для эффективного и результативного управления предприятием, таких как управление запасами, производством, ценообразованием, продажами,  денежными средствами и т. п.
Основными мотивами для внедрения системы автоматизации являются следующие:
· борьба со злоупотреблениями персонала (хищениями);
· необходимость повышения качества и скорости обслуживания клиентов как из соображений повышения конкурентоспособности, так и увеличения проходимости (прибыльности);
· оперативное получение отчетности о результатах деятельности;
· возможность проведения единой ценовой, маркетинговой и номенклатурной политики из центрального офиса.
В настоящее время рынок программных продуктов для автоматизации отрасли  достаточно широк. Основное место на нем занимают российские разработчики, которые вовремя сумели предложить адаптированные для российского бизнеса и более дешевые решения по сравнению с западными.
Например:
Программный продукт 1С:Предприятие 8. Общепит предназначен для автоматизации деятельности предприятий питания и позволяет автоматизировать рабочие места: главного бухгалтера, бухгалтеров по различным участкам учета, бухгалтера-калькулятора, технолога, кладовщика.
Программа разработана на базе типовой конфигурации "1С:Бухгалтерия предприятия", по сравнению с которой дополнена рядом функциональных возможностей, позволяющих расширить спектр автоматизируемых задач с учетом специфики деятельности предприятий общественного питания:
· Ведение списка рецептур, составление калькуляций (Технологических карт), с возможностью учета предварительной проработки "фирменных" блюд. Хранение рецептур в виде документов с выбранной хозяйственной операцией (приготовление, разукомплектация, разделка).
· Использование нескольких рецептур полуфабрикатов и блюд с возможностью выбора нужной в момент приготовления. Для сложных рецептур, реализован механизм учета "блюдо в блюде" с неограниченным количеством уровней вложенности.
· Ведение списка взаимозаменяемых продуктов и его автоматическое использование при списании в производство и формировании калькуляционных карточек.
· Ведение количественного или количественно-суммового учета МПЗ в разрезе складов.
· Учет стандартных складских операций: поступления (в том числе, с отдельным учетом разделки поступившего товара), перемещения, инвентаризации и списания материально-производственных запасов (МПЗ).
· Учет приготовления полуфабрикатов и блюд, а так же количества и сумм списанных в производство ингредиентов, согласно заведенным ранее рецептурам. Оценка нехватки ингредиентов, наличия необходимых полуфабрикатов, требуемого количества ингредиентов.
· Учет оптовых отгрузок и розничных продаж.
· Учет сезонных коэффициентов перерасхода, учет специй.
· Учет калорийности и пищевой ценности.
· Обмен данными с ресторанно-кассовыми (фронт-офисными) системами:
· Двухсторонний с: "1С:Предприятие 8. Ресторан", АС "РЕСТАРТ".
· Односторонний обмен (только загрузка данных).

Особенности бухгалтерского учета:	
· Учет на предприятиях с различными формами хозяйствования.
· Учет товаров, материалов и готовой продукции 

Формирование аналитической и унифицированной отчетности:
· Калькуляции за период,
· Товарный отчет,
· Анализ выпуска продукции,
· Расход продуктов и специй,
· Заборный лист,
· Остатки и обороты товаров и блюд,
· Отчет о прибыли от реализации,
· Реализована возможность автоматического заполнения декларации о розничной продаже алкоголя (в соответствии с Постановлением Правительства РФ №815 от 09.08.2012г.)

Печать необходимого набора унифицированных форм:
· «ОП-1» - Калькуляционная карточка,
· «ОП-2» - План-Меню,
· «ОП-3» - Требование в кладовую,
· «ОП-4» - Накладная на отпуск товара,
· «ОП-5» - Закупочный акт,
· «ОП-6» - Дневной заборный лист,
· «ОП-10» - Акт о реализации и отпуске изделий кухни,
· «ОП-12» - Акт о реализации изделий кухни за наличный расчет,
· «ОП-14» - Ведомость учета движения продуктов и тары на кухне,
· «ОП-16» - Ведомость учета остатков продуктов,
· «ОП-17» - Контрольный расчет расхода продуктов,
· «ОП-23» - Акт разделки мясо-сырья на полуфабрикаты,
· «ИНВ-3» - Инвентаризационная опись,
· «ИНВ-19» - Сличительная ведомость,
· «Торг-13» - Накладная на внутреннее перемещение,
· «Торг-16» - Акт о списании товаров,
· «Торг-29» - Товарный отчет.
ЗАДАНИЕ:
1. Изучить несколько автоматизированных систем, предлагаемых для ПОП (возможности)
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