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ВВЕДЕНИЕ

Актуальность темы данного исследования обусловлена тем, что развитие рыночных отношений обостряет конкурентную борьбу предприятий на рынке и выдвигает в качестве приоритетной задачи менеджмента обеспечение конкурентоспособности организации.

В современных условиях конкурентоспособность предприятия на рынке является главным критерием эффективности производства, оценки эффективности системы управления.

Предприятие не сможет добиться коммерческого успеха на рынке, удержать свои позиции и преимущества в конкурентной среде, если не определит для себя, что составляет его конкурентоспособность и не определит круг задач по повышению конкурентоспособности.

Конкурентное преимущество – это эксклюзивная ценность, которой обладает организация и которая дает ей превосходство перед конкурентами, зная сильные и слабые стороны своих конкурентов, грамотно используя собственные конкурентные преимущества, организация сможет добиться успеха на рынке.
Главными направлениями обеспечения конкурентного преимущества организации являются: концентрация ресурсов фирмы для упреждения действий конкурентов, то есть наличие конкурентного потенциала.

Вес выше сказанное обуславливает актуальность выбранной для дипломного исследования темы.

Целью данной дипломной работы является исследование конкурентного потенциала организации и разработка рекомендаций по его совершенствованию.

Для достижения поставленной цели в работе были решены следующие задачи:

- дана характеристика специфики общественного питания, как подотрасли торговли,  и ее значение для экономики;

- рассмотрены теоретические аспекты формирования конкурентоспособности предприятий в современных условиях;

- изучена стратегия формирования конкурентоспособности предприятия: факторы внешней и внутренней среды, конкурентные преимущества и методология исследования конкурентоспособности;

- проведен анализ внешней и внутренней среды ООО «Параллель»,

- дана характеристика существующей системы конкурентоспособности организации и определены его конкурентные преимущества;

- на основании проведенных исследований сформулированы рекомендации по повышению конкурентоспособности ООО «Параллель».

Объектом исследования является ООО «Параллель», основным видом деятельности которого являются услуги общественного питания.

Предметом исследования является конкурентный потенциал предприятия.

При написании работы информационную базу составили учебные пособия отечественных, российских и зарубежных авторов, публикации из периодической печати, законодательные и нормативные акты Российской Федерации, а также отчетная документация предприятия.

Методы исследования: общенаучные методы исследований (диалектика, анализ, синтез, системность и другие), специальные методы и приемы экономического анализа.

Практическая значимость проведенного исследования заключается в том, что применение его результатов на практике может повысить экономическую эффективность деятельности предприятия.
Автор работы подтверждает, что приведенный в ней аналитический материал правильно и объективно отражает состояние исследуемого объекта, а все заимствованные из литературных и других источников теоретические и методологические положения и концепции сопровождаются ссылками на их авторов

ГЛАВА 1. ТЕОРЕТИЧЕСКИЕ ОСНОВЫ ФОРМИРОВАНИЯ КОНКУРЕНТОГО ПОТЕНЦИАЛА ПРЕДПРИЯТИЯ ОБЩЕСТВЕННОГО ПИТАНИЯ

1.1. Специфика общественного питания, как подотрасли торговли,  и ее значение для экономики
Общественное питание является динамично развивающейся отраслью экономики
.

Потребитель результатов деятельности предприятий ресторанного бизнеса – конкретный индивид. Общественное питание является отраслью социальной сферы, качество функционирования которой во многом определяет не только уровень удовлетворенного спроса совокупного потребителя, но и характер решения многих социальных проблем в рамках социальной политики государства. 

Общественное питание становится все более инвестиционно привлекательным для зарубежных партнеров, заинтересованных в развитии ресторанного бизнеса в России. 

Под организацией общественного питания подразумевается организация, предназначенная для производства кулинарной продукции, мучных кондитерских и булочных изделий, их реализации и (или) организации потребления (ГОСТ Р 50647-94 «Общественное питание. Термины и определения»)
.

Организации общественного питания – это совокупность предприятий различных организационно-правовых форм и индивидуальных предпринимателей, занимающихся производством, реализацией и организацией продуктов питания.

В зависимости от различных факторов все организации общественного питания различаются по типам и классности.

В соответствии с Общероссийским классификатором видов экономической деятельности (ОКВЭД) ОК 029-2001, введенным в действие с 1 января 2003 года постановлением Госстандарта России от 6 ноября 2001 года № 454-ст (в ред. от 17.06.2011 г.), объекты сферы общественного питания включены в раздел Н «Гостиницы и рестораны», класс 55 и подклассы: 55/3 «Деятельность ресторана», 55/4 «Деятельность баров», 55/5 «Деятельность столовых при предприятиях и учреждениях и поставка продукции общественного питания» (группа 55/51 «Деятельность столовых при предприятиях и учреждениях»).

Правилами оказания услуг общественного питания, утвержденными постановлением Правительства РФ от 15 августа 1997 года № 1036 (в ред. от 10.05.2007 г.), определены следующие типы организаций общественного питания: ресторан, бар, кафе, столовая, закусочная. Этими же правилами для ресторана и баров установлена специальная классность (люкс, высший, первый).
. 

Кроме того, в ГОСТ Р 50647-94 «Общественное питание. Термины и определения» дополнительно выделены следующие специализированные организации сферы общественного питания:

При классификации организаций общественного питания учитывают следующие факторы:

- ассортимент реализуемой продукции, ее разнообразие и сложность изготовления;

- техническую оснащенность организации (инженерно-техническое оснащение и оборудование, состав помещений, архитектурно-планировочное решение и т. д.);

- методы обслуживания;

- квалификацию персонала;

- качество обслуживания (комфортность, этику общения и т. д.);

- номенклатуру предоставляемых услуг.

Классификация выпускаемой продукции предприятиями общественного питания включает в себя следующие виды продукции: блюда; изделия кухни; полуфабрикаты
.

В настоящее время большинство предприятий сферы ресторанного бизнеса следует относить к многопрофильным предприятиям, поскольку они удовлетворяют не только базовые, физиологические потребности посетителей, но и коммуникативные потребности, потребности в проведении тех или иных форм досуга, а также в получении определенных культурных благ
…
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