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Введение

Актуальность работы обуславливается тем, что разработка и принятие решения - это, по существу, выбор из нескольких возможных решений данной проблемы. Варианты принимаемых решений могут быть реальными, оптимистическими и пессимистическими. Признаком научной организации управления, научного стиля и методов работы руководителя является выбор лучшего варианта решений из нескольких возможных. Окончательное решение проблемы наступает после "проигрывания" различных вариантов, группировки их по значимости, отклонения заведомо непригодных и нереальных. Следует также остерегаться стремления ускорить процесс принятия решений, что влечёт за собой подчас неточности и искажения в принимаемых решениях. Выбирая окончательный вариант решения, необходимо учитывать огромное множество различных влияний и возможностей просчёта, объясняемого как субъективными данными самого работника, так и некоторыми объективными данными самого механизма точности расчётов. Руководитель должен учитывать, что в практической, реальной действительности редко возникает возможность осуществления лишь одного варианта, который имеет явное и значительное преимущество перед другими. Принимая окончательное решение, необходимо предвидеть также возможность лишь частичного успеха или неуспеха принимаемого решения, а поэтому рекомендуется предварительно запланировать вспомогательные (резервные) мероприятия, которые в случае неудачи принятого решения могут быть проведены взамен намеченным.

Выбор предприятия обусловлен тем, что массовое питание играет важную роль в жизни общества. Оно наиболее полно удовлетворяет потребности людей в питании. Предприятия питания выполняют такие функции, как производство, реализация и организация потребления кулинарной продукции населением в специально организованных местах. Предприятия питания осуществляют самостоятельную хозяйственную деятельность и в этом отношении ни отличаются от других предприятий. Питание населения организуется в основном небольшими частными предприятиями.

Питание является необходимой жизненной потребностью большинства рабочих, служащих, учащихся и значительного количества других групп населения страны.

С каждым годом массовое питание все больше внедряется в быт широких масс населения, способствует решению многих социально-экономических проблем; помогает лучше использовать продовольственные ресурсы страны, своевременно предоставляет населению качественное питание, имеющего решающего значения для сохранения здоровья, роста производительности труда, повышению качества учебы; позволяет более эффективно использовать свободное время, что в наши дни является немало важным фактором для населения.
Однако в связи с кризисными явлениями последних лет для многих особенно актуальным стало получения качественного питания без дополнительных и расходов на обслуживание и антураж в угоду снижения стоимости питания – именно поэтому в данной работе исследуется столовая 
Объект работы – заведение общественного питания ЗАО ЖБИ-1.
Предмет работы – менеджмент организации.
Цель работы  – изучить процесс принятия управленческого решения.
Задачи работы: 
1. Дать характеристику организации и проанализировать цели.
2. Проанализировать и выявить проблемы организации.
3. Указать критерии и ограничители управленческого решения.
4. Разработать альтернативы.
5. Выбрать управленческое решение.
6. Принять управленческое решения и оформить его в виде приказа.
7. Составить план реализации управленческого решения
Структура работы включает в себя введение, главы «Анализ целей», главы «Анализ проблемы», главы «Критерии и ограничители управленческого решения», главы «Разработка альтернатив», главы «Выбор альтернатив», главы «Принятие управленческого решения», главы «План реализации управленческого решения», заключение и список литературы.

1. Анализ целей
Столовая ЗАО ЖБИ-1  располагается в г. Челябинске по ул. Ленина 8, по типу предприятие относится к предприятию общественного питания. Находится на первом этаже пятиэтажного кирпичного здания. ЗАО ЖБИ-1 является предприятием с полным циклом производства. Несмотря на то, что в данном районе расположены места для отдыха (бары, кафе, столовые и др.) столовая ЗАО ЖБИ-1 пользуется спросом у населения и имеет своих клиентов. В ЗАО ЖБИ-1 на 120 мест приготовляются и реализуются горячие и холодные блюда, блюда и кулинарные изделия несложного приготовления, холодные и горячие напитки, а также реализуются некоторые покупные товары. По характеру производства ЗАО ЖБИ-1 относится к предприятию с полным циклом, так как работает на сырье, производит полуфабрикаты, а затем готовую кулинарную продукцию и реализует ее через торговый зал. В ЗАО ЖБИ-1 для создания обстановки, способствующей отдыху посетителей, организовано музыкальное обслуживание. Оплата отпущенной продукции производится за наличный расчёт по счёту и пластиковыми карточками, предъявленному посетителю официантом. Время работы ЗАО ЖБИ-1 с 1200 до 01°° без выходных. Обслуживание посетителей предусмотрено официантами в зале за столиками. Обеденный зал рассчитан на 120 посадочных мест. ЗАО ЖБИ-1 предназначено для отдыха посетителей, поэтому большое значение имеет оформление торгового зала декоративными элементами, освещение, цветовое решение. Микроклимат поддерживается системой приточно-вытяжной вентиляции. Мебель применяется стандартная облегченных конструкций, столы имеют полиэфирное покрытие. Из столовой посуды применяется: металлическая из нержавеющей стали, полуфарфоровая фаянсовая, сортовая стеклянная.

В состав ЗАО ЖБИ-1  входят следующие помещения: производственные, административно-бытовые, помещения для посетителей.

Состав производственных помещений включает; заготовочные цехи (овощной и мясорыбный), доготовочные цехи (холодный, горячий), моечные кухонной и столовой посуды.

К административно-бытовым помещениям относятся: кабинет директора, контора, бельевая, гардероб для персонала, душевые, уборные.

В складской группе помещений располагаются: кладовая сухих продуктов, кладовая для хранения овощей, блок охлаждаемых камер (мясорыбная; молочно-жировая; фруктов, ягод, напитков, зелени).

Для посетителей предусмотрены: вестибюль, где предусмотрен гардероб для посетителей и туалетная комната, зал ЗАО ЖБИ-1.

ЗАО ЖБИ-1  соответствует ГОСТу «Общественное питание. Классификация предприятий».

Основным меню ЗАО ЖБИ-1 является меню со свободным выбором блюд. Меню оформлено компьютерным способом на листе формата А4 и вывешено при входе в столовую и на раздаче. В меню входит 6 холодных блюд и закусок, 3 вида молочнокислой продукции, 2 супа, 6 горячих блюд, 2 гарнира, 3 сладких блюда, по 2 горячих и холодных напитков, 6 видов мучных изделий. Меню составляется зав. производством, подписывается и ставится печать калькулятора и директора. Меню составляется ежедневно.
Для производства продукции или выполнения той или иной стадии технологического процесса на предприятии организуют следующие цеха:

- заготовочные (овощной, мясо-рыбный);

- доготовочные (горячий, холодный);

- специализированный (кондитерский). 

В каждом цехе организуются технологические линии. Технологической линией называется участок производства, оснащённый необходимым оборудованием для определённого технологического процесса.

Кроме цехов на производстве имеются вспомогательные помещения: моечная столовой посуды, моечная и кладовая тары и т.д.

Соотношение отдельных подразделений предприятия (цехов, отделений, вспомогательных помещений) определяют структуру производства. На данном предприятии установлена бесцеховая структура, при которой для разграничения различных технологических процессов по видам обрабатываемого сырья и способам кулинарной обработки цеха выделяются условно.

Важным фактором успешной работы цехов является правильная организация рабочих мест. На предприятии с бесцеховой структурой производства организуются универсальные рабочие места, где осуществляется несколько неоднородных технологических операций. В каждом производственном цехе организуют несколько рабочих мест, расположенных по ходу технологического процесса. Каждое рабочее место должно быть обеспечено достаточным количеством инструментов, инвентаря и посуды. Посуду и инвентарь подбирают в соответствии с нормами оснащения.

Следующим фактором успешной работы в цехе является правильная организация труда работников цеха.

К основным требованиям организации труда на производстве можно отнести:

- правильное составление производственной программы с учетом специфики изготавливаемой продукции, производственной мощности цеха, численности и квалификации работников;

- четкое распределение обязанностей между работниками в соответствии с их квалификацией и производственным зданием;

- правильный учет движения продукции и своевременная отчетность о проделанной работе.

Производственные помещения располагаются в кафе в наземных этажах. Высота производственных помещений  3,3м. Стены на высоту 1,8м от пола облицовывают керамической плиткой, остальная часть покрыта светлой клеевой краской, что улучшает условия санитарной обработки. В производственных помещениях создан оптимальный микроклимат (температура, влажность, скорость движения воздуха). Оптимальная температура в заготовочном и холодном цехах 16-18С°, а в горячем 23-25С°. Относительная влажность воздуха в цехах 60-70%. Данные микроклиматические условия в кафе создаются путем устройства приточно-вытяжной вентиляции. В цехах обязательно предусмотрено естественное освещение, чтоб не снижалось утомляемость работников и чтоб предотвратить травматизм. Производственные помещения имеют подводку горячей и холодной воды к моечным - ваннам, электрокипятильникам, пищеварочным котлам. Канализация обеспечивает удаление сточных вод при эксплуатации ванн, пищеварочных котлов.
Миссия организации следующая: производства и реализации высококачественных  продуктов питания по доступной цене.
Долгосрочные цели:

1. Увеличить чистую прибыль на 40% в течение 5 лет.
2. Увеличить заработную плату работников компании в среднем на 50% в течение 5 лет.

3. Ввести в организационную структуру управления предприятием отдел стратегического развития (аналитики по стратегическому управлению организацией).
4. Повысить уровень фондовооруженности труда (на 10%) и сократить прямые затраты рабочего времени (на 5%).
5. Укрепить позиции предприятия на рынке.
Среднесрочные цели:

6. Увеличить чистую прибыль на 30% в течение 3 лет.

7. Увеличить заработную плату работников компании в среднем на 20% в течение 3 лет.

Кратковременные цели:

Разработать план производства и реализации на будущий год.
1. Увеличить чистую прибыль на 10% до конца года.

2. Уменьшить издержки на 25% в первом квартале.

Оперативное планирование работы производства сводится составлению производственной программы.

Производственная программа предприятия – это обоснованный план выпуска всех видов продукции собственного производства. Она включает показатели, характеризующие как общий объем выпуска продукции, так и ассортимент.

Оперативное планирование проводится в три этапа.

На первом этапе разрабатывается производственная программа предприятия. Исходными данными для составления производственной программы служат ассортимент продукции, формирующийся на основании спроса населения общественного питания, и зависит от типа предприятия и его класса.

Оперативным планированием занимается директор, его заместители, инженер-технолог или заведующий производством.

На основании планового меню составляется дневная производственная программа предприятия - план-меню.

На основании планового меню и план-меню составляется меню, которое должно находиться в зале предприятия.

Второй этап. На основании план-меню рассчитывают потребность в сырье и составляют требования на отпуск сырья (учитывая остаток сырья на производстве).

Требования составляет заведующий производством. На основании требований оформляется накладная на отпуск продуктов из кладовой. Документ подписывает директор, главный бухгалтер, а при получении продуктов со склада – заведующий производством, кладовщик.

После получения продуктов со склада осуществляется распределение заданий среди работников с учетом их квалификации.

На третьем этапе осуществляется контроль за производством продукции и ее реализацией. Контроль за качеством продукции, рациональным использованием рабочего времени осуществляется в течение всего рабочего времени бригадиром, заведующим производством. В конце рабочего дня бригадир отчитывается перед заведующим производства, который, в свою очередь, составляет общий отчет о работе производства. В отчете определяется факт выполнения плановых показаний, остаток сырья на производстве на конец рабочего дня. Отчет направляется в бухгалтерию предприятия для подведения итогов работы предприятия в целом.

2. Анализ проблемы
Для выявления проблем существующих в организации проведем анализ факторов внутренней и внешней среды. 
Изучим факторы внешней среды..

Внутренняя среда - это та часть общей среды, которая находится в поле интересов любой организации. Анализ внутренней среды вскрывает те возможности, тот потенциал, на который может рассчитывать фирма в конкурентной борьбе в процессе достижения своих целей. Анализ внутренней среды позволяет также лучше уяснить цели организации, более верно сформулировать миссию, т.е. определить смысл и направления деятельности фирмы.

Для полного анализа внутренней среды ЗАО ЖБИ-1 необходимо исследовать пять функциональных зон :

1. Финансовый - использование и движение финансовых средств внутри компании, обеспечение прибыльности.

2. Производственный - охватывает оказываемые услуги, исследования и разработки новых программ.

3. Персонал - охватывает процессы: взаимодействие менеджеров и рабочих, найм, обучение, продвижение по службе, оценка результатов труда, стимулирование труда.

1. Финансы.

Предприятие не имеет кредитов и в целом является финансовозащищенной организацией.

В 2007 году ЗАО ЖБИ-1 создан фонд финансовых резервов, страхующего предприятие от непредвиденных рисков.

2. Производство.
В столовой функционирует  горячий цех, холодной цех, овощной цех, мучной цех

В горячем цехе осуществляется тепловая обработка продуктов - одна из основных операций приготовления пищи. Горячий цех является центральным производственным участком предприятий общественного питания, так как здесь происходят такие технологические процессы:
· варка бульонов;

· тепловая обработка полуфабрикатов и продуктов;

· приготовление первых, вторых, сладких блюд, а также соусов, гарниров, напитков.

Холодный цех предназначен для приготовления, порционирования, оформления холодных блюд и закусок. Его производственная программа составляется на основании ассортимента блюд, реализуемых через торговый зал. Холодный цех на предприятии расположен на одном уровне с залом. Холодный цех расположен рядом с горячим цехом где производится тепловая обработка продуктов, необходимых для приготовления холодных блюд, и раздачей, где реализуется продукция, но изолирован от всех других помещений глухой перегородкой.
В столовой овощной цех находится рядом с кладовой овощей. Овощные полуфабрикаты поступают в горячий и холодный цеха, где и завершается выпуск готовой продукции. Технологический процесс обработки овощей состоит из сортировки, мытья, очистки, доочистки после механической очистки, промывания, нарезки.
Мучной цех столовой ГОУ НПОПУ-9 располагается на первом этаже, В цехе применяется комбинированное освещение, в максимальной степени используется естественное освещение. Мучной цех имеет удобную связь со складскими помещениями и удобную взаимосвязь с раздаточной и торговым залом, моечной кухонной посуды.
3. Кадры.

Все вопросы решаются коллегиально. Каждый может высказать свое мнение и его мнение будет интересно всем. Поэтому каждый чувствует себя личностью. У специалистов компании есть возможности для профессионального роста. Но он зависит от личных качеств, инициативы.

Вопросы кадровой работы с персоналом, его подбор, обучение, мотивация к продвижению по служебной лестнице, решаются в ЗАО ЖБИ-1
индивидуально, исходя из собственных знаний и опыта руководителя.

Важно отметить что сотрудники ЗАО ЖБИ-1 зачастую являются работниками, пришедшими в область питания из других сфер. Некотрые сотрудники не имеют специального образования.

Нужно отметить, что проблема недостаточной квалификации являтся крайне важно ми пагубно отражается на качсетве продукциис толовой.
Один из основных факторов повышения эффективности работы ЗАО ЖБИ-1 и роста товарооборота − это ассортимент блюд в меню. Ассортимент ЗАО ЖБИ-1 способен активно влиять на уровень продаж блюд. Широкий ассортимент блюд может удовлетворить самые неожиданные запросы посетителей, однако неоправданное расширение ассортимента может привести к оседанию товара в кафе, снижению оборачиваемости средств, а то и вовсе к "замораживанию" денег.

Вторым неудовлетворительным фактором ЗАО ЖБИ-1 является то, что в часы пиковых нагрузок, превышающих пропускную способность столовой, возникают очереди не только у кассовых аппаратов, но и у дверей столовой. Возможно так же временное отсутствие блюда в продаже, не из-за того, что его нет в столовой, а из-за того, что ограниченное пространство не позволяет выложить весь ассортимент в необходимом количестве. Обычно в утренние часы ощущается нехватка товаров дешевого ассортимента, а в вечернее время − более дорогих.

Отсутствие блюда в меню − это упущенная выгода и элемент недовольства со стороны посетителей.

Перейдем к изучению факторов внешней среды ЗАО ЖБИ-1

Анализ внешней среды - необходимый процесс, с помощью которого, при разработке стратегического плана, можно контролировать внешние факторы, чтобы определить возможность роста фирмы или угрозы для нее.

1. Клиенты.

Клиенты ЗАО ЖБИ-1 - это люди, которые доверяют компании и являются ее преданными клиентами на протяжении ряда лет.

2. Конкуренты.

Конкуренты  ЗАО ЖБИ-1 − предприятие общественного питания, имеющих общую со столовой зону обслуживания. Влиять на конкурентов можно только при условии значительного превосходства, как по оборотам, так и предоставляя посетителям наилучшие качество и условия обслуживания, по наиболее выгодным ценам.

Основным конкурентным преимуществом компании является ценовая политика. В ЗАО ЖБИ-1 они одни из самых низких цен на продукцию, но вполне конкурентоспособных благодаря качеству обслуживания, отвечающему запросам клиентам. Соответственно прямую конкуренцию столовой составляют только отдельные малые заведения (вида ларек либо киоск) торгующих сравнимыми по цене продуктами питания, но, однако, не предоставляющие посадочные места и не отвечающие высоким стандартам гигиены и санитарии (за частую их деятельность не легитивна и не лицензирована).

Для более детального анализа необходимо провести   SWOT-анализ как основа стратегического планирования.

SWOT-анализ - это анализ сильных и слабых сторон предприятия, а также исходящих из внешней среды возможностей и угроз. На этом этапе процесса стратегического планирования руководители сопоставляют результаты анализа внешней с профилем предприятия, чтобы увидеть, какие у него существуют сильные и слабые стороны, какие возникают взаимосвязанные возможности и угрозы бизнесу.

Матрица-SWOT.

Проведя анализ внутренней среды ЗАО ЖБИ-1, можно определить сильные и слабые стороны ее деятельности. Эти характеристики будут занесены в поле "Сильные стороны организации" и в поле "Слабые стороны организации". После изучения внешней среды компании можно создать перечень опасностей и возможностей, с которыми она может столкнуться. Эти данные будут занесены в поле "Возможности внешней среды" и "Угрозы внешней среды". После того как конкретный список слабых и сильных сторон компании, а также угроз и возможностей будет составлен, наступит этап установления связей между ними. Для установления этих связей составляется матрица SWOT (табл. 1).

Составим парные комбинации "сила - возможность", "сила - угрозы", "слабость - возможность" и "слабость - угроза", которые должны быть учтены при разработке стратегии поведения предприятия.

Таблица 1. Матрица-SWOT

	
	Возможности внешней среды
	Угрозы внешней среды

	
	1. Работа с юр. лицами;

2. Отсутствие конфликтов с местными властями;

3. Сотрудничество с другими организациями
	1. Конкуренция со стороны местных предприятий общественного питания;

2. Нестабильность законодательства о торговле;

3. Экономический кризис;

4. Снижение платежеспособности населения. 

	Сильные стороны организации:

1. Широкий список оказываемых услуг;

2. Практически круглосуточное обслуживание клиентов;

3. Разработка новых блюд;

4. Знания директора в области финансов и банковского дела. 
	3-1 Выход на рынок с новыми меню позволит увеличить число клиентов.

2-3 Заключение договоров о сотрудничестве с организациями в других городах. 
	4-4 Разработка последовательности действий, способных минимизировать последствия экономического кризиса.

3-1 Пополнение списка услуг новыми меню и ценами. 

	Слабые стороны организации:

1. Малый охват территории;

2. Слабая программа продвижения товаров;

3. Работники - переквалифицированные специалисты других областей;

4. Отсутствие маркетинговых исследований. 
	4-5 Разработка программы маркетинговых исследований на основе заимствования опыта других организаций.

1-2 Расширение территории посредством покупки мелких местных предприятий общественного питания (киоски и ларьки имеющие лицензию на осуществление деятельности связанную с общественным питанием) 
	1-1 Совершенствование программы продвижения продуктов и  услуг.

3-1 Постоянное повышение уровня квалификации персонала, привлечение специалистов в области общественного питания. 


На каждом из полей матрицы SWOT необходимо выбрать те комбинации, которые должны быть учтены при разработке стратегии поведения предприятия. В отношении тех пар, которые были выбраны с поля "Сила и возможность", следует разрабатывать стратегию по использованию сильных сторон компании для того, чтобы получить отдачу от возможностей, которые появились во внешней среде. Для тех пар, которые оказались на поле "Слабость и возможность", стратегия должна быть построена таким образом, чтобы за счет появившихся возможностей попытаться преодолеть имеющиеся в организации слабости. Если пара находится на поле "Сила и угроза", то стратегия должна предполагать использование силы предприятия для устранения угроз. Наконец, для пар, находящихся на поле "Слабость и угроза", предприятие должно вырабатывать такую стратегию, которая позволила бы ему избавиться от слабости и попытаться предотвратить нависшую над ним угрозу.

Анализ внутренней и внешней среды ЗАО ЖБИ-1 позволил определить сильные и слабые стороны ее деятельности.

Следует отметить, что сильные стороны деятельности ЗАО ЖБИ-1 делают его конкурентоспособным и позволяют занимать лидирующие места среди пермских предприятий общественного питания. Так как рынок услуг общественного питания является растущим и непредсказуемым (из-за непостоянства законодательства), ЗАО ЖБИ-1 имеет возможность, разрабатывая и запуская новые меню, получить хорошую прибыль. Но компания имеет также и слабые стороны, к числу которых относится слабая политика продвижения товаров услуг, не высокий уровень профессионализма работников, малый охват территории.

Таким образом, анализ внутренней и внешней среды ЗАО ЖБИ-1 указал на необходимость разработки системы мероприятий, обеспечивающих выполнение плана деятельности организаций.
3. Критерии и ограничители управленческого решения
На ЗАО ЖБИ-1 сложилась централизованная система управления, в которой руководство высшего звена оставляет за собой большую часть полномочий, необходимых для принятия важнейших решений. Уровень централизации на предприятии довольно высок, так как все важнейшие решения принимаются высшим звеном и осуществляется строгий контроль за их выполнением.

Между всеми подразделениями предприятия и руководством всех уровней налажены линейно-функциональные связи. Каждый руководитель принимает самостоятельно только решения связанные с текущей производственно-экономической деятельностью подразделения (текущий ремонт оборудования, замена работников в случае отпусков или больничных, осуществление оперативного и текущего контроля и т.д.).

Все решения, непосредственно касающиеся всего предприятия, носящие глобальный характер (например: смена оборудования, переход на новые виды тканей, новые изделия, изменения в заработной плате работников и т.д.) принимаются единолично руководителем предприятия, после консультаций с главным инженером, заместителем директора или главным бухгалтером. Нельзя сказать, что процесс подготовки и принятия решений проходит на непрофессиональном уровне. За счет большого опыта работы на данном предприятии и в данной отрасли, руководство можно было бы признать вполне компетентным. Но в условиях динамично изменяющейся внешней среды, условиях становления многоукладной экономики, решения должны иметь не только экономическую обоснованность, но и определенную долю творчества и новаторства.

В целом все решения, касающиеся производства, можно назвать как «следование за ситуацией», руководству предприятия при принятии решений не хватает инициативы и заинтересованности, что можно объяснить и центральным руководством учредителя. В данной ситуации видится возможным включение в оплату работы руководителей предприятия определенного процента прибыли для стимулирования их инициативы к расширению рынка, а не удержанию занятых позиций.

В целом процесс принятии решения достаточно стандартизирован.

4. Разработка альтернатив
В организации есть ряд общефирменных проблем, как то необходимость разработки системы мероприятий, обеспечивающих выполнение плана деятельности организаций.
Однако текущими проблемами непосредственного вмешательства связаны в первую очередь с персоналом организации.

Выявленная проблема состоит в том что, большая часть работников ЗАО ЖБИ-1 - это переквалифицированные специалисты других областей, которые раньше ничего общего с услугами общественного питания не имели. 
На основе проведенного выше анализа можно предложить следующие мероприятия по совершенствованию организационной структуры управления предприятием:

1. Провести автоматизацию работы специалистов и за счет этого сократить их число.

2. Набрать часть персонала из числа выпускников кулинарных техникумов и внедрить в производственный процесс.

3. Провести сокращение персонала, наняв квалифицированных рабочих.
4. Повысить уровень образования работников, являющимися переквалифицированными специалистами других областей.
5. Выбор альтернатив
В ходе изучения представленных выше альтернатив решения проблемы в предыдущей главе предложений были изучены различные решения проблемы недостаточной квалификации кадров.
Были разобраны предложенные альтернативы и предложены плюсы и минусы таких решений:

1. Провести автоматизацию работы специалистов и за счет этого сократить их число.
Плюсы: снижение затрат на оплату труда, повышение скорости производства.

Минусы: высокие единовременные вложение, отрицательная реакция персонала.
2. Набрать часть персонала из числа выпускников кулинарных техникумов и внедрить в производственный процесс. 
Плюсы: создание в перспективе квалифицированных сотрудников с высокой теоретической и практической подготовкой.
Минусы: длительность периода внедрения и набора практического опыта н7ового сотрудника
3. Провести сокращение персонала, наняв квалифицированных рабочих. 

Плюсы: повышение профессионализма сотрудников.
Минусы: отрицательная реакция персонала; повышение расходов на оплату труда.
4. Повысить уровень образования работников, являющимися переквалифицированными специалистами других областей. Плюсы: решение проблемы квалификации кадров без разрушения коллектива, незначительные финансовые затраты. 
Минусы: возможная незначительная увеличение оплаты труда в следствии повышения квалификации сотрудника.
На предприятии ЗАО ЖБИ-1 устоявшийся и сплоченный коллектив имеющий достаточный практический опыт, но при этом не достаточный уровень теоретических знаний – потому увольнение, замена и другие схожие мероприятия негативно отразятся на деятельности организации, что может нивелировать положительный эффект от изменений. Обучение же практическим навыкам новых сотрудников имеющих теоретические знания, но не имеющих практический займет гораздо больше времени, нежели повышение квалификации опытных сотрудников.

Таким образом. В результате наиболее оптимальным решением было выбрано: повысить уровень образования работников, являющимися переквалифицированными специалистами других областей.

6. Принятие управленческого решения
Оформим принятое управленческое решение в виде приказа:
Закрытое Акционерное Общество
ЖБИ-1
ПРИКАЗ

20.01.2011 №26


Об утверждении плана повышения квалификации сотрудников.
В целях совершенствования производственного процесса в организации и повышения качества продукции столовой.
ПРИКАЗЫВАЮ:

1. Разработать план повешения квалификации сотрудников столовой к 30 января 20011 года.
2. Контроль за исполнением приказа возложить на начальника отдела кадров Ярославцеву Т.П.
Генеральный директор А.Г. Цицин

7. План реализации управленческого решения
Повышение профессионализма сотрудников возможно за счет проведения различных лекций, семинаров, курсов повышения квалификации. Компании следует присматриваться к студентам, обучающимся по специальности «Повар» приглашать их на практику, а в дальнейшем лучших из них трудоустраивать. Повышение профессионализма работников позволит еще больше улучшить уровень обслуживания клиентов и ускорит разработку новых блюд и меню.

Представим поэтапный план действий повышения профессионализма сотрудников:

1. Обработать списки сотрудников столовой.
2. Выявить сотрудников не имеющих кулинарное образование, либо имевших до работы в столовой ЖБИ-1 не имевших  опыт работы в заведениях общественного питания.

3. Связаться с кулинарными техникумом Кулинарное ПТУ № 82 (454128, г. Челябинск, ул. Ворошилова, 16) проводящий курсы повышения квалификации и спланировать расходы на проведение образовательного мероприятия (расходы столовая должна взять на себя).
4. Выделить финансовые ресурсы на премирование сотрудников успешно прошедших курсы в размере 2000руб. на человека.
5. Собрать отобранных сотрудников и согласовать планируемые образовательные мероприятия.
6. Уведомить сотрудников о повышении оплаты труда после прохождения образовательных курсов и о проведении внутреннего экзамена, после прохождения курсов.

7. Вести текущий контроль посещаемости учебных занятий. Нарушителей – штрафовать. Штраф за пропуск одно занятия принять за 500 рублей – заранее уведомив сотрудников о данной дисциплинарной мере.
8. После окончания курсов – провести внутренний экзамен.

9. Прошедшим внутренний экзамен – премировать. Не прошедших внутренний экзамен – оштрафовать в размере 1000 рублей.
10. По итогу проведения курсов провести в течении следующего месяца провести оценку эффективности работы сотрудников и качесвта продукции.

Заключение

В данной работе была достигнута поставленная цель и решены следующие задачи:
1. Дана характеристику организации и проанализировать цели.
2. Проанализированы и выявны проблемы организации.
3. Указаны критерии и ограничители управленческого решения.
4. Разработаны альтернативы.
5. Выбраны управленческое решение.
6. Приняны управленческое решения и оформить его в виде приказа.
7. Составлен план реализации управленческого решения

Принятие решений в предприятии характеризуется как процесс определения и решения проблем. Существуют две ключевых стадии в процессе принятия решений в организации: определение проблемы (отслеживается информация об условиях внешней обстановки и самой организации с целью определения уровней эффективности и выявления причин недостатков); решение проблемы (рассматриваются альтернативные варианты действий, выбирается и внедряется один вариант).

Процесс разработки управленческих решений — один из наиболее важных управленческих процессов. От обеспечения его эффективности в значительной мере зависит успех всего предпринятого менеджером дела. Изучение этого курса поможет руководителю, владеющему технологиями выработки, принятия и реализации управленческого решения, осуществить эффективное управление организацией в сложной, постоянно изменяющейся экономической обстановке. Целью курса является формирование профессионального мышления у менеджеров, направленное на усвоение приемов и методов разработки, принятия и оптимизации управленческих решений.
В управлении решение связывает все аспекты деятельности менеджера — от формулирования цели, описания ситуации, характеристики проблемы до разработки путей преодоления проблемы и достижения цели. Управленческое решение, включающее оценку ситуации, определение альтернатив, выбор лучшей из них, формулировку задания и огранизационно-практическую работу по его реализации, в конечном итоге определяет эффективность всей системы и процессов менеджмента.
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