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Вплив особливостей хлібопекарного виробництва на організацію управлінського  обліку

Формування інформаційних потоків управлінського обліку відбувається у розрізі та відповідно до специфіки виділених сегментів підприємства, яким надається пріоритетне аналітичне значення. Найважливішими з них, на думку автора, є види продукції та центри відповідальності, що формують відповідно горизонтальні та вертикальні інформаційні потоки управлінського обліку, зміст і структура яких залежить від організаційних і технологічних особливостей діяльності хлібопекарних підприємств.

Серед основних чинників, що характеризують організацію хлібопекарного виробництва і визначають зміст, технологію накопичення та обробки інформації, пов’язаної з видами продукції та центрами відповідальності, є: масштаби діяльності, виробнича структура підприємства, організаційна структура управління підприємством, характер роботи підприємства та форми організації виробництва і праці. 

Залежно від масштабів виробництва підприємства хлібопекарної промисловості споживчої кооперації поділяються на дрібні, середні та великі:

· дрібні – підприємства з виробничою потужністю до 3 тонн хлібобулочних виробів на добу;

· середні – підприємства  з   виробничою    потужністю    від   3   до 15 тонн  хлібобулочних виробів на добу;

· великі – підприємства, виробнича потужність яких перевищує 15 тонн хлібобулочних виробів на добу [30, с. 86].

Обсяги виробництва підприємства мають безпосередній вплив на формування інформаційних потоків управлінського обліку стосовно видів продукції, визначаючи кількість об’єктів обліку витрат і калькулювання собівартості, та опосередкований вплив на формування інформаційних потоків стосовно центрів відповідальності. Оскільки відповідно до масштабів діяльності визначаються виробнича структура та організаційна структура управління підприємством, на підставі яких ідентифікуються центри відповідальності, встановлюються ієрархічно-комунікативні взаємозв’язки між ними та розробляються схеми документообороту.

Склад і структура виробничих підрозділів (цехів, відділень, дільниць),  форми їх організації та взаємозв’язку визначають виробничу структуру хлібопекарного підприємства, яка певною мірою залежить від типу, масштабів діяльності та складності технологічного процесу.

Спеціалісти [51, с. 29] розрізняють два типи виробничих структур підприємств хлібопечення: продуктову та технологічну. Продуктова виробнича структура передбачає створення самостійних виробничих підрозділів, орієнтованих на виробництво конкретних видів продукції. Технологічна виробнича структура передбачає виділення виробничих підрозділів за однорідністю технологічних операцій.

На хлібопекарних підприємствах споживчої кооперації в більшості випадків спостерігається безцехова технологічна структура, основним виробничим підрозділом якої є дільниця, що представляє собою сукупність територіально відокремлених робочих місць, орієнтованих на послідовне виконання технологічно однорідних операцій.

  За призначенням дослідники [189, с. 52] виділяють основні та допоміжні виробничі дільниці підприємств хлібопечення:

· основні – виробничі дільниці, на яких безпосередньо відбувається процес перетворення сировини та матеріалів у готову продукцію. Найважливішими з них є дільниця підготовки сировини до виробництва, тістоготувальна дільниця, тісторозробна дільниця, дільниця вистоювання тіста, дільниця випічки хліба, дільниця викладання тіста;

· допоміжні – виробничі дільниці, які здійснюють матеріально-технічне забезпечення та обслуговування основних виробничих дільниць. Найчастіше на хлібопекарних підприємствах створюються наступні групи допоміжних виробничих дільниць: ремонтні (проведення ремонту механічного та енергетичного устаткування), енергосилові (виробництво різних видів енергії – тепла, пара, електроенергії, постачання водою тощо), транспортні (надання автотранспортних послуг), тарні (виробництво і ремонт дерев’яної, металевої та картонної тари), інші.

Ознайомлення з організацією виробництва хлібопекарних підприємств споживчої кооперації дало змогу авторові побудувати їх типову виробничу структуру (рис. 2.1), яка має суттєвий вплив на виокремлення центрів відповідальності та організацію обліку і контролю показників за центрами відповідальності.
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Рис. 2.1. Типова виробнича структура хлібопекарних підприємств споживчої кооперації

Організаційна структура управління хлібопекарних підприємств  відображає склад і взаємозв’язок лінійних та функціональних ланцюгів управління і відображається у штатному розкладі підприємства. Отже, вона може визначатись, як “сукупність ліній відповідальності в межах підприємства”, що відображають напрям руху інформації та забезпечують погодженість окремих видів діяльності підприємства і координацію зусиль структурних підрозділів на виконання основних завдань та досягнення стратегічних цілей бізнесу [88].

Організаційна структура управління підприємства залежить від ряду факторів:

· характеру, технології, масштабу і типу виробництва, складності виготовленої продукції, рівня технічного оснащення підприємства;

· форми організації управління (лінійної, лінійно-функціональної, матричної);

· відповідності структури апарату управління ієрархічній структурі виробництва;

· співвідношення між централізованою і децентралізованою формами управління;

· рівня автоматизації управлінських робіт;

· кваліфікації робітників і продуктивності їх праці.

На хлібопекарних підприємствах споживчої кооперації України за минулі роки сформувався вертикальний тип організаційної структури управління підприємством, суть якої полягає в жорсткій централізації всіх управлінських функцій, коли керівник підприємства особисто контролює всі параметри виробничого процесу і координує дії підлеглих. Однак, в сучасних умовах така система управління виявилася непрацездатною. Оскільки, у результаті зростання числа управлінських рішень різних типів, керівник підприємства виявився перевантаженим значним потоком оперативної інформації і його діяльність стала малоефективною. 

Тому, на сучасному етапі господарювання виникла об’єктивна необхідність структурної децентралізації системи управління вітчизняних хлібопекарних підприємств, що передбачає виділення функціональних структурних підрозділів відповідно до найважливіших напрямів діяльності підприємства, розподіл відповідальності та повноважень щодо прийняття рішень між керівниками різних рівнів управління, а також організацію взаємовідносин між ними.

Децентралізація управлінських функцій є однією з основних вимог організації управлінського обліку на хлібопекарних підприємствах споживчої кооперації, оскільки дає можливість визначити оптимальний ступінь деталізації центрів відповідальності та значно підвищити ефективність діяльності управлінського персоналу підприємства шляхом:

· звільнення вищого керівництва від необхідності вирішення щоденних питань та прийняття оперативних рішень і отримання ним можливості зосередитися на розв’язанні стратегічних проблем і координації зусиль;

· виключення дублювання однакових функцій керівниками різних рівнів управління;

· прийняття найоптимальніших і найоперативніших рішень з конкретних проблем тими управлінцями, на рівні яких вони виникають та які глибше розуміють їх суть;

· поєднання права самостійного прийняття управлінських рішень із закріпленням персональної відповідальності за їх наслідки;

· підвищення ініціативності, діловитості, наполегливості управлінців, їх  досвіду управління, забезпечення морального задоволення від виконаної роботи через посилення відповідальності;

· забезпечення тісного зв’язку діяльності структурних підрозділів з відповідальністю конкретних осіб, оцінкою роботи кожного підрозділу, визначенням його вкладу в загальні результати діяльності підприємства [169]. 

Типова організаційна структура управління хлібопекарних підприємств споживчої кооперації, побудована автором з урахуванням децентралізації управлінських функцій (рис. 2.2), засвідчує, що її організаційна ієрархія охоплює 4 рівні управління: директор, керівники функціональних відділів, керівники виробничих відділів та майстри змін (бригадири), між якими і розподіляються управлінські функції відповідно до вимог децентралізованої форми управління.

При цьому, директор підприємства приймає стратегічні управлінські рішення, що представляють собою рішення тривалого, перспективного характеру в межах визначеної основної стратегії бізнесу. Тактичні управлінські рішення, як рішення нетривалого характеру, що сприяють ефективній реалізації стратегічних рішень, приймаються на рівні директора та керівників відділів. Два нижчі рівні управління працюють лише над прийняттям і реалізацією оперативних управлінських рішень, що спрямовані на забезпечення чіткого виконання рішень, прийнятих на тактичному рівні.

Повертаючись до характеристики основних організаційних особливостей хлібопекарного виробництва, слід зазначити, що щоденна потреба населення споживати хліб зумовлює необхідність організації роботи хлібопекарних підприємств споживчої кооперації із застосуванням змінного робочого дня. В свою чергу, змінний характер роботи сприяє впровадженню бригадної форми організації праці, що дозволяє значно деталізувати центри відповідальності і впливає на організацію обліку і контролю за центрами відповідальності.

Разом з тим, хлібопекарні підприємства споживчої кооперації здійснюють випуск та реалізацію готової продукції згідно з попередніми замовленнями підприємств роздрібної торгівлі, що обумовлює обсяги та структуру виробництва, асортимент хлібобулочних виробів і сприяє відсутності розбіжностей між обсягами виготовленої та обсягом реалізованої продукції, відсутності залишків готової продукції на складі. Ця особливість спрощує облікові процедури і має суттєвий вплив на методику обліку, контролю та аналізу виробничих показників, визначає структуру внутрішньої звітності.
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Рис. 2.2. Типова організаційна структура управління хлібопекарних підприємств споживчої кооперації

Водночас, хлібопекарне виробництво характеризується також рядом технологічних особливостей, що мають безпосередній вплив на формування інформаційних потоків управлінського обліку і можуть бути встановлені при проведенні  детального аналізу структури виробничого процесу хлібопекарних підприємств (табл. 2.1).

Таблиця 2.1

Структура виробничого процесу хлібопекарних підприємств 

[148, с. 124; 189, с. 54]

	Виробничі стадії
	Основні виробничі операції

	Підготовка сировини

до виробництва
	Змішування, просіювання і магнітне очищення борошна. Фільтрація, відстоювання і доведення до необхідної температури води. Розчинення солі, фільтрація і відстоювання сольового розчину. Розчинення дріжджів. Очищення та розчинення цукру. Підготовка інших матеріалів (яєць, олії, молока та молочних продуктів тощо). Подача сировини у виробництво.

	Приготування тіста
	Дозування сировини. Заміс тіста. Бродіння тіста. Подача тіста на розробку.

	Розробка 

та формування тіста
	Ділення тіста на куски. Округлення кусків тіста. Формування тістових заготовок (закочування, плетіння тощо).

	Вистоювання тістових заготовок
	Викладання сформованих тістових заготовок на люльки конвеєра, шафи кінцевого вистоювання. Вистоювання тістових заготовок. Подача тістових заготовок на випічку.

	Випічка хліба
	Посадка тістових заготовок на під хлібопекарської печі. Випічка хліба. Викладання хліба на лотки і на вагонетку. Подача хліба у хлібосховище.

	Охолодження хліба
	Бракераж хліба. Зберігання хліба до остаточного охолодження та реалізації у роздрібну торговельну мережу.


Системне вивчення специфіки виробничого процесу хлібопечення дозволило авторові зробити кілька важливих висновків про залежність змісту і структури інформаційних потоків управлінського обліку щодо видів продукції від технологічних особливостей хлібопекарних підприємств. 

По-перше, за своїм характером технологічний процес приготування хліба та хлібобулочних виробів є органічним, оскільки представляє собою складний комплекс механічних, фізичних, фізико-хімічних, біохімічних, мікробіологічних процесів, що відбуваються на різних етапах хлібопекарного виробництва. У зв’язку з цим, в обліку неможливо виділити окремі технологічні переділи, стадії, фази, операції, на яких можна відокремлено вимірювати кількісні та якісні параметри виробничого процесу, визначати собівартість незавершеного виробництва та напівфабрикатів. Тому, витрати на виробництво обліковуються в цілому по підприємству з розподілом за видами хлібобулочних виробів із застосуванням простого (однопередільного) методу обліку витрат і калькулювання собівартості продукції.

По-друге, технологічний цикл виробництва хліба та хлібобулочних виробів складається із ряду послідовних однотипних виробничих операцій, що безперервно та послідовно слідують одна за одною і не можуть бути розірвані без істотних втрат і шкоди для кінцевого продукту. Тому хлібопекарне виробництво характеризується відсутністю напівфабрикатів та напівпродуктів як окремих об’єктів обліку.

По-третє, тривалість технологічного циклу виробництва хліба та хлібобулочних виробів хоча й залежить від асортименту готової продукції, але не перевищує 6-8 годин на добу. Отже, виробничий процес хлібопекарних підприємств характеризується короткою тривалістю, що обумовлює відсутність залишків незавершеного виробництва як окремих об’єктів обліку.

По-четверте, вага готової продукції хлібопекарних підприємств перевищує вагу використаних на її виробництво сировини та матеріалів, що потребує додаткового обліку та контролю специфічних показників - припічку та  “виходу” готової продукції.

 Припічок розраховується як різниця між вагою хлібобулочних виробів у гарячому стані за вирахуванням знижок на охолодження та вагою борошна, використаного на їх приготування. При цьому, втрати ваги готової продукції під час охолодження є чітко нормованими і не повинні перевищувати в теплі місяці року – 2,8 %, а протягом решти місяців – 2,5% загальної ваги хлібопродуктів [30, с. 87].

Процентне співвідношення ваги хлібобулочних виробів і використаного на їх виробництво борошна називається “виходом” готової продукції, який з метою забезпечення аналітичних потреб керівництва розраховується у розрізі окремих видів  продукції за відповідними формулами [30, с. 98-100]:

· норма виходу готової продукції при базовій вологості борошна:

                                                                       П ( 100 %

                                             Вб = ----------------------- ,                                  (1.1)

                                                                   Бб                    

де   Вб – норма    виходу   готової   продукції   при   базовій   вологості борошна, %;

        П  – вага готової продукції, кг.; 

        Бб ( вага використаного борошна з базовій вологістю 14,5 %, кг.;

· норма виходу готової продукції, скоригована на фактичну вологість борошна:

  Вб ( 100 %

                                                   Вск = ------------------------,                                                        (1.2)  
                                                    100 – ( 14,5 – в )

де    Вск – норма   виходу   готової   продукції,   скоригована  на  фактичну  

                 вологість борошна, %;

        Вб – норма     виходу    готової    продукції    при    базовій   вологості  

                борошна, %;

        в  –  фактична вологість борошна, %;

· фактичний вихід готової продукції:

                                                          П ( 100 %

                                             Вф = ---------------------- ,                                  (1.3)

                                                              Бф
де    Вф  – фактичний  вихід готової продукції, %;

        П  –  вага готової продукції, кг.;

        Бф –  вага борошна з фактичною вологістю, кг.

По-п’яте, для хлібопечення характерним є масовий тип виробництва, якому притаманні значні обсяги діяльності, широкий асортимент готової продукції, високий рівень механізації виробничого процесу, ритмічність та поточність виробництва, відносна сталість процесу праці, коли на робочому місці повторюються одні й ті ж виробничі операції, пов’язані з виготовленням однорідної продукції та використанням спеціалізованого обладнання. 

В свою чергу, масовий тип хлібопекарного виробництва обумовлює використання широкої номенклатури сировини, основних і допоміжних матеріалів, що створює додаткове навантаження на систему управлінського обліку при вивченні та оцінці їх якісних і кількісних характеристик, потребує організації їх обліку, контролю та аналізу.

По-шосте, хлібопекарне виробництво характеризується високим рівнем матеріаломісткості (рівень матеріальних витрат у структурі собівартості продукції хлібопечення складає близько 70 %). А оскільки кількість та якість використаної сировини значною мірою визначають обсяги виробництва та якість хлібобулочних виробів, то  з метою посилення контролю за виробничими затратами на хлібопекарних підприємствах виникає об’єктивна необхідність використання нормативного методу обліку витрат та калькулювання собівартості продукції, організації обліку, контролю та аналізу відхилень фактичних витрат від встановлених норм.

І нарешті, короткий термін зберігання хліба та хлібобулочних виробів (12-48 годин на добу) підтверджує попередній висновок автора про незначні розбіжності між обсягами виробництва та обсягами реалізації хлібопекарних підприємств, відсутність залишків готової продукції на кінець звітного періоду як окремих об’єктів обліку та вимагає орієнтації виключно на вітчизняний (внутрішній) ринок хліба в межах міста, району, області, що дає змогу відмовитись від виділення та організації обліку витрат, доходів і фінансових результатів  у розрізі окремих сегментів за географічними зонами.

За результатами проведеного дослідження автором розроблено узагальнену схему впливу галузевих особливостей хлібопекарного виробництва на формування інформаційних потоків управлінського обліку стосовно видів продукції та центрів відповідальності (рис. 2.3). 
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Дані цієї схеми дають підстави стверджувати, що хлібопечення характеризується рядом організаційних і технологічних особливостей, які беззаперечно впливають на побудову управлінського обліку, визначаючи його основні елементи та організаційну структуру, зміст, способи накопичення і групування, технологію обробки, форми подання, методи обліку, планування, контролю та аналізу обліково-аналітичної інформації, пов’язаної з видами продукції та центрами відповідальності, яка використовується внутрішнім керівництвом підприємства з метою прийняття ефективних оперативних та стратегічних управлінських рішень.
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          Рис. 2.3.   Вплив організаційно-технологічних особливостей хлібопекарного виробництва на організацію 
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