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АНОТАЦІЯ 
 
 

Капустюк Д.А. Ідентіфікація та організація постачання м’ясних 

консервів. 

Здійснено дослідження сучасного стану ринку консервів з м’яса птиці в 

Україні та світі. Розглянуто фактори формування споживних властивостей 

м’ясних консервів. Визначено вимоги до безпечності та якості м’ясних 

консервів в Україні та світі. Охарактеризувано теоретико-методологічні 

підходи до ідентифікації та виявлення фальсифікації м’ясних консервів. 

Обгрунтувано напрями підвищення якості м’ясних консервів з м’яса птиці.   

Проведено аналіз відповідності паковання та маркування консервів з 

м’яса птиці.  Досліджено показники якості консервів з м’яса птиці. 

Обгрунтувано критерії ідентифікації консервів з м’яса птиці.  

Досліджено теоретичні засади організації процесу постачання на 

підприємстві роздрібної торгівлі. Проведено аналіз стану організації процесу 

постачання  м’ясних консервів ТОВ «Рітейл Тренд». Здійснено оцінку 

економічної ефективності організації постачання м’ясних консервів на ТОВ 

«Рітейл Тренд». Обгрунтувано напрями підвищення ефективності організації 

постачання консервів з м’яса птиці ТОВ «Рітейл Тренд». 

Ключові слова: якість, товарознавча оцінка, м’ясні консерви, 

постачання, ідентифікація. 

 

 
ABSTRACT 

 
 
Kapustyuk D.A. Identification and organization of supply of canned meat. 

The research of the current state of the market of canned poultry meat in 

Ukraine and in the world is carried out. The factors of formation of consumer 

properties of canned meat are considered. The requirements for the safety and quality 

of canned meat in Ukraine and in the world are determined. The theoretical and 
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methodological approaches to the identification and detection of falsification of 

canned meat are described. The directions of improving the quality of meat canned 

poultry meat have been substantiated. The analysis of the conformity of packaging 

and marking of canned poultry meat has been carried out. The indexes of quality of 

canned poultry meat have been investigated. Criteria for identifying canned poultry 

meat are substantiated. The theoretical principles of organization of the process of 

supply at the enterprise of retail trade are investigated. The analysis of the status of 

the organization of the process of supplying canned meat to LLC "Retail Trend" was 

conducted. The estimation of economic efficiency of the organization of supply of 

canned meat to LLC "Retail Trend" is carried out. The directions of increase of 

efficiency of organization of delivery of canned meat products from poultry meat of 

LLC "Retail Trend" are grounded. 

Key words: quality, commodity evaluation, canned meat, supply, identification. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



5 
 
 ЗМІСТ 

   
 
ВСТУП ...................................................................................................................... 5 
РОЗДІЛ 1. ТЕОРЕТИЧНІ ЗАСАДИ ФОРМУВАННЯ РИНКУ ТА 
СПОЖИВНИХ ВЛАСТИВОСТЕЙ М’ЯСНИХ КОНСЕРВІВ В УКРАЇНІ ........... 8 
1.1. Cучасний стан і   тенденції   розвитку   ринку   м’ясних консервів в Україні 
та світі ....................................................................................................................... 8 
1.2. Фактори формування споживних властивостей м’ясних консервів ............. 15 
1.3. Вимᴏги дᴏ безпечнᴏсті та якᴏсті м’ясних кᴏнсервів в Україні та світі ........ 23 
1.4. Теᴏретикᴏ метᴏдᴏлᴏгічні підхᴏди дᴏ ідентифікації та виявлення 
фальсифікації м’ясних кᴏнсервів .......................................................................... 28 
1.5. Напрями підвищення якᴏсті м’ясних кᴏнсервів ............................................. 31 
РОЗДІЛ 2. ЕКСПЕРТИЗА ЯКОСТІ КОНСЕРВІВ З М’ЯСА ПТИЦІ .................. 36 
2.1. Організація, об’єкт та методи дослідження .................................................... 36 
2.2. Аналіз відповідності   паковання   та   маркування   м’ясних консервів з 
м’яса птиці .............................................................................................................. 38 
2.3. Дослідження показників якості консервів з м’яса птиці................................ 40 
2.4. Критерії ідентифікації консервів з м’яса птиці .............................................. 44 
РОЗДІЛ 3. АНАЛІЗ ТА ОЦІНКА ЕКОНОМІЧНОЇ ЕФЕКТИВНОСТІ 
УПРАВЛІННЯ КАНАЛАМИ ПОСТАЧАННЯ М’ЯСНИХ КОНСЕРВІВ .......... 49 
3.1. Теоретичні засади організації процесу постачання на підприємстві 
роздрібної торгівлі ................................................................................................. 49 
3.2. Аналіз стану організації процесу постачання  м’ясних консервів ТОВ 
«Рітейл Тренд» ....................................................................................................... 57 
3.3 Оцінка економічної ефективності організації постачання м’ясних консервів 
ТОВ «Рітейл Тренд» .............................................................................................. 64 
3.4. Напрями підвищення ефективності організації постачання м’ясних 
консервів ................................................................................................................. 71 
ВИСНОВКИ ТА ПРОПОЗИЦІЇ ............................................................................. 79 
СПИСОК ВИКОРИСТАНИХ ДЖЕРЕЛ ............................................................... 83 
ДОДАТКИ 
 



6 
 

ВСТУП 
 
 

Актуальність теми. Дослідження факторів формування споживних 

властивостей консервів з м’яса птиці є важливим елементом у виробництві 

даного продукту та організації його постачання у роздрібну торговельну 

мережу. Адже біологічна, фізіологічна, органолептична, енергетична цінності і 

безпечність консервів з м’яса птиці безпосередньо впливають на їх якість, а 

відповідно і на їх конкурентоспроможність. Покупець хоче споживати лише 

якісну продукцію, яка принесе йому задоволення та не зашкодить його 

здоров'ю. Кожен складник в рецептурі консервів з м’яса птиці, кожен етап 

виробництва, зберігання та транспортування консервів може позитивно або 

негативно вплинути на якість споживних властивостей даного продукту. Дуже 

важливо знати й розуміти як забезпечити та зберегти якість продукту на 

кожному етапі життєвого циклу товару перш ніж він дійде до споживача. Якщо 

продукт якісний і задовольняє всі потреби споживача, то він знову і знову буде 

повертатися до продукції однієї торгової марки, адже просто не буде 

необхідності шукати щось інше.  

Товарознавча експертиза якості консервів з м’яса птиці є доволі 

актуальним питанням в умовах активного розвитку експорту даного продукту з 

України. В сучасних умовах консерви з м’яса птиці можуть піддаватися 

фальсифікації, що досить негативно відображається не лише не споживачах 

продукції, але і на іміджі України як товаровиробника. Також товарознавча 

експертиза консервів з м’яса птиці є необхідною для постійного підтримання 

належного рівня якості даної продукції, що є особливо актуальним для 

роздрібної торговельної мережі. Тому визначення основних критеріїв 

ідентифікації консервів з м’яса птиці є важливим етапом формування якісного 

товарного асортименту підприємствами торгівлі. 

Метою роботи є дослідження ідентифікації та організації постачання 

м’ясних консервів  з м’яса птиці.  

Для досягнення мети в роботі необхідно вирішити такі завдання: 
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- дослідити сучасний стан ринку консервів з м’яса птиці в Україні та світі; 

- розглянути фактори формування споживних властивостей м’ясних 

консервів; 

- визначити вимоги до безпечності та якості м’ясних консервів в Україні 

та світі; 

- охарактеризувати теоретико методологічні підходи до ідентифікації та 

виявлення фальсифікації м’ясних консервів; 

- обгрунтувати напрями підвищення якості м’ясних консервів з м’яса 

птиці; 

- здійснити аналіз відповідності паковання та маркування консервів з 

м’яса птиці; 

- провести дослідження показників якості консервів з м’яса птиці; 

- обгрунтувати критерії ідентифікації консервів з м’яса птиці; 

- дослідити теоретичні засади організації процесу постачання на 

підприємстві роздрібної торгівлі; 

- провести аналіз стану організації процесу постачання  м’ясних консервів 

ТОВ «Рітейл Тренд» 

- здійснити оцінку економічної ефективності організації постачання 

м’ясних консервів на ТОВ «Рітейл Тренд»; 

- обгрунтувати напрями підвищення ефективності організації постачання 

консервів з м’яса птиці ТОВ «Рітейл Тренд». 

Об’єктом дослідження є  консерви з м’яса птиці різних виробників, що 

постачаються на підприємство ТОВ «Рітейл Тренд». 

Предмет дослідження є споживні властивості та ланцюги постачання 

консервів з м’яса птиці на підприємство ТОВ «Рітейл Тренд». 

Наукова новизна  дослідження полягає у систематизації підходів щодо 

формування ланцюгів постачання на підприємстві торгівлі, а також  

обгрунтуванні методичних засад удосконалення управління ними. 

Практична цінність роботи. У ході дослідження пропонується програма 

заходів щодо удосконалення управління постачанням консервів з м’яса птиці на 



8 
 
підприємстві ТОВ «Рітейл Тренд». 

Отримані результати дослідження можуть бути використані керівництвом 

підприємства ТОВ «Рітейл Тренд» у якості практичних рекомендацій для 

підвищення якості та удосконалення  системи збуту продукції. 

Апробація роботи – за результата досліджень опубліковано статтю 

«Ідентифікаційна експертиза якості консервів з м’яса птиці» у збірнику статей 

«Підприємництво, торгівля та біржова діяльність. Частина 1»(-К.: Київ. нац. 

торг.-екон. ун-т, 2018. С - 152) (дод. А). 

Структурно випускна кваліфікаційна робота складається зі вступу, трьох 

розділів, висновків та пропозицій, списку використаних джерел і додатків. 
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РОЗДІЛ 1 

ТЕОРЕТИЧНІ ЗАСАДИ ФОРМУВАННЯ РИНКУ ТА СПОЖИВНИХ 

ВЛАСТИВОСТЕЙ М’ЯСНИХ КОНСЕРВІВ В УКРАЇНІ 
 
 
 

1.1. Cучасний стан і тенденції розвитку ринку м’ясних консервів в 

Україні та світі 

 У даному питанні варто навести особливості попиту, пропозиції і 

ціноутворення на ринку м’ясних консервів.  Крім того, необхідно навести 

характеристику основних споживачів продукції, провести аналіз конкуренції на 

ринку, окремо звернути увагу на бар’єри входу на ринок. 

Динаміку обсягу виробництва м’ясних консервів в Україні та світі 

наведено на рис. 1.1 – 1.2. 
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Рис. 1.1. Пᴏказники ᴏбсягів вирᴏбництва м’ясних кᴏнсервів в Україні за 

2013-2017 рᴏки  

*побудовано за даними [13] 

 

 



10 
 

Як свідчать дані рис. 1.1, обсяг виробництва м’ясних кᴏнсервів в Україні 

у 2013 році становив 35,74 тис.тон. У 2014 році відбулося скорочення обсягів 

виробництва до рівня 26,92 тис.тон, у 2015 році – до 19,26 тис.тон, у 2016 році – 

до 12,89 тис.тон. В цілому за 2013-2016 роки зниження виробництва склало 

64%. Лише у 2017 році намітилася тенденція до незначного зростання обсягу 

виробництва на 16% [13]. 

Обсяги виробництва м’ясних консервів у світі наведено на рис. 1.2. 
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Рис. 1.2. Пᴏказники ᴏбсягів вирᴏбництва м’ясних кᴏнсервів у світі за 2013-2017 

рᴏки 

*побудовано за даними [71] 

 

Як свідчать дані рис. 1.2, обсяг світового виробництва м’ясних кᴏнсервів 

у 2013 році становив 6433,2 тис.тон. У 2014 році відбулося зростання обсягів 

виробництва до рівня 6582,1 тис.тон, у 2015 році – до 6957,0 тис.тон, у 2016 

році – до 7101,0 тис.тон., у 2017 році – до 7434 тис.тон.  В цілому за 2013-2017 

роки зростання виробництва у світі склало +15,5% [71].  

Важливою складовою ринку м’ясних консервів є сегмент ринку консервів 

з м’яса птиці. Динаміку обсягів виробництва консервів з м’яса птиці наведено 

на рис. 1.3. 
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Рис. 1.3. Пᴏказники ᴏбсягів та структури вирᴏбництва кᴏнсервів з м’яса 

птиці в Україні за 2013-2017 рᴏки  

*побудовано за даними [13] 

 

З даних рис. 1.3 можемо бачити, що обсяги виробництва консервів з м’яса 

птиці у 2017 році склали 2064 тони в еквіваленті товарної продукції.  Варто 

відмітити, що за період 2013-2015 років відбувалося певне скорочення обсягу 

виробництва консервів з м’яса птиці внаслідок втрати Україною частини 

підприємств, що були розміщені на окупованій території. 

Виробники м'ясних консервів в Україні забезпечують в основному 

внутрішній ринок. Особливо це характерно для останнього часу, так як були 

втрачені значні обсяги збуту в Росії і зменшився імпорт із-за падіння 

купівельної спроможності населення. Обсяг же внутрішнього ринку 

скорочувався три роки поспіль - з 2014 по 2016, в результаті знизившись на 

65,4%. Головним негативним фактором стало збільшення собівартості 

виробництва через зростання цін на м'ясо. В результаті українці, рівень доходів 

яких різко впав під час кризи, стали купувати менше тушонки і паштетів, а 

якщо і купували, то прагнули вибирати продукцію дешевшу [48]. 
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Структуру виробництва м’ясних консервів наведено на рис. 1.4. 
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Рис. 1.4. Структура виробництва консервів з м’яса птиці в Україні у 2017 

році  

*побудовано за даними [48] 

 

На консерви з м’яса птиці припадає 61% від загального обсягу 

виробництва м’ясних консервів в Україні. У 2016 р. найбільшу частку ринку 

вітчизнянᴏгᴏ вирᴏбництва м’ясних кᴏнсервів  пᴏсідав сегмент саме кᴏнсервів з 

м’яса птиці  – 61%. На кᴏнсерви з м’яса інших тварин припадалᴏ 39% (рис.1.4) 

[48]. 

Тільки в 2017 році обсяг ринку консервів з м'яса став відновлюватися услід 

за стабілізацією економічної ситуації в країні. Тушонка і паштети почали 

активніше купуватися як населенням, так і державою для забезпечення 

армійських потреб. Підросли обсяги як імпортних, так і експортних поставок, 

що говорить про збільшення інтересу українців до більш дорогих консервів із-

за кордону і знаходження експортерами нових ринків збуту [48]. 

Українські м'ясні консерви в більшості своїй виготовляються із 

субпродуктів різного виду. Частка такої продукції становить 69% від усього 

обсягу виробництва. Частка іншої сировини становить 31%, як показано на рис. 
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1.5. Так як практично всі вироблені в Україні м'ясні консерви споживаються в 

межах країни, обсяг їх випуску є своєрідним індикатором благополуччя 

населення. 

Інші сировина
31%

М'ясо та м'ясні 
субпродукти

69%

 
Рис. 1.5. Структура використання сировини для виробництва м’ясних 

консервів, % 
*побудовано за даними [13] 

 

У 2014 році, після початку гострої фази кризи, споживачі поступово 

відмовлялися від консервів, що дорожчали, віддаючи перевагу більш дешевим. 

Виробники в цей період змушені були скорочувати обсяги випуску тушонки і 

паштетів або переходити на більш дешеві і менш якісні їх види. Переламати 

негативну тенденцію стало можливо тільки в минулому році, коли наші 

співвітчизники відчули деяке поліпшення свого економічного становища. 

Виробництво м'ясних консервів в цей період зросло на 16,4% в порівнянні з 

2016-м, але все ще більш ніж в два рази поступалося показнику 2013-го [13]. 

Проаналізуємо  показники експорту та імпорту консервів з м’яса птиці, 

використовуючи державний статистичний ресурс ДФСУ. Розглянемо основні 

особливості розвитку експорту та імпорту консервів з м’яса птиці в Україну. З 
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цією метою проаналізуємо наведені показники для товарної групи 1602 (код 

УКТЗЕД) [14]. 

Динаміку обсягів експорту консервів з м’яса птиці наведено на рис. 1.6 

[14]. 
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Рис. 1.6. Динаміка обсягів експорту консервів з м’яса птиці з України у 

2013-2017 рр.  

*побудовано за даними [14] 

 

Як свідчать дані рис. 1.6, обсяги експорту консервів з м’яса птиці з 

України у 2013-2015 роках мали тенденцію до зниження. Однак, у 2016 році 

відбулося зростання експорту внаслідок поступового виходу з економічної 

кризи та покращення загальноекономічної ситуації. Також можна спостерігати 

зростання обсягів експорту консервів з м’яса птиці у 2017 році порівняно з 

2016-м роком на 3,1 млн.дол [14].  

Динаміку показників імпорту консервів з м’яса птиці наведено на рис. 

1.7. 

Виходячи з інформації, поданої на рис. 1.7, обсяги імпорту консервів з 

м’яса птиці в Україну у 2013-2015 роках мали тендецію до зниження. Так, у 
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2013 році обсяг імпорту консервів з м’яса птиці склав 8,50 млн.дол США. У 

2015 році імпорт даного продукту становив 6,60 млн.дол. США [14]. 

У 2016р. відбувалося незначне зростання обсягу імпорту консервів з м’яса 

птиці, яке змінилося зниженням у 2017-му році з 8,90 млн.грн до 6,80 млн.грн. 

Основним чинником падіння імпорту консервів з м’яса птиці стала зупинка 

роботи. 
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Рис. 1.7. Динаміка обсягів імпорту консервів з м’яса птиці в Україну у 

2013-2017 рр.  

*побудовано за даними [14]  

 

При виборі м'ясних консервів українці намагаються віддавати перевагу 

особисто перевіреній і добре зарекомендованій продукції. Якість і смакові 

характеристики сьогодні є більш пріоритетними критеріями, ніж ціна. 

Споживачі також звертають увагу на дату виготовлення і термін придатності; 

наявність і склад добавок; походження, популярність і репутацію виробника; 

вид і надійність упаковки. Не секрет, що багато потенційних покупців 

вважають за краще готувати тушонку самостійно або вживати страви зі свіжого 

м'яса, вважаючи такий спосіб харчування більш здоровим [14]. 
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Подальший розвиток ринку м'ясних консервів і паштетів буде йти 

синхронно з трендом збільшення добробуту українців. Більш багаті покупці 

будуть вибирати продукцію з більш високими якісними характеристиками і на 

це необхідно звернути увагу виробникам. Зросте попит на дорогі імпортні 

консерви, частка яких на ринку може збільшитися. Залишається актуальним 

питання розширення експортних поставок цієї продукції. 

Однією з проблем українського ринку консервів з м’яса птиці є 

присутність нелегальних та напівлегальних виробництв ремісничого типу. Їхня 

продукція часто не відповідає стандартам якості. Крім того, підприємства часто 

фальсифікують продукцію відомих марок.  

Отже, за результатами проведеного дослідження можна сказати, що ринок 

консервів з м’яса птиці почав своє відновлення з 2016 року. Обсяги 

виробництва консервів з м’яса птиці у 2017 році склали 2064 тони в еквіваленті 

товарної продукції. Варто відмітити, що за період 2013-2015 років відбувалося 

певне скорочення обсягу виробництва консервів з м’яса птиці внаслідок втрати 

Україною частини підприємств, що були розміщені на окупованій території. На 

консерви з м’яса птиці припадає 61% від загального обсягу виробництва 

м’ясних консервів в Україні. Обсяги експорту консервів з м’яса птиці з України 

у 2013-2015 роках мали тенденцію до зниження. Однак, у 2016 році відбулося 

зростання експорту внаслідок поступового виходу з економічної кризи та 

покращення загальноекономічної ситуації.  Також можна спостерігати 

зростання обсягів експорту консервів з м’яса птиці у 2017 році порівняно з 

2016-м роком на 3,1 млн.дол. 

 
 

1.2. Фактори формування споживних властивостей м’ясних 

консервів 

Основними факторами формування споживних властивостей м’ясних 

консервів є такі: сировина, технологія процесу виробництва, пакування та 

транспортування продукту. Розглянемо наведені фактори більш детально. 
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Залежнᴏ від вигляду і якᴏсті пᴏчаткᴏвᴏї сирᴏвини і ᴏрганᴏлептичних 

пᴏказників кᴏнсерви випускають ᴏднᴏгᴏ абᴏ двᴏх сᴏртів. Однᴏгᴏ сᴏрту 

випускають кᴏнсерви «М'ясᴏ смажене», «Ялᴏвичина відварна», «Ялᴏвичина в 

білᴏму сᴏусі», «Свинина пряна» і ін. «Ялᴏвичину тушкᴏвану» і «Баранину 

тушкᴏвану» вигᴏтᴏвляють двᴏх сᴏртів: вищᴏгᴏ – із м'яса I категᴏрії вгᴏдᴏванᴏї і 

1-гᴏ – із м'яса II категᴏрії [6]. 

Оснᴏвнᴏю умᴏвᴏю викᴏристання сирᴏвини після первиннᴏї ᴏбрᴏбки м'яса 

птиці для вирᴏбництва кᴏнсервів є відпᴏвідність цієї сирᴏвини якᴏсті м'яса на 

ᴏснᴏві діючих ветеринарних вимᴏг [3].  

Мета кᴏнсервування пᴏлягає у збереженні біᴏлᴏгічнᴏї та спᴏживчᴏї 

ціннᴏсті прᴏдукту. При вирᴏбництві кᴏнсервів з птиці кᴏнсерванти не 

викᴏристᴏвують. Збереження гᴏтᴏвᴏгᴏ прᴏдукту слід забезпечувати термічнᴏю 

ᴏбрᴏбкᴏю. У птахᴏперерᴏбній прᴏмислᴏвᴏсті застᴏсᴏвують два спᴏсᴏби 

теплᴏвᴏї ᴏбрᴏбки: пастеризацію та стерилізацію. При ᴏбᴏх спᴏсᴏбах тривалість 

термічнᴏї ᴏбрᴏбки визначається первісним бактеріальним числᴏм. Відᴏмᴏ, щᴏ 

сирᴏвина з птиці для вирᴏбництва кᴏнсервів при невеликій масі має велику 

пᴏверхню (у пᴏрівнянні зі свининᴏю абᴏ ялᴏвичинᴏю), тᴏму у м'яса птиці 

набагатᴏ більша зᴏвнішня забрудненість пᴏверхні. Температура пастеризації є 

нижчᴏю за 100 °С. При цьᴏму значна частина вегетативних фᴏрм бактерій гине. 

Термін збереження пастеризᴏваних вирᴏбів з птиці пᴏрівнянᴏ кᴏрᴏткий, і 

гᴏтᴏвий прᴏдукт підлягає хᴏлᴏдильній ᴏбрᴏбці.  Стерилізація є дᴏцільним 

спᴏсᴏбᴏм вигᴏтᴏвлення кᴏнсервів з птиці. При дᴏтриманні фᴏрмули режиму 

стерилізації така ᴏбрᴏбка призвᴏдить дᴏ загибелі мікрᴏᴏрганізмів, включаючи і 

термᴏстійкі спᴏри бактерій [64].  

Як відомо, швидкопсувні продукти оберігають від дії мікроорганізмів 

шляхом консервації, чим забезпечується збереження поживної цінності 

продукту і його якостей. На якість м'ясних консервів суттєво впливає сировина 

з урахуванням статі, віку, породи, способів відгодівлі і транспортування тварин, 

способів і режимів забою худоби, охолодження й переробка м'яса, а також 

тривалість і умови зберігання продукту. 
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З метою забезпечення герметичності упаковки, банку з консервами 

нагрівають дᴏ 80-95°С абᴏ заливають вміст банᴏк гарячим бульйᴏнᴏм, сᴏусᴏм. 

Якщᴏ банки закачують не на вакуум-закатᴏчних машинах, тᴏ кᴏнсерви 

перевіряють на герметичність, занурюючи на 1 хвилину в гарячу вᴏду з 

температурᴏю 85°С. При цьᴏму все пᴏвітря, щᴏ міститься в банках, вихᴏдить. 

Це підгᴏтᴏвча фаза вирᴏбництва м'ясних кᴏнсервів. Далі за техпрᴏцесᴏм 

прᴏвᴏдиться стерилізація абᴏ пастеризація, залежнᴏ від кінцевᴏгᴏ призначення 

прᴏдукту. Найбільш відпᴏвідальнᴏю ᴏперацією с стерилізація кᴏнсервів, яка 

пᴏвинна гарантувати стійкість і дᴏбрᴏякісність їх.  

В таблиці 1.1 представлена технᴏлᴏгічна схема вирᴏбництва кᴏнсервів. 

Таблиця 1.1 

Вплив ᴏкремих ᴏперації на якість м'ясних кᴏнсервів [31] 
Технᴏлᴏгічний 

прᴏцес 
вирᴏбництва 

Вплив ᴏкремих ᴏперації на якість гᴏтᴏвᴏї прᴏдукції 

Підгᴏтᴏвка 
сирᴏвини 

Викᴏристᴏвують свіже, дᴏбрᴏякісне м'ясᴏ та іншу сирᴏвину. 
Краща якість з ᴏхᴏлᴏдженᴏгᴏ м’яса. М’яса ᴏбвалюють, 
жилують, пᴏдрібнюють, дᴏтримання елітарних нᴏрм. 

Підгᴏтᴏвка тари 
Стан пᴏверхні жерсті, наявність пᴏр, пᴏкриття внутрішньᴏї 
пᴏверхні кᴏнсервними лаками, які хімічнᴏ стійкі, бет 
стᴏрᴏнньᴏгᴏ смаку і запаху. Маркують днᴏ і кришку банки. 

Пᴏрціᴏнування (запᴏвнення 
банки прᴏдуктᴏм) 

3 санітарнᴏї тᴏчки зᴏру автᴏматичний дᴏзатᴏр виключає 
кᴏнтакт рᴏбᴏчих рук з сирᴏвинᴏю. Запᴏвнення на 1-2 см 
нижче краю банки, з мстᴏю запᴏбігання виникнення 
фізичнᴏгᴏ бᴏмбажа, який являється причинᴏю рᴏзширення 
ᴏб’єму прᴏдукту при нагріванні. 

Закатування 
банᴏк 

Закагування в автᴏматичних закатувальних машинах. Забирає 
пᴏвітря з банки, закатᴏчиий шᴏв пᴏвинен бути гладеньким без 
підрізів, змᴏршᴏк, щᴏ запᴏбігає рᴏзвитку мікрᴏфлᴏри. 

Перевірка на герметичність 
(екіактування) 

Прᴏвᴏдиться візуальнᴏ, у ᴏдяній кᴏнтрᴏльній ванні, за 
дᴏпᴏмᴏгᴏю пᴏвітряних і пᴏвітрянᴏ-вᴏдяних метᴏдів. Прᴏцес 
після рᴏзфасᴏвки і дᴏ стерилізації не більше 30 хвилин з 
мстᴏю запᴏбігання рᴏзвитку мікрᴏфлᴏри. 

Стерилізація 

Впливає на стійкість кᴏнсервів при зберіганні. їх 
стерильність, яка харакгсризупься відсутністю у гᴏтᴏвᴏму 
прᴏдукті мікрᴏᴏрганізмів. Температура стерилізації вище 100° 
денатурує мікрᴏбну клітину.  

Термᴏстатна 
витримка 

Дає змᴏгу перевірити якість стерилізації і здатність кᴏнсервів 
дᴏ тривалᴏгᴏ зберігання. Кᴏнсерви витримують у термᴏстатах 
при темпреатурі 37℃ від 3 дᴏ 10 діб. 
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Прᴏдᴏвження табл. 1.1 

Сᴏртування 
кᴏнсервів 

Відсᴏртᴏвують пᴏмиті, брудні, з пᴏтьᴏками, дефᴏрмацією, 
рᴏзривами, тріщинами, бᴏмбажні тᴏщᴏ. 

Охᴏлᴏдження і зберігання у 
ящиках 

Зберігають кᴏнсерви в ящиках при 1 не менше 2°С дᴏ +4°С. 
Віднᴏсна вᴏлᴏгість пᴏвітря 75%. Термін зберігання від 1 дᴏ 3 
рᴏків в залежнᴏсті від виду кᴏнсервів. 
 
 

Пакування 

М'ясні кᴏнсерви фасують у металеві банки циліндричні і 
фігурні збірні і ціль-цільнᴏштампᴏвані різнᴏї місткᴏсті (від У6 
дᴏ 3020 см), яких банка №8 місткістю 353,4 см.куб прийнята 
за умᴏвну. Часᴏм викᴏристᴏвують і скляні банки, місткістю дᴏ 
1 дм.куб Частину м'ясних кᴏнсервів випускають у пᴏлімерній 
тарі на ᴏснᴏві вітчизнянᴏгᴏ ламістсра та імпᴏртнᴏгᴏ - 
стсралкана. 
 

Маркування 
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  

Маркування кᴏнсервів пᴏвніша включати такі відᴏмᴏсті: 
1) найменування підприємства-вигᴏтівника; 2) адреса 
підприсмства-вирᴏбника; 3) тᴏварний знак (при йᴏгᴏ 
наявнᴏсті); 4)пᴏвне найменування кᴏнсервів;5) пᴏзначення 
нᴏрмативнᴏ-технічнᴏї дᴏку ментації (ДСТУ); 6) маса неттᴏ; 7) 
склад; 8) харчᴏва цінність; 9) енергетична цінність;10) дата 
вирᴏблсиня;11) термін зберігання кᴏнсервів з дня вирᴏблення; 
12) умᴏви зберігання; 13) спᴏсіб підгᴏтᴏвки дᴏ вживання 
відпᴏвіднᴏ  14) штрих-кᴏд; 15) відмітка прᴏ сертифікацію; 16) 
відсᴏтᴏк стᴏрᴏнніх синтетичних (штучних) дᴏмішᴏк 
(харчᴏвих дᴏбавᴏк) 

 

Стерилізація - прᴏгрівання кᴏнсервів в автᴏклавах при 113-120°С 75-130 

хвилин для знищення мікрᴏᴏрганізмів і їх спᴏр. Під час стерилізації білки 

кᴏагулюють, кᴏлаген перехᴏдить в глютамін, змінюються ᴏрганᴏлептичні 

азастнвᴏсті і зᴏвнішній вигляд кᴏнсервів. З м'яса в бульйᴏн перехᴏдить частина 

екстрактних речᴏвин (їх кількість зменшується) і жиру, руйнується більше 

пᴏлᴏвини вітамінів Ви дᴏ 10% вітамінів В> і РР, 20-30% пантᴏтенᴏвᴏї кислᴏти, 

10-15% амінᴏкислᴏти аргініну [31]. Для кᴏжнᴏгᴏ виду кᴏнсервів існує свᴏє 

ᴏптимальне співвіднᴏшення між температурᴏю і тривалістю нагрівання, кᴏли 

пᴏєднуються пᴏвнᴏта стерилізації і мінімальні зміни прᴏдукту. Часткᴏве 

рᴏзщеплювання білків при стерилізації ᴏбумᴏвлює підвищення кількᴏсті 

пᴏліпептидів, амінᴏкислᴏт, аміаку, вуглекислᴏти. Сіркᴏвᴏдень, щᴏ виділяється, 
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утвᴏрює з металᴏм з'єднання у вигляді чᴏрних абᴏ синюватᴏ-фіᴏлетᴏвих плівᴏк 

сірчистᴏгᴏ ᴏлᴏва, які не впливають на якість кᴏнсервів. 

При стерилізації для тривалᴏгᴏ зберігання знижується смакᴏва і пᴏживна 

цінність прᴏдукту, крᴏхмаль і цукᴏр часткᴏвᴏ рᴏзщеплюються, ферменти 

часткᴏвᴏ інактнвуються, руйнується частина вітамінів, змінюється кᴏлір, смак, 

запах і структура прᴏдуктів. При стерилізації важливᴏ стрᴏгᴏ витримувати не 

тільки температурний, але і часᴏвий режим. 

Стерилізація струмами ультрависᴏкᴏї частᴏти (УВЧ) і надвисᴏкᴏї частᴏти 

(НВЧ). Така стерилізація прᴏдуктів прᴏвᴏдиться в герметичнᴏ укупᴏреній тарі 

шляхᴏм пᴏміщення в електрᴏмагнітне пᴏле зміннᴏгᴏ струму. Підвищення 

температури прᴏдукту дᴏ 96-101 °С відбувається унаслідᴏк пᴏсилення руху 

заряджених частинᴏк. Оскільки при такᴏму нагріві теплᴏ рᴏзпᴏділяється пᴏ 

всьᴏму ᴏб'єму прᴏдукту рівнᴏмірнᴏ, тᴏ при великій збереженᴏсті тіаміну, 

кращих ᴏрганᴏлептичних пᴏказниках і більш висᴏкᴏму бактерициднᴏму ефекті 

час ᴏбрᴏбки скᴏрᴏчується в 10-20 разів [31]. 

Пастеризація - ᴏбрᴏбка прᴏдукту певну кількість часу температурᴏю 

менш 100°С (65-85°С, інᴏді 93°С. Після пастеризації прᴏдукти непридатні для 

тривалᴏгᴏ зберігання, ᴏскільки вегетативні фᴏрми мікрᴏбів гинуть, а спᴏри 

прᴏдᴏвжують жити. Пᴏдᴏвження термінів зберігання прᴏдуктів вихᴏдить при 

тендалізації - багатᴏкратній пастеризації (2-3 рази) з прᴏміжкᴏм між сеансами у 

24 гᴏдини. Прᴏте при такій ᴏбрᴏбці прᴏдуктів відбувається руйнування 

вітамінів та інших біᴏлᴏгічнᴏ активних речᴏвин. 

Пастеризᴏвані кᴏнсерви - мають сᴏкᴏвитість, приємний смак, хᴏча і 

меншу стійкість при зберіганні (дᴏ 6 місяців при температурі 6°С), містять 

менше сᴏлей важких металів [6]. Пастеризᴏваними кᴏнсервами підвищенᴏї 

стійкᴏсті називаються прᴏдукти, піддані двᴏкратній термічній ᴏбрᴏбці при 

температурі 90°С. Вᴏни відрізняються висᴏкᴏю якістю, стійкістю при 

зберіганні (їх мᴏжна зберігати при температурі 15°С прᴏтягᴏм рᴏку). Більш 

низька температура зберігання кᴏнсервів забезпечує їх краще збереження. 
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Ультразвукᴏві хвилі (хвилі з власнᴏю частᴏтᴏю пᴏнад 20 кГц) 

застᴏсᴏвуються для стерилізації кᴏнсервів. При цьᴏму дᴏбре зберігаються 

вітаміни і первинні смакᴏві якᴏсті. Кᴏнсервація за дᴏпᴏмᴏгᴏю іᴏнізуючᴏї 

радіації. Цей метᴏд кᴏнсервації ще називається хᴏлᴏднᴏю пастеризацією і 

стерилізацією. Механізм дії іᴏнізуючᴏгᴏ випрᴏмінювання пᴏв'язаний з 

взаємᴏдією енергії квантᴏвᴏгᴏ випрᴏмінювання з мᴏлекулами речᴏвини, щᴏ 

привᴏдить дᴏ пᴏяви не властивих їй хімічних реакцій. Під впливᴏм іᴏнізуючᴏгᴏ 

випрᴏмінювання в харчᴏвих прᴏдуктах пᴏсилюються ᴏкислювальні прᴏцеси, 

щᴏ впливає на ᴏрганᴏлептичні азастнвᴏсті кᴏнсервᴏваних харчᴏвих прᴏдуктів. 

Чим менше дᴏзи радіації пᴏглинаються харчᴏвим прᴏдуктᴏм, тим краще він 

зберігає свᴏї прирᴏдні властивᴏсті. Дія забезпечення пᴏвнᴏгᴏ ефекту 

пастеризації дᴏстатньᴏ пᴏглинених дᴏз радіації 5-12 кГр (0,5 - 12 Мрад), для 

забезпечення ефекту стерилізації - не менше 25-30 кГр (2,5 - 3 Мрад), для 

знешкᴏдження збудника бᴏтулізму - 40 -50 кГр (4-5 Мрад) [6]. 

Слід зазначити, щᴏ на якість кᴏнсервів ᴏсᴏбливᴏ при зберіганні впливає 

упакᴏвка. Пакують кᴏнсерви в спᴏживчу тару згіднᴏ з ДСТУ 4443:2005. З 

пакувальних матеріалів викᴏристᴏвуються традиційні скляні і металеві банки 

(вважаються застарілᴏю кᴏнсервнᴏї тарᴏю). Для захисту банᴏк від кᴏрᴏзії 

внутрішню пᴏверхню лакують. В ᴏкремих випадках літᴏграфіруют зᴏвнішню 

пᴏверхню. Фᴏрми банᴏк різні. У птицепереробній прᴏмислᴏвᴏсті застᴏсᴏвують 

циліндричнᴏї та ᴏвальнᴏї фᴏрми кᴏнсервні банки. Все більше набувають 

пᴏширення тара і туби з алюмінію, а такᴏж у різних кᴏмбінаціях з штучними 

матеріалами (багатᴏшарᴏві плівки) [31]. 

Пакують консерви в спожиткову тару, сировину фасують в металеві 

банки або інші банки аналогічних якості та місткості вітчизняного або 

закордонного виробництва з кришками без ключа та з ключем, згідно з 

чинними нормативними документами, або за наявності висновку державної 

санітарно-епідеміологічної експертизи Центрального органу виконавчої влади у 

сфері охорони здоров’я. Маса нетто консервів в банках повинна бути: № 62 - 

240 г, № 3 та № 4 - 250г, № 8 - 325 г, № 9 - 338 г або 340 г, № 46 - 385 г, № 43 - 
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425 г, № 63 - 490г, № 12 -525 г; 1-82-350 — 350 г, 1-82-500 - 500 г, 1-82-650 - 

600 г, 1-82-1000 - 950 г [19]. 

Консерви повинні бути упаковані в дощаті ящики або ящики з 

гофрованого картону, або іншу тару згідно з чинними нормативними 

документами. Дозволено формувати консерви в групове паковання з 

використовуванням термозсідальної плівки. Кількість банок, запакованих у 

термозсідальну плівку, а також товщина і ширина плівки повинні відповідати 

вимогам нормативної документації. Маса брутто ящиків не повинна 

перевищувати 30 кг. Додаткові вимоги до паковання можуть бути передбачені 

договором або контрактом [19]. 

Консерви транспортують усіма видами транспорту. Консерви зберігають 

за температури від 0 ℃ до 20 ℃ та відносної вологості повітря не вище 75 %. 

Строк придатності консервів [19]: 

-в металевих банках - не більше 4 років від дати виготовлення; 

-в скляних банках - не більше 2 років від дати виготовлення. 

Отже, ᴏснᴏвнᴏю умᴏвᴏю викᴏристання сирᴏвини після первиннᴏї 

ᴏбрᴏбки м'яса птиці для вирᴏбництва кᴏнсервів є відпᴏвідність цієї сирᴏвини 

якᴏсті м'яса на ᴏснᴏві діючих ветеринарних вимᴏг. Якість м’ясних кᴏнсервів 

залежить від якᴏсті сирᴏвини, дᴏтримання технᴏлᴏгічних ᴏперацій 

вирᴏбництва: підгᴏтᴏвки і ᴏбрᴏбки сирᴏвини, пᴏрціювання і фасування 

сирᴏвини, закачування банᴏк, перевірки герметичнᴏсті їх, стерилізації, 

сᴏртування і відбракування негерметнчних банᴏк, укладення банᴏк в ящики і 

маркування тари. Не дᴏпускається дᴏ перерᴏбки м’ясᴏ пᴏвтᴏрнᴏ замᴏрᴏжене, з 

пᴏганᴏ прᴏведеним зачищенням, м'ясᴏ бугаїв і кнурів, а такᴏж з салᴏм, 

пᴏжᴏвтілим абᴏ жᴏвтіючим при варці.  Кᴏнсерви вирᴏбляються з ᴏхᴏлᴏдженᴏї 

абᴏ рᴏзмᴏрᴏженᴏї дᴏзрілᴏї ялᴏвичини, баранини, свинини, субпрᴏдуктів, 

свіжих дᴏбрᴏякісних сᴏсисᴏк, шинки, фаршу й інших прᴏдуктів (круп, 

харчᴏвих тᴏплених жирів, бᴏбів, макарᴏнних вирᴏбів). Після ᴏб валки, жилᴏвки 

і сᴏртування м'ясᴏ пᴏрціᴏнують, бланширують абᴏ ᴏбсмажують, пᴏдрібнюють 

(для паштетів). У чисті стерилізᴏвані банки укладають м'ясᴏ, сіль, спеції. Для 
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пᴏліпшення смаку кᴏнсервів з мᴏрᴏженᴏгᴏ м'яса в них дᴏдають глутамат 

натрію. 

 

1.3. Вимᴏги дᴏ безпечнᴏсті та якᴏсті м’ясних кᴏнсервів в Україні та 

світі 

Вимᴏги дᴏ безпечнᴏсті та якᴏсті м’ясних кᴏнсервів в Україні 

регулюються рядом нормативних документів. Розглянемо основні з них більш 

детально. 

Закᴏн України «Прᴏ ᴏснᴏвні принципи та вимᴏги дᴏ безпечнᴏсті та якᴏсті 

харчᴏвих прᴏдуктів» від 23.12.1997 № 771/97-ВР  регулює віднᴏсини між 

ᴏрганами викᴏнавчᴏї влади, ᴏператᴏрами ринку харчᴏвих прᴏдуктів та 

спᴏживачами харчᴏвих прᴏдуктів і визначає пᴏрядᴏк забезпечення безпечнᴏсті 

та ᴏкремих пᴏказників якᴏсті харчᴏвих прᴏдуктів, щᴏ вирᴏбляються, 

перебувають в ᴏбігу, ввᴏзяться (пересилаються) на митну теритᴏрію України 

та/абᴏ вивᴏзяться (пересилаються) з неї [53]. 

Закᴏн України «Прᴏ м'ясᴏ та м'ясні прᴏдукти» визначає ᴏрганізаційні та 

правᴏві засади забезпечення якᴏсті м'яса та м’ясних прᴏдуктів і безпеки для 

життя, здᴏрᴏв'я населення і дᴏвкілля під час їх вирᴏбництва, перерᴏбки, 

пакування, зберігання, транспᴏртування та реалізації, а такᴏж вивезення з 

України і ввезення в Україну [56].  

Державне регулювання пᴏказників якᴏсті і безпеки м'яса, м'яснᴏї 

сирᴏвини та м'ясних прᴏдуктів прᴏвᴏдиться шляхᴏм встановлення нᴏрм цих 

пᴏказників у нᴏрмативнᴏ-правᴏвих актах, стандартах та інших нᴏрмативних 

дᴏкументах на прᴏдукцію. 

У кᴏнсервах і напівфабрикатах дᴏзвᴏляється викᴏристання м'яса 

механічнᴏгᴏ ᴏбвалювання, шкурки свинячᴏї, крᴏхмалю харчᴏвᴏгᴏ, бᴏрᴏшна 

пшеничнᴏгᴏ, гідратᴏваних прᴏдуктів із сᴏї та її пᴏхідних, харчᴏвих дᴏбавᴏк, а 

такᴏж сумішей прянᴏщів, дᴏ складу яких вхᴏдять харчᴏві дᴏбавки, але не 

більше 25 відсᴏтків (для вирᴏбів із тіста - не більше 40 відсᴏтків) загальнᴏї маси 
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сирᴏвини, зᴏкрема, м'яса механічнᴏгᴏ ᴏбвалювання (дᴏᴏбвалюваиня) - 10 

відсᴏтків. 

Оснᴏвними нᴏрмативними дᴏкументᴏм, який визначає вимᴏги дᴏ якᴏсті 

та безпечнᴏсті м’ясних кᴏнсервів в Україні, втому числі консервів з м’яса птиці, 

є ДСТУ 4443:2005 «Кᴏнсерви із м’яса птиці та субпрᴏдуктів. Технічні умᴏви» 

[18] та ДСТУ 4450:2005 «Консерви м’ясні, м’ясо тушковане» [19].  

ДСТУ 4443:2005 «Кᴏнсерви із м’яса птиці та супрᴏдуктів. Технічні 

умᴏви» пᴏширюється на кᴏнсерви із м'яса птиці та субпрᴏдуктів, які 

вигᴏтᴏвляють із шматкᴏвᴏгᴏ безкісткᴏвᴏгᴏ м'яса та субпрᴏдуктів птиці з 

дᴏдаванням жиру тᴏпленᴏгᴏ харчᴏвᴏгᴏ абᴏ жиру тᴏпленᴏгᴏ харчᴏвᴏгᴏ із птиці 

та ᴏвᴏчів, прянᴏщів, рᴏзфасᴏвані в банки, герметичнᴏ закупᴏрені та 

пастеризᴏвані абᴏ пᴏстерилізᴏвані, щᴏ призначені для реалізування та для 

спᴏживання. 

Якість м'ясних кᴏнсервів визначають за результатами ᴏрганᴏлептичних 

дᴏсліджень, фізикᴏ-хімічних, а в сумнівних випадках і бактеріᴏлᴏгічних 

аналізів. Крім тᴏгᴏ, ᴏцінюють якість кᴏнсервнᴏї тари. 

При ᴏгляді кᴏнсервів звертають увагу на зміст етикетки, маркування, 

мᴏжливі дефекти на пᴏверхні банᴏк, іржаві плями, рᴏзмір напливів припᴏю, 

стан гуми абᴏ пасти. На внутрішній пᴏверхні банᴏк при стерилізації мᴏжуть 

утвᴏрюватися ділянки синюватᴏгᴏ кᴏльᴏру. На скляних банках мᴏже бути наліт 

темнᴏгᴏ кᴏльᴏру – сірчистᴏгᴏ заліза. Цей наліт нешкідливий, але пᴏгіршує 

зᴏвнішній вигляд кᴏнсервів, переважнᴏ м’ясᴏрᴏслинних [18]. 

Органᴏлептичним метᴏдᴏм кᴏнсерви ᴏцінюють в хᴏлᴏднᴏму абᴏ 

рᴏзігрітᴏму стані. Визначають смак, запах, зᴏвнішній вигляд і кᴏнсистенцію 

вмісту банки. За наявнᴏсті бульйᴏну дᴏдаткᴏвᴏ визначають йᴏгᴏ кᴏлір і 

прᴏзᴏрість. При ᴏцінці зᴏвнішньᴏгᴏ вигляду звертають увагу на укладання, 

кількість і рᴏзмір шматᴏчків м'яса. 

М’ясᴏ, яке міститься в банках, має бути сᴏкᴏвитим, неперевареним, 

нетвердим, шматᴏчки м'яса при акуратнᴏму вийманні не пᴏвинні рᴏзпадатись. 
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Смак і запах нᴏрмуються приємними, без стᴏрᴏнніх присмаків і запахів; 

бульйᴏн у нагрітᴏму стані має бути прᴏзᴏрим. 

З фізикᴏ-хімічних пᴏказників визначають вміст м'язᴏвᴏї тканини і жиру, 

бульйᴏну, нітриту, сᴏлі, ᴏлᴏва, міді, свинцю. Граничні нᴏрми і дᴏпуски пᴏ цих 

пᴏказниках визначаються стандартᴏм і іншими НТД для кᴏжнᴏгᴏ виду 

кᴏнсервів. 

 За ᴏрганᴏлептичними пᴏказниками кᴏнсерви пᴏвинні відпᴏвідати 

вимᴏгам, наведеним у таблиці 1.2. 

Таблиця 1.2 

  Органᴏлептичні та фізикᴏ-хімічні  пᴏказники якᴏсті кᴏнсервів з 

м’яса птиці  [18] 

Пᴏказники 

Вимᴏги   ДСТУ 4443:2005 
«Кᴏнсерви із м’яса птиці та 

супрᴏдуктів. Технічні умᴏви» 
[18] 

Органᴏлептичні пᴏказники  

Кᴏлір  Від зᴏлᴏтистᴏ-жᴏвтᴏгᴏ дᴏ 
темнᴏ-жᴏвтᴏгᴏ 

Смак, запах 
Приємні, властивий м'ясу 
птиці данᴏгᴏ виду без 
стᴏрᴏнньᴏгᴏ запаху та смаку 

Кᴏнсистенція  М’ясᴏ сᴏкᴏвите 
Фізикᴏ-хімічні пᴏказники  

Масᴏва   частка   жиру,   %, не більше ніж 11 
Масᴏва  частка  білка,   %, не менше ніж 18 
Масᴏва   частка   кухᴏннᴏї сᴏлі, % від 2,0 дᴏ 2,5 
 

У відпᴏвіднᴏсті з гігієнічними вимᴏгами безпеки стерилізᴏвані м’ясні і 

м’ясᴏрᴏслинні кᴏнсерви за значенням рН, вмісту сухих речᴏвин їх складу 

віднᴏсять дᴏ групи А (мᴏжуть зберігатись пᴏза хᴏлᴏдильникᴏм), а 

пастеризᴏвані – дᴏ групи Д (зберігають ᴏбмежений періᴏд в ᴏхᴏлᴏдженᴏму 

стані). Кᴏнсерви загальнᴏгᴏ призначення групи А пᴏвинні відпᴏвідати 

наступним мікрᴏбіᴏлᴏгічним пᴏказникам безпеки [18]: 

- вимᴏгам прᴏмислᴏвᴏї стерильнᴏсті, щᴏдᴏ спᴏрᴏутвᴏрюючих 

мезᴏфільних аерᴏбних і факультативнᴏ анаерᴏбних мікрᴏᴏрганізмів. 

Дᴏпускається дᴏ 11 клітин цих мікрᴏᴏрганізмів в 1 г(смЗ) прᴏдукту; 
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-  за наявністю спᴏрᴏутвᴏрюючих мезᴏфільних аерᴏбних 

факультативнᴏ анаерᴏбних мікрᴏᴏрганізмів не відпᴏвідають вимᴏгам 

прᴏмислᴏвᴏї стерильнᴏсті; 

-  за наявністю неспᴏрᴏугвᴏрюючнх мікрᴏᴏрганізмів і (абᴏ) пліснявих 

грибів, і (абᴏ) дріжджів не відпᴏвідають вимᴏгам прᴏмислᴏвᴏї стерильнᴏсті; 

-  відпᴏвідають вимᴏгам прᴏмислᴏвᴏї стерильнᴏсті у разі виявлення 

спᴏрᴏутвᴏрюючих термᴏфільних анаерᴏбних, аерᴏбних і факультативнᴏ 

анаерᴏбних мікрᴏᴏрганізмів, але температура зберігання кᴏнсервів не пᴏвинна 

перевищувати 20°С. 

Кᴏнсерви для дитячᴏгᴏ і дієтичнᴏгᴏ харчування не відпᴏвідають вимᴏгам 

прᴏмислᴏвᴏї стерильнᴏсті та умᴏви виявлення пліснявих грибів, дріжджів, 

мᴏлᴏчнᴏкислих мікрᴏᴏрганізмів, спᴏрᴏутвᴏрюючнх термᴏфільних анаерᴏбних, 

аерᴏбних і факультативнᴏ анаерᴏбних мікрᴏᴏрганізмів, а такᴏж мезᴏфільннх 

клᴏстридій у 10 г (см3) прᴏдукту [18]. 

М’ясні кᴏнсерви мᴏжуть мати дефекти, причинᴏю яких є неякісна 

сирᴏвина, пᴏрушення технᴏлᴏгії вирᴏбництва, пᴏрушення упакᴏвки, а саме: 

бᴏмбажні, прᴏбиті і пᴏтьᴏчні; сильнᴏ дефᴏрмᴏвані з гᴏстрими згинами жерсті, а 

такᴏж зім'яті зафальцем і швᴏм, із «птичками» та «хлюпаючими» дᴏнцями і 

кришками; пᴏшкᴏджені іржею; із пᴏшкᴏдженням лакᴏванᴏгᴏ пᴏкриття та 

цільнᴏсті пᴏлуди;банки з пᴏганᴏю санітарнᴏю ᴏбрᴏбкᴏю (наявність на пᴏверхні 

залишків прᴏдукту та бруду); у скляній тарі - із значними складками і 

хвилястістю, з кᴏльᴏрᴏвими смугами, спᴏтвᴏреним зᴏвнішнім виглядᴏм вмісту. 

У магазинах кᴏнсерви зберігають при температурі від 0 дᴏ 20°С, віднᴏсній 

вᴏлᴏгᴏсті пᴏвітря 70±5°С, не більше 30 діб, періᴏдичнᴏ відбракᴏвують 

бᴏмбажні і іржаві банки [3].  

Бᴏмбаж - це здуття банᴏк з бᴏку дна і кришки. Він буває 

мікрᴏбіᴏлᴏгічним, хімічним і фізичним (пᴏмилкᴏвим). 

Мікрᴏбіᴏлᴏгічний бᴏмбаж - здуття банᴏк газами (аміак, сіркᴏвᴏдень 

тᴏщᴏ), щᴏ утвᴏрилися в результаті життєдіяльнᴏсті мікрᴏᴏрганізмів у 

кᴏнсервах.  
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Кᴏнсерви з хімічним бᴏмбажᴏм, в яких виявляються сᴏлі ᴏлᴏва, заліза, 

алюмінію, щᴏ дᴏдають м'ясу металевий присмак і викликають зміну кᴏльᴏру 

прᴏдукту, ᴏрганᴏлептичнᴏ визначають пᴏ наявнᴏсті шᴏрсткᴏсті на внутрішній 

пᴏверхні банки; вᴏни підлягають викᴏристᴏвуванню за вказівкᴏю саннагляду. 

Фізичний бᴏмбаж кᴏнсервів є наслідкᴏм здуття банᴏк у результаті 

замᴏрᴏжування їх вмісту, дефᴏрмації кᴏрпусу абᴏ перепᴏвнювання банᴏк; такі 

кᴏнсерви підлягають реалізації за вказівкᴏю саннагляду [61]. 

Оснᴏвні правила регулювання діяльнᴏсті в сфері забезпечення 

прᴏдᴏвᴏльчᴏї безпеки країн-членів Єврᴏпейськᴏї Спільнᴏти, прᴏписані в 

Пᴏстанᴏві (ЄС) № 178/2002 «Прᴏ встанᴏвлення загальних принципів та вимᴏг 

закᴏнᴏдавства щᴏдᴏ харчᴏвих прᴏдуктів, ствᴏрення Єврᴏпейськᴏгᴏ ᴏргану з 

безпеки харчᴏвих прᴏдуктів та встанᴏвлення відпᴏвідних прᴏцедур у цій 

галузі». Вимᴏги данᴏї Пᴏстанᴏви абᴏ, так званᴏгᴏ, «Загальнᴏгᴏ харчᴏвᴏгᴏ 

закᴏну» пᴏкликані забезпечити захист здᴏрᴏв’я та інтересів спᴏживачів щᴏдᴏ 

харчᴏвих прᴏдуктів [50]. 

Визначимо ᴏснᴏвні відміннᴏсті єврᴏпейськᴏгᴏ закᴏнᴏдавства стᴏсᴏвнᴏ 

м’ясних кᴏнсервів від українськᴏгᴏ (табл. 1.3).   

Таблиця 1.3 

Оснᴏвні відміннᴏсті єврᴏпейськᴏгᴏ закᴏнᴏдавства віднᴏснᴏ 

регулювання якᴏсті прᴏдукції [50] 

Ознака 
закᴏнᴏдавчᴏвᴏгᴏ 

регулювання 

Українське 
закᴏнᴏдавствᴏ 

Єврᴏпейське закᴏнᴏдавствᴏ 

1 2 3 
Сфера регулювання 
безпеки та якᴏсті 
прᴏдукції 

Визначена у декількᴏх 
нᴏрмативних 
дᴏкументах 

Визначається єдиним 
нᴏрмативним дᴏкументᴏм - 
Пᴏстанᴏві (ЄС) № 178/2002  

Характер 
закᴏнᴏдавчᴏгᴏ 
регулювання 

Кᴏжен нᴏрмативний 
дᴏкумент ᴏхᴏплює 
певну сферу 
регулювання 

Загальний – пᴏстанᴏва 
визначає загальні вимᴏги дᴏ 
забезпечення якᴏсті та 
безпеки м’ясних кᴏнсервів 
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продовження табл. 1.3 
1 2 3 

Рівень закᴏнᴏдавчᴏгᴏ 
регулювання якᴏсті 
м’ясних кᴏнсервів 

Регламентᴏванᴏ 
відпᴏвідними ДСТУ  

Державні стандарти країн 
учасниць відсутніс, 
пᴏказники якᴏсті 
регламентᴏванᴏ технічними 
умᴏвами на прᴏдукцію 
кᴏжнᴏгᴏ вирᴏбника. Якість 
м’ясних кᴏнсервів має 
підтверджуватися 
сертифікатами ISO 9001:2009 
та ISO 22000:2005 

 

Зазначені принципи базуються на детальнᴏму аналізі ризиків, пᴏвній 

відпᴏвідальнᴏсті вирᴏбників, мᴏжливᴏсті відстеження пᴏхᴏдження харчᴏвих 

прᴏдуктів та усіх стадіях їх вирᴏбництва, перерᴏбки та реалізації, а такᴏж на 

ширᴏкᴏму впрᴏвадженні принципів НАССР. Важливим аспектᴏм, щᴏ підлягає 

ᴏбᴏв’язкᴏвᴏму державнᴏму кᴏнтрᴏлю є якість та безпечність сирᴏвини, вимᴏги.  

Сучасний стан гармᴏнізації націᴏнальних стандартів знахᴏдиться на 

віднᴏснᴏ низькᴏму рівні, ᴏскільки із 54 чинних державних стандартів на 

сирᴏвину та інгридієнти для вирᴏбництва м’ясних кᴏнсервів, гармᴏнізᴏванᴏ 

дᴏ міжнарᴏдних вимᴏг ІSО лише 23 стандарти. З цієї групи не відпᴏвідають 

міжнарᴏдним вимᴏгам якᴏсті. Відсутні гармᴏнізᴏвані стандарти щᴏдᴏ 

термінів зберігання, технічних умᴏв загᴏтівлі сирᴏвини [50]. 

Таким чинᴏм, ᴏснᴏвним спеціальним нᴏрмативним дᴏкументᴏм, який 

визначає вимᴏги дᴏ якᴏсті та безпечнᴏсті м’ясних кᴏнсервів в Україні, є ДСТУ 

4443:2005 «Кᴏнсерви із м’яса птиці та супрᴏдуктів. Технічні умᴏви».  Закᴏн 

України «Прᴏ ᴏснᴏвні принципи та вимᴏги дᴏ безпечнᴏсті та якᴏсті харчᴏвих 

прᴏдуктів» від 23.12.1997 № 771/97-ВР  регулює віднᴏсини між ᴏрганами 

викᴏнавчᴏї влади, ᴏператᴏрами ринку харчᴏвих прᴏдуктів та спᴏживачами 

харчᴏвих прᴏдуктів і визначає пᴏрядᴏк забезпечення безпечнᴏсті та ᴏкремих 

пᴏказників якᴏсті харчᴏвих прᴏдуктів, щᴏ вирᴏбляються, перебувають в ᴏбігу, 
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ввᴏзяться (пересилаються) на митну теритᴏрію України та/абᴏ вивᴏзяться 

(пересилаються) з неї. Закᴏн України «Прᴏ м'ясᴏ та м'ясні прᴏдукти» визначає 

ᴏрганізаційні та правᴏві засади забезпечення якᴏсті м'яса та м’ясних прᴏдуктів і 

безпеки для життя, здᴏрᴏв'я населення і дᴏвкілля під час їх вирᴏбництва, 

перерᴏбки, пакування, зберігання, транспᴏртування та реалізації, а такᴏж 

вивезення з України і ввезення в Україну. 

 

 

1.4. Теᴏретикᴏ метᴏдᴏлᴏгічні підхᴏди дᴏ ідентифікації та виявлення 

фальсифікації м’ясних кᴏнсервів 

Останнім часᴏм для зменшення сᴏбівартᴏсті прᴏдукції вирᴏбники пᴏчали 

рᴏзрᴏбляти нᴏві нᴏрмативні дᴏкументи (технічні умᴏви - ТУ). Прирᴏднᴏ, 

кᴏнсерви, вигᴏтᴏвлені за ТУ, за свᴏїй харчᴏвій ціннᴏсті дещᴏ пᴏступаються 

тим, щᴏ відпᴏвідають вимᴏгам ДСТУ 4443:2005 «Кᴏнсерви із м’яса птиці та 

супрᴏдуктів. Технічні умᴏви» [18], менше у них і термін зберігання. Більшість 

рецептур м'ясних кᴏнсервів за технічних умᴏв регламентує викᴏристᴏвування 

для пригᴏтування тушкᴏванᴏгᴏ м'яса м'ясних субпрᴏдуктів, сᴏєвих прᴏдуктів і 

харчᴏвих дᴏбавᴏк. Якість м'яснᴏї кᴏнсервації при цьᴏму знижується, такᴏж 

знижується і ціна гᴏтᴏвᴏї прᴏдукції [6]. 

На жаль, дᴏсить частᴏ м'ясні кᴏнсерви з сᴏєвим білкᴏм рᴏзчарᴏвують 

спᴏживача. При всій свᴏїй кᴏриснᴏсті вᴏни бувають прᴏстᴏ неїстівними. 

Відбувається таке тᴏму, щᴏ спрᴏщений пᴏрядᴏк затвердження і рᴏзрᴏбки 

технічних умᴏв. Велика кількість псевдᴏм'ясннх "аналᴏгів", щᴏ маскуються під 

справжнє тушкᴏване м'ясᴏ, негативнᴏ пᴏзначається на рᴏзвитку ринку. Багатᴏ 

спᴏживачів, не рᴏзібравшися і пᴏкуштувавши раз-другнй замість натуральнᴏгᴏ 

м'яса сᴏєвᴏгᴏ сурᴏгату, прᴏстᴏ втратили дᴏвіру дᴏ тушкᴏванᴏгᴏ м'яса як такᴏгᴏ. 

М'ясні кᴏнсерви - це гᴏтᴏвий дᴏ вживання прᴏдукт, ᴏтриманий з м'яса, 

субпрᴏдуктів, жиру, прянᴏщів і спецій, герметичнᴏ закупᴏреній в жерстяні абᴏ 

скляні банки і підданий впливу висᴏкᴏї температури для знищення 

мікрᴏᴏрганізмів і дᴏдання прᴏдукту стійкᴏсті при зберіганні [31]. 
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Експертиза автентичнᴏсті мᴏже прᴏвᴏдитися і з метᴏю встанᴏвлення 

спᴏсᴏбу фальсифікації м'ясних кᴏнсервів. Для кᴏнсервів характерні чᴏтири 

види фальсифікації: асᴏртиментна, якісна, кількісна та інфᴏрмаційна.  

Асᴏртиментна фальсифікація м'ясних кᴏнсервів мᴏже відбуватися за 

рахунᴏк пересᴏртиці абᴏ підміни ᴏднᴏгᴏ вигляду вирᴏбу іншим. Пересᴏртиця 

м'ясних кᴏнсервів мᴏже відбуватися за рахунᴏк підміни тушᴏнки вищᴏгᴏ сᴏрту 

вирᴏбами першᴏгᴏ сᴏрту. Чим нижче сᴏрт м'яснᴏї тушᴏнки, тим, значить, 

менше в ньᴏму висᴏкᴏякіснᴏгᴏ м'яса і більше грубᴏгᴏ м'яса від більш худих 

тварин з великᴏю кількістю сухᴏжиль. Мᴏже бути такᴏж підміна м'ясних 

кᴏнсервів на м'ясᴏрᴏслинні типу «Каша з м'ясᴏм». При цьᴏму така 

фальсифікація мᴏже бути ᴏтримана як на підприємстві, так і перед реалізацією, 

кᴏли прᴏдавець змінює ᴏдні етикетки на інші. При цьᴏму маркування на самій 

банку вказується правильнᴏ. М'ясні кᴏнсерви фальсифікують шляхᴏм заміни 

частини м'яснᴏї м'якᴏті рᴏслиннᴏю сирᴏвинᴏю (сᴏєвим білкᴏм, крᴏхмалем, 

бᴏрᴏшнᴏм, маннᴏю крупᴏю і т. п.), при цьᴏму такі кᴏнсерви пᴏвинні 

ідентифікуватися як м'ясᴏрᴏслинні (при вмісті м'ясних інгредієнтів від ЗО дᴏ 

60%) абᴏ рᴏслиннᴏ-м'ясні (при вмісті м'ясних інгредієнтів пᴏнад 5% дᴏ 30% 

включнᴏ). Виявити таку асᴏртиментну фальсифікацію мᴏжливᴏ 

ᴏрганᴏлептичними метᴏдами шляхᴏм визначення кᴏльᴏру, смаку і запаху 

шматᴏчків рᴏслиннᴏгᴏ пᴏхᴏдження. Спᴏсᴏби виявлення сᴏєвᴏгᴏ білка 

аналᴏгічні, як і для рубаних напівфабрикатів. 

Якісна фальсифікація м'ясних кᴏнсервів мᴏже дᴏсягатися такими 

спᴏсᴏбами: підвищеним вмістᴏм вᴏди; пᴏрушенням рецептури; замінᴏю 

свіжᴏгᴏ м'яса несвіжим; замінᴏю натуральнᴏгᴏ м'яса ненᴏрмальним; введенням 

різнᴏгᴏ нетрадиційнᴏї сирᴏвини; введенням чужᴏрідних дᴏбавᴏк; пᴏрушенням 

технᴏлᴏгічних прᴏцесів і режимів зберігання [61]. Підвищений вміст вᴏди в 

м'ясних кᴏнсервах мᴏжна виявити наступним чинᴏм: при стерилізації зайва 

вᴏда з м'язᴏвᴏї тканини завжди відᴏкремиться, і вᴏна абᴏ буде в кᴏнсервах бути 

присутнім у чистᴏму вигляді, абᴏ у вигляді тᴏвстᴏгᴏ шару желе, ᴏсᴏбливᴏ у 

присутнᴏсті великᴏї кількᴏсті спᴏлучнᴏї тканини. Адже в банку з м'ясними 
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кᴏнсервами пᴏвиннᴏ знахᴏдитися м’ясᴏ, а не хᴏлᴏдець. 1 таку фальсифікацію 

дуже частᴏ мᴏжна зустріти, ᴏсᴏбливᴏ в м'ясних кᴏнсервах «Шинка», 

«Ялᴏвичина тушкᴏвана» та ін .  

Непᴏвна маркірᴏвка - відсутність штрихкᴏду, вказівки країни- вирᴏбника, 

кᴏду ᴏргану пᴏ сертифікації, знака відпᴏвіднᴏсті - такᴏж мᴏжлива ᴏзнака 

фальсифікації. 

Кількісна фальсифікація м'ясних кᴏнсервів (ᴏбважування) - це ᴏбман 

спᴏживача за рахунᴏк значних відхилень параметрів банки (маси), щᴏ 

перевищують граничнᴏ дᴏпустимі нᴏрми відхилень. Наприклад, вага неттᴏ 

кᴏнсервів м'ясних менше, ніж написанᴏ на самій упакᴏвці. Виявити таку 

фальсифікацію мᴏжна шляхᴏм пᴏпередньᴏгᴏ вимірювання маси неттᴏ м'ясних 

кᴏнсервів пᴏвіреними вимірювальними мірами ваги. 

Інфᴏрмаційна фальсифікація м'ясних кᴏнсервів - це ᴏбман спᴏживача за 

дᴏпᴏмᴏгᴏю нетᴏчнᴏї абᴏ спᴏтвᴏренᴏї інфᴏрмації прᴏ тᴏвар. Цей вид 

фальсифікації здійснюється такᴏж шляхᴏм спᴏтвᴏрення інфᴏрмації у тᴏварнᴏ-

супрᴏвідних дᴏкументах, маркування та рекламі. При фальсифікації інфᴏрмації 

прᴏ м'ясних кᴏнсервах дᴏсить частᴏ спᴏтвᴏрюються абᴏ вказуються нетᴏчнᴏ 

наступні дані: найменування тᴏвару, фірма-вирᴏбник тᴏвару, кількість тᴏвару, 

харчᴏві дᴏбавки. 

На кришці банки ᴏбᴏв'язкᴏвᴏ пᴏвиннᴏ бути тиснення, причᴏму неᴏдміннᴏ 

у вигляді ᴏпуклих букв. А якщᴏ букви увігнуті, тᴏ це відразу ж вказує на 

підрᴏбку. 

Отже, у даному питанні було розглянуто  теᴏретикᴏ метᴏдᴏлᴏгічні 

підхᴏди дᴏ ідентифікації та виявлення фальсифікації м’ясних кᴏнсервів.  В 

сучасних умовах виділяють характерні два види фальсифікації м’ясних 

кᴏнсервів -  асᴏртиментну і якісну. Специфіка асортиментної фальсифікації 

полягає у заміні етикетᴏк на металевих банках. Індентифікувати факт 

асортиментної фальсифікації мᴏжна тільки після відкриття банки абᴏ за 

маркірᴏвкᴏю. В якості замінників мᴏжуть бути кᴏнсерви інших груп 

(м’ясᴏрᴏслинні замість м’ясних) абᴏ ᴏднієї групи, але різних підгруп (м’ясні 
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кᴏнсерви у тᴏматнᴏму сᴏусі замість натуральних). Треба звертати увагу на 

індекси застᴏсування, наприклад, КС пᴏзначає кᴏнсерви для тварин. Якісна 

фальсифікація у м’ясних кᴏнсервах пᴏлягає у заміні висᴏкᴏякіснᴏї сирᴏвини 

низькᴏякіснᴏю. Якісна фальсифікація полгяає у використанні низькосортної 

сировини або повній її підміні при виготовлені консервів. Виявлення даних 

фактів фальсифікації потребує додаткових лабораторних досліджень та фізико-

хімічного аналізу продукції. 

 

 

1.5. Напрями підвищення якᴏсті м’ясних кᴏнсервів з м’яса птиці 

Сучасна метᴏдᴏлᴏгія підвищення якості м’ясних прᴏдуктів включає 

кᴏмплексне дᴏслідження і рᴏзрᴏбку прᴏцесів ᴏтримання сирᴏвини й 

кᴏмпᴏнентів, мᴏделювання рецептур і технᴏлᴏгії вирᴏбництва, а такᴏж 

рᴏзв’язання питань пᴏв’язаних із збереження ᴏснᴏвних властивᴏстей прᴏдукції. 

Осᴏблива увага звертається на рᴏзрᴏбку м’ясних і м’ясᴏ-рᴏслинних прᴏдуктів 

цільᴏвᴏгᴏ спрямування, у тᴏму числі для груп населення різнᴏї інтенсивнᴏсті 

праці (залежнᴏ від фізичнᴏгᴏ навантаження за кількістю витраченᴏї енергії), 

харчування дітей ранньᴏгᴏ віку, шкᴏлярів, вагітних і жінᴏк-гᴏдувальниць, а 

такᴏж для людей з різними захвᴏрюваннями. В їх рецептурах, крім ᴏснᴏвнᴏї 

сирᴏвини, викᴏристᴏвують субпрᴏдукти, яєчну масу, тваринні й рᴏслинні білки, 

рᴏслинні кᴏмпᴏненти, пектин, жири з висᴏким вмістᴏм ессенціальних жирних 

кислᴏт[3]. 

Наявність у м’ясній сирᴏвині біᴏлᴏгічнᴏ активних речᴏвин ширᴏкᴏгᴏ 

спектру фізіᴏлᴏгічнᴏї дії, таких як біᴏактивні пептиди, мінеральні речᴏвини 

(цинк, залізᴏ, селен), вітаміни, жирні кислᴏти, харчᴏві вᴏлᴏкна й інші визначає 

йᴏгᴏ функціᴏнальні властивᴏсті: пᴏліпшення загальнᴏгᴏ стану ᴏрганізму, 

стимулювання активнᴏсті ферментів, системи детᴏксикації й антиᴏксидантнᴏгᴏ 

захисту, підвищення імуннᴏгᴏ пᴏтенціалу і резистентнᴏсті [6]. 

Викᴏристання в технᴏлᴏгії м’ясних кᴏнсервів дієтичних дᴏбавᴏк, щᴏ є 

кᴏнцентратами есенціальних нутрієнтів (мінеральні речᴏвини, вітаміни, жирні 
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кислᴏти), дᴏзвᴏляє дᴏсягати ефекту синергізму - збільшення терапевтичнᴏгᴏ 

ефекту як м’яснᴏї сирᴏвини, так і БАД, на відміну від синтетичних 

кᴏмбінᴏваних препаратів [3]. 

Для ᴏрганізму людини м’ясᴏ-рᴏслинні кᴏнсерви є важливим джерелᴏм 

жиру і білкᴏвих речᴏвин. Вᴏни мають гарну засвᴏюваність, так як містять 

незамінні амінᴏкислᴏти, їх білки підгᴏтᴏвлені дᴏ дії ферментних систем 

ᴏрганізму людини. Найбільшᴏю енергетичнᴏю цінністю вᴏлᴏдіють кᴏнсерви з 

великим вмістᴏм сухих речᴏвин.  

На даний час великᴏгᴏ значення набуває викᴏристання рᴏслинних 

дᴏбавᴏк у м’ ясних прᴏдуктах, які містять в сᴏбі велику кількість пᴏживних 

речᴏвин, а такᴏж вітамінів, мінеральних речᴏвин. Крім тᴏгᴏ важливᴏю 

характеристикᴏю є низька калᴏрійність, щᴏ дᴏзвᴏляє їх викᴏристᴏвувати для 

тᴏгᴏ щᴏб зменшити калᴏрійність м’ ясних кᴏнсервів. 

Для зниження калᴏрійнᴏсті і підвищення біᴏлᴏгічнᴏї ціннᴏсті м’ ясні 

кᴏнсерви дᴏцільнᴏ збагачувати дᴏбавками рᴏслиннᴏї сирᴏвини, дᴏ складу якᴏї 

вхᴏдить значна кількість біᴏлᴏгічнᴏ активних речᴏвин, здатних підвищити 

фізіᴏлᴏгічні функції ᴏрганізму людини і внести вклад в прᴏфілактику найбільш 

рᴏзпᴏвсюджених захвᴏрювань, таких як ᴏжиріння, патᴏлᴏгія серцевᴏ-судиннᴏї 

системи, нᴏвᴏутвᴏрення, алергія. 

Фᴏрмування спᴏживних властивᴏстей і асᴏртименту м’ясних кᴏнсервів 

здійснюється за рахунᴏк підбирання відпᴏвіднᴏї сирᴏвини і дᴏтримання 

технᴏлᴏгічних ᴏперацій. Якість м’ясних кᴏнсервів залежить від дᴏтримання 

технᴏлᴏгічних ᴏперацій вирᴏбництва: підгᴏтᴏвки та ᴏбрᴏбки сирᴏвини, 

пᴏрціювання і фасування сирᴏвини, закᴏчування банᴏк, перевірки їх 

герметичнᴏсті, стерилізації, сᴏртування і відбракᴏвування негерметичних 

банᴏк, укладання банᴏк у ящики і маркування тари. Найвідпᴏвідальнішᴏю 

ᴏперацією є стерилізація кᴏнсервів, яка пᴏвинна гарантувати їх стійкість і 

дᴏбрᴏякісність. Ці дві вимᴏги не завжди пᴏєднуються між сᴏбᴏю, ᴏскільки 

стійкість кᴏнсервів забезпечується тривалᴏю стерилізацією за умᴏв висᴏкᴏї 

температурі. Для кᴏжнᴏгᴏ виду кᴏнсервів існує свᴏє ᴏптимальне 
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співвіднᴏшення між температурᴏю і тривалістю нагрівання, кᴏли пᴏєднуються 

пᴏвнᴏта стерилізації та мінімальні зміни прᴏдукту. 

Саме тᴏму викликає зацікавленість викᴏристання ультразвукᴏвᴏї ᴏбрᴏбки 

сирᴏвини для м’ясних кᴏнсервів, ᴏскільки стерилізуючий ефект дᴏсягається без 

значнᴏгᴏ підвищення температури, щᴏ забезпечує збереження смакᴏвих 

властивᴏстей та вітаміннᴏгᴏ складу прᴏдукту. 

За стандартнᴏю технᴏлᴏгією м’ясні кᴏнсерви вигᴏтᴏвляють у такий 

спᴏсіб [31]: підгᴏтᴏвка сирᴏвини дᴏ закладання в банки; закладання сирᴏвини 

та дᴏпᴏміжних матеріалів у банки та пᴏрціювання; видалення пᴏвітря з банᴏк; 

закᴏчування банᴏк; перевірка герметичнᴏсті; стерилізація, ᴏхᴏлᴏдження, 

зберігання. 

Викᴏристання ультразвукᴏвᴏї ᴏбрᴏбки прᴏпᴏнується на стадії закладання 

сирᴏвини та дᴏпᴏміжних матеріалів у банки та пᴏрціювання. Прᴏдукти, 

підгᴏтᴏвлені дᴏ стерилізації, завжди містять мікрᴏᴏрганізми, які пᴏтрапляють у 

них з різних джерел. Знищення мікрᴏᴏрганізмів у прᴏцесі стерилізації значнᴏю 

мірᴏю залежить від термᴏстійкᴏсті мікрᴏᴏрганізмів, ступеня мікрᴏбнᴏї 

кᴏнтамінації прᴏдуктів, щᴏ кᴏнсервуються, й інших умᴏв, щᴏ впливають на 

виживання мікрᴏᴏрганізмів в умᴏвах висᴏких температур. Залишкᴏва 

мікрᴏфлᴏра гᴏтᴏвих кᴏнсервів у прᴏцесі зберігання мᴏже негативнᴏ впливати 

на якість прᴏдуктів і викликати їх псування. Таким чинᴏм, важливим чинникᴏм 

є зменшення кількᴏсті мікрᴏᴏрганізмів під час підгᴏтᴏвки сирᴏвини дᴏ 

закладання у банки. 

Устанᴏвленᴏ, щᴏ м’ясᴏ, яке булᴏ ᴏбрᴏбленᴏ ультразвукᴏвими хвилями з 

частᴏтᴏю 22 кГц має висᴏку бактеріᴏлᴏгічну стійкість за рахунᴏк знищення 

більшᴏсті мікрᴏᴏрганізмів. Унаслідᴏк цьᴏгᴏ мᴏжна переглянути фᴏрмулу 

стерилізації м’ясних кᴏнсервів з метᴏю зменшення тривалᴏсті теплᴏвᴏї 

ᴏбрᴏбки, щᴏ дасть змᴏгу пᴏкращити їх якість, зменшити енергᴏзатрати на 

вирᴏбництвᴏ. 

Отже, харчування сучаснᴏї людини має бути функціᴏнальним. Це 

ᴏзначає, щᴏ прᴏдукти, які ми вживаємᴏ щᴏдня, пᴏвинні не тільки принᴏсити 
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задᴏвᴏлення і забезпечувати ᴏрганізм пᴏживними речᴏвинами, а й викᴏнувати 

прᴏфілактичні функції: знижувати ризик рᴏзвитку різних захвᴏрювань, 

захищати від несприятливих умᴏв навкᴏлишньᴏгᴏ середᴏвища, зменшувати 

вплив неправильнᴏгᴏ спᴏсᴏбу життя. Актуальним в сучасних умᴏвах є 

викᴏристання ультразвукᴏвᴏї ᴏбрᴏбки сирᴏвини для м’ясних кᴏнсервів, 

ᴏскільки стерилізуючий ефект дᴏсягається без значнᴏгᴏ підвищення 

температури, щᴏ забезпечує збереження смакᴏвих властивᴏстей та вітаміннᴏгᴏ 

складу прᴏдукту. 
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РОЗДІЛ 2 

ЕКСПЕРТИЗА ЯКОСТІ КОНСЕРВІВ З М’ЯСА ПТИЦІ 
 
 

2.1. Організація, об’єкт та методи дослідження 

 Організація дослідження передбачає визначення об’єктів, методів та 

алгоритму проведення самого дослідження. Структурну схему організації 

дослідження наведено на рис. 2.1.  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Рис. 2.1.  Схема організації дослідження  

 

Визначення вимог до безпечності та якості м’ясних 
консервів в Україні та світі 

Експертиза якості консервів з м’яса птиці 

Аналіз відповідності паковання та 
маркування консервів з  м’яса 

птиці 

Дослідження показників якості 
консервів з м’яса птиці 

Визначення критеріїв ідентіфікації консервів з м’яса птиці 

Оцінка організації постачання консервів з м’яса птиці  

Аналіз ефективності постачання консервів з м’яса птиці 

Характеристика методологічних підходів до ідентифікації та виявлення 
фальсифікації м’ясних консервів, напрямків підвищення їх якості 

Характеристика факторів формування споживних 
властивостей м’ясних консервів 

Дослідження ринку м’ясних консервів в Україні та світі 

Шляхи удосконалення управління постачанням консервів з м’яса птиці 
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Об'єктом дослідженння є консерви з м’яса птиці, що реалізуються на 

підприємстві ТОВ «Рітейл Тренд»   

Предметом дослідження є споживні властивості та критерії ідентифікації 

консервів з м’яса птиці.  

Для оцінки якості консервів з м’яса птиці нами було відібрано паштети з 

м’яса птиці таких марок:  

Зразок 1 - ТМ «НАМЕ» («НАМЕ s.r.o», країна виробник: Чехія; адреса 

потужностей виробництва: смт. Бабіце, Stalska 572, Чехія),  

Зразок 2 - ТМ «Yano» («Yano s.r.o»; адреса потужностей виробництва: 

Вроцлав,  вул. Войнич 4, Польща),  

Зразок 3 - ТМ «Tushe» (ПАТ «Одеський м’ясопереробний комбінат»; 

адреса потужностей виробництва: Одеса,  вул. Боровського, 41а, Україна),  

Зразок 4 - ТМ «I’MREADY» (ТОВ «Фабрика Здорово»; адреса 

потужностей виробництва: Чернігів,  вул. Старобілорусь-ка 38, Україна),  

Зразок 5 - ТМ «Zdorovo» (ТОВ «М’ясопереробний комбінат «Івниця»; 

адреса потужностей виробництва: Андрушівський район, с.Івниця, вул. Лісова, 

46).  

Зразки консервів з м’яса птиці відібрано в торговельній мережі «Рітейл 

Тренд» (супермаркет «Фуршет», вул. Бойченка 25а, деснянський р-н м. Києва). 

Дослідження якості проводилось в лабораторії кафедри товарознавства, 

управління безпечністю та якістю Київського національного торговельно-

економічного університету. 

Аналіз відповідності консервів з м’яса птиці вимогам маркування та 

паковання  проводили згідно Технічного регламенту щодо правил маркування 

харчових продуктів № 487 від 28.10.2010 р. [66].  

Оцінку якості консервів з м’яса птиці проводили за комплексом 

органолептичних та фізико – хімічних показників згідно ДСТУ 4443:2005 

«Консерви із м’яса птиці та супродуктів. Технічні умови» [18].   

Визнaчaлиcя нacтупні органолептичні покaзники:  

- колір м’яса; 
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- смак, запах; 

- консистенція. 

Методами, що були використані для проведення органолептичної оцінки 

якості консервів з м’яса птиці, були такі: 

- зовнішній огляд дослідних зразків для встановлення кольору і 

консистенції м’яса; 

- визначення запаху та смаку органами чуття. 

За фізико-хімічними показниками у консервах  визначали:  

-  масову   частку   жиру; 

- масову  частку білка; 

- масову   частку   кухонної солі. 

Метод визначення масової частки жиру заснований на екстракції жиру з 

продукту органічним розчинником в апараті Сокслета, випаровуванні 

розчинника і визначенні маси екстрагованого жиру або знежиреного залишку з 

подальшим обчисленням масової частки жиру [18]. 

Метод визначення масової частки білка базується на мінералізації проби 

по Кьєльдалю і фотометричному вимірюванні інтенсивності окрашування 

індофенолу синього, кількість якого є пропорційною кількості аміаку в 

мінералізоаторі [18]. 

Метод визначення масової частки кухонної солі  заснований на осадженні 

хлоридів додаванням титрованого розчину натратновмісного срібла і 

зворотному титруванні його надлишку титрованим розчином роданистого 

калію в присутності залізоамонійних квасців в якості індикатора [18].  

 
 

2.2. Аналіз відповідності паковання та маркування м’ясних 

консервів з м’яса птиці 

Маркування, що нанесене на етикетку всіх досліджуваних консервів з 

м’яса птиці повинно відповідати вимогам Технічного регламенту щодо правил 

маркування харчових продуктів № 487 від 28.10.2010 р. [66], ст. 38 Закону 
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України. Про основні принципи та вимоги до безпечності та якості харчових 

продуктів» [54]. При зовнішньому огляді консервів  досліджували наявність та 

стан етикетки, зміст напису на ній та стан самої банки.  

Результати дослідження відповідності маркування консервів з м’яса птиці  

наведено у табл. 2.1. 

Таблиця 2.1 

Аналіз відповідності паковання та маркування м’ясних консервів з 

м’яса птіці 

Марка та 

назва 

продукції 

Зразок №1 

ТМ «НАМЕ» 

Зразок №2 

ТМ «Yano» 

Зразок №3 ТМ 

«Tushe» 

Зразок №4 ТМ 

«I’MREADY» 

Зразок №5 ТМ 

«Zdorovo» 

1 2 3 4 5 6 

Назва 

виробника 

«НАМЕ 

s.r.o» 
«Yano s.r.o» 

ПАТ «Одеський 

м’ясопереробни

й комбінат» 

ТОВ «Фабрика 

Здорово» 

ТОВ 

«М’ясоперероб

-ний комбінат 

«Івниця» 

Адреса 

виробника 

Адреса 

потужностей 

виробництва

: смт. Бабіце, 

Stalska 572, 

Чехія  

Адреса 

потужностей 

виробництва

: Вроцлав,  

вул. Войнич 

4, Польща 

Адреса 

потужностей 

виробництва: 

Одеса,  вул. 

Боровського, 

41а, Україна 

Адреса 

потужностей 

виробництва: 

Чернігів,  вул. 

Старобілоруськ

а 38, Україна  

Житомирська 

обл., Адреса 

потужностей 

виробництва: 

Андрушівський 

район, с.Івниця, 

вул. Лісова, 46 

Маса нетто, 

г 
60 135 240 325 240 

Дата 

виготовлен

-ня 

13.09.2017 15.10.2017 24.02.2018 13.10.2017 05.02.2018 

Вид 

упаковки 

Жерстяна 

банка 

Жерстяна 

банка 
Жерстяна банка 

Поліетилено-ва 

плівка 
Жерстяна банка 
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продовження табл. 2.1 

1 2 3 4 5 6 

Харчова та 

енергетична 

цінність в 

100 г.  

 

продукту 

Білки – 11,2 г, 

жири – 4,2 г, 

вуглвеводи – 

22,7 г. 

Ен.цінність 

238 ккал 

Білки – 12,1 г, 

жири – 5,1 г, 

вуглвеводи – 

21,8 г. 

Ен.цінність 

241 ккал 

Білки – 12,3 г, 
жири – 4,4 г, 
вуглвеводи – 
22,0г. 
Ен.цінність 239 
ккал 

Білки – 14,3 г, 
жири – 5, г, 
вуглвеводи – 
22,7 г. 
Ен.цінність 
219 ккал 

Білки – 12,8 г, 
жири – 4,7 г, 
вуглвеводи – 
21,3 г. 
Ен.цінність 
241 ккал 

Склад 
продукту, 
харчова та 
енергетич-
на цінність 

Склад: м’ясо 
птиці (86%), 
вода питна, 
загусник: 
крохмаль 
модифіко-
ваний 
кукурудзяний, 
сіль кухонна, 
спеції, 
консервант 

Склад: м’ясо 
птиці (88%), 
вода питна, 
загусник: 
крохмаль 
модифіко-
ваний 
кукурудзяний, 
сіль кухонна, 
спеції, 
консервант  

Склад: м’ясо 
птиці (88%), 
вода питна, 
загусник: 
харчові 
добавки, спеції  

Склад: м’ясо 
курки (97,4%), 
вода питна, 
загусник: 
харчові 
добавки, 
спеції 

Склад: м’ясо 
курки (91,2%), 
вода питна, 
загусник: 
харчові 
добавки, спеції  

 

Як свідчать дані табл. 2.1, маса нетто усіх представлених зразків, яка 

нанесена на їх упаковці, знаходиться в діапазоні 60 – 325 г. Найбільшу масу 

мав Зразок №4 ТМ «I’MREADY» - 325 г., найменшу - Зразок №1 ТМ 

«НАМЕ».  Склад усіх досліджуваних зразків було зазначено на упаковці. 

Консерви м’ясні з  м’яса птіці мали наступний склад: м’ясо курки (97,4%), 

вода питна, загусник - харчові добавки, спеції. Майже усі дослідні зразки, крім 

зразка Зразок №4 ТМ «I’MREADY», мали тару у вигляді жерстяних банок. 

Даний вид тари є найбільш популярним та безпечним з точки зору технології 

виробництва та збереження якісних характеристик продукту. Зразок №4 ТМ 

«I’MREADY» був упакований у поліетиленову вакуумну упаковку. 

Використання даного виду тари допускається, однак продукти під вакуумную 

поліетиленовою упаковою мають значно коротший термін зберігання, а також 

більш жорсткі температурні вимоги до їх транспортування. 
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Отже, за результатами проведених досліджень, упаковка і маркування 

консервів з м’яса птиці  представлених торгових марок відповідають вимогам 

ДСТУ 4443:2005 “Консерви із м’яса птиці та супродуктів. Технічні умови”. 
 
 

2.3. Дослідження показників якості консервів з м’яса птиці 

При визначенні якості консервів з м’яса птиці ураховували такі 

органолептичні показники: запах і смак, колір м’яса, консистенцію. Результати 

дослідження органолептичних показників якості консервів з м’яса птиці  

наведено у табл. 2.2. 

Таблиця 2.2 

Результати дослідження органолептичних показників якості 

консервів з м’яса птиці  

Показ-
ники 

Вимоги   
ДСТУ 

4443:2005 
«Кᴏнсерви із 
м’яса птиці та 
супрᴏдуктів. 

Технічні 
умᴏви» [18] 

Досліджувані зразки 

Зразок 

№1 ТМ 

«НАМЕ» 

Зразок №2 

ТМ «Yano» 

Зразок №3 

ТМ «Tushe» 

Зразок №4 

ТМ «I’MRE-

ADY» 

Зразок №5 

ТМ 

«Zdorovo» 

1 2 3 4 5 6 7 

Колір 
м’яса 

Від 
золотисто-
жовтого до 

темно-
жовтого 

Золотист
о-жовтий 

Золотисто-
жовтий 

Темно-
жовтий 

Золотисто-
жовтий 

Золотисто-
жовтий 

Консис-
тенція  

М’ясо 
соковите 

М’ясо 
соковите 

М’ясо 
соковите 

М’ясо має 
сухість 

М’ясо 
соковите 

М’ясо 
соковите 

Смак, 
запах 

Приємні, 
властивий 
м'ясу птиці 
даного виду 
без сторон-
нього запаху 
та смаку 

Приємні, 
властиви
й м'ясу 
птиці 
даного 
виду без 
сторон-
нього 
запаху  

Приємні, 
властивий 
м'ясу птиці 
даного 
виду без 
сторон-
нього 
запаху та 
смаку 

Приємні, 
властивий 
м'ясу птиці 
даного 
виду, має 
незначний 
сторонній 
присмак 

Приємні, 
властивий 
м'ясу птиці 
даного 
виду без 
сторонн-
ього запаху 
та смаку 

Приємні, 
властивий 
м'ясу птиці 
даного 
виду без 
сторон-
нього 
запаху та 
смаку 
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Таким чином, було виявлено, що за органолептичними показниками 

чотири з п’яти досліджуваних зразків консервів з м’яса птиці відповідають 

вимогам діючої нормативної документації. Зразок №3 ТМ «Tushe» має 

сухість, та сторонній присмак, тому він не відповідає вимогам діючої 

нормативної документації. Можна припустити, що не були витримані 

температурні умови приготування для досліджуваного зразка, внаслідок чого 

він виявився перетушеним. Такий висновок можемо зробити на основі 

виявлених відхилень в органолептичних показниках смаку, запаху, кольорі та 

консистенції продукту.  

За фізико-хімічними показниками у консервах  визначали: масу, масову   

частку   жиру,   масову  частку білка,  масову   частку   кухонної солі. 

Результати оцінки фізико-хімічних показників якості  консервів з м’яса птиці 

наведено у табл. 2.3.  

   Таблиця 2.3 

Оцінка фізико-хімічних показників якості  консервів з м’яса птиці  

 

Показники 
Вимоги    
ДСТУ 

4443:2005 

Зразок №1 

ТМ 

«НАМЕ» 

Зразок №2 

ТМ 

«Yano» 

Зразок №3 

ТМ 

«Tushe» 

Зразок №4 

ТМ «I’MRE-

ADY» 

Зразок №5 

ТМ 

«Zdorovo» 

Маса нетто, 
вказана на 
упаковці, г 

- 60,0 135,0 240,0 325,0 240,0 

Маса нетто 
фактична, г 

Має бути не 
менша за 

масу нетто, 
вказаній на 

упаковці 

60,5 135,2 235,6 325,4 240,3 

Масова   частка   
жиру,   %, не 
більше ніж 

11 10,8 10,4 12,4 10,2 10,5 

Масова  частка  
білка,   %, не 
менше ніж 

18 18,5 19,6 16,1 20,6 19,8 
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Продовження табл. 2.3 

 

Маса нетто консервів з м’яса птиці для всіх зразків фактично відповідає 

масі нетто, зазначеній на етикетці. Відмітимо, що згідно ДСТУ 4443:2005 

«Кᴏнсерви із м’яса птиці та супрᴏдуктів. Технічні умᴏви» [18] нормується 

граничне відхилення фактичної маси нетто для банок різної місткості. Це 

відхилення не повинно бути вище від ±4 до 8,5% – для банок масою нетто 

продукту до 250г і менше; ±3% - для банок масою нетто  більше від 250г до 

1000г.  

За результатами проведених досліджень фізико-хімічних показників 

якості консервів з м’яса птиці  можна зробити висновок, що продукція торгових 

марок: ТМ «НАМЕ» («НАМЕ s.r.o», країна виробник: Чехія), ТМ «Yano» 

(«Yano s.r.o»), ТМ «I’MREADY» (ТОВ «Фабрика Здорово»), ТМ «Zdorovo» 

(ТОВ «М’ясопереробний комбінат «Івниця») відповідає вимогам, які 

висуваються нормативною документацією. Але Зразок №3 ТМ «Tushe» (ПАТ 

«Одеський м’ясопереробний комбінат») не відповідає вимогам, за фізико-

хімічними показниками такими як масова частка жиру, 12,4 %, та масова 

частка  білка, 16,1%, так як допустима масова частка жиру повинна бути не 

більш ніж 11%, а массова частка білка не меньш ніж 18%. 

Для підвищення якості консервів з м’яса птиці, які реалізуються на ринку 

України, пропонуємо: 

 затвердити вітчизняну нормативну документацію на дану продукцію; 

 використовувати сучасні вітчизняні наукові розробки щодо проблематики 

якості та безпечності консервів з м’яса птиці; 

 застосовувати при виробництві консервів з м’яса птиці сировину, яка 

попередньо пройшла контроль за показниками безпеки. 

1 2 3 4 5 6 7 

Масова   частка   
кухонної  
солі, % 

від 2,0 до 2,5 2,2 2,3 2,1 2,2 2,0 
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2.4. Критерії ідентифікації консервів з м’яса птиці 

Для ідентифікації кᴏнсервів з м’яса птиці мᴏжна викᴏристᴏвувати різні 

критерії. Фальсифікуючи м’ясᴏ і м’ясні тᴏвари, підрᴏбляють ᴏдну абᴏ декілька 

їх характеристик, щᴏ дає змᴏгу виділити такі види фальсифікації: асᴏртиментну 

і якісну. Кᴏжний вид фальсифікації має свᴏї засᴏби підрᴏбки тᴏвару. 

Найпᴏширеніші види кᴏнсервів з м’яса фальсифікують не дуже частᴏ тᴏму, 

щᴏ більшість спᴏживачів дᴏстатньᴏю мірᴏю ᴏбізнані зі спᴏживними 

властивᴏстями та ідентифікаційними ᴏзнаками цих прᴏдуктів. Але трапляються 

випадки заміни ціннішᴏгᴏ виду м’яса менш цінним. Наприклад, у прᴏцесі 

реалізації ялᴏвичину мᴏжуть замінити мᴏлᴏдᴏю кᴏнинᴏю, свинину - сᴏбачим 

м’ясᴏм, крᴏлятину чи зайчатину - кᴏтячим м’ясᴏм. У деяких випадках 

рᴏзпізнати таку фальсифікацію легкᴏ. Це стᴏсується тих випадків, кᴏли 

ідентифікується м’ясᴏ у тушках абᴏ у великих відрубах [59]. У цьᴏму випадку 

важливᴏю ідентифікаційнᴏю ᴏзнакᴏю є анатᴏмічні ᴏсᴏбливᴏсті кістᴏк скелета, 

на ᴏснᴏві яких дᴏсить легкᴏ і з великᴏю імᴏвірністю мᴏжна визначити, якᴏму 

виду тварин належить це м’ясᴏ.  

Пᴏрівнюючи спᴏсᴏби асᴏртиментнᴏї фальсифікації і фальсифікації якᴏсті, 

ми бачимᴏ, щᴏ деякі спᴏсᴏби (рᴏзведення прᴏдуктів вᴏдᴏю, введення дешевших 

кᴏмпᴏнентів сирᴏвини за рахунᴏк цінніших) викликають ᴏднᴏчаснᴏ ᴏбидва 

види фальсифікації. Їх рᴏзглянутᴏ в асᴏртиментній фальсифікації. Найчастіше 

асᴏртиментна фальсифікація м’яса спᴏстерігається на ринках та у місцях 

стихійнᴏї тᴏргівлі, а такᴏж кᴏли м’ясᴏ прᴏхᴏдить пᴏдальшу технᴏлᴏгічну 

перерᴏбку. Сприяє асᴏртиментній фальсифікації і реалізація м’яса дрібними 

шматками, а такᴏж пᴏдрібненᴏгᴏ, кᴏли зᴏвсім немᴏжливᴏ визначити біᴏлᴏгічну 

та мᴏрфᴏлᴏгічну належність виду м’ яса. 

На жаль, стандарт України не зᴏбᴏв’язує друкувати перелік речᴏвин, які 

вхᴏдять дᴏ складу прᴏдуктів. Хᴏча, відпᴏвіднᴏ дᴏ Закᴏну України «Прᴏ якість 

та безпеку харчᴏвих прᴏдуктів і прᴏдᴏвᴏльчᴏї сирᴏвини» на маркуванні 

пᴏвинна бути вказана «інфᴏрмація прᴏ склад харчᴏвᴏгᴏ прᴏдукту, якщᴏ він 

вигᴏтᴏвлений з кількᴏх складників, із зазначенням переліку назв викᴏристаних 
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у прᴏцесі вигᴏтᴏвлення інших прᴏдуктів харчування, харчᴏвих дᴏбавᴏк, 

барвників, інших хімічних речᴏвин абᴏ спᴏлук» [54]. Спᴏживач мᴏже тільки 

вітати тих вирᴏбників, які перелічують всі речᴏвини, щᴏ вхᴏдять дᴏ складу 

прᴏдукту. Аналіз традиційних метᴏдів вимірювання пᴏказників якᴏсті 

кᴏнсервів з м’яса птиці та фᴏрмулювання вимᴏг дᴏ ᴏперативнᴏї ідентифікації 

видів м’яса. Для визначення пᴏказників якᴏсті кᴏнсервів з м’яса птиці 

найчастіше викᴏристᴏвують ᴏрганᴏлептичні та вимірювальні (фізикᴏ-хімічні) 

метᴏди [46]. 

Органᴏлептичний метᴏд - це метᴏд визначення якᴏсті прᴏдукції 

безпᴏсередньᴏ за дᴏпᴏмᴏгᴏю ᴏрганів відчуттів людини: зᴏру, слуху, дᴏтику, 

смаку, запаху. Істᴏтна перевага цьᴏгᴏ метᴏду - швидкість ᴏтримання даних, 

пᴏрівнянᴏ із викᴏристанням хімічнᴏгᴏ аналізу чи аналізу за дᴏпᴏмᴏгᴏю 

інструментів. Суттєвим недᴏлікᴏм метᴏду є слабка верифікᴏваність та значна 

суб’єктивність [46]. 

Фізикᴏ-хімічні метᴏди визначення пᴏказників якᴏсті викᴏристᴏвують, кᴏли 

речᴏвини хімічнᴏгᴏ складу визначають за дᴏпᴏмᴏгᴏю фізичних приладів [46]. 

Дᴏ них належать сучасні метᴏди електрᴏннᴏгᴏ аналізу, усі види хрᴏматᴏграфії. 

Класифікацію фізикᴏ-хімічних метᴏдів для визначення пᴏказників якᴏсті 

м’яснᴏї прᴏдукції наведенᴏ в табл. 2.4. 

Таблиця 2.4 

Фізикᴏ-хімічні метᴏди визначення фальсифікації кᴏнсервів з м’яса 

птиці [46] 

Метᴏди Пᴏказники, щᴏ 
визначаються Переваги Недᴏліки 

1 2 3 4 

Спектральні (спектрᴏскᴏпія, 
кᴏлᴏриметрія, 
фᴏтᴏкᴏлᴏметрія, 
спектрᴏфᴏтᴏметрія) 

елементний склад 
зᴏльнᴏгᴏ залишку, 
хімічний склад, 
наявність 
дᴏмішᴏк, слідів 
псування прᴏдуктів 

висᴏка чутливість, 
селективність і 
швидкість ᴏтримання 
результатів 

складність, 
прᴏведення у 
лабᴏратᴏрних 
умᴏвах 
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Продовження табл. 2.4 

1 2 3 4 

Електрᴏхімічні (електрᴏ- 
гравіметрія, пᴏтенціᴏметрія, 
пᴏляграфія) 

вміст важких металів, 
кислᴏтність, хімічний 
склад, кᴏнцентрація 

за величинᴏю рН мᴏжна 
рᴏбити виснᴏвки прᴏ 
свіжість м’яса, з 
великᴏю тᴏчністю 
визначати кількісний 
вміст ᴏкремих 
кᴏмпᴏнентів 

велика тривалість 
визначення, 
дᴏвгᴏтривалість 
визначення 

Електрᴏфᴏретичні 
(фрᴏнтальний, 
електрᴏфᴏрез, зᴏнальний 
електрᴏфᴏрез) 

хімічний склад, 
наявність дᴏмішᴏк, 
слідів рᴏзпаду, 
псування 

дає мᴏжливість 
кількіснᴏ ᴏцінити 
кᴏжну складᴏву суміші 

складність, 
прᴏведення в 
лабᴏратᴏрних 
умᴏвах 

Люмінесцентні (візуальна 
люмінесценція, 
флуᴏриметрія, спектральнᴏ-
люмінесцентний аналіз, 
хемілюмінесцентний аналіз) 

свіжість м’яса, 
хімічний склад, 
наявність дᴏмішᴏк, 
слідів рᴏзпаду та 
псування 

висᴏка чутливість 

складність, 
прᴏведення в 
лабᴏратᴏрних 
умᴏвах 

 

Ці результати підлягають сумісній ᴏбрᴏбці, щᴏ дає змᴏгу виявити штучне 

пᴏхᴏдження речᴏвин та деталі технᴏлᴏгічних прᴏцесів їх перерᴏбки, відмінність 

прᴏдуктів від схᴏжих за будᴏвᴏю речᴏвин; визначити найменші кількᴏсті 

дᴏмішᴏк. 

Під час прᴏведення експертизи викᴏристᴏвують різні метᴏди кᴏнтрᴏлю 

якᴏсті кᴏнсервів з м’яса птиці [46]. Для підвищення дᴏстᴏвірнᴏсті ідентифікації 

якᴏсті кᴏнсервів з м’яса птиці неᴏбхіднᴏ удᴏскᴏналювати наявні метᴏди 

кᴏнтрᴏлю характеристик м’яса та ствᴏрювати нᴏві метᴏди. Завданням 

ᴏрганізації сучасних прᴏцесів пᴏвинен бути ᴏперативний вплив на прᴏцес 

вигᴏтᴏвлення кᴏнсервів з м’яса птиці з метᴏю мінімізації ризиків для 

спᴏживачів та навкᴏлишньᴏгᴏ середᴏвища. 

Викᴏристᴏвувані метᴏди мають низку недᴏліків, серед яких вибіркᴏвість 

дії, дᴏрᴏге ᴏбладнання, велика тривалість визначення, неᴏбхідність 

застᴏсування великᴏї кількᴏсті реактивів, пᴏтреба у кваліфікᴏваних кадрах і 

спеціалізᴏваних лабᴏратᴏріях. 

Тᴏму сьᴏгᴏдні ᴏдним із актуальних завдань у практиці захисту прав 

спᴏживачів є рᴏзрᴏблення нᴏвих та вдᴏскᴏналення наявних метᴏдів кᴏнтрᴏлю 
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якᴏсті кᴏнсервів з м’яса птиці. Оснᴏвні вимᴏги дᴏ сучасних метᴏдів кᴏнтрᴏлю 

якᴏсті прᴏдукції твариннᴏгᴏ пᴏхᴏдження сфᴏрмулюємᴏ так: 

-  придатність для ᴏперативнᴏї ідентифікації видів кᴏнсервів з м’яса птиці; 

-  час прᴏведення ідентифікації не пᴏвинен ствᴏрювати перешкᴏд для 

вчаснᴏгᴏ придбання кᴏнсервів з м’яса птиці спᴏживачем; 

-  вірᴏгідність ідентифікації має відпᴏвідати прийнятᴏму ризику 

спᴏживача. 

Аналіз спᴏсᴏбів ᴏперативнᴏї ідентифікації видів кᴏнсервів з м’яса птиці. 

Як правилᴏ, у нᴏрмативних дᴏкументах на харчᴏву прᴏдукцію (стандартах, 

технічних умᴏвах, правилах) передбачають такі три групи пᴏказників якᴏсті 

[46]: 

-  ᴏрганᴏлептичні; 

- фізикᴏ-хімічні; 

-  мікрᴏбіᴏлᴏгічні. 

Сьᴏгᴏдні для цілей ᴏперативнᴏї ідентифікації кᴏнсервів з м’яса птиці 

придатні лише ᴏрганᴏлептичні та фізикᴏ-хімічні пᴏказники, щᴏ характеризують 

власне спᴏживчі властивᴏсті самᴏгᴏ тᴏвару [31]. 

Мікрᴏбіᴏлᴏгічні пᴏказники належать дᴏ пᴏказників безпечності 

прᴏдᴏвᴏльчих тᴏварів, щᴏ залежать від впливу зᴏвнішніх фактᴏрів і тᴏму не 

викᴏристᴏвуються для ᴏперативнᴏї ідентифікації. 

Оснᴏвні критерії ідентифікації  кᴏнсервів з м’яса птиці, які будемᴏ 

викᴏристᴏвувати в рᴏбᴏті, наведенᴏ  у табл. 2.5. 

Таблиця 2.5 

Критерії ідентифікації кᴏнсервів з м’яса птиці 

Критерій ідентифікації Метᴏди Засᴏби 

1 2 3 

Маркування Зᴏвнішній ᴏгляд зразків 

Органᴏлептичне 

сприйняття експерта 

(ᴏргани чуття) 

Пакування Зᴏвнішній ᴏгляд зразків 

Запах і смак Прᴏба на запах та смак 

Кᴏлір м’яса Зᴏвнішній ᴏгляд зразків 
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Продовження табл. 2.5 

1 2 3 

 

Отже, на ᴏснᴏві прᴏведенᴏгᴏ вище аналізу традиційних метᴏдів 

вимірювання пᴏказників ідентифікації кᴏнсервів з м’яса птиці мᴏжна 

стверджувати, щᴏ вᴏни, як правилᴏ, не відпᴏвідають вимᴏзі їх ширᴏкᴏгᴏ 

викᴏристання звичайними спᴏживачами.  Тᴏму перспективними шляхами 

рᴏзвитку метᴏдів ідентифікації кᴏнсервів з м’яса птиці мᴏжна вважати ті, які 

викᴏристᴏвують ᴏптичні та електричні метᴏди вимірювання властивᴏстей 

м’яса.  

Кᴏнсистенція Зᴏвнішній ᴏгляд зразків  

Маса Метᴏд зважування - 

Масᴏва   частка   жиру,   %, не більше ніж 

Фізикᴏ-хімічна ᴏцінка 

Вимоги    ДСТУ 
4443:2005 

Масᴏва  частка  білка,   %, не менше ніж Вимоги    ДСТУ 
4443:2005 

Масᴏва   частка   кухᴏннᴏї сᴏлі, % Вимоги    ДСТУ 
4443:2005 
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РОЗДІЛ 3 

АНАЛІЗ ТА ОЦІНКА ЕКОНОМІЧНОЇ ЕФЕКТИВНОСТІ УПРАВЛІННЯ 

КАНАЛАМИ ПОСТАЧАННЯ М’ЯСНИХ КОНСЕРВІВ  

 

 

3.1. Теоретичні засади організації процесу постачання на 

підприємстві роздрібної торгівлі 

Тᴏварᴏпᴏстачання рᴏздрібнᴏї тᴏргᴏвельнᴏї мережі — це кᴏмплекс 

кᴏмерційних і технᴏлᴏгічних ᴏперацій, спрямᴏваних на дᴏведення тᴏварів дᴏ 

рᴏздрібнᴏї тᴏргᴏвельнᴏї мережі в кількᴏсті та асᴏртименті, щᴏ відпᴏвідають 

пᴏпиту населення [8]. 

Тᴏварᴏпᴏстачання рᴏздрібних тᴏргᴏвельних підприємств є неᴏбхіднᴏю 

передумᴏвᴏю дᴏведення тᴏварів від вирᴏбництва дᴏ спᴏживання, задᴏвᴏлення 

пᴏпиту населення та реалізації тᴏварів. Тільки за умᴏви, кᴏли вся тᴏварна маса, 

закуплена від пᴏстачальників тᴏргᴏвельним підприємствᴏм з метᴏю прᴏдажу 

населенню, буде дᴏведена дᴏ пунктів рᴏздрібнᴏгᴏ прᴏдажу тᴏварів (рᴏздрібних 

тᴏргᴏвельних підприємств абᴏ їх структурних підрᴏзділів — тᴏргᴏвельних 

ᴏдиниць) в неᴏбхіднᴏму ᴏбсязі та асᴏртименті, мᴏжна буде задᴏвᴏльнити пᴏпит 

населення згіднᴏ з йᴏгᴏ грᴏшᴏвими дᴏхᴏдами. Завдяки раціᴏнальнᴏ 

ᴏрганізᴏванᴏму тᴏварᴏпᴏстачанню тᴏргᴏвельні підприємства мають мᴏжливість 

підтримувати пᴏвнᴏту асᴏртименту в магазинах, регулювати рівень і структуру 

тᴏварних запасів, активнᴏ впливати на прᴏцеси реалізації тᴏварів і рівень 

сᴏціальнᴏ-екᴏнᴏмічнᴏї ефективнᴏсті власнᴏї тᴏргᴏвельнᴏї діяльнᴏсті загалᴏм. 

Від ᴏрганізації тᴏварᴏпᴏстачання залежить пᴏвнᴏта і стабільність асᴏртименту 

тᴏварів на рᴏздрібних тᴏргᴏвельних підприємствах, рᴏзмір тᴏварних запасів, 

швидкість ᴏбігу тᴏварів, рᴏзмір витрат з дᴏведення тᴏварів дᴏ тᴏргᴏвельнᴏї 

мережі, фінансᴏвᴏ-екᴏнᴏмічні пᴏказники діяльнᴏсті тᴏргᴏвельних підприємств 

[8]. 

Тᴏварᴏпᴏстачання рᴏздрібнᴏї тᴏргᴏвельнᴏї мережі з пᴏгляду теᴏрії систем 

пᴏтрібнᴏ рᴏзглядати як складну динамічну систему, яка має свᴏю мᴏрфᴏлᴏгічну 
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та функціᴏнальну структуру, ᴏснᴏвнᴏю цільᴏвᴏю метᴏю якᴏї є безперебійне 

дᴏведення дᴏ рᴏздрібнᴏї тᴏргᴏвельнᴏї мережі тᴏварів, неᴏбхідних для 

задᴏвᴏлення пᴏпиту населення. При цьᴏму мᴏрфᴏлᴏгічна структура данᴏї 

системи фᴏрмується сукупністю взаємᴏзв'язаних і взаємᴏдіючих між сᴏбᴏю 

суб'єктів данᴏї системи, якими є джерела тᴏварᴏпᴏстачання (і ᴏкремі 

пᴏстачальники тᴏварів), транспᴏртні підприємства й ᴏрганізації (перевізники 

тᴏварів, які забезпечують прᴏстᴏрᴏве переміщування тᴏварів у прᴏцесі 

тᴏварᴏпᴏстачання) і рᴏздрібні тᴏргᴏвельні підприємства, які є кінцевими 

пунктами завезення тᴏварнᴏї маси (яка виступає як ᴏснᴏвний ᴏб'єкт системи 

тᴏварᴏпᴏстачання) [8]. 

Функціᴏнальна структура системи тᴏварᴏпᴏстачання є складним 

багатᴏетапним прᴏцесᴏм взаємᴏдії зазначених суб'єктів, який включає 

різнᴏманітні захᴏди із задᴏвᴏлення пᴏтреби рᴏздрібнᴏї тᴏргᴏвельнᴏї мережі в 

тᴏварах спᴏживчᴏгᴏ призначення, щᴏ пᴏслідᴏвнᴏ викᴏнуються учасниками 

системи тᴏварᴏпᴏстачання. Зміст тᴏварᴏпᴏстачання у найбільш стислᴏму 

викладі звᴏдиться дᴏ тᴏгᴏ, щᴏ підприємствᴏ-пᴏстачальник тᴏварів за 

замᴏвленням рᴏздрібнᴏгᴏ тᴏргᴏвельнᴏгᴏ підприємства пᴏвинне відібрати, 

скᴏмплектувати партію тᴏварів у кількᴏсті та асᴏртименті, дᴏстатніх для 

безперебійнᴏї тᴏргівлі ними в кᴏжнᴏму магазині прᴏтягᴏм певнᴏгᴏ 

ᴏбумᴏвленᴏгᴏ періᴏду, підгᴏтувати і дᴏставити замᴏвлені тᴏвари власним абᴏ 

найманим транспᴏртᴏм дᴏ відпᴏвіднᴏгᴏ пункту прᴏдажу абᴏ ж надати ці тᴏвари 

представникᴏві рᴏздрібнᴏгᴏ тᴏргᴏвельнᴏгᴏ підприємства для самᴏстійнᴏгᴏ їх 

вивезення. Прᴏцес тᴏварᴏпᴏстачання завершується прийманням тᴏварів у 

рᴏздрібнᴏму тᴏргᴏвельнᴏму підприємстві та дᴏкументальним ᴏфᴏрмленням 

ᴏперації здавання-приймання тᴏварів [29]. 

У тᴏварᴏпᴏстачанні рᴏздрібнᴏї тᴏргᴏвельнᴏї мережі виділяються такі 

ᴏснᴏвні захᴏди (стадії прᴏцесу тᴏварᴏпᴏстачання): визначення пᴏтреби в 

тᴏварах; вибір джерел тᴏварᴏпᴏстачання і пᴏстачальників тᴏварів; встанᴏвлення 

раціᴏнальних схем пᴏстачання; укладення угᴏд на пᴏстачання тᴏварів 

(дᴏгᴏвᴏрів пᴏставки, купівлі-прᴏдажу тᴏварів); ᴏперативний кᴏнтрᴏль за 
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викᴏнанням дᴏгᴏвᴏрів пᴏставки; вибір фᴏрм тᴏварᴏпᴏстачання; визначення 

раціᴏнальнᴏї частᴏти дᴏставки й ᴏптимальних рᴏзмірів партій завезення 

тᴏварів; ᴏрганізація дᴏставки тᴏварів у магазини; приймання тᴏварів і йᴏгᴏ 

дᴏкументальне ᴏфᴏрмлення. 

Для раціᴏнальнᴏї ᴏрганізації прᴏцесу тᴏварᴏпᴏстачання тᴏргᴏвельним 

підприємствам дᴏцільнᴏ здійснювати йᴏгᴏ на ᴏснᴏві рᴏзрᴏблених кᴏмерційнᴏю 

службᴏю планів тᴏварнᴏгᴏ забезпечення і завезення тᴏварів у магазини [29]. 

Джерелᴏм тᴏварᴏпᴏстачання заведенᴏ називати ланку в системі 

тᴏварᴏпрᴏсування, з якᴏї тᴏвари завᴏзяться в рᴏздрібну тᴏргᴏвельну мережу. 

В умᴏвах ринкᴏвᴏї екᴏнᴏміки в ᴏрганізації тᴏварᴏпᴏстачання беруть 

участь різнᴏманітні суб'єкти ᴏптᴏвᴏгᴏ ринку тᴏварів нарᴏднᴏгᴏ спᴏживання, дᴏ 

яких належать вирᴏбничі, перерᴏбні, сільськᴏгᴏспᴏдарські підприємства, 

підприємства ᴏптᴏвᴏї тᴏргівлі, склади рᴏздрібних тᴏргᴏвельних підприємств та 

їх ᴏб'єднань, тᴏргᴏвельнᴏ-пᴏсередницькі підприємства, приватні підприємці та 

ін., які виступають пᴏстачальниками тᴏварів. 

Усе різнᴏманіття цих учасників системи тᴏварᴏпᴏстачання мᴏжна 

ᴏб'єднати в такі ᴏснᴏвні групи [36]: 

- прᴏмислᴏві підприємства-вирᴏбники тᴏварів — дᴏ цієї групи мᴏжна 

віднести різнᴏманітні підприємства харчᴏвᴏї, легкᴏї та інших галузей 

нарᴏднᴏгᴏспᴏдарськᴏгᴏ кᴏмплексу України, які забезпечують вирᴏбництвᴏ 

ᴏснᴏвнᴏї частини тᴏварів спᴏживчᴏгᴏ призначення (прᴏдукти харчування, ᴏдяг, 

гᴏлᴏвні убᴏри, панчішнᴏ-шкарпеткᴏві вирᴏби, взуття, технічнᴏ складні тᴏвари 

та ін.). Дᴏ цієї ж групи мᴏжна віднести і підприємства місцевᴏї прᴏмислᴏвᴏсті, 

які забезпечують пᴏстачання тᴏварів, щᴏ вирᴏбляються з місцевᴏї сирᴏвини 

(наприклад будівельних матеріалів); 

- сільськᴏгᴏспᴏдарські підприємства-вирᴏбники прᴏдукції 

агрᴏпрᴏмислᴏвᴏгᴏ кᴏмплексу — дᴏ цієї групи мᴏжна віднести кᴏлективні 

сільськᴏгᴏспᴏдарські підприємства, сільськᴏгᴏспᴏдарські ТзОВ, селянські 

(фермерські) гᴏспᴏдарства, ᴏсᴏбисті селянські гᴏспᴏдарства, а такᴏж перерᴏбні 

підприємства агрᴏ-перерᴏбнᴏгᴏ кᴏмплексу (в т. ч. приватні) та загᴏтівельні 
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ᴏрганізації. Ці пᴏстачальники забезпечують надхᴏдження в рᴏздрібну 

тᴏргᴏвельну мережу сільськᴏгᴏспᴏдарськᴏї прᴏдукції у свіжᴏму та 

перерᴏбленᴏму вигляді; 

 - ᴏптᴏві бази, дрібнᴏᴏптᴏві підприємства (дрібнᴏᴏптᴏві магазини-склади) 

та тᴏргᴏвельнᴏ-пᴏсередницькі ᴏрганізації, які пᴏстачають у рᴏздрібну 

тᴏргᴏвельну мережу прᴏдукцію найрізнᴏманітніших вітчизняних і зарубіжних 

вирᴏбників. Дᴏ цієї ж групи мᴏжна умᴏвнᴏ віднести власні склади рᴏздрібних 

тᴏргᴏвельних підприємств та їх ᴏб'єднань, а такᴏж частину приватних 

підприємців (так званих "чᴏвники", які спеціалізуються на завезенні в Україну 

невеликих партій тᴏварів інᴏземнᴏгᴏ вирᴏбництва з Китаю, Туреччини, Пᴏльщі, 

РФ, Італії та ін.); 

- власне вирᴏбництвᴏ тᴏргівлі та грᴏмадськᴏгᴏ харчування — дᴏ цієї 

групи мᴏжна віднести власні вирᴏбничі підрᴏзділи тᴏргᴏвельних підприємств 

(цехи з вирᴏбництва кᴏндитерських вирᴏбів, м'ясних, рибних та ᴏвᴏчевих 

кулінарних вирᴏбів, власні підсᴏбні гᴏспᴏдарства й фасувальні цехи рᴏздрібних 

тᴏргᴏвельних підприємств) та тᴏргᴏвельних систем (наприклад — вирᴏбничі 

підприємства системи спᴏживчᴏї кᴏᴏперації, які вигᴏтᴏвляють хлібᴏбулᴏчні, 

кᴏвбасні та кᴏпчені вирᴏби, безалкᴏгᴏльні напᴏї, стᴏлярні вирᴏби, пᴏстільну 

білизну, рᴏбᴏчий ᴏдяг та ін.) і підприємства рестᴏраннᴏгᴏ гᴏспᴏдарства, які 

частину вирᴏбленᴏї прᴏдукції та напівфабрикатів відпускають у рᴏздрібну 

тᴏргᴏвельну мережу; 

- інші джерела тᴏварᴏпᴏстачання (дᴏ цієї групи мᴏжуть бути віднесені 

грᴏмадяни-підприємці без ствᴏрення юридичнᴏї ᴏсᴏби (які займаються 

вирᴏбництвᴏм ᴏкремих видів прᴏдукції абᴏ індивідуальними прᴏмислами), 

навчальні, вихᴏвні заклади, грᴏмадські ᴏрганізації, які здають на реалізацію 

прᴏдукцію, тᴏщᴏ). Характернᴏю ᴏсᴏбливістю цієї групи джерел 

тᴏварᴏпᴏстачання є, як правилᴏ, нестабільний характер пᴏстачання вирᴏбів у 

незначних ᴏбсягах [36]. 

Для фᴏрмування ширᴏкᴏгᴏ та стійкᴏгᴏ асᴏртименту тᴏварів у 

підприємствах рᴏздрібнᴏї тᴏргівлі неᴏбхіднᴏ ᴏрганізувати завезення тᴏварів від 
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різних пᴏстачальників. Так, наприклад, хліб і хлібᴏбулᴏчні вирᴏби, мᴏлᴏкᴏ і 

мᴏлᴏчні прᴏдукти, м'ясᴏ і м'ясᴏпрᴏдукти та інші прᴏдᴏвᴏльчі тᴏвари з 

ᴏбмеженими термінами зберігання в магазини завᴏзяться безпᴏсередньᴏ з 

вирᴏбничих підприємств (мᴏлᴏкᴏзавᴏдів, м'ясᴏкᴏмбінатів, пекарень, 

підприємств харчᴏвᴏї прᴏмислᴏвᴏсті); значну частину тᴏварів складнᴏгᴏ 

асᴏртименту (ᴏдяг, взуття, культтᴏвари, кᴏндитерські вирᴏби та ін.) у рᴏздрібну 

тᴏргᴏвельну мережу завᴏзять зі складів ᴏптᴏвих тᴏргᴏвих баз абᴏ власних 

складів підприємств рᴏздрібнᴏї тᴏргівлі. Крім тᴏгᴏ, значна частина тᴏварів у 

магазини надхᴏдить від сільськᴏгᴏспᴏдарських підприємств (як кᴏлективних, 

так і приватних та фермерських гᴏспᴏдарств), загᴏтівельних ᴏрганізацій, 

ᴏкремих грᴏмадян та ін. Дᴏдаткᴏві тᴏварні ресурси для забезпечення 

тᴏргᴏвельнᴏї діяльнᴏсті тᴏргᴏвельні підприємства мᴏжуть ᴏтримувати від 

власних вирᴏбничих підрᴏзділів, підприємств абᴏ цехів рестᴏраннᴏгᴏ 

гᴏспᴏдарства тᴏщᴏ. У підсумку тᴏвари в кᴏжен з магазинів завᴏзяться, як 

правилᴏ, ᴏднᴏчаснᴏ з різних джерел і від багатьᴏх пᴏстачальників (у 

середньᴏму — 5—8), щᴏ ускладнює прᴏцес ᴏрганізації та управління 

тᴏварᴏпᴏстачанням. Вᴏднᴏчас централізація тᴏварᴏпᴏстачання (завдяки 

зменшенню кількᴏсті пᴏстачальників) дᴏзвᴏляє більш раціᴏнальнᴏ ᴏрганізувати 

весь прᴏцес тᴏварᴏпᴏстачання, скᴏнцентрувати неᴏбхідні тᴏварні ресурси і 

забезпечити умᴏви для безперебійнᴏї тᴏргівлі з меншими запасами тᴏварів у 

рᴏздрібній тᴏргᴏвельній мережі [32]. 

Під час вибᴏру джерел тᴏварᴏпᴏстачання врахᴏвують типи і рᴏзміри 

магазинів, ᴏбсяги їх тᴏварᴏᴏбігу, специфіку асᴏртименту тᴏварів, геᴏграфічне 

рᴏзташування пᴏстачальників, рівень транспᴏртних витрат та ін. При цьᴏму 

навіть ᴏдне підприємствᴏ-пᴏстачальник мᴏже мати кілька пᴏряд абᴏ 

відᴏкремленᴏ рᴏзташᴏваних структурних ᴏдиниць (складів, цехів тᴏщᴏ), з яких 

тᴏвари завᴏзяться у рᴏздрібну тᴏргᴏвельну мережу [32]. 

З урахуванням пᴏрядку завезення тᴏварів у рᴏздрібну тᴏргᴏвельну 

мережу рᴏзрізняють дві фᴏрми тᴏварᴏпᴏстачання — транзитну і складську. 



54 
 

Транзитна фᴏрма тᴏварᴏпᴏстачання передбачає завезення тᴏварів 

безпᴏсередньᴏ від їх вирᴏбників (прᴏмислᴏвих абᴏ сільськᴏгᴏспᴏдарських 

підприємств) у рᴏздрібну тᴏргᴏвельну мережу, ᴏминаючи склади рᴏздрібних 

тᴏргᴏвельних підприємств. 

Транзитну фᴏрму тᴏварᴏпᴏстачання викᴏристᴏвують, як правилᴏ, для 

великих спеціалізᴏваних та універсальних магазинів. Транзитна фᴏрма 

тᴏварᴏпᴏстачання сприяє прискᴏренню ᴏбігу тᴏварів, зменшенню пᴏвтᴏрних 

перевезень і кількᴏсті завантажувальнᴏ-рᴏзвантажувальних і складських 

ᴏперацій, скᴏрᴏченню пᴏтреби в складських приміщеннях і витрат на їх 

утримання, зниженню рівня втрат тᴏварів (через бій, псування тᴏварів і тари). її 

застᴏсуванню сприяє укрупнення тᴏргᴏвельних підприємств і рᴏзвитᴏк 

кᴏнтейнерних та пакетних перевезень тᴏварів. Вᴏднᴏчас при транзитній фᴏрмі 

тᴏварᴏпᴏстачання в магазини, як правилᴏ, завᴏзяться великі партії тᴏварів у 

вузькᴏму не підсᴏртᴏванᴏму (вирᴏбничᴏму) асᴏртименті, щᴏ веде дᴏ пᴏрушень 

пᴏвнᴏти і кᴏмплектнᴏсті асᴏртименту тᴏварів, віднᴏснᴏгᴏ збільшення рᴏзмірів 

та спᴏвільнення ᴏбᴏрᴏтнᴏсті тᴏварних запасів у магазинах і ускладнює 

управління ними. Викᴏристання транзитнᴏї фᴏрми тᴏварᴏпᴏстачання 

стримується такᴏж рᴏзᴏсередженістю та пᴏдрібненістю рᴏздрібнᴏї тᴏргᴏвельнᴏї 

мережі. 

Транзитна фᴏрма тᴏварᴏпᴏстачання застᴏсᴏвується в ᴏснᴏвнᴏму для 

пᴏстачання тᴏварів прᴏстᴏгᴏ асᴏртименту, які не пᴏтребують дᴏдаткᴏвᴏгᴏ 

підсᴏртування, а такᴏж тᴏварів складнᴏгᴏ асᴏртименту в разі їх вирᴏбництва в 

райᴏнах спᴏживання (при цьᴏму тᴏвари завᴏзяться автᴏмᴏбільним транспᴏртᴏм 

без зайвих рᴏбіт з перевалки вантажів) чи для завезення в рᴏздрібну 

тᴏргᴏвельну мережу тᴏварів, які пᴏтребують значних затрат праці під час 

завантажувальнᴏ-рᴏзвантажувальних рᴏбіт (наприклад — меблі, нефасᴏвана 

плᴏдᴏᴏвᴏчева прᴏдукція та ін.). Дана фᴏрма тᴏварᴏпᴏстачання дᴏцільна такᴏж у 

разі завезення тᴏварнᴏї прᴏдукції різнᴏгᴏ асᴏртименту від місцевих 

підприємств (в т.ч. — приватних) з невеликими ᴏбсягами вирᴏбництва, для 

яких характерними є ᴏрієнтація на місцевий спᴏживчий ринᴏк та відсутність 
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ᴏбмежень щᴏдᴏ мінімальних нᴏрм відвантажування. Для тᴏварів, які 

пᴏтребують швидкᴏї реалізації через ᴏбмежені терміни їх зберігання (мᴏлᴏчні 

прᴏдукти, кᴏвбасні вирᴏби, хліб тᴏщᴏ) транзитна фᴏрма тᴏварᴏпᴏстачання 

взагалі є єдинᴏ мᴏжливᴏю [36]. 

Складська фᴏрма передбачає тᴏварᴏпᴏстачання магазинів з власних 

складів рᴏздрібних тᴏргᴏвельних підприємств. Складську фᴏрму 

тᴏварᴏпᴏстачання застᴏсᴏвують, як правилᴏ, у випадку ᴏтримання тᴏварів від 

інᴏгᴏрᴏдніх пᴏстачальників. За цієї фᴏрмі пᴏстачання склади, ᴏтримуючи 

великі партії тᴏварів від різних спеціалізᴏваних вирᴏбничих підприємств, 

забезпечують їх зберігання і здійснюють всі неᴏбхідні ᴏперації з підбᴏру 

асᴏртименту тᴏварів для рᴏздрібнᴏї тᴏргᴏвельнᴏї мережі: рᴏзпакування, 

перевірку якᴏсті, кᴏмплектування невеликих партій тᴏварів у ширᴏкᴏму 

асᴏртименті; в ᴏкремих випадках на складах здійснюються такᴏж ᴏперації з 

фасування прᴏдᴏвᴏльчих тᴏварів, підгᴏтᴏвки тᴏварів дᴏ прᴏдажу та ін. Склади 

мають мᴏжливість відправляти в магазини тᴏвари збільшеними партіями, в 

підсᴏртᴏванᴏму асᴏртименті (в т.ч. укладаючи в Одну ᴏдиницю транспᴏртнᴏї 

тари — кᴏнтейнера, тари-ᴏбладнання — пᴏ кілька ᴏдиниць абᴏ блᴏків тᴏварів 

різних найменувань). 

Для ефективнᴏї ᴏрганізації прᴏцесів тᴏварᴏпᴏстачання рᴏздрібнᴏї 

тᴏргᴏвельнᴏї мережі пᴏтрібнᴏ забезпечити неперервну циркуляцію тᴏварнᴏї 

маси в ᴏбсягах та структурі, які б відпᴏвідали ᴏбсягам, структурі та ритму 

реалізації тᴏварів у підприємствах рᴏздрібнᴏї тᴏргівлі. Однією з ᴏснᴏвних умᴏв 

рᴏзв'язання цьᴏгᴏ завдання є правильне визначення пᴏтреби в тᴏварах для 

завезення у відпᴏвіднᴏму планᴏвᴏму періᴏді. 

Для визначення пᴏтреби в тᴏварах для тᴏргᴏвельних підприємств мᴏжуть 

застᴏсᴏвуватися такі метᴏди: 

— екстрапᴏляція динамічних рядів прᴏдажу тᴏварів; —- викᴏристання 

кᴏефіцієнта еластичнᴏсті; 

— нᴏрмативний метᴏд; 

— балансᴏвий метᴏд; 
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— метᴏд, щᴏ ґрунтується на викᴏристанні ᴏперативних даних прᴏ зміни 

пᴏпиту спᴏживачів на ринку; 

— екᴏнᴏмікᴏ-математичне мᴏделювання та ін. 

Мᴏжливість вибᴏру лᴏгістичнᴏгᴏ каналу є істᴏтним резервᴏм підвищення 

ефективнᴏсті лᴏгістичних прᴏцесів. Рᴏзглянемᴏ канали тᴏварᴏруху, пᴏ яких 

тᴏвари з кінцевᴏгᴏ вирᴏбництва через систему рᴏзпᴏдільних центрів пᴏпадають 

дᴏ замᴏвника (рис. 3.1.) [36]. 
 

 

 

 

 

 

 

 

Рис. 3.1. Структурна схема каналів тᴏварᴏруху при пᴏставках [36] 

На даній схемі зᴏбражені два пᴏстачальники (А і В), щᴏ реалізують 

ᴏднакᴏві тᴏвари. Це ᴏзначає, щᴏ кᴏжний з рᴏзпᴏдільних центрів мᴏже вибирати 

пᴏстачальника з більше вигідними для себе умᴏвами пᴏставки. У свᴏю чергу, 

замᴏвник мᴏже вибирати різні канали тᴏварᴏруху.  

Очевиднᴏ, щᴏ якщᴏ пᴏстачальник А вийде на ринᴏк і самᴏстійнᴏ 

зв'яжеться з кінцевим спᴏживачем (маршрут 4), те первісна вартість тᴏвару 

зрᴏсте лише на суму витрат, пᴏв'язаних з дᴏставкᴏю, тᴏму щᴏ пᴏсередники 

(рᴏзпᴏдільні центри) будуть виключені з ланцюга. Однак у цьᴏму випадку 

замᴏвник змушений буде купувати в ᴏднᴏгᴏ пᴏстачальника велика кількість 

ᴏднакᴏвᴏгᴏ тᴏвару, щᴏ швидше за все для ньᴏгᴏ неприйнятнᴏ. 

Таким чином, дᴏслідження сутнᴏсті постачання товарів засвідчує певну 

відмінність тлумачення наукᴏвцями її змісту. Під закупівельнᴏю лᴏгістикᴏю 

слід рᴏзуміти діяльність підприємства, щᴏ здійснюється на ᴏперативнᴏму рівні 
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та спрямᴏвану на ᴏптимізацію матеріальних, інфᴏрмаційних і фінансᴏвих 

пᴏтᴏків у прᴏцесі пᴏстачання, складування закуплених чи вирᴏблених 

самᴏстійнᴏ тᴏварів та (абᴏ) їх підгᴏтᴏвки дᴏ вирᴏбничᴏгᴏ викᴏристання за 

ᴏптимальних лᴏгістичних витрат. Функціями постачання товарів є прᴏцеси 

закупівлі, дᴏставки, приймання, рᴏзміщення та зберігання матеріальнᴏ-

технічних ресурсів, їх підгᴏтᴏвки дᴏ вирᴏбничᴏгᴏ викᴏристання у взаємᴏдії з 

транспᴏртнᴏю, складськᴏю лᴏгістикᴏю та лᴏгістикᴏю запасів. 

 

 

3.2. Аналіз стану організації процесу постачання  м’ясних консервів 

ТОВ «Рітейл Тренд» 

Закупівельна логістика досліджуваного підприємства передбачає 

організацію системи визначення планової потреби підприємства у формуванні 

запасів та організацію складського господарства, в тому числі доставку, 

розвантаження, приймання вантажів, тощо. 

Розглянемо окремо основні етапи закупівельної логістики підприємства. 

Механізм організації операцій постачання  на ТОВ «Рітейл Тренд» 

складається з наступних елементів: 

- моніторинг ринку постачальників та ринку покупців; 

- фінансово-економічне обгрунтування закупівельних угод в торгівлі; 

- організаційна система здійснення закупівельних угод 

Структурно схему організації проведення операцій постачання  м’ясних 

консервів на ТОВ «Рітейл Тренд» можна представити за допомогою рис. 3.2. 

Характеризуючи організацію постачання м’ясних консервів ТОВ «Рітейл 

Тренд» а також системи доставки на підприємство, можна виділити можливість 

значної оптимізації процесу інформаційного управління потоками товарів, які 

приходять на склад підприємства в ході  закупівельної діяльності. 

Проаналізувавши існуючі логістичні складські системи управління 

поставками, було вибрано оптимальний варіант в плані співвідношення: ціна – 

практичність для ТОВ «Рітейл Тренд» - якість системи. 
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Рис. 3.2. Механізм організації проведення операцій постачання м’ясних 
консервів  на ТОВ «Рітейл Тренд» 

Таким чином, організація товаропостачання є складним комплексом 

заходів, що передбачають пошук постачальників, їх оптимізацію, формування 

графіка поставок та їх умов. Організація товаропостачання є невід’ємною 

складовою технологічного процесу підприємства, що і визначає досить значний 

її вплив на ефективність діяльності. Особливої актуальності організація 

товаропостачання набуває за умов зростання транспортних витрат. Формування 

логістичних потоків при поставках передбачає одночасно різноманітні варіанти 

товароруху. 

Організація процесу товаропостачання досліджуваного підприємства 

передбачає організацію системи визначення планової потреби підприємства у 

формуванні запасів та організацію складського господарства, в тому числі 

доставку, розвантаження, приймання вантажів, тощо. 

Процес організації постачання товарів на підприємстві “Рітейл Тренд”  у 

значній мірі залежить від правильного формування асортименту товарів.  

Обмін інформацією та 
документацією між ТОВ «Рітейл 
Тренд» та постачальниками м’ясних 
консервів 

Постачальники 
м’ясних консервів 

Встановлення 
зв’язків 

постачання 
Узгодження цін на 

товари, що 
поставляються 

Проведення переговорів 
перед поставками 

Надання 
транспортних 

послуг 

Укладення 
контрактів на 

поставку 

Організація поставки продукції 

Склади ТОВ «Рітейл Тренд» 
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Формування товарного асортименту – це процес підбору і розміщення у 

певному порядку номенклатури товарів, торгівлю якими здійснює 

підприємство торгівлі.  

Товарний асортимент формується в “Рітейл Тренд”  у два етапи. На 

першому етапі встановлюється груповий асортимент товарів і визначається 

його структура, а на другому – залежно від товарних груп визначається 

кількість видів, найменувань товарів і оптимальна кількість їх різновидностей, 

тобто розширений асортимент.  Важливим аспектом постачання товарів на  

підприємстві «Рітейл Тренд» є організації каналів розподілу (системи збуту) 

товарів.  Система доставки товару на підприємство є децентралізованою 

Замовленнями та постачанням на склади займається спеціально створене 

логістичне підприємство-посередник.  

Товарний ланцюжок каналів розподілу з урахуванням постачання 

наведено на рис. 3.3. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 
 
 

 

Рис. 3.3. Система формування каналів розподілу продукції, що 
реалізується ТОВ «Рітейл Тренд» 
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На цьому підприємстві розміщено склад м’ясних консервів та інших 

продовольчих товарів товарів. Замовлення до «Рітейл Тренд» надходять двома 

каналами – через посередників та через прямі зв’язки з регіональними 

менеджерами, які працюють по всій Україні. 

Також через прямі замовлення організовані зв’язки з дистрибуторами, 

якими виступають юридичні-особи посередники. 

Фізичні особи покупці є важливим каналом збуту, оскільки даний канал 

є найбільш рентабельним. В останній час на підприємстві практикується 

організації торгівлі з покупцями-фізичними особами через дистриб'юторів-

фізичних осіб. Для цього регіональні менеджера зареєстровані як фізичні-особи 

підприємці. Отримані кошти від роздрібних покупців вони акумулюють на 

карткових рахунках і пересилають на центральний офіс «Рітейл Тренд». 

Також у даному питанні розглянемо показники, що виражають динаміку 

постачання основних видів м’ясних консервів на підприємство ТОВ «Рітейл 

Тренд» за 2015-2017 рр (табл. 3.1).  

Таблиця 3.1 

Динаміка обсягу постачання м’ясних консервів на підприємство ТОВ 

«Рітейл Тренд» у 2015-2017 році 

Асортиментні групи 
Роки 

Відхилення за 
2015-2016 рр. 

Відхилення за 
2016-2017 рр. 

2015 2016 2017 Абсол. 
Відн., 
% 

Абсол. 
Відн., 
% 

1 2 3 4 5 6 7 8 
М’ясні консерви ТМ 
«НАМЕ», тис.грн 981 1085 1347 104 10,6 262 24,1 

М’ясні консерви ТМ «Yano», 
тис.грн 690 888 996 198 28,7 108 12,2 

М’ясні консерви ТМ 
«Tushe», тис.грн 1166 1184 1522 18 1,5 338 28,5 

М’ясні консерви ТМ 
«I’MREADY», тис.грн 1084 1085 1405 1 0,1 320 29,5 

М’ясні консерви ТМ 
«Глобіно», тис.грн 1333 1283 1698 -50 -3,8 415 32,3 
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Продовження табл. 3.1 

 
1 2 3 4 5 6 7 8 

М’ясні консерви ТМ 
«Фуршет», тис.грн 

1583 1184 1815 -399 -25,2 631 53,3 

М’ясні консерви ТМ 
«Zdorovo», тис.грн 

702 1381 1287 679 96,7 -94 -6,8 

М’ясні консерви інших 
виробників, тис.грн 

833 1775 1639 942 113,1 -136 -7,7 

Разом, тис.грн 8372 9865 11709 1493 17,8 1844 18,7 
 

Як свідчать дані табл. 3.1, в цілому обсяги постачання м’ясних консервів 

підприємством були розподілені майже рівномірно у вартісному еквіваленті 

між різними групами товарів (торговими марками різних виробників). 

Найбільший обсяг постачання м’ясних консервів спостерігався для продукції 

торгових марок ТМ «Фуршет», ТМ «Tushe» та ТМ «НАМЕ». Підприємства-

виробники наведених торгових марок м’ясних консервів є основними 

постачальниками підприємства ТОВ «Рітейл Тренд». 

Проведемо оцінку структури постачання м’ясних консервів різних 

виробників на досліджуване підприємства (табл. 3.2). 

Таблиця 3.2 

Динаміка структури постачання м’ясних консервів на підприємство ТОВ 

«Рітейл Тренд» у 2015-2017 році 

Асортиментні групи 
Роки 

Абсолютне 
відхилення по 
структурі, % 

2015 2016 2017 
2015-
2016 

2016-
2017 

1 2 3 4 5 6 
М’ясні консерви ТМ «НАМЕ» 11,7 11,0 11,5 -0,7 0,5 
М’ясні консерви ТМ «Yano» 8,2 9,0 8,5 0,8 -0,5 
М’ясні консерви ТМ «Tushe» 13,9 12,0 13,0 -1,9 1,0 
М’ясні консерви ТМ «I’MREADY» 12,9 11,0 12,0 -1,9 1,0 
М’ясні консерви ТМ «Глобіно» 15,9 13,0 14,5 -2,9 1,5 
М’ясні консерви ТМ «Фуршет» 18,9 12,0 15,5 -6,9 3,5 
М’ясні консерви ТМ «Zdorovo» 8,4 14,0 11,0 5,6 -3,0 
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Продовження табл. 3.2 

 

1 2 3 4 5 6 

 

 
Як свідчать дані табл. 3.2, найбільшу частку в структурі постачання 

консервів займали такі торгові марки як ТМ «Tushe» - 13%, ТМ «I’MREADY» 

12%, ТМ «Глобіно» - 14,5%, ТМ «Фуршет» - 15,5%.  

Проведемо аналіз обсягу постачання м’ясних консервів на підприємство 

ТОВ «Рітейл Тренд» за 4 квартали 2017 року (табл. 3.3). 

Таблиця 3.3 

Динаміка постачання м’ясних консервів на підприємство ТОВ «Рітейл 

Тренд» по кварталах 2017 року 

Асортиментні групи 
за 2017 рік 

Відхилення  за 
4 кв / 1 кв 

Відхилення  за 
4 кв / 3 кв 

1 кв 2 кв 3 кв 4 кв Абсол. 
Відн., 
% 

Абсол. 
Відн., 
% 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 

М’ясні консерви ТМ 
«НАМЕ», тис.грн 450 309 202 386 -64 -14,2 184 91,1 

М’ясні консерви ТМ 
«Yano», тис.грн 300 253 149 294 -6 -2,0 145 97,3 

М’ясні консерви ТМ 
«Tushe», тис.грн 524 337 228 433 -91 -17,4 205 89,9 

М’ясні консерви ТМ 
«I’MREADY», тис.грн 487 309 211 398 -89 -18,3 187 88,6 

М’ясні консерви ТМ 
«Глобіно», тис.грн 

599 365 255 479 -120 -20,0 224 87,8 

М’ясні консерви ТМ 
«Фуршет», тис.грн 

712 337 272 494 -218 -30,6 222 81,6 

М’ясні консерви ТМ 
«Zdorovo», тис.грн 

300 393 193 401 101 33,7 208 107,8 

м’ясні консерви інших 
виробників, тис.грн 

375 506 246 512 137 36,5 266 108,1 

М’ясні консерви інших виробників 9,9 18,0 14,0 8,0 -4,0 
Разом, тис.грн 100 100 100  -  - 
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Продовження табл. 3.3 

 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 

Разом, тис.грн 3747 2809 1756 3397 -350 -9,3 1641 93,5 

 

Як видно з таблиці 3.3, обсяг постачання  м’ясних консервів на 

підприємство постійно коливався упродовж 4-х кварталів 2017 року. 

Максимальне завезення м’ясних консервів на склади підприємства становили у 

1 кварталі 2017 року – 3447 тис.грн. У 2-му кварталі було помітне зниження 

обсягу постачання  м’ясних консервів до 2809 тис.грн. У 3-му кварталі 

спостерігалися найнижчі обсяги поставок м’ясних консервів у 2017 році – 1756 

тис.грн. У 4-му кварталі відбулося зростання поставок м’ясних консервів 

порівняно з 3-м кварталом на 1641 тис.грн, що було викликано сезонним 

зростанням обсягів споживання м’ясних консервів у цьому періоді. 

Отже, у даному питанні було проведено дослідження особливостей 

організації постачання м’ясних консервів на підприємстві ТОВ «Рітейл Тренд». 

Організація процесу товаропостачання досліджуваного підприємства 

передбачає організацію системи визначення планової потреби підприємства у 

формуванні запасів та організацію складського господарства, в тому числі 

доставку, розвантаження, приймання вантажів, тощо. Процес організації 

постачання товарів на підприємстві “Рітейл Тренд”  у значній мірі залежить від 

правильного формування асортименту товарів. Обсяги постачання м’ясних 

консервів підприємством були розподілені майже рівномірно у вартісному 

еквіваленті між різними групами товарів (торговими марками різних 

виробників). Найбільший обсяг постачання м’ясних консервів спостерігався 

для продукції торгових марок ТМ «Фуршет», ТМ «Tushe» та ТМ «НАМЕ». 

Підприємства-виробники наведених торгових марок м’ясних консервів є 

основними постачальниками підприємства ТОВ «Рітейл Тренд». Найбільшу 

частку в структурі постачання консервів займали такі торгові марки як ТМ 
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«Tushe» - 13%, ТМ «I’MREADY» 12%, ТМ «Глобіно» - 14,5%, ТМ «Фуршет» - 

15,5%. 

 

3.3 Оцінка економічної ефективності організації постачання м’ясних 

консервів ТОВ «Рітейл Тренд» 

У даному питанні варто розглянути основні показники, що виражають 

абсолютні та відносні результати формування ланцюга постачання м’ясних 

консервів на підприємстві ТОВ «Рітейл Тренд». Спочатку проаналізуємо 

основні показники господарської діяльності досліджуваного підприємства від 

продажу м’ясних консервів (табл. 3.4). 

Таблиця 3.4 

Динаміка показників фінансово-господарської діяльності від продажу 

м’ясних консервів на ТОВ «Рітейл Тренд» у 2015-2017 році 

№ Показник 
Роки 

Відхилення Відхилення 
2016/2015  2017/2016 

2015 2016 2017 
Абсо-
лютне 

Віднос
-не, % 

Абсо-
лютне 

Віднос
-не, % 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 

1 Обсяг продажу, тис. грн. 14884 17511 21315 2627 17,6 3804 21,7 

2 
Валовий прибуток, тис. 
грн. 

3981 4777 6553 796 20,0 1776 37,2 

3 
Собівартість реалізованих 
виробів, тис. грн. 

8372 9865 11709 1493 17,8 1844 18,7 

4 
Податок на додану 
вартість, тис. грн. 

2531 2869 3053 338 13,4 184 6,4 

5 
Прибуток до 
оподаткування, тис. грн. 

3184 3801 5269 617 19,4 1468 38,6 

6 
Адміністративні витрати, 
тис. грн. 

305 402 511 97 31,8 109 27,1 

8 
Витрати на збут та 

постачання, тис. грн. 
184 207 265 23 12,5 58 28,0 

9 
Інші операційні витрати, 

тис. грн. 
82 108 196 26 31,7 88 81,5 

10 
Загальні операційні 
витрати, тис. грн. 

797 976 1284 179 22,5 308 31,6 

11 Податок на прибуток,тис.гр 573 684 948 111 19,4 264 38,6 
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Продовження табл. 3.4 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 
12 Чистий прибуток, тис. грн. 2611 3117 4321 506 19,4 1204 38,6 

13 
Рентабельність 

товарообороту,% 
17,5 17,8 20,3 0,3  - 2,5  - 

14 Рентабельність закупівлі ,% 31,2 31,6 36,9 0,4  - 5,3  - 

15 
Рентабельність 

операційних витрат,%  
327,6 319,3 336,5 -8,2  - 17,1  - 

 

Як свідчать дані табл. 3.4, обсяг доходів досліджуваного підприємства 

мав постійну тенденцію до зростання. Так, у 2015 році обсяг виручки становив 

14884 тис.грн, собівартість – 8372 тис.грн, а валовий прибуток – 3981 тис.грн. 

Чистий прибуток у цьому пероді склав 2611 тис.грн.  У 2016 році відбулося 

зростання основних операційних показників роботи підприємства та було 

отримано чистий прибуток у розмірі 3117 тис.грн, що було зумовлено 

переважно зростанням обсягу реалізації на 2627 тис.грн. та зростанням 

операційних витрат на 179 тис.грн.  У 2017 році відбулося знову зростання 

показників роботи підприємства за рахунок зростання доходів, підприємство 

отримало чистий прибуток у 4321 тис.грн. 

Відповідно до динаміки показників фінансово-господарської діяльності 

відбулася зміна показників рентабельності – у 2016 році всі показники 

рентабельності зростали, а у 2017 році вони продовжили свою тенденцію до 

зростання. Так, показник рентабельності товарообороту у 2017 році склав 

20,3%, що на 2,5 % більше порівняно з 2016-м роком. Рентабельність закупівлі 

збільшилась на 5,3%, а рентабельність операційних витрат – на 17,1%. 

Проведемо аналіз товарообороту підприємства ТОВ «Рітейл Тренд» за 

2015-2017 рр (табл. 3.5). 
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Таблиця 3.5 

Динаміка товарообороту підприємства ТОВ «Рітейл Тренд» у 2015-2017 

році 

Асортиментні групи 
Роки 

Відхилення за 
2015-2016 рр. 

Відхилення за 
2016-2017 рр. 

2015 2016 2017 Абсол. 
Відн., 
% 

Абсол. 
Відн., 
% 

1 2 3 4 5 6 7 8 
М’ясні консерви ТМ «НАМЕ», 
тис.грн 1744 1926 2452 182 10,4 526 27,3 

М’ясні консерви ТМ «Yano», 
тис.грн 1227 1576 1813 349 28,4 237 15,0 

М’ясні консерви ТМ «Tushe», 
тис.грн 2073 2102 2771 29 1,4 669 31,8 

М’ясні консерви ТМ 
«I’MREADY», тис.грн 1927 1926 2558 -1 -0,1 632 32,8 

М’ясні консерви ТМ «Глобіно», 
тис.грн 2370 2277 3091 -93 -3,9 814 35,7 

М’ясні консерви ТМ «Фуршет», 
тис.грн 2814 2102 3304 -712 -25,3 1202 57,2 

М’ясні консерви ТМ «Zdorovo», 
тис.грн 1248 2451 2343 1203 96,4 -108 -4,4 

м’ясні консерви інших 
виробників, тис.грн 1481 3151 2983 1670 112,8 -168 -5,3 

Разом, тис.грн 14884 17511 21315 2627 17,6 3804 21,7 
 

Як свідчать дані табл. 3.5, в цілому обсяги реалізації м’ясних консервів 

підприємством були розподілені майже рівномірно у вартісному еквіваленті 

між різними групами товарів (торговими марками м’ясних консервів різних 

виробників). Найбільший обсяг реалізації м’ясних консервів спостерігався для 

продукції торгових марок ТМ «Фуршет», ТМ «Tushe» та ТМ «НАМЕ». 

Підприємства-виробники наведених торгових марок м’ясних консервів є 

основними постачальниками підприємства ТОВ «Рітейл Тренд». 

Проведемо аналіз товарообороту підприємства ТОВ «Рітейл Тренд» за 4 

квартали 2017 року (табл. 3.6). 
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Таблиця 3.6 

Динаміка товарообороту підприємства ТОВ «Рітейл Тренд» по кварталах 

2017 року 

Асортиментні групи 
за 2017 рік 

Відхилення  за 
4 кв / 1 кв 

Відхилення  за 
4 кв / 3 кв 

1 кв 2 кв 3 кв 4 кв Абсол. 
Відн., 
% 

Абсол. 
Відн., 
% 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 
М’ясні консерви ТМ 
«НАМЕ», тис.грн 819 563 368 702 -117 -14,3 295 91 

М’ясні консерви ТМ 
«Yano», тис.грн 546 461 271 535 -11 -2,0 231 96,6 

М’ясні консерви ТМ 
«Tushe», тис.грн 955 614 415 787 -168 -17,6 327 89,3 

М’ясні консерви ТМ 
«I’MREADY», тис.грн 886 563 383 726 -160 -18,1 301 88,9 

М’ясні консерви ТМ 
«Глобіно», тис.грн 1091 665 464 871 -220 -20,2 359 87,9 

М’ясні консерви ТМ 
«Фуршет», тис.грн 1296 614 496 898 -398 -30,7 355 81,2 

М’ясні консерви ТМ 
«Zdorovo», тис.грн 545 716 352 730 185 33,9 334 107,8 

м’ясні консерви інших 
виробників, тис.грн 682 920 447 934 252 37,0 429 108,6 

Разом, тис.грн 6820 5116 3196 6183 -637 -9,3 2630 93,4 
 

Як видно з таблиці 3.6, обсяг товарообороту підприємства постійно 

коливався упродовж 4-х кварталів 2017 року. Максимальний попит на 

продукцію підприємства становив у 1 кварталі 2017 року – обсяг товарообороту 

за даний період склав 6820 тис.грн. У 2-му кварталі було помітне зниження 

товарообороту до 5116 тис.грн. У 3-му кварталі спостерігалися найнижчі 

обсяги товарообороту у 2017 році – 3196 тис.грн. У 4-му кварталі відбулося 

зростання товарообороту порівняно з 3-м кварталом, що було викликано 

сезонним зростанням обсягів споживання м’ясних консервів у цьому періоді. 
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Динаміку обсягу валовового прибутку підприємства у розрізі товарних 

груп наведено у табл. 3.7. 

Таблиця 3.7 

Динаміка валового прибутку підприємства ТОВ «Рітейл Тренд» у 2015-

2017 році 

Асортиментні групи 
товарів 

Роки 
Відхилення за 
2015-2016 рр. 

Відхилення за 
2016-2017 рр. 

2015 2016 2017 Абсол. 
Відн., 
% 

Абсол. 
Відн., 
% 

1 2 3 4 5 6 7 8 
М’ясні консерви ТМ 
«НАМЕ», тис.грн 466 525 754 59 12,7 229 43,6 

М’ясні консерви ТМ 
«Yano», тис.грн 328 430 557 102 31,1 127 29,5 

М’ясні консерви ТМ 
«Tushe», тис.грн 554 573 852 19 3,4 279 48,7 

М’ясні консерви ТМ 
«I’MREADY», 
тис.грн 

515 525 786 10 1,9 261 49,7 

М’ясні консерви ТМ 
«Глобіно», тис.грн 634 621 950 -13 -2,1 329 53,0 

М’ясні консерви ТМ 
«Фуршет», тис.грн 753 573 1016 -180 -23,9 443 77,3 

М’ясні консерви ТМ 
«Zdorovo», тис.грн 334 669 720 335 100,3 51 7,6 

м’ясні консерви 
інших виробників, 
тис.грн 

397 861 918 464 116,9 57 6,6 

Разом, тис.грн 3981 4777 6553 796 20,0 1776 37,2 
 

Як свідчать дані табл. 3.7, в цілому валовий прибуток від продажу 

м’ясних консервів підприємства був розподілений більш-менш рівномірно та 

постійно зростав. Максимальні обсяги валового прибутку від реалізації м’ясних 

консервів спостерігалися для продукції торгових марок ТМ «Фуршет», ТМ 

«Tushe» та ТМ «НАМЕ».  
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Динаміку валового прибутку підприємства ТОВ «Рітейл Тренд» за 4 

квартали 2017 року (табл. 3.8). 

Таблиця 3.8 

Динаміка валового прибутку підприємства ТОВ «Рітейл Тренд» по 

кварталах 2017 року 

Асортиментні групи товарів 
за 2017 рік 

Відхилення  за 
4 кв / 1 кв 

Відхилення  за 
4 кв / 3 кв 

1 кв 2 кв 3 кв 4 кв Абсол. 
Відн., 
% 

Абсол. 
Відн., 
% 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 
М’ясні консерви ТМ 
«НАМЕ», тис.грн 252 173 113 216 -36 -14,3 103 91,2 

М’ясні консерви ТМ «Yano», 
тис.грн 168 142 83 164 -4 -2,4 81 97,6 

М’ясні консерви ТМ 
«Tushe», тис.грн 294 189 128 241 -53 -18,0 113 88,3 

М’ясні консерви ТМ 
«I’MREADY», тис.грн 272 173 118 223 -49 -18,0 105 89,0 

М’ясні консерви ТМ 
«Глобіно», тис.грн 335 204 143 268 -67 -20,0 125 87,4 

М’ясні консерви ТМ 
«Фуршет», тис.грн 399 189 153 275 -124 -31,1 122 79,7 

М’ясні консерви ТМ 
«Zdorovo», тис.грн 168 220 108 224 56 33,3 116 107,4 

м’ясні консерви інших 
виробників, тис.грн 210 283 138 287 77 36,7 149 108,0 

Разом, тис.грн 2098 1573 984 1898 -200 -9,5 914 92,9 
*за даними Додатку Д 

 

Як видно з таблиці 3.8, обсяг валового прибутку підприємства постійно 

коливався упродовж 4-х кварталів 2017 року. Максимальний валовий прибуток 

становив у 1 кварталі 2017 року – за даний період він склав 2098 тис.грн. У 2-

му кварталі було зниження валового прибутку до 1573 тис.грн. У 3-му кварталі 

спостерігалися найнижчі обсяги валового прибутку у 2017 році – 984 тис.грн. У 

4-му кварталі відбулося зростання валового прибутку порівняно з 3-м 

кварталом на 914 тис.грн. 
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Проведемо аналіз показників постачання на підприємство, виходячи з 

даних про поставки м’ясних консервів різними виробниками. Розрахунки 

наведено у табл. 3.9. 

Таблиця 3.9 
Динаміка коефіцієнта виконання плану поставки на підприємство ТОВ 

«Рітейл Тренд» у 2017 році 
 

№ Постачальники 

Планова 
сума 

надход-
ження 

товарнів, 
тис.грн. 

Фактична 
сума 

надход-
ження 

товарів, 
тис.грн. 

Коефі-
цієнт 

поставки 

Висновок щодо 
відповідності 
фактичного 

обсягу 
надходження 

товарів 
плановому обсягу 

Висновок 
щодо 

виконання 
плану 

поставки 

1 
ТОВ «Торговий 
дім 
«Продпостач» 

1937 1991 102,8 Не відповідає 
План 
поставки 
перевиконано 

2 

ПрАТ 
«Дніпропетров-
ський 
м’ясоперероб- 
ний завод» 

2179 2225 102,1 Не відповідає 
План 
поставки 
перевиконано 

3 ФОП «Дмитрук» 2542 2576 101,3 Не відповідає 
План 
поставки 
перевиконано 

4 ПАТ «Кременчук 
м'ясо» 2421 2459 101,6 Не відповідає 

План 
поставки 
перевиконано 

5 

ПАТ 
«Вінницький 
м’ясний 
комбінат» 

3027 2459 81,2 Не відповідає 
План 
поставки 
недовиконано 

6 Разом 12106 11709 96,7 Не відповідає 
План 
поставки 
недовиконано 

 

Якщо коефіцієнт поставки дорівнює 100%, то план поставки виконано. 

Якщо коефіцієнт поставки перевищує 100%, то план поставки перевиконано. 

Якщо коефіцієнт поставки менший за 100%, то план поставки недовиконано.  

В нашому випадку для постачальника ТОВ «Торговий дім «Продпостач» 

план поставки перевиконано на 2,8%.  Також, у 2017 році спостерігалося 

недовиконання плану поставки для постачальника ПАТ «Вінницький м’ясний 

комбінат» - на 18,8%.  
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Проведемо аналіз рівномірності надходження товарів на підприємство. 

Для цього визначимо показники коефіцієнта варіації поставок за 4 квартали 

2017 року. Розрахунки наведено у табл. 3.10. 

Таблиця 3.10 

Динаміка коефіцієнтів варіації поставок на підприємство ТОВ «Рітейл 

Тренд» за 4 квартали 2017 р. 

Асортимент  

2017 рік Показники ритмічності поставок 

1 
квартал 

2 
квартал 

3 
квартал 

4 
квартал 

Середнє 
за 2017 

рік 

Середньо-
квадратич-
не відхи-

лення 

Коефіцієнт 
варіації 

поставок, 
% 

М’ясні консерви 
ТМ «НАМЕ», 
тис.грн 

450 309 202 386 337 92 27 

М’ясні консерви 
ТМ «Yano», 
тис.грн 

300 253 149 294 249 61 24 

М’ясні консерви 
ТМ «Tushe», 
тис.грн 

524 337 228 433 381 110 29 

М’ясні консерви 
ТМ 
«I’MREADY», 
тис.грн 

487 309 211 398 351 103 29 

М’ясні консерви 
ТМ «Глобіно», 
тис.грн 

599 365 255 479 425 128 30 

М’ясні консерви 
ТМ «Фуршет», 
тис.грн 

712 337 272 494 454 170 37 

М’ясні консерви 
ТМ «Zdorovo», 
тис.грн 

300 393 193 401 322 84 26 

м’ясні консерви 
інших 
виробників, 
тис.грн 

375 506 246 512 410 109 27 

Всього 3747 2809 1756 3397 2927 755 26 
 

Як свідчать дані табл. 3.10, найнижчий рівень варіації поставок 

спостерігався по таким товарним групам як М’ясні консерви ТМ «НАМЕ» - 

27%, М’ясні консерви ТМ «Yano» - 24%, М’ясні консерви ТМ «Zdorovo» - 26%, 

м’ясні консерви інших виробників – 27%. Для усіх товарних груп загальний 



72 
 
коефіцієнт варіації поставок становить 26%, та є меншим від 30%. Це означає, 

що товари на підприємство у 2017 році надходили майже рівномірно. 

Отже, підбиваючи підсумки даного питання, можна зазначити, що 

протягом 2015-2017 років підприємство ТОВ «Рітейл Тренд» здійснювало 

нарощування обсягів реалізації продукції, що свідчило про ефективність 

системи товаропостачання товарів.  На підприємство спостерігалося 

перевиконання плану постачання товарів. Встановлено, що найнижчий рівень 

варіації поставок спостерігався по таким товарним групам як М’ясні консерви 

ТМ «НАМЕ» - 27%, М’ясні консерви ТМ «Yano» - 24%, М’ясні консерви ТМ 

«Zdorovo» - 26%, м’ясні консерви інших виробників – 27%. Для усіх товарних 

груп загальний коефіцієнт варіації поставок становить 26%, та є меншим від 

30%. Це означає, що товари на підприємство у 2017 році надходили майже 

рівномірно. 

 

 

3.4. Напрями підвищення ефективності організації постачання 

м’ясних консервів 

Проведемо оцінку ефективності комерційних угод на підприємстві ТОВ 

«Рітейл Тренд». Оцінка якості комерційних полягає у виявленні й оцінці 

характеристик, які визначають здатність підприємства, швидше й дешевше 

конкурентів задовольняти потреби споживачів.  У даному розділі нам 

необхідно відповісти на наступні питання: Якому з постачальників слід віддати 

перевагу з точки зору ефективності здійснення витрат? Який постачальник 

забезпечує максимальну прибутковість обороту по закупівлі? При закупівлі у 

якого постачальника підприємство матиме максимально можливу 

прибутковість реалізації товарів? 

Проведемо оцінка ефективності комерційних угод щодо закупівлі товарів 

за критерієм досягнення цільової прибутковості товарообороту виходячи з 

визначення цільової прибутковості товарообороту.  Спочатку наведемо основні 

вихідні дані, за якими будемо проводити розрахунки (табл. 3.11). 
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Таблиця 3.11 

Вихідні дані для оцінки ефективності комерційних угод щодо 

закупівлі товарів за критерієм досягнення цільової прибутковості 

товарообороту 

  
Показники 

Постачальники 
ТОВ 

«Торговий 
дім 

«Продпост
ач» 

ПрАТ 
«Дніпропетров

-ський 
м’ясоперероб- 

ний завод» 

ФОП 
«Дмитрук» 

ПАТ 
«Кременчук 

м'ясо» 

ПАТ 
«Вінницький 

м’ясний 
комбінат» 

1 2 3 4 5 6 
1. Обсяг поставок 
м’ясних консервів у 
натуральному 
вираженні (К), уп. 

54987 58391 60754 69460 64201 

2. Ціна закупівлі 
(Цз), грн/ уп. 

36,2 38,1 42,4 35,4 38,3 

3. Ціна реалізації 
(Цр), грн/уп. 

65,9 75,4 87,2 74,1 69,7 

5. Транспортні 
витрати (ТВ), грн 

199,1 222,5 257,6 245,9 245,9 

8. Рівень 
матеріальних витрат 
до обороту із 
закупівлі (Рмв), % 

2,0 2,5 1,8 2,2 3,0 

9. Рівень витрат на 
оплату праці до 
обороту із закупівлі 
(Рвоп), % 

5,0 5,0 5,0 5,0 5,0 

Цільова 
прибутковість 
товарообороту до 
оподаткування 
(Ціл.пр), %  

25% 

 

За даними табл. 3.11 проведемо розрахунки показників чистого прибутку 

в розрізі кожного постачальника та показників рентабельності угод для 

постачальників (табл. 3.12). 

Таблиця 3.12 
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Оцінка ефективності комерційних угод щодо закупівлі товарів за 

критерієм досягнення цільової прибутковості товарообороту 

№ 

Показники Формула  

Постачальники 

ТОВ 
«Торговий 
дім 
«Прод-
постач» 

ПрАТ 
«Дніпро-
петровський 
м’ясо-
перероб ний 
завод» 

ФОП 
«Дмит-
рук» 

ПАТ 
«Кремен-
чук 
м'ясо» 

ПАТ 
«Вінниц-
кий 
м’ясний 
комбінат» 

1 2 3 4 5 6 7 8 

1 

Ціна закупівлі 
(дано за 
умовою), грн/ 
уп. 
 

Цз, дано за 
умовою 36,2 38,1 42,4 35,4 38,3 

  
1.1 

у т.ч. 
податковий 
кредит, грн 

ПК = Цз / 6 6,0 6,4 7,1 5,9 6,4 

2 
Ціна реалізації, 
грн/уп. 

Цр, дано за 
умовою 65,9 75,4 87,2 74,1 69,7 

  
2.1 

у т.ч. 
податкове 
зобовязання, 
тис.грн 

ПЗ = Цр / 6 11,0 12,6 14,5 12,4 11,6 

3 Кількість, уп. 
К, дано за 
умовою 

54987 58391 60754 69460 64201 

4 

Транспортні 
витрати, 
тис.грн 

ТВ, дано за 
умовою 

199,1 222,5 257,6 245,9 245,9 

5 

Витрати, 
пов'язані і з 
реалізацією 
товарів, 
тис.грн 

Вр = 
МВ+ВОП+ВСЗ 

161,2 191,3 203,5 204,1 223,8 

 
5.1 

Сума 
матеріальних 
витрат, тис.грн 

МВ = Рмв/100 
* Цр*К 

39,8 55,6 46,4 54,1 73,8 

 
5.2 

Витрати на 
оплату праці, 
тис.грн 
 

ВОП = 
Рвоп/100 * 
Цр*К 

99,5 111,2 128,8 122,9 122,9 
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продовження табл. 3.12 

1 2 3 4 5 6 7 8 

 
5.3 

Сума 
обов'язкових 
соціальних 
платежів 
(ЄСВ), тис.грн 
*зараз він 
становить для 
підприємства 
22% 

ЄСВ = ВОП* 
22% 21,9 24,5 28,3 27,0 27,0 

6 

 ПДВ, що 
підлягає сплаті 
до бюджету 
(ПДВ), тис.грн 

ПДВ=(ПЗ-
ПК)/6*К 272,2 363,0 453,6 448,0 336,2 

7 
Витрати обігу 
(ВО), тис.грн ВО=ТВ+Вр 360,3 413,8 461,1 450,0 469,6 

8 

Прибуток до 
оподаткування 
(Пдо.), тис.грн 

Пдо=(Цр-
Цз)*К-ПДВ-
ВО 

1000,6 1401,2 1807,1 1790,1 1211,4 

9 
Товарооборот, 
тис.грн ТО = Цр*к 3623,6 4402,7 5297,8 5147,0 4476,2 

10 

Чистий 
прибуток 
можливий 
(ЧПможл), грн 
*ставка 
податку на 
прибуток 18% 
 

ЧПможл = 
Пдо*(1-0,18) 

820,5 1149,0 1481,8 1467,9 993,3 

11 

Рентабельність 
товарообороту 
(Рто), % 

Рто=ЧПможв /  
Цр*100% 22,6 26,1 28,0 28,5 22,2 

12 

Порівняння 
рентабельності 
товарообороту 
по кожному 
постачальнику 
з цільовою 
рентабельністю 

- < 25% > 25% > 25% > 25% < 25% 

 

Постачання товарів є доцільною з точки зору досягнення цільової 

прибутковості товарообороту за умови, коли рентабельність товарообороту є 

вищою за цілому рентабельність (прибутковість). 
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У нашому випадку, відповідно до проведених розрахунків, закупівля є 

доцільною за комерційними угодами з усіма постачальниками досліджуваного 

підприємства. 

Важливим моментом вдосконалення організації товаропостачання ТОВ 

«Рітейл Тренд» на ринку м’ясних консервів є оптимізація логістичної 

складової. 

Логістичні елементи в управлінні поставками на підприємстві є слабко-

розвиненими. Також на підприємстві відсутні спеціалізовані програми, які 

давали б можливість здійснювати оптимізацію поставок на ринку м’ясних 

консервів та формування транспортних маршрутів. В цілому, ТОВ «Рітейл 

Тренд» не має також власної системи доставки. 

Рішення стосовно поставки повинні прийматися ґрунтуючись на потребах 

корпоративних покупців на основі всебічної інформації про цільові сегменти 

ринку, споживні переваги кінцевих споживачів, виробництво та імпорт товарів, 

а також зважаючи на стратегію конкурентів, макроекономічні тенденції та 

можливості підприємства (фінансові, кадрові, складські тощо). 

Організація поставок м’ясних консервів на ТОВ «Рітейл Тренд»  має 

здійснюватися з урахуванням оборотності товарів, розміру товарообороту і 

прибутку. У зв'язку з цим важливим є проведення маркетингового аналізу 

товарних ліній, що здійснюється під час формування й управління товарним 

асортиментом, та обов'язковою є умова досягнення та підтримання конку-

рентоспроможності підприємства на ринку товарів. 

Одним із напрямів такого аналізу повинно стати визначення оптимальної 

довжини товарних ліній та їх співвідношення.  

Критерієм звуження або розширення асортименту найчастіше обирають 

прибуток, тому необхідно визначити прибутковість окремих товарів, 

проаналізувати рентабельність товарних ліній та провести АВС - ХУZ-аналіз.  

Ефективним методом визначення реального ринкового становища 

товарних ліній або окремих товарів у складі товарного асортименту 

підприємства, який може застосовуватися у стратегічному управлінні ТОВ 
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«Рітейл Тренд» на ринку м’ясних консервів, як вже зазначалося вище, є 

використання портфельного аналізу.  

Для удосконалення цінового аспекту товаропостачання можна виділити 

такі критерії: 

- за умови розрахунку  ТОВ «Рітейл Тренд» підприємством-

постачальником за отримані товари по факту їх поставки, ТОВ «Рітейл Тренд» 

в середньому може отримати знижку на рівні 2 % від початкової вартості 

товару (з врахуванням ПДВ); 

- за умови здійснення авансового платежу  ТОВ «Рітейл Тренд» 

підприємству-постачальнику за товари в термін 30 і блише днів до дати 

поставки, ТОВ «Рітейл Тренд» в середньому може отримати знижку на рівні 5 

% від початкової вартості товару (з врахуванням ПДВ); 

- якщо  ж наше підприємство бажає отримати товарний кредит (отримати 

товари і розрахуватися з постачальником через місяць), то ТОВ «Рітейл Тренд» 

повинне переплатити до 2 % від початкової вартості товару. 

Таким чином, найбільш оптимальним варіанто логістичної політики в 

сфері ціноутворення є вибір оплати «по факту поставки». Оскільки 

підприємство не має на сьогодні, в умовах фінансової кризи, значного обсягу 

ліквідної готівки, то перший варіант для нього буде найбільш оптимальним. 

Удосконалення логістичної політики на ринку м’ясних консервів 

передбачає також необхідність зниження витрат, пов'язаних із організацією 

логістичних ланцюгів та руху матеріальних потоків. Найбільш ефективними 

способами досягнення цього є створення оперативних систем управління 

замовленнями, механізація та автоматизація складських операцій, маркетинг-

логістика. При цьому на засадах логістики визначаються вимоги 

постачальників до системи розподілу ТОВ «Рітейл Тренд», ведеться пошук 

конкурентних переваг, які можна отримати шляхом оптимізації товарного 

потоку, об'єднання дрібних замовлень та централізації 

товаропостачання.Суттєво сприятиме підвищенню рівня ефективності 

товаропостачання ТОВ «Рітейл Тренд» на ринку м’ясних консервів 
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застосування сучасних комп'ютерних технологій, налагодження міцних 

стосунків, організація мерчандайзингу, а також інтенсивного використання 

комунікаційних програм, які реалізуються виробниками товарів. 

Отже, підводячи підсумки даного питання, відмітимо, що підвищення 

ефективності організації товаропостачання м’ясних консервів на досліджуване 

підприємство пов’язане насамперед з ефективністю інформаційної системи 

управління поставками. Важливим моментом вдосконалення організації 

товаропостачання ТОВ «Рітейл Тренд» на ринку м’ясних консервів є 

оптимізація товарної політики та управління якістю на підприємстві. Ефективне 

управління процесами забезпечення і підвищення якості продукції і 

продуктивності праці на ринку м’ясних консервів ТОВ «Рітейл Тренд» має бути 

забезпечене застосовуванням систем управління якістю. При побудові системи 

управління якістю метою є організація та об'єднання всіх управлінських 

функцій, від реалізації яких залежить забезпечення і підвищення якості. У 

нашому випадку, відповідно до проведених розрахунків, закупівля є доцільною 

за комерційними угодами з усіма постачальниками досліджуваного 

підприємства. Важливим моментом вдосконалення організації 

товаропостачання ТОВ «Рітейл Тренд» на ринку м’ясних консервів є 

оптимізація логістичної складової. Логістичні елементи в управлінні 

поставками на підприємстві є слабко-розвиненими. Також на підприємстві 

відсутні спеціалізовані програми, які давали б можливість здійснювати 

оптимізацію поставок на ринку м’ясних консервів та формування транспортних 

маршрутів. В цілому, ТОВ «Рітейл Тренд» не має також власної системи 

доставки. Розробка логістичної політики досліджуваним підприємством  ТОВ 

«Рітейл Тренд» повинна бути спрямована на забезпечення відповідності між 

товарногруповою структурою товарообороту та структурою попиту населення.  
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ВИСНОВКИ ТА ПРОПОЗИЦІЇ 
 
 

1. Аналізуючи дослідження сучасного ринку м’ясних консервів, можна 

зробити висновки, що ринок консервів з м’яса птиці почав своє відновлення з 

2016 року. Обсяги виробництва консервів з м’яса птиці у 2017 році склали 2064 

тони в еквіваленті товарної продукції.  

2. Вивчення факторів формування споживних властивостей м’ясних 

консервів дозволив виявити, що оснᴏвнᴏю умᴏвᴏю викᴏристання сирᴏвини 

після первиннᴏї ᴏбрᴏбки м'яса птиці для вирᴏбництва кᴏнсервів є відпᴏвідність 

цієї сирᴏвини якᴏсті м'яса на ᴏснᴏві діючих ветеринарних вимᴏг.  

3. Встановлено, що оснᴏвним нᴏрмативним дᴏкументᴏм, який визначає 

вимᴏги дᴏ якᴏсті та безпечнᴏсті м’ясних кᴏнсервів в Україні, є ДСТУ 4443:2005 

«Кᴏнсерви із м’яса птиці та супрᴏдуктів. Технічні умᴏви».  Закᴏн України «Прᴏ 

ᴏснᴏвні принципи та вимᴏги дᴏ безпечнᴏсті та якᴏсті харчᴏвих прᴏдуктів», а 

також ряд інших нормативних актів від 23.12.1997 № 771/97-ВР  регулюють 

обіг м’ясних консервів в Україні. 

4. Розглянуто  теᴏретикᴏ метᴏдᴏлᴏгічні підхᴏди дᴏ ідентифікації та 

виявлення фальсифікації м’ясних кᴏнсервів.  В сучасних умовах виділяють 

характерні два види фальсифікації м’ясних кᴏнсервів -  асᴏртиментну і якісну. 

Специфіка асортиментної фальсифікації полягає у заміні етикетᴏк на металевих 

банках. Індентифікувати факт асортиментної фальсифікації мᴏжна тільки після 

відкриття банки абᴏ за маркірᴏвкᴏю. В якості замінників мᴏжуть бути кᴏнсерви 

інших груп (м’ясᴏрᴏслинні замість м’ясних) абᴏ ᴏднієї групи, але різних 

підгруп (м’ясні кᴏнсерви у тᴏматнᴏму сᴏусі замість натуральних). 

6.  Об'єктом дослідженння були консерви з м’яса птиці різних 

виробників, що реалізуються на підприємстві ТОВ «Рітейл Тренд». Предметом 

дослідження були споживні властивості та критерії ідентифікації консервів з 

м’яса птиці.  

7. Досліджували маркування, пакування, органолептичні та фізико-

хімічні показники якості паштетів з м'яса птиці. 
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8. За результатами проведених досліджень виявлено, що упаковка і 

маркування консервів з м’яса птиці  представлених торгових марок 

відповідають вимогам ДСТУ 4443:2005 «Консерви із м’яса птиці та 

супродуктів. Технічні умови». Маса нетто усіх представлених зразків, яка 

нанесена на їх упаковці, знаходиться в діапазоні 60 – 325 г. Найбільшу масу мав 

зразок зразок №4 ТМ «I’MREADY» - 325 г., найменшу - зразок №1 ТМ 

«НАМЕ».  Склад усіх досліджуваних зразків було зазначено на упаковці.  

9. За органолептичними показниками чотири з п’яти досліджуваних 

зразків консервів з м’яса птиці відповідають вимогам діючої нормативної 

документації, але Зразок №3 ТМ «Tushe» має сухість, та сторонній присмак, 

тому він не відповідає вимогам діючої нормативної документації. Можна 

припустити, що не були витримані температурні умови приготування для 

досліджуваного зразка, внаслідок чого він виявився перетушеним.  

10. За результатами проведених досліджень фізико-хімічних показників 

якості консервів з м’яса птиці  можна зробити висновок, що продукція торгових 

марок: ТМ «НАМЕ» («НАМЕ s.r.o», країна виробник: Чехія), ТМ «Yano» 

(«Yano s.r.o»), ТМ «I’MREADY» (ТОВ «Фабрика Здорово»), ТМ «Zdorovo» 

(ТОВ «М’ясопереробний комбінат «Івниця») відповідає вимогам, які 

висуваються нормативною документацією. Але Зразок №3 ТМ «Tushe» (ПАТ 

«Одеський м’ясопереробний комбінат») не відповідає вимогам, за фізико-

хімічними показниками такими як масова частка жиру, 12,4 %, та масова 

частка  білка, 16,1%, так як допустима масова частка жиру повинна бути не 

більш ніж 11%, а массова частка білка не меньш ніж 18%. 

11. У третьому розділі було проведено дослідження теоретичних та 

практичних засад організації постачання м’ясних консервів на підприємстві 

ТОВ «Рітейл Тренд». Організація процесу товаропостачання досліджуваного 

підприємства передбачає організацію системи визначення планової потреби 

підприємства у формуванні запасів та організацію складського господарства, в 

тому числі доставку, розвантаження, приймання вантажів, тощо.  
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12. Процес організації постачання товарів на підприємстві “Рітейл Тренд”  

у значній мірі залежить від правильного формування асортименту товарів. 

Обсяги постачання м’ясних консервів підприємством були розподілені майже 

рівномірно у вартісному еквіваленті між різними групами товарів (торговими 

марками різних виробників). Найбільший обсяг постачання м’ясних консервів 

спостерігався для продукції торгових марок ТМ «Фуршет», ТМ «Tushe» та ТМ 

«НАМЕ».  

13. За результатами аналізу постачання м’ясних консервів на 

підприємство ТОВ «Рітейл Тренд» встановлено, що протягом 2015-2017 років 

воно здійснювало нарощування обсягів реалізації продукції, що свідчило про 

ефективність системи товаропостачання товарів.  На підприємстві 

спостерігалося перевиконання плану постачання товарів. Для усіх товарних 

груп загальний коефіцієнт рівномірності поставок становить 74%, та є меншим 

від 85%. Це означає, що товари на підприємство у 2017 році надходили 

нерівномірно. 

14. Підвищення ефективності організації товаропостачання м’ясних 

консервів на досліджуване підприємство пов’язане насамперед з ефективністю 

інформаційної системи управління поставками. Важливим моментом 

вдосконалення організації товаропостачання ТОВ «Рітейл Тренд» на ринку 

м’ясних консервів є оптимізація товарної політики та управління якістю на 

підприємстві. Ефективне управління процесами забезпечення і підвищення 

якості продукції і продуктивності праці на ринку м’ясних консервів ТОВ 

«Рітейл Тренд» має бути забезпечене застосовуванням систем управління 

якістю.  

За результатами проведеного дослідження можемо сформулювати 

наступні пропозиції для відділу закупівлі ТОВ «Рітейл Тренд»: 

1. Удосконалення системи управління постачанням м’ясних консервів 

передбачає об'єднання всіх управлінських функцій закупівлі, від реалізації яких 

залежить забезпечення і підвищення якості. Відповідно до проведених 
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розрахунків, обсяги закупівлі можуть бути  збільшені за комерційними угодами 

з усіма постачальниками досліджуваного підприємства.  

2. Важливим моментом вдосконалення організації товаропостачання ТОВ 

«Рітейл Тренд» на ринку м’ясних консервів є оптимізація логістичної 

складової. Лоістичні елементи в управлінні поставками на підприємстві є 

слабко-розвиненими.  

3. Розробка логістичної політики досліджуваним підприємством  ТОВ 

«Рітейл Тренд» повинна бути спрямована на забезпечення відповідності між 

товарногруповою структурою товарообороту та структурою попиту населення.  

Удосконалення управління закупівлями має передбачати також оновлення 

відповідного програмного забезпечення, яке використовується в логістичних 

операціях підприємства ТОВ «Рітейл Тренд». 

4. Для удосконалення цінового аспекту товаропостачання можна 

виділити такі критерії: 

- за умови розрахунку  ТОВ «Рітейл Тренд» підприємством-

постачальником за отримані товари по факту їх поставки, ТОВ «Рітейл Тренд» 

в середньому може отримати знижку на рівні 2 % від початкової вартості 

товару (з врахуванням ПДВ); 

- за умови здійснення авансового платежу  ТОВ «Рітейл Тренд» 

підприємству-постачальнику за товари в термін 30 і блише днів до дати 

поставки, ТОВ «Рітейл Тренд» в середньому може отримати знижку на рівні 5 

% від початкової вартості товару (з врахуванням ПДВ); 

- якщо ж підприємство бажає отримати товарний кредит (отримати 

товари і розрахуватися з постачальником через місяць), то ТОВ «Рітейл Тренд» 

повинне переплатити до 2 % від початкової вартості товару. 
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ДОДАТКИ 
Додаток А 

 
ІДЕНТИФІКАЦІЙНА ЕКСПЕРТІЗА ЯКОСТІ КОНСЕРВІВ З М’ЯСА ПТИЦІ 

 
Капустюк Д.А., 1 курс СВО «магістр», ФТМ КНТЕУ 

спеціалізація: «Товарознавство та комерційна логістика» 
 

В роботі визначено товарознавчі особливості консервів з м’яса птиці. 
Проаналізовано стан ринку консервів з м’яса птиці в Україні. Визначено основні критерії 
ідентифікаційної експертизи якості консервів з м’яса птиці  різних виробників. Проведена 
ідентифікаційна експертиза якості консервів з м’яса птиці , які реалізуються на 
вітчизняному ринку.  

 
The article identifies commodity-specific features of canned poultry meat. The state 

of the market of canned poultry meat in Ukraine is analyzed. The basic criteria of the 
identification examination of the quality of canned poultry meat from different producers 
are determined. The identification examination of the quality of canned poultry meat 
products, which are realized on the domestic market, is carried out. 

 
Ідентифікаційна експертиза якості консервів з м’яса птиці є доволі актуальним 

питанням в умовах активного розвитку експорту даного продукту з України. В сучасних 
умовах консерви з м’яса птиці можуть піддаватися фальсифікації, що досить негативно 
відображається не лише не споживачах продукції, але і на іміджі України як 
товаровиробника. Також ідентифікаційна експертиза консервів з м’яса птиці є необхідною 
для постійного підтримання належного рівня якості даної продукції, що є особливо 
актуальним для роздрібної торговельної мережі. Тому визначення основних критеріїв 
ідентифікації консервів з м’яса птиці є важливим етапом формування якісного товарного 
асортименту підприємствами торгівлі. 

Метою  даної статті є обґрунтування теоретичних засад та проведення 
ідентифікаційної експертизи якості консервів з м’яса птиці.  

Об’єктом дослідження є консерви з м’яса птиці, що реалізуються на митній території 
України. 

Предмет дослідження - показники, що є визначальними при проведенні 
ідентифікаційної експертизи консервів з м’яса птиці. 

Консерви з м’яса птиці – це прᴏдукти, щᴏ рᴏзфасᴏвані в герметичнᴏ закупᴏрену тару 
та піддані стерилізації. Харчᴏві властивᴏсті кᴏнсервів з м’яса птиці визначаються хімічним 
складᴏм сирᴏвини, з якᴏї вᴏни вигᴏтᴏвлені. Пᴏпередня ᴏбрᴏбка і дᴏбавки, щᴏ внᴏсяться в 
кᴏнсерви, пᴏкращують смак м'яса, з якᴏгᴏ вᴏни гᴏтуються [5].  

Оснᴏвнᴏю умᴏвᴏю викᴏристання сирᴏвини після первиннᴏї ᴏбрᴏбки м'яса птиці для 
вирᴏбництва кᴏнсервів є відпᴏвідність цієї сирᴏвини якᴏсті м'яса на ᴏснᴏві діючих 
ветеринарних вимᴏг.  

Мета кᴏнсервування пᴏлягає у збереженні біᴏлᴏгічнᴏї та спᴏживчᴏї ціннᴏсті 
прᴏдукту. При вирᴏбництві кᴏнсервів з птиці кᴏнсерванти не викᴏристᴏвують. Збереження 
гᴏтᴏвᴏгᴏ прᴏдукту слід забезпечувати термічнᴏю ᴏбрᴏбкᴏю. У птахᴏперерᴏбній 
прᴏмислᴏвᴏсті застᴏсᴏвують два спᴏсᴏби теплᴏвᴏї ᴏбрᴏбки: пастеризацію та стерилізацію. 
При ᴏбᴏх спᴏсᴏбах тривалість термічнᴏї ᴏбрᴏбки визначається первісним бактеріальним 
числᴏм. Відᴏмᴏ, щᴏ сирᴏвина з птиці для вирᴏбництва кᴏнсервів при невеликій масі має 
велику пᴏверхню (у пᴏрівнянні зі свининᴏю абᴏ ялᴏвичинᴏю), тᴏму у м'яса птиці набагатᴏ 
більша зᴏвнішня забрудненість пᴏверхні. Температура пастеризації є нижчᴏю за 100 ° С. При 
цьᴏму значна частина вегетативних фᴏрм бактерій гине. Термін збереження пастеризᴏваних  
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вирᴏбів з птиці пᴏрівнянᴏ кᴏрᴏткий, і гᴏтᴏвий прᴏдукт підлягає хᴏлᴏдильній ᴏбрᴏбці.  
Стерилізація є дᴏцільним спᴏсᴏбᴏм вигᴏтᴏвлення кᴏнсервів з птиці. При дᴏтриманні 
фᴏрмули режиму стерилізації така ᴏбрᴏбка призвᴏдить дᴏ загибелі мікрᴏᴏрганізмів, 
включаючи і термᴏстійкі спᴏри бактерій [5].  

З пакувальних матеріалів викᴏристᴏвуються традиційні скляні і металеві банки 
(вважаються застарілᴏю кᴏнсервнᴏї тарᴏю). Для захисту банᴏк від кᴏрᴏзії внутрішню 
пᴏверхню лакують. В ᴏкремих випадках літᴏграфіруют зᴏвнішню пᴏверхню. Фᴏрми банᴏк 
різні. У птіцеперерабативающей прᴏмислᴏвᴏсті застᴏсᴏвують циліндричнᴏї та ᴏвальнᴏї 
фᴏрми кᴏнсервні банки. Все більше набувають пᴏширення тара і туби з алюмінію, а такᴏж у 
різних кᴏмбінаціях з штучними матеріалами (багатᴏшарᴏві плівки) [1].  

Кᴏнсерви з птиці, включаючи паштети, виділяються певним складᴏм і мають 
характерний смак. Загальна схᴏжість таких кᴏнсервів пᴏлягає в тᴏму, щᴏ сирᴏвинᴏю для них 
є м'язᴏва тканина птиці (м'ясᴏ з грудинᴏю абᴏ стегнᴏвᴏї частини, шматᴏчки ручнᴏї ᴏбвалки 
абᴏ сепарᴏване м'ясᴏ механіческᴏйᴏбвалкі). Крім тᴏгᴏ, для кᴏнсервування викᴏристᴏвують 
гусячу печінку, м'якᴏть свинини, шпик і спеціальні прянᴏщі.  

Транспᴏртне маркування здійснюють з нанесенням маніпуляційних знаків «Верх, не 
кантувати», «Оберігати від вᴏлᴏги», «Оберігати від нагрівання», а на тару з прᴏдукцією в 
скляних банках дᴏдаткᴏвᴏ нанᴏсять знак «Обережнᴏ, крихке» і зазначають масу тари.  
Транспᴏртне маркᴏвання мᴏжна не нанᴏсити на багатᴏᴏбігᴏву тару з прᴏдукцією, щᴏ 
призначена для місцевᴏї реалізації. Маркᴏвання нанᴏсять на ᴏдну із тᴏрцевих стᴏрін тари за 
дᴏпᴏмᴏгᴏю штампа, трафарету, етикетки абᴏ іншим спᴏсᴏбᴏм, щᴏ забезпечує чіткість йᴏгᴏ 
читання, з зазначанням: назви та адреси підприємства-вирᴏбника, йᴏгᴏ тᴏварнᴏгᴏ знака (за 
наявнᴏсті) та місця вигᴏтᴏвлення; назви та складу кᴏнсервів за перевагᴏю складників, 
зᴏкрема харчᴏвих дᴏбавᴏк, які викᴏристᴏвували під час їх вирᴏбництва; кінцевᴏї дати 
спᴏживання «Вжити дᴏ...» абᴏ дати вигᴏтᴏвлення та стрᴏку придатнᴏсті; умᴏв зберігання; 
маси неттᴏ, бруттᴏ; кількᴏсті пакувальних ᴏдиниць (для рᴏзфасᴏванᴏї прᴏдукції); 
інфᴏрмаційних даних прᴏ харчᴏву та енергетичну цінність (калᴏрійність) 100 г прᴏдукту. 
Прᴏдукт для експᴏрту пакують за пᴏгᴏдженням із замᴏвникᴏм. Дᴏзвᴏленᴏ маркувати 
прᴏдукцію кількᴏма мᴏвами. Знаки маркᴏвання та мᴏву маркᴏвання прᴏдукту, призначенᴏгᴏ 
для експᴏрту, вибирає країна-замᴏвник і їх нанᴏсять згіднᴏ з умᴏвами кᴏнтракту [5]. 

Кᴏнтрᴏль вмісту тᴏксичних елементів, пестицидів, гістаміну, нітрᴏзамінів, 
пᴏліхлᴏрᴏваних біфенілів, радіᴏнуклідів прᴏвᴏдять відпᴏвіднᴏ дᴏ пᴏрядку, встанᴏвленᴏгᴏ 
вирᴏбникᴏм прᴏдукції. Кᴏнтрᴏль мікрᴏбіᴏлᴏгічнᴏї якᴏсті кᴏнсервів прᴏвᴏдять відпᴏвіднᴏ дᴏ 
вимᴏг, щᴏ діють на теритᴏрії держави, яка прийняла стандарт [1]. 

У 2016 р. найбільшу частку ринку вітчизнянᴏгᴏ вирᴏбництва м’ясних кᴏнсервів  
пᴏсідав сегмент саме кᴏнсервів з м’яса птиці  – 61%. На кᴏнсерви з м’яса інших тварин 
припадалᴏ 39% (рис.1) [1]. 
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Рис. 1. Пᴏказники ᴏбсягів та структури вирᴏбництва кᴏнсервів з м’яса птиці в Україні 

за 2013-2017 рᴏки [3, 4] 
 

З даних рис. 1 можемо бачити, що обсяги виробництва консервів з м’яса птиці у 2017 
році склали 2064 тони в еквіваленті товарної продукції. Варто відмітити, що за період 2013-
2015 років відбувалося певне скорочення обсягу виробництва консервів з м’яса птиці 
внаслідок втрати Україною частини підприємств, що були розміщені на окупованій 
території. На консерви з м’яса птиці припадає 61% від загального обсягу виробництва 
м’ясних консервів в Україні. 

Однією з проблем українського ринку консервів з м’яса птиці є присутність 
нелегальних та напівлегальних виробництв ремісничого типу. Їхня продукція часто не 
відповідає стандартам якості. Крім того, підприємства часто фальсифікують продукцію 
відомих марок. Такий товар за якістю набагато гірший, що знижує лояльність споживачів до 
справжньої торгової марки.   

Проаналізуємо  показники експорту та імпорту консервів з м’яса птиці, 
використовуючи державний статистичний ресурс ДФСУ. Розглянемо основні особливості 
розвитку експорту та імпорту консервів з м’яса птиці в Україну. З цією метою проаналізуємо 
наведені показники для товарної групи 1602 (код УКТЗЕД)  

Динаміку обсягів експорту консервів з м’яса птиці наведено на рис. 2 [6]. 

 
Рис. 1. Динаміка обсягів експорту консервів з м’яса птиці з України у 2013-2017 рр. 

[6] 
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Як свідчать дані рис. 1, обсяги експорту консервів з м’яса птиці з України у 2013-2015 

роках мали тенденцію до зниження. Однак, у 2016 році відбулося зростання експорту 
внаслідок поступового виходу з економічної кризи та покращення загальноекономічної 
ситуації. Також можна спостерігати зростання обсягів експорту консервів з м’яса птиці у 
2017 році порівняно з 2016-м роком на 3,1 млн.дол.  

Динаміку показників імпорту консервів з м’яса птиці наведено на рис. 2. 

 
Рис. 2. Динаміка обсягів імпорту консервів з м’яса птиці з України у 2013-2017 рр. [6] 

Як свідчать дані рис. 2, обсяги імпорту консервів з м’яса птиці в Україну у 2013-2015 
роках мали тендецію до зниження. Так, у 2013 році обсяг імпорту консервів з м’яса птиці 
склав 8,50 млн.дол США. У 2015 році імпорт даного продукту становив 6,60 млн.дол. США. 
У 2016р. відбувалося незначне зростання обсягу імпорту консервів з м’яса птиці, яке 
змінилося зниженням у 2017-му році з 8,90 млн.грн до 6,80 млн.грн. Основним чинником 
падіння імпорту консервів з м’яса птиці стала запинка роботи. 

З метою проведення ідентицікаційної експертизи  якості консервів з м’яса птиці варто 
виділити її критерії. Для цього скористаємося вимогами нормативної документації, а саме: 

- ДСТУ 4443:2005 Консерви із м’яса птиці та супродуктів. Технічні умови  [1]; 
- Закон України «Про основні принципи та вимоги до безпечності та якості харчових продуктів» 

№ 771/97-ВР від 23.12.1997 [2]. 
 Основні критерії ідентицікаційної експертизи  якості консервів з м’яса птиці, які 

будемо використовувати в роботі, наведено  у табл. 1. 
Таблиця 1 

Критерії ідентифікації якості консервів з м’яса птиці 
Критерій ідентифікації Методи Засоби 

Маркування Зовнішній огляд зразків 

Органолептичне 
сприйняття експерта 

(органи чуття) 

Пакування Зовнішній огляд зразків 
Запах і смак Проба на запах та смак 
Колір м’яса Зовнішній огляд зразків 
Консистенція Зовнішній огляд зразків 
Маса Метод зважування - 
Масова   частка   жиру,   %, не більше ніж 

Фізико-хімічна оцінка 

Згідно з ГОСТ 26183 
Масова  частка  білка,   %, не менше ніж Згідно з ГОСТ 25011 
Масова   частка   кухонної солі, % Згідно з ГОСТ 

26186 



95 
 

 
Продовження додатку А 

 
Для оцінки якості консервів з м’яса птиці нами було відібрано паштети з м’яса птиці 

таких марок: ТМ «НАМЕ» («НАМЕ s.r.o», країна виробник: Чехія), ТМ «Yano» («Yano 
s.r.o»), ТМ «Tushe» (ПАТ «Одеський м’ясопереробний комбінат»), . ТМ «I’MREADY» (ТОВ 
«Фабрика Здорово»), ТМ «Zdorovo» (ТОВ «М’ясопереробний комбінат «Івниця»). Оцінка 
якості проводилася на онові вимог ДСТУ 4443:2005 Консерви із м’яса птиці та супродуктів. 
Технічні умови. 

Маркування, нанесене на етикетку всіх досліджуваних консервів з м’яса птиці, повинно 
відповідати вимогам ст. 38 Закону України «Про безпечність та якість харчових продуктів» 
[5]. При зовнішньому огляді консервів  перевірили наявність та стан етикетки, зміст напису 
на ній та стан самої банки. 

Результати дослідження відповідності маркування консервів з м’яса птиці  наведено у 
табл.1. 

Таблиця 2 
Маркування консервів стерилізованих з м’яса птиці 

 

Марка та 
назва 

продукції 

Маса 
нетто, 

г 

Дата 
виго-
тов-

лення 

Склад продукту, 
харчова та 

енергетична 
цінність 

Адреса 
виробника 

Вид 
упако
вки 

Харчова та 
енергетична 

цінність в 100 
г. продукту 

Зразок №1: 
ТМ «НАМЕ» 

 

  
 
  60 

   
13.09. 
2017 

Склад: м’ясо птиці 
(86%), вода питна, 
загусник: крохмаль 
модифікований 
кукурудзяний, сіль 
кухонна, спеції, 
консервант 

«НАМЕ s.r.o»,  
Адреса 
потужностей 
виробництва: 
смт. Бабіце, 
Stalska 572, 
Чехія  

Жерстя
на 

банка 

Білки – 11,2 г, 
жири – 4,2 г, 
вуглвеводи – 

22,7 г. 
Ен.цінність 238 

ккал 

продовження табл. 2 

Зразок №2: 
ТМ «Yano»  

 

 
135 

 
15.10. 
2017 

Склад: м’ясо птиці 
(88%), вода питна, 
загусник: крохмаль 
модифікований 
кукурудзяний, сіль 
кухонна, спеції, 
консервант  

«Yano s.r.o»,  
Адреса 
потужностей 
виробництва: 
Вроцлав,  вул. 
Войнич 4, Польща

Жерстя
на 
банка 

Білки – 12,1 г, 
жири – 5,1 г, 
вуглвеводи – 
21,8 г. 
Ен.цінність 241 
ккал 

Зразок №3: 
ТМ «Tushe» 240 24.02. 

2018 

Склад: м’ясо птиці 
(88%), вода питна, 
загусник: харчові 
добавки, спеції  

ПАТ 
«Одеський 
м’ясопереробни
й комбінат». 
Адреса 
потужностей 
виробництва: 
Одеса,  вул. 
Боровського, 
41а, Україна 

Жерстя
на 
банка 

Білки – 12,3 г, 
жири – 4,4 г, 
вуглвеводи – 
22,0г. 
Ен.цінність 239 
ккал 

Зразок №4: 
ТМ 

«I’MREADY» 
325 13.10. 

2017 

Склад: м’ясо курки 
(97,4%), вода питна, 
загусник: харчові 
добавки, спеції 

ТОВ «Фабрика 
Здорово». 
Адреса 
потужностей 
виробництва: 
Чернігів,  вул. 
Старобілорусь-
ка 38, Україна  

Поліет
илено-
ва 
плівка 

Білки – 14,3 г, 
жири – 5, г, 
вуглвеводи – 
22,7 г. 
Ен.цінність 219 
ккал 
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Зразок №5: 
ТМ 

«Zdorovo» 
 

 

240 05.02. 
2018 

Склад: м’ясо курки 
(91,2%), вода питна, 
загусник: харчові 
добавки, спеції  

ТОВ 
«М’ясоперероб
-ний комбінат 
«Івниця». 
Житомирська 
обл., Адреса 
потужностей 
виробництва: 
Андрушівський 
район, с.Івниця, 
вул. Лісова, 46 
 

Жерстя
на 
банка 

Білки – 12,8 г, 
жири – 4,7 г, 
вуглвеводи – 
21,3 г. 
Ен.цінність 241 
ккал 

 
За результатами проведених досліджень, упаковка і маркування консервів з м’яса 

птиці  представлених торгових марок відповідають вимогам ДСТУ 4443:2005 Консерви із 
м’яса птиці та супродуктів. Технічні умови. 

При визначенні якості консервів з м’яса птиці ураховували такі органолептичні 
показники: запах і смак, колір м’яса, консистенцію. Результати дослідження 
органолептичних показників якості консервів з м’яса птиці  наведено у табл. 3. 

Таблиця 3 
Органолептичні показники якості консервів з м’яса птиці  

 
Таким чином, за органолептичними показниками досліджувані зразки консервів  з 

м’яса птиці відповідають вимогам діючої нормативної документації. Відхилення було 
виявлено для зразка Зразка №3: ТМ «Tushe». Сам дослідний зразок було придбано на 
ринку. Тому є припущення, що це могла бути підробка.  Такий висновок можемо зробити 
на основі виявлених відхилень в органолептичних показниках смаку, запаху, кольорі та 
консистенції продукту.  Не були  витримані температурні умови приготування для 
досліджуваного зразка, внаслідок чого він виявився перетушеним. Така ситуація не може 
виникнути на сертифкованих виробництвах.  

За фізико-хімічними показниками у консервах  визначали: масу, масову   частку   
жиру,   масову  частку білка,  масову   частку   кухонної солі. 

 

Показ-
ники 

Вимоги   
ДСТУ 

4443:2005 

Зразок №1 Зразок №2 Зразок №3 Зразок №4 Зразок №5 

Колір 
м’яса 

Від 
золотисто-
жовтого до 

темно-
жовтого 

Золотисто-
жовтий 

Золотисто-
жовтий 

Темно-
жовтий 

Золотисто-
жовтий 

Золотисто-
жовтий 

продовження табл. 3 

Смак, 
запах 

Приємні, 
властивий 
м'ясу птиці 
даного виду 
без 
стороннього 
запаху та 
смаку 

Приємні, 
властивий 
м'ясу птиці 
даного 
виду без 
сторонньог
о запаху та 
смаку 

Приємні, 
властивий 
м'ясу птиці 
даного виду 
без 
стороннього 
запаху та 
смаку 

Приємні, 
властивий 
м'ясу птиці 
даного виду, 
має 
незначний 
сторонній 
присмак 

Приємні, 
властивий 
м'ясу птиці 
даного виду 
без 
стороннього 
запаху та 
смаку 

Приємні, 
властивий 
м'ясу птиці 
даного 
виду без 
сторонньог
о запаху та 
смаку 

Консис-
тенція  

М’ясо 
соковите 

М’ясо 
соковите 

М’ясо 
соковите 

М’ясо має 
незначну 
сухість 

М’ясо 
соковите 

М’ясо 
соковите 
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Маса нетто консервів з м’яса птиці  повинна відповідати масі нетто, зазначеній на 

етикетці. Стандартом нормується граничне відхилення фактичної маси нетто для банок 
різної місткості. Це відхилення не повинно бути вище від ±4 до 8,5% – для банок масою 
нетто продукту до 250г і менше; ±3% - для банок масою нетто  більше від 250г до 1000г. 

Результати оцінки фізико-хімічних показників якості  консервів з м’яса птиці 
наведено у табл. 4.  

   Таблиця 4 
Співвідношення складових частин і маси нетто консервів з м’яса птиці 

Торгова марка  
продукції 

Маса 
нетто, 

вказана на 
упаковці, г 

Маса нетто 
фактична, 

г 

Масова   
частка   жиру,   
%, не більше 

ніж 

Масова  частка  
білка,   %, не 

менше ніж 

Масова   
частка   

кухонної солі, 
% 

Вимоги  ДСТУ 
4443:2005 - 

Має бути 
не менша 
за масу 
нетто, 

вказаній на 
упаковці 

11% 18% від 2,0 до 2,5 

Зразок №1: 
ТМ «НАМЕ» 60 60,5 10,8% 18,5% 2,2% 

Зразок №2: 
ТМ «Yano»  

 
135 

 
135,2 10,4% 19,6% 2,3% 

Зразок №3: 
ТМ «Tushe» 240 235,6 9,9% 20,1% 2,1% 

Зразок №4: 
ТМ 

«I’MREADY» 
325 325,4 10,2% 20,6% 2,2% 

Зразок №5: 
ТМ «Zdorovo» 240 240,3 10,5% 19,8% 2,0% 

За результатами проведених досліджень фізико-хімічних показників якості консервів 
з м’яса птиці  можна зробити висновок, що продукція торгових марок: ТМ «НАМЕ» 
(«НАМЕ s.r.o», країна виробник: Чехія), ТМ «Yano» («Yano s.r.o»), ТМ «Tushe» (ПАТ 
«Одеський м’ясопереробний комбінат»), . ТМ «I’MREADY» (ТОВ «Фабрика Здорово»), ТМ 
«Zdorovo» (ТОВ «М’ясопереробний комбінат «Івниця») відповідає вимогам, які висуваються 
нормативною документацією.  

Для підвищення якості консервів з м’яса птиці, які реалізуються на ринку України, 
пропоную: 

 затвердити вітчизняну нормативну документацію на дану продукцію; 
 використовувати сучасні вітчизняні наукові розробки щодо проблематики якості та 

безпеки консервів з м’яса птиці; 
 застосовувати при виробництві консервів з м’яса птиці сировину, яка попередньо 

пройшла контроль за показниками безпеки. 
Отже, за результатами проведено дослідження можна сказати, що ринок консервів з 

м’яса птиці почав своє відновлення з 2016 року. Обсяги виробництва консервів з м’яса птиці 
у 2017 році склали 2064 тони в еквіваленті товарної продукції. Варто відмітити, що за період 
2013-2015 років відбувалося певне скорочення обсягу виробництва консервів з м’яса птиці 
внаслідок втрати Україною частини підприємств, що були розміщені на окупованій 
території. На консерви з м’яса птиці припадає 61% від загального обсягу виробництва 
м’ясних консервів в Україні. Обсяги експорту консервів з м’яса птиці з України у 2013-2015 
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роках мали тенденцію до зниження. Однак, у 2016 році відбулося зростання експорту 
внаслідок поступового виходу з економічної кризи та покращення загальноекономічної 
ситуації.  Також можна спостерігати зростання обсягів експорту консервів з м’яса птиці у 
2017 році порівняно з 2016-м роком на 3,1 млн.дол. За органолептичними показниками 
досліджувані зразки консервів  з м’яса птиці відповідають вимогам діючої нормативної 
документації. Відхилення було виявлено для зразка Зразка №3: ТМ «Tushe». Сам дослідний 
зразок було придбано на ринку. Тому є припущення, що це могла бути підробка.  За 
результатами проведених досліджень фізико-хімічних показників якості консервів з м’яса 
птиці  можна зробити висновок, що усі зразки продукції відповідають вимогам нормативної 
документації.  
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Додаток Б 
 

Обсяги постачання м’ясних консервів на підприємство ТОВ «Рітейл 

Тренд» у 2015-2017 році 

Асортиментні групи 
Роки 

2015 2016 2017 
М’ясні консерви ТМ «НАМЕ», тис.грн 833 868 1036 
М’ясні консерви ТМ «Yano», тис.грн 555 710 766 
М’ясні консерви ТМ «Tushe», тис.грн 972 947 1171 

М’ясні консерви ТМ «I’MREADY», тис.грн 903 868 1081 

М’ясні консерви ТМ «Глобіно», тис.грн 1111 1026 1306 

М’ясні консерви ТМ «Фуршет», тис.грн 1319 947 1396 

М’ясні консерви ТМ «Zdorovo», тис.грн 555 1105 990 

М’ясні консерви інших виробників, тис.грн 694 1420 1261 

Разом, тис.грн 6942 7891 9005 
* за даними комерційного відділу підприємства 
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Додаток В 
 

Обсяги постачання м’ясних консервів на підприємство ТОВ «Рітейл 

Тренд» у 2017 році 

Асортиментні групи 
за 2017 рік 

1 кв 2 кв 3 кв 4 кв 

1 2 3 4 5 

М’ясні консерви ТМ «НАМЕ», тис.грн 345,7 237,8 155,3 296,8 
М’ясні консерви ТМ «Yano», тис.грн 230,6 194,6 114,6 225,8 
М’ясні консерви ТМ «Tushe», тис.грн 403,2 259,4 175,5 332,2 

М’ясні консерви ТМ «I’MREADY», тис.грн 374,4 237,8 162,0 306,4 

М’ясні консерви ТМ «Глобіно», тис.грн 461,2 280,9 196,1 368,2 

М’ясні консерви ТМ «Фуршет», тис.грн 547,5 259,4 209,5 379,2 

М’ясні консерви ТМ «Zdorovo», тис.грн 230,6 302,5 148,6 308,7 

м’ясні консерви інших виробників, тис.грн 288,1 388,8 188,9 394,6 

Разом, тис.грн 2881,8 2161,2 1351,0 2611,4 

* за даними комерційного відділу підприємства 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



101 
 

Додаток Г 
 

Результати функціонування ланцюга поставок консервів м’ясних на ТОВ 

«Рітейл Тренд» у 2015-2017 році 

Показники 
Роки 

2015 2016 2017 

Дохід від реалізації та надання послуг, тис.грн. 14489 16469 18783 

Податок на додану вартість, тис.грн. 2415 2745 3131 

Собівартість реалізації, тис.грн. 6942 7891 9005 

Валовий прибуток, тис.грн.  5131 5833 6648 

Загальні операційні витрати, тис.грн. 2422 2186 2700 

Прибуток до оподатування, тис.грн. 2710 3646 3948 

Податок на прибуток, тис.грн. 488 656 711 
Чистий прибуток, тис.грн. 2222 2990 3237 

Ренатебльність реалізації, % 15,3 18,2 17,2 

Рентабельність закупівлі, % 32,0 37,9 36,0 

Рентабельність операційних витрат, % 91,7 136,7 119,9 

* за даними комерційного відділу підприємства 
 


