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АНОТАЦIЯ 

           Мельник Д.С. Споживчi переваги та управлiння ланцюгами 

поставок олiї лляної. 

У випускнiй квалiфiкацiйнiй роботi охарактеризовано стан 

виробництва та споживання олiї лляної в Українi та свiтi, дослiджено 

асортимент та основнi торговельнi марки. Проаналiзовано чинники 

формування споживних властивостей олiї лляної, встановлено методи 

виявлення її фальсифiкацiї та розроблено критерiї iдентифiкацiї. Проведено 

комплексну оцiнку за органолептичними та фiзико-хiмiчними показниками, 

здiйснено оцiнку повноти маркування дослiджуваних зразкiв олiї лляної 

рiзних виробникiв та визначено їх конкурентоспроможнiсть. 

 Здiйснено аналiз економiчної ефективностi управлiння ланцюгами 

поставок на пiдприємствi ТОВ «Сiльпо-Фуд» та запропонованi шляхи 

вдосконалення управлiння ланцюгами поставок на даному пiдприємствi.  

Ключовi слова: ринок, суб’єкти ринку, олiйний льон, льон-довгунець, 

виробництво, маркування, смак, прозорiсть, кислотне число, йодне число, 

торговельнi марки, конкурентоспроможнiсть. 

 

ANNOTATION 

           Melnyk D.S. Consumer preferences and management of supply chains 

of linseed oil. 

           In the final qualifying work the state of production and consumption of 

linseed oil in Ukraine and the world is described, the assortment and main trade 

marks are investigated. The factors of formation of the consumer properties of 

linseed oil are analyzed, methods of detection of its falsification have been 

established and identification criteria have been developed. A complex evaluation 

was carried out on the organoleptic and physico-chemical parameters, an 

assessment was made of the completeness of marking of the studied samples of 

linseed oil of different manufacturers and determined their competitiveness. 
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 The analysis of economic efficiency of supply chain management at the 

Silpo-Food LLC company and the ways of improving the management of supply 

chains at this enterprise have been proposed. 

Keywords: market, market players, oilseed flax, flax, production, labeling, 

taste, transparency, acid number, iodine number, trade marks, competitiveness. 
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ПЕРЕЛIК УМОВНИХ ПОЗНАЧЕНЬ 

 

БД – база даних; 

ЗЕД – зовнiшньоекономiчна дiяльнiсть; 

КМУ – Кабiнет мiнiстрiв України; 

МК - Митний кодекс; 

МКУ – Митний кодекс України; 

ПНЖК - полiненасичених незамiнних жирних кислот; 

СОТ – Свiтова органiзацiя торгiвлi; 

ТОВ – товариство з обмеженою вiдповiдальнiстю; 

ТСД – товаросупровiднi документи; 

ДСТУ – Державний стандарт України. 
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ВСТУП 

 

 

Актуальнiсть теми. Останнiм часом в Українi i в свiтi особливої 

актуальностi набуває питання комплексної переробки льону олiйного, з 

метою отримання не тiльки насiння льону, а й лляної олiї. Лляну олiю 

використовують в дiєтичному харчуваннi хворих з порушенням жирового 

обмiну, атеросклерозом, iшемiчною хворобою серця,  гiпертонiчною 

хворобою, цукровим дiабетом та багатьох iн. 

Практично всi рослиннi олiї надiленi цiлющими властивостями, але 

лляна займає серед них особливе мiсце. Ще Гiппократ застосовував її для 

зняття у пацiєнтiв болю, при лiкуваннi шлунку, ран та опiкiв. 

Давньоєгипетськi красунi на основi лляної олiї виготовляли косметику – 

креми та мазi. 

На Русi лляна олiя була практично як хлiб, всьому голова. Нашi 

пращури i харчувалися нею, i лiкувалися. Пiд час посту жодна страва не 

обходилася без лляної олiї, якою заправляли кашi, додавали в тiсто, щоб 

надати випiчцi вишуканого смаку i аромату. 

До складу льняної олiї входять полiненасиченi жирнi кислоти омега-3 

i омега-6. Полiненасиченi жирнi кислоти групи омега-3 визнанi одними з 

найголовнiших сполук в боротьбi iз серцево-судинними захворюваннями. 

Вони сприяють оновленню еластичностi судин, запобiгають утворенню 

тромбiв, знижують рiвень холестерину в кровi, а також рiвень артерiального 

тиску. Жирнi кислоти групи Омега 3 стимулюють життєдiяльнiсть кожної 

клiтини нашого органiзму та активiзують процес їх вiдновлення. 

На жаль, з розвитком цивiлiзацiї лляна олiя поступилася мiсцем бiльш 

дешевим i простим у виробництвi соняшниковiй та кукурудзянiй олiям. I 

лише в наш час популярнiсть лляної олiї знову починає зростати. 

Питання розвитку вiтчизняного льонарства для пошуку вирiшення 

виявлених проблем дiстали своє вiдображення в працях С. Шкарлета, Ю. 
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Лузана, О. Головнi. Iсторичнi етапи льонарства в Українi дослiджували А. 

Москаленко та О. Домiнська. Виробничий досвiд i практичнi рекомендацiї 

щодо вирощування льону висвiтлено в публiкацiях А. Чехова, В. Макаренко, 

Н. Пахайчук, I. Попової, М. Слiсарчука. Аналiтика поточної кон’юнктури та 

прогнозiв на ринку льону представлена О. Маслаком, Я. Писаревою та А. 

Буркою. Пропозицiї щодо пiдвищення ефективностi виробництва льону 

вiдображено в статтях Ю. Сафонова, О. Паливоди. Водночас сьогоднi 

вiдсутнє комплексне дослiдження вiтчизняного ринку льону, потребують 

деталiзацiї його об’єкти та суб’єкти [1-8]. 

Викладене вище зумовило вибiр теми дослiдження та постановку її 

мети. 

Метою випускної квалiфiкацiйної роботи є дослiдження споживчих 

переваги та управлiння ланцюгами поставок олiї лляної.  

Для досягнення поставленої мети даної роботи необхiдно було 

виконати такi завдання: 

- дослiдити стан виробництва та споживання олiї лляної в Українi та 

свiтi; 

- проаналiзувати законодавчо-нормативне регулювання обiгу олiї 

лляної в Українi; 

- розкрити чинники формування споживних властивостей олiї лляної; 

- розглянути вплив умов товароруху на змiну якостi олiї лляної; 

- визначити методи оцiнки споживчих переваг щодо оцiнки якостi 

харчових продуктiв; 

- дослiдити критерiї iдентифiкацiї та методи виявлення фальсифiкацiї 

олiї лляної; 

- надати оцiнку якостi олiї лляної рiзних виробникiв; 

- визначити конкурентоспроможнiсть олiї лляної рiзних виробникiв; 

- дослiдити практику управлiння ланцюгами поставок у ТОВ «Сiльпо-

Фуд»; 
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- проаналiзувати економiчну ефективнiсть управлiння ланцюгами 

поставок на пiдприємствi, надати шляхи удосконалення управлiння 

ланцюгами поставок у ТОВ «Сiльпо-Фуд». 

Об’єктом дослiдження є олiя лляна, ТОВ «Сiльпо-Фуд». 

Предметом дослiдження є споживнi властивостi олiї лляної, ринок, 

конкурентоспроможнiсть, критерiї iдентифiкацiї, економiчна ефективнiсть 

управлiння ланцюгами повставок. 

Методи дослiдження. Пiд час виконання роботи використовували 

загальноприйнятi та спецiальнi методи дослiджень, а саме: органолептичнi, 

фiзико-хiмiчнi,  мiкробiологiчнi, математичнi (статистичної обробки 

експериментальних результатiв). 

Наукова новизна полягає обґрунтуваннi чинникiв формування 

споживчих властивостей олiї лляної та в удосконаленi управлiння 

ланцюгами.  

Практична значущiсть роботи полягає в тому, що обґрунтованi 

чинники формування споживчих властивостей та запропонованi методи 

удосконалення управлiння ланцюгами поставок можуть бути використанi в 

практичнiй дiяльностi ТОВ «Сiльпо-Фуд». 

Апробацiя. Результати дослiджень було викладено та обговорено на 

Мiжнароднiй студентськiй науково-практичнiй конференцiї «Актуальнi 

проблеми пiдприємництва, торгiвлi та бiржової дiяльностi» (м. Київ, 14 – 15 

березня 2018 року). 

Публiкацiя. За результатами проведених дослiджень було 

пiдготовлено та опублiковано наукову статтю: Мельник Д. Товарознавча 

оцiнка олiї лляної / Д. Мельник // Збiрник наукових статей студ. заоч. форми 

навч. «Пiдприємництво, торгiвля та бiржова дiяльнiсть» / вiдп. ред. В.А. 

Осика. – Ч.1.- Київ. нац. торг.-екон. ун-т, 2018. – С. 283 – 290 [дод.А]. 

Структура роботи: робота має наступну структуру: вступ, три 

роздiли, висновки та пропозицiї, список використаних джерел, який мiстить 

53 найменувань та додатки. Обсяг роботи складає 115 сторiнок. 
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РОЗДIЛ 1 

ФОРМУВАННЯ СПОЖИВНИХ ВЛАСТИВОСТЕЙ ОЛIЇ ЛЛЯНОЇ 
 
 
            1.1. Стан виробництва та споживання олiї лляної в Українi та 
свiтi 

В останнi роки посiви льону в Українi зменшуються. Вiн посiдає 

найнижчi позицiї за площами посiву та обсягами виробництва серед олiйних 

культур, поступаючись перед соняшником, соєю, рiпаком та гiрчицею. У 

2016 р. з 8,1 млн. га посiвiв олiйних культур олiйний льон займав 33,7 тис. га, 

льон-довгунець – 1,4 тис. га, а з майже 18 млн. т виробленого товарного 

насiння олiйних культур зiбрано 39,8 тис. т олiйного льону та 1,2 тис. т 

льону-довгунцю.  

Протягом останнiх 5 рокiв у загальнiй структурi посiвiв олiйних 

культур олiйний льон займає менш як 1%, льон-довгунець – 0,02%. 

Вiдповiдним чином сформувалася структура їх виробництва: олiйний льон – 

на рiвнi 0,3%, льон-довгунець – 0,01% (табл. 1.1) [ 9-11].  

Таблиця 1.1  

Структура площ посiвiв олiйних культур в Українi *,(%) 

Роки Соняшник Соя Рiпак Гiрчиця Олiйний 
льон 

Льон-
довгунець 

2013 70,98 19,73 7,64 0,78 0,84 0,03 
2014 67,37 17,88 13,18 0,81 0,74 0,02 
2015 65,25 22,45 10,83 0,87 0,58 0,02 
2016 63,68 26,32 8,27 1,29 0,42 0,02 
2017 66,83 25,13 6,48 0,84 0,7 0,02 

* Складено авторами за даними Державної служби статистики 

України 

Водночас, на думку фахiвцiв у галузi льонарства, кожне аграрне 

господарство може розмiщувати льон на 20% вiд загальної структури 

посiвних площ, оскiльки вiн має фiтосанiтарнi властивостi, є хорошим 

попередником для бiльшостi культур. 
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Виробництво льону в Українi характеризується низхiдною динамiкою. 

У 2013-2016 рр. площа посiвiв олiйного льону скоротилася з 60,3 тис. га до 

33,7 тис. га, або на 55%. Динамiка виробництва олiйного льону була 

низхiдною протягом 2012-2014 рр.; падiння валового збору дорiвнювало 50% 

урожаїв – iз 49,9 тис. т до 24,7 тис. т. [12]. 

Позитивним є той факт, що у 2015 р. було зафiксовано зростання 

виробництва на 15 тис. т – до 39,8 тис. т – за рахунок збiльшення середньої 

урожайностi до 12,3 ц/га. Прогнози на 2018 р. є бiльш позитивними: площа 

посiвiв має становити рекорднi 62 тис. га, а валовий збiр очiкується на рiвнi 

52 тис. т при середнiй урожайностi 9,4 ц/га. 

Торговельне сальдо обсягу iмпорту лляної олiї у 2013-2017 рр. 

негативне. У пiслякризовий перiод ввезення лляної олiї суттєво скоротилося. 

Якщо в 2013 р. в Україну iмпортували 911 т цiєї продукцiї вартiстю 408 тис. 

дол. США, то в 2015 р. – 521 т на суму 1703 тис. дол. США, тобто майже 

вдвiчi менше.  

Але також необхiдно зауважити, що починаючи з 2015 р. сальдо 

iмпорту почало зростати, але в набагато меншiй прогресiї, нiж до цього. (рис. 

1.1.) [12]. 

 

 
Рис. 1.1 Обсяги iмпорту лляної олiї у 2013-2017 рр., тонн [12] 
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Отже, данi мiжнародної торгiвлi показують, що торгують у свiтi 

переважно насiнням льону, а не лляною олiєю через її нестiйкiсть пiд час 

зберiгання. Причому, тенденцiя така, що обсяги закупiвель насiння льону 

поступово зростають, а олiї - так само стало спадають. Тобто переробка 

здiйснюється на мiсцi в країнах-споживачах лляної олiї, головне призначення 

якої - технiчнi потреби. Стратегiчним ринком для українського насiння льону 

для промислової переробки є ринок Європи. Канаду на ньому суттєво 

потiснили Росiя й Казахстан. Україна в спiвпрацi з Канадою зможе виправити 

ситуацiю: збiльшити виробництво насiння льону олiйного в рази i, 

вiдповiдно, забезпечити його постачання на європейськi переробнi 

пiдприємства. Українськi аграрiї зможуть конкурувати на європейському 

ринку завдяки кращiй логiстицi, кращiй селекцiї, кращiй культурi 

агровиробництва та галузевiй кооперацiї. 

Звiтнi данi з 2013-2016 рр. наведенi за повнi календарнi роки, а данi за 

2017 р. наведенi з сiчня по жовтень включно. На остаточнi данi звiтностi 2017 

року можуть вплинути останнi 2 мiсяцi поточного року. 

Лляну олiю постачають в Україну майже 50 iмпортерiв, серед яких 

найбiльшу частку займають Швецiя (27%), Iндiя (27%) та Польща (9%), що 

зображено на рис. 1.2. 

 
 

Рис. 1.2 Структура iмпорту лляної олiї в розрiзi країн у 2017 р., % [12] 
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За останнi 5 рокiв, найбiльшим iмпортером серед країн є Iндiя. Частка 

iмпорту становить 36,4%, що еквiвалентно 4639 тис. доларiв США [9]. 

Помiтно збiльшується експорт лляної олiї. Це зумовлено збiльшенням 

обсягiв їх виробництва за останнi роки. У 2017 р. обсяг експорту лляної олiї 

за межi нашої країни становив 16659 т. Це на 185,6 % бiльше показникiв 2013 

р. (рис. 1.3) [13]. 

 
Рис. 1.3 Обсяги експорту лляної олiї у 2013-2017 рр., тонн [12] 

 

Отже, вiдносна вартiсть лляної олiї в доларовому еквiвалентi суттєво 

змiнюється в рiзнi звiтнi перiоди. Дана невiдповiднiсть зумовлена 

нестабiльнiстю курсу долара США. 

Експорт лляної олiї у 2017 р. здiйснювався переважно до Туреччини 

(27 %), Австрiї (18 %) та Литви (16%). Решта припадає на iншi країни свiту, а 

це майже 40 держав [10]. 

Олiйний льон є досить рентабельною та перспективною культурою 

для українських аграрiїв, а експорт культури з року в рiк зростає.  

Експорт насiння льону i олiї з України з 2013 року постiйно зростає. 

Якщо в 2013 роцi експортували 10,9 тисяч тонн насiння та 2,8 тисяч тонн 

олiї, то в 2017 роцi експорт насiння склав вже 56,8 тисяч тонн (на 19 

мiльйонiв доларiв), а олiї – 9,9 тисяч тон. Майже половину цього обсягу 

експорту олiї лляної (45%) було вiдправлено на ринок ЄС. 
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Ця культура є надзвичайно перспективною нiшею для фермерiв. I з 

точки зору його мiсця в сiвозмiнi, i з точки зору його посухостiйкостi. При 

цьому, рентабельнiсть льону олiйного може коливатись вiд 43% до 95%, 

залежно вiд технологiй та врожайностi. Нинi в Українi льон росте на 32,1 

тисячах гектарiв. Причому площа посiвiв коливається в достатньо великих 

дiапазонах. Так, наприклад, в 2008 роцi сiяли 19,1 тисяч гектарiв льону, а в 

2016-му – 67,8 тисяч гектарiв. 

 

 
Рис. 1.4 Структура експорту лляної олiї в розрiзi країн у 2017 р., % [12] 

 

Також, необхiдно зазначити, що за останнi 5 рокiв, найбiльшим 

експортером серед країн є Туреччина. 

Частка експорту становить 31,2%, що еквiвалентно 21807 тис. доларiв 

США. Дану тенденцiю наведено на рис. 1.5 [13]. 

Рентабельнiсть олiйного льону коливається в межах 43-95%. Багато 

чого залежить вiд технологiї вирощування та рiвня врожайностi. При цьому 

площi пiд ним в Українi останнi роки суттєво коливаються. Наприклад, в 

2008-му олiйним льоном посiяли 19 тис. га, в 2016 роцi – майже 68 тис. га. У 

2018-му, за попереднiми даними, дещо бiльше 32 тис. га. 

Експорт льняного насiння та олiї з нього поступово зростає. Якщо у 

2013-му українськi компанiї експортували 10,9 тис. т насiння i 2,8 тис. т олiї, 

то торiк — 56,8 тис. т насiння та 9,9 тис. т олiї. Приблизно половину олiї 
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купили країни Європейського союзу. Там цей продукт користується 

надзвичайною популярнiстю. А загалом щороку ЄС потребує 650 тис. т 

лляної олiї. 

Лляна олiя, унiверсальний продукт, що представляє собою прозору i 

темно або свiтло жовту рiдину, яку отримують з уже дозрiлих i висушених 

насiння льону.  Масло лляного насiння отримують шляхом тривалого 

пресування в спецiальному обладнаннi. Його застосовують у рiзних сферах, 

таких як медицина, фармакологiя, косметологiя, харчова та технiчна 

промисловiсть, а так само меблеве виробництво. Даний продукт дiлиться на 

два види: промислова лляна олiя i харчова лляна олiя. Розглянемо асортимент 

лляної олiї, який представлений в табл. 1.2. 

Таблиця 1.2 
Асортимент лляної олiї [9] 

Лляна олiя Найменування Виробник 
1 2 3 

 

Олiя лляна «Полинове» ТМ 
«Компас Здоров'я», 200 мл 

Науково-Виробниче 
Об'єднання "Компас Здоров'я" 

 

100% натуральна, харчова, 
нерафiнована лляня"Василева 

слобода", 500 г. 

ТОВ «Льон» 

 

Олiя лляна 0,5 пластик "ВiП Продукт" 

 

Олiя рослинна Лляна 100%, 
першого холодного вiджиму, 

нерафiнована, 500 мл 

Аромавiта 
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Продовження табл. 1.2 
1 2 3 

 

100% натуральна, харчова, 
нерафiнована лляня 

ТМ Грiн Вiза 

 

притаманна легка гiрчинка, 
иготовляється методом холодного 
вiджиму, мiстить вiтамiни E, F, A, 

D, K, бiо-активнi речовини i 
каротиноїди 

Golden Kings of Ukraine 

 

 

100% натуральне Органiчне чисте 
лляне масло сиродавлене (свiже)  

ECO-OLIO "Екстра" 

 

Отже, створення пiдприємств з виробництва ляної олiї на сучаснiй 

технiчнiй основi є актуальним, оскiльки в перспективi необхiдно забезпечити 

населення регiону даним  цiнним продуктом. Крiм того, виробництво олiї, як 

уже вiдзначалося ранiше, суттєво збагатить кормову базу тваринництва. А з 

огляду на врожайнiсть льону, багатоварiантнiсть його переробки (олiя, 

харчовi добавки, бiологiчно активнi речовини та iн.), вирощування льону 

олiйного може iстотно пiдняти прибутковiсть та зайнятiсть населення 

аграрних регiонiв України. Для створення пiдприємств з виробництва лляної 

олiї необхiдно вiдпрацювати технологiю виробництва лляної олiї на харчовi 

та технiчнi цiлi з врахуванням особливостей даної культури, вирощеної в 

Українi. 

 

           1.2. Законодавчо-нормативне регулювання обiгу олiї лляної в 
Українi 

На сьогоднi в Українi законодавча база оновлюється, все ширше 

впроваджуються демократичнi методи регулювання суспiльних вiдносин, в 
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тому числi й вiдносин в галузi насiнництва. Пiдвищення ролi права в 

регулюваннi вiдносин, якi складаються при вирощуваннi 

високопродуктивного насiння олiйних культур, дозволить задовольнити 

потреби аграрного виробництва у насiннi, вийти на зовнiшнiй ринок, 

ефективно спiвробiтничати з зарубiжними партнерами. В умовах розвитку 

ринкових економiчних вiдносин державне регулювання по вирощуванню й 

реалiзацiї високопродуктивного насiння дозволить також забезпечити 

перехiд на нову систему насiнництва, яка сприятиме завданням швидкого 

впровадження у виробництво досягнень вiтчизняної селекцiї по створенню 

нових високопродуктивних сортiв насiння олiйних культур. 

В Українi сформовано законодавчу та нормативно-правову базу 

розвитку селекцiї та насiнництва олiйних культур, основою якої стали «Про 

карантин рослин» [14]. Ведеться робота по затвердженню державних 

стандартiв на насiння сiльськогосподарських культур, якi адаптованi до 

положень СОТ. Розроблено та затверджено положения про Державний 

реестр виробникiв насiння i садiвного матерiалу. На бaзi селекцiйно-

генетичного iнституту постановою Кабiнету мiнiстрiв України створено 

Нацiональний центр насiннєзнавства та сортовивчення. 
Сучаснi механiзми, методи, засоби та важелi державного регулювання 

насiнництва України дають змогу усiм гiлкам державної влади 

(законодавчим та виконавчим структурам) суттєво впливати на ефективнiсть 

ринку насiнництва олiйних культур.  

Державне регулювання в Українi якостi та безпечностi харчових 

продуктiв i продовольчої сировини здiйснюється Кабiнетом Мiнiстрiв 

України шляхом низки нормативно-правових документiв: 

1. Закон «Про основнi принципи та вимоги до безпечностi та якостi 

харчових продуктiв» [15]. 

Цей Закон регулює вiдносини мiж органами виконавчої влади, 

операторами ринку харчових продуктiв та споживачами харчових продуктiв i 

визначає порядок забезпечення безпечностi та окремих показникiв якостi 
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харчових продуктiв, що виробляються, перебувають в обiгу, ввозяться 

(пересилаються) на митну територiю України та/або вивозяться 

(пересилаються) з неї. Згiдно даного закону, кожне пiдприємство, яе 

займається випуском харчової продукцiї повинно запровадити систему 

управлiння безпечнiстю, засновану на принципах НАССР. 

 Система НАССР - органiзацiйна структура виробництва, що 

складається з документiв, виробничих процесiв i ресурсiв, необхiдних для 

реалiзацiї НАССР. Ця система забезпечує контроль на всiх етапах 

виробництва харчових продуктiв, будь-якiй точцi процесу виробництва, 

зберiгання i реалiзацiї продукцiї, де можуть виникнути небезпечнi ситуацiї i 

використовується в основному пiдприємствами - виробниками харчової 

продукцiї. Система призначена для зменшення ризикiв, викликаних 

можливими проблемами з безпекою харчової продукцiї. Вона є ефективним 

знаряддям управлiння, яке використовується для захисту пiдприємства 

(торгової марки) при просуваннi на ринку харчових продуктiв та захисту 

виробничих процесiв вiд бiологiчних (мiкробiологiчних), хiмiчних, фiзичних 

та iнших ризикiв забруднення. 

Принципи НАССР: 

- проведення аналiзу небезпечних чинникiв (ризикiв) - шляхом 

процесу оцiнки значущостi ризикiв i їх рiвня небезпеки на всiх етапах 

життєвого циклу продукцiї. 

- визначення критичних контрольних точок. 

- завдання критичних меж для кожної ККТ - визначення критерiю, 

який показує, що процес знаходиться пiд контролем. 

- розробка системи монiторингу, що дозволяє забезпечити контроль 

критичних контрольних точок на основi планованих заходiв або 

спостережень. 

- визначення коригувальних дiй, якi слiд вжити в разi, коли результати 

монiторингу вказують на вiдсутнiсть управлiння в конкретнiй критичнiй 

контрольнiй точцi. 
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             -розробка процедури верифiкацiї, для пiдтвердження 

результативностi роботи системи НАССР. 

- розробка документацiї по вiдношенню до всiх процедур i записiв, якi 

вiдповiдають принципам НАССР i їх застосування. 

2. Закон України «Про захист прав споживачiв» регламентує право 

споживачiв на вiдповiдну якiсть продукцiї, її безпеку та достовiрну 

iнформацiю про неї [16]. Правовi основи забезпечення якостi харчових 

продуктiв i здiйснення їх контролю встановлює низка законiв, що набули 

чинностi в Українi.  

У статтi 4 цього закону зазначається, що соживачi пiд час придбання, 

замовлення або використання продукцiї, яка реалiзується на територiї 

України, для задоволення своїх особистих потреб мають право на: 

1) захист своїх прав державою; 

2) належну якiсть продукцiї та обслуговування; 

3) безпеку продукцiї; 

4) необхiдну, доступну, достовiрну та своєчасну iнформацiю про 

продукцiю, її кiлькiсть, якiсть, асортимент, а також про її виробника 

(виконавця, продавця); 

5) вiдшкодування майнової та моральної шкоди, завданої внаслiдок 

недолiкiв продукцiї (дефекту в продукцiї), вiдповiдно до закону; 

6) звернення до суду та iнших уповноважених державних органiв за 

захистом порушених прав; 

7) об'єднання в громадськi органiзацiї споживачiв (об'єднання 

споживачiв). 

Споживачi також мають iншi права, встановленi законодавством про 

захист прав споживачiв.  Споживачi зобов'язанi: 

1) перед початком експлуатацiї товару уважно ознайомитися з 

правилами експлуатацiї, викладеними в наданiй виробником (продавцем, 

виконавцем) документацiї на товар; 
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2) в разi необхiдностi роз'яснення умов та правил використання товару 

- до початку використання товару звернутися за роз'ясненнями до продавця 

(виробника, виконавця) або до iншої вказаної в експлуатацiйнiй документацiї 

особи, що виконує їх функцiї; 

3) користуватися товаром згiдно з його цiльовим призначенням та 

дотримуватися умов (вимог, норм, правил), встановлених виробником товару 

(виконавцем) в експлуатацiйнiй документацiї; 

4) з метою запобiгання негативним для споживача наслiдкам 

використання товару - застосовувати передбаченi виробником в товарi засоби 

безпеки з дотриманням передбачених експлуатацiйною документацiєю 

спецiальних правил, а в разi вiдсутностi таких правил в документацiї - 

дотримуватися звичайних розумних заходiв безпеки, встановлених для 

товарiв такого роду.  

3. Закон України «Про державний контроль за дотриманням 

законодавства про харчовi продукти, корми, побiчнi продукти тваринного 

походження, здоров’я та благополуччя тварин» (вступив в силу з квiтня 2018 

року), який забезпечує еквiвалентну європейськiй систему державного 

контролю за операторами ринку харчової продукцiї [17]. 

 Державний контроль здiйснюється компетентним органом 

(Держпродспоживслужба), крiм випадкiв, встановлених Законом. Заходи 

державного контролю здiйснюються без попередження оператора ринку, 

крiм аудиту та iнших випадкiв, коли таке попередження є необхiдною 

умовою забезпечення ефективностi державного контролю. Аудит постiйно 

дiючих процедур, заснованих на принципах НАССР, проводиться за умови 

повiдомлення оператора ринку не пiзнiше нiж за три робочi днi до здiйснення 

такого заходу. Повiдомлення надсилається рекомендованим поштовим 

вiдправленням за мiсцезнаходженням (мiсцем проживання) оператора ринку, 

зазначеним в Єдиному державному реєстрi юридичних осiб, фiзичних осiб - 

пiдприємцiв та громадських формувань, та/або вiдправленням електронної 

пошти на вiдповiдну адресу оператора ринку, зазначену в Єдиному 
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державному реєстрi юридичних осiб, фiзичних осiб - пiдприємцiв та 

громадських формувань, або вручається особисто пiд розписку керiвнику чи 

представнику оператора ринку. Заходи державного контролю здiйснюються у 

формi аудиту, iнспектування, передзабiйного та пiслязабiйного огляду, 

вiдбору зразкiв, лабораторного дослiдження (випробування), документальної 

перевiрки, перевiрки вiдповiдностi, фiзичної перевiрки. Компетентний орган 

зобов’язаний забезпечити прозорiсть заходiв, якi вiн здiйснює у рамках 

державного контролю. 

4. Технiчний регламент щодо правил маркування харчових продуктiв. 

Вимоги  цього   Технiчного   регламенту   поширюються   на  

маркування (етикетування) розфасованих продуктiв харчування, що 

реалiзуються кiнцевому споживачевi через оптову   або   роздрiбну  

торговельну мережу, а також закладам ресторанного господарства 

(ресторанам, їдальням, лiкарням та iншим аналогiчним закладам). 

У маркуваннi,  оформленнi,  рекламуваннi  харчових  продуктiв  

забороняється використання будь-якої  iнформацiї,  яка  вводить  в  

оману споживача або мiстить iнформацiю щодо властивостей харчового  

продукту, яких у нього немає [18]. 

Маркування харчових продуктiв  повинно мiстити таку обов'язкову 

iнформацiю: 

 1) назву харчового продукту; 

 2) склад харчового продукту; 

 3) кiлькiсть  окремих  iнгредiєнтiв для випадкiв, що визначенi в 

пунктi 18 цього Технiчного регламенту; 

 4) кiлькiсть  харчового  продукту  у  встановлених   одиницях вимiру; 

5) часовi характеристики придатностi харчового продукту;  

6) умови зберiгання, якщо харчовий продукт потребує особливих умов 

зберiгання;  

7) умови та рекомендацiї використання,  якщо харчовий продукт  

потребує особливих умов використання; 
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8) найменування та мiсцезнаходження i номер телефону виробника 

або гарячої лiнiї, фактичну адресу потужностей (об'єкта) виробництва,  а 

дляiмпортованих харчових продуктiв - найменування та мiсцезнаходження i 

номер телефону iмпортера; 

 9) найменування  та   мiсцезнаходження   i   номер   телефону 

пiдприємства, яке  здiйснює  функцiї щодо прийняття претензiй вiд 

споживача, у разi якщо цим пiдприємством не є виробник; 

10) номер партiї виробництва; 

11) iнформацiю про генетично модифiкованi органiзми в складi 

харчового продукту (вiдповiдно до чинного законодавства); 

12) iнформацiю  щодо мiсця походження для харчових продуктiв, якi 

лише упакованi або розфасованi  в  Українi,  якщо  вiдсутнiсть  

такої iнформацiї може ввести в оману споживача; 

13) поживну   (харчову)  цiннiсть  iз  позначенням  кiлькостi бiлкiв,  

вуглеводiв та жирiв у встановлених одиницях вимiру на 100 г   (100   мл) 

харчового   продукту   та   енергетичну  цiннiсть (калорiйнiсть)  виражену  в 

кДж  та/або  ккал  на  100 г (100 мл) харчового продукту; 

14) застереження щодо споживання харчового  продукту  певними  

категорiями споживачiв (дiтьми, вагiтними жiнками, лiтнiми людьми,  

спортсменами та алергiками),  якщо такий  продукт  може  негативно  

впливати на їх здоров'я при його споживаннi; 

15) позначення знака для товарiв i послуг,  за яким  харчовий продукт 

реалiзується (за наявностi). 

     Крiм того,   маркування   може   мiстити   рекомендацiї    до  

застосування, якщо за їх вiдсутностi споживач не зможе вiдповiдним  

чином використовувати продукт харчування. 

5. На мiжнародному рiвнi безпечнiсть та якiсть нормується 

стандартами  «Codex Alimentarius». 
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Codex Alimentarius - збiрник мiжнародно схвалених стандартiв на 

харчовi продукти, розроблених пiд керiвництвом ФАО та ВООЗ, 

спрямованих на захист здоров'я споживачiв i чесної практики торгiвлi їжею. 

Codex Alimentarius, або Продовольчий Кодекс є зведенням 

представлених в єдиному форматi та мiжнародно прийнятих стандартiв i 

спорiднених текстiв, що вiдносяться до харчових продуктiв. Цi стандарти i 

спорiдненi тексти призначенi для захисту здоров'я споживачiв i забезпечення 

добросовiсної торгiвлi продовольством [19]. 

Посилання на стандарти безпеки харчових продуктiв Кодексу, 

наведене в Угодi про санiтарнi та фiтосанiтарнi заходи Свiтової торговельної 

органiзацiї, свiдчить про те, що Кодекс грає важливу роль у вирiшеннi 

торгових спорiв. Членам ВТО, якi хотiли б застосувати бiльш жорсткi, 

порiвняно з Кодексом, стандарти безпеки харчових продуктiв, може бути 

запропоновано дати наукове обґрунтування таких заходiв. Гармонiзацiя 

вимог до продуктiв харчування також сприяє подоланню торговельних 

бар’єрiв. 

При цьому, стандарти Кодексу не є замiною або альтернативою для 

нацiонального законодавства. Стандарти Кодексу за своєю суттю є 

добровiльними. Для того щоб вони набули юридичної чинностi у певнiй 

країнi, їх необхiдно вiдобразити в нацiональному законодавствi або 

нормативних документах. 

Загальнi стандарти, методичнi вказiвки, а також норми i правила – це 

основнi тексти Кодексу, якi застосовуються до всiх продуктiв i категорiй. Цi 

документи часто стосуються гiгiєнiчної практики, маркування, добавок, 

iнспекцiй i сертифiкацiї, питань харчування i залишкiв ветеринарних 

препаратiв та пестицидiв. 

Спецiальнi товарнi стандарти Кодексу вiдносяться до конкретного 

виду продукцiї, при цьому все частiше розробляються стандарти для груп 

харчових продуктiв, тобто один загальний стандарт замiсть окремих 

стандартiв для кожного виду продукцiї. 



 25

Щодо лляної олiї дiє стандарт «Codex Stan 210» – стандарт Кодексу 

для пойменованих рослиннiх олiй. В стандартi наведенi вимоги до дiапазону 

вмiсту жирних кислот. Згiдно цого стандарту в олiї ллянi не допускається 

наявнiсть харчових домiшок, однак до складу можуть входити натуральнi 

ароматизатори, а також їх синтетичнi аналоги та iншi синтетичнi 

ароматизатори, за винятком тих, якi визнанi токсичними. Продукти, до яких 

застосовується даний стандарт, повиннi вiдповiдати нормам гранично 

допустимого вмiсту забруднюючих речовин, затвердженим Комiсiєю «Codex 

Alimentarius». 

Отже, в Українi обiг лляної олiї регулюється такими законами, як 

Закон «Про основнi принципи та вимоги до безпечностi та якостi харчових 

продуктiв»,  Закон України «Про захист прав споживачiв», Закон України 

«Про державний контроль за дотриманням законодавства про харчовi 

продукти, корми, побiчнi продукти тваринного походження, здоров’я та 

благополуччя тварин». В Європi безпечнiсть та якiсть нормується 

стандартами  «Codex Alimentarius», в тому числi стандартами «Жиры, масла 

и производные продукты». 

 

 

  1.3. Чинники формування споживних властивостей олiї лляної 
  1.3.1. Вплив сировини на формування якостi олiї лляної 
До чинникiв, що формують якiсть олiї лляної, вiдносяться  якiсть 

сировини, дотримання технологiї виробництва, умов транспортування та 

зберiгання олiї. Вимоги до якостi кожного виду олiй регламентуються 

чинними нормативними документами.  

Серед сучасних розробок у сферi харчування є створення нових 

продуктiв з пiдвищеною харчовою цiннiстю i функцiональною 

спрямованiстю. Одним з традицiйних видiв рослинної сировини є льон – 

«Linum Usitatissimum», який вирощують у виглядi двох культур: льон-

довгунець, що йде на волокно i льон-кудряш – для виробництва олiї. Олiю 
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добувають iз насiння даної рослини за допомогою холодного вiджиму. Олiя 

має золотисто-жовтий або коричневий колiр i злегка гiркуватий смак. Їх 

запах нагадує аромат свiжої трави (при неякiсному очищеннi олiя набуває 

«аромату» риб`ячого жиру). 

З давнини цей продукт широко застосовувався в лiкувальних цiлях. 

Сьогоднi його активно використовують в косметологiї. Олiю з насiння льону 

iз задоволенням включають в меню прихильники здорового харчування.  

Насiння льону є дiєтичним продуктом пiдвищеної бiологiчної 

цiнностi, що застосовується в лiкувальних цiлях, i в кулiнарiї. В багатьох 

країнах льон уже давно завоював свої позицiї, наприклад в Нiмеччинi 

використовують десятки тисяч тонн насiння для приготування страв та 

випiчки [19-22]. 

Дiйсно, завдяки унiкальним природним якостям льон рекомендують 

вживати для профiлактики i лiкування багатьох захворювань: для 

пiдтримання iмунної системи органiзму, серцево-судинних захворюваннях, 

при цукровому дiабетi, при атеросклерозi, захворюваннях печiнки, 

шлунково-кишкового тракту i щитовидної залози, для покращення стану 

волосся та шкiри, виводу токсинiв з органiзму, як загальноукрiплюючий та 

протизапальний засiб [17]. 

Згiдно висновкiв вчених багатьох країн насiння льону потрiбно 

вживати в їжу щоденно, це стало частиною культури харчування. Додавання 

насiння льону в рацiон забезпечує повноцiнне i здорове харчування, що 

понижує ризики виникнення рiзних видiв хронiчних захворювань. I в Європi, 

i в країнах Америки льон вважають одним з найбiльш корисних харчових 

продуктiв.  

Насiння мiстить вiтамiни E, D, B2, B3, B4, B5, B6, B9, бета-каротин, 

мiнеральнi речовини, токофероли, такi мiкро- та мiкроелементи,як кальцiй, 

калiй, залiзо, магнiй, цинк, селен, алюмiнiй, марганець, хром, нiкель, мiдь, 

бор, йод та iн. В насiннi мiстяться вуглеводiв – 12–26%, ефiрних олiй 35–
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45%, слизовi речовини-12%, бiлок – 20–33%, органiчнi кислоти, ферменти. 

Проростки льону мiстять до 1, 5% глiкозиду лiнамарину.  

Насiння льону – найбагатше джерело незамiнних полiненасичених 

жирних кислот Омега-3, Омага-6 та Омега-9. Жоден продукт з звичайного 

рацiону не мiстить такої кiлькостi цих необхiдних кислот. Бiлок високої 

бiологiчної активностi, який мiститься в насiннi льону iдеально близький для 

людського органiзму.  

Насiння льону характеризується пiдвищеним вмiстом бiлкiв та жиру, 

сумарна кiлькiсть яких 66–68%, вiд загальної маси (табл. 1.3).  

Таблиця 1.3 

Хiмiчний склад насiння льону, % [23] 
Показники Характеристика  насiння льону 

Вологiсть 9,26±0,08 
Жир 36,55±0,09 
Бiлок 30,65±0,22 
Цукор 4,43±0,11 
Пентозани 7,80±0,15 
Целюлоза 13,30±0,22 
Зола 4,18±0,32 

 

Вiдомо, що лляна олiя з селеном є джерелом полiненасичених 

незамiнних жирних кислот. Жирнокислотний склад лляної олiї наведено в 

табл. 1.4 та рис. 1.7. 

 

Таблиця 1.4 

Жирнокислотний склад лляної олiї, %  
Кислоти вмiст 

1 2 
Пальмiтинова 5,0 
Стеаринова 3,0 
Арахiнова 0,7 
Пальметолеїнова 0,3 
Олеїнова 16,0 
Лiнолева 15,0 
Лiноленова 60,0 
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Як видно з таблицi, що найбiльше в складi лляної олiї лiноленової 

кислоти – 60%, яка має позитивний вплив на органiзм людини, пiдтримує 

iмунну систему, впливає на обмiн речовин, покращує живлення тканин i 

клiтин. Ще в складi значну частку мають лiнолева (15%) та олеїнова (16%) 

кислоти, якi теж є важливими для людини Також в складi лляної олiї є 

пальмiтинова (до 5%) та стеаринова (до 3%) кислоти. Значно менше 

арахiсової кислота – 0,7% та польметолеїнової – 0,3%. 

 

 
Рис. 1.5 Жирнокислотний склад лляної олiї, %  

 

Згiдно наведених даних, ми можемо зробити висновок, що насiння 

льону є цiнним джерелом бiологiчно активних речовин, незамiнних 

полiненасичених жирних кислот та жиророзчинних вiтамiнiв. 

 

           1.3.2. Вплив технологiї на формування споживних властивостей 

олiї лляної 

У свiтовiй практицi iснує два способи виробництва олiї лляної: 

механiчний, або пресовий, i спосiб розчинення олiї в летких органiчних роз-

чинниках, або екстракцiї. У виробництвi олiї лляної цi два способи 

використовуються окремо або сумiсно.  
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На переробку зазвичай надходить неоднорiдне за складом насiння 

олiйних культур. Вмiст домiшок негативно впливає на якiсть олiї лляної, 

збiльшує її втрати, знижує продуктивнiсть машин. Отже, щоб забезпечити 

оптимальнi умови переробки насiння олiйних культур, його очищають вiд 

стороннiх органiчних та мiнеральних домiшок. Процес очищення ґрунтується 

на рiзницi в розмiрах, формi, густинi та аеродинамiчних властивостях насiння 

й домiшок. Очищають насiння за допомогою сепараторiв рiзної конструкцiї з 

вiдкритим або закритим повiтряним циклом. 

Для збереження якостi насiння олiйних культур i стабiлiзацiї 

технологiчного процесу виробництва олiї лляної (шеретування, вiдокрем-

лення оболонок, подрiбнення ядра та iн.), крiм очищення, необхiдне 

кондицiювання насiння за вологiстю. 

Оптимальною для якiсного зберiгання насiння олiйних культур 

вважається вологiсть, приблизно на 2 % нижча за критичну. Разом з тим для 

нормального ведення технологiчного процесу вологiсть насiння бiльшостi 

олiйних культур (винятком є насiння бавовнику, яке перед надходженням на 

виробництво зволожують до 10-11%) має бути нижчою, нiж при зберiганнi. 

Якщо вологiсть насiння перед переробкою треба зменшити, застосовують 

теплове сушiння або активне вентилювання. Для сушiння використовують 

шахтнi, барабаннi та газовi рециркуляцiйнi сушарки (ДСП-12, ДСП-24, ДСП-

32, ДСП-50, «Цiлинна-50», ВТI-8, ВТI-15). 

Основними компонентами насiння олiйних культур з огляду на 

технологiю їх переробки є ядро та оболонки. У насiння льону, сої, рицини, 

наприклад, є тiльки насiннєва оболонка. За технологiчною термiнологiєю, як 

насiннєвi, так i плодовi оболонки, називають лузгою [24]. 

Одним iз основних процесiв вiдокремлення оболонок вiд ядра є 

шеретування, пiсля якого одержують сумiш, яка називається рушанкою i 

складається з цiлих ядер, оболонок та сiчки (частинки ядра), цiлого i 

неповнiстю шеретованого насiння. 
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За технологiчними нормами, рушанка може мiстити: нешеретованого 

насiння не бiльше 5 %, сiчки — не бiльше 3 % вiд маси ядра. Вiялку треба 

вiдрегулювати так, щоб у ядрi залишилося лузги не бiльше 5 - 6 %, а лузга 

мiстила не бiльше 0,5 % ядра вiд його маси. 

Пiсля шеретування рушанку роздiляють на такi фракцiї: ядро, 

оболонки, цiле насiння i недошеретоване. Оболонки видаляються, ядро 

надходить на подрiбнення, а недорушанка i цiле насiння - на повторне 

шеретування.  

Наступним процесом є сепарацiя рушанки для максимального 

вiдокремлення плодових i насiнних оболонок вiд ядра при мiнiмальних 

втратах олiї лляної. Для цього використовують аспiрацiйну вiяльну машину 

МIС-50 продуктивнiстю 50 т/добу.  

Вона складається з розсiйника та аспiрацiйного корпуса. Розсiйник 

має набiр сит, призначених для сортування рушанки на сiм сортiв (фракцiй). 

Пiсля розподiлення рушанки за розмiром на ситах її роздiляють за щiльнiстю, 

змiнюючи швидкiсть повiтряних потокiв. 

Процес подрiбнення ядра насiння впливає на вихiд олiї лляної i про-

дуктивнiсть обладнання. Вiн спрямовується на подрiбнення ядра насiння — 

максимально можливе руйнування структури клiтин [25]. 

Для цього використовують п'ятивальцьовий верстат — вальцiвку мар-

ки BС-5. Ядро насiння льону подрiбнюється за чотири проходи через ва-

льцьовi верстати [дод.Б].  

Якiсть подрiбнення ядра значно залежить вiд вологостi насiння. 

Структура клiтин ядра максимально руйнується при його вологостi 5,5 - 6%. 

Подрiбнене на вальцiвках ядро називають м'яткою. Її не можна зберiгати 

тривалий час, бо ферменти клiтин (лiпаза) швидко розкладають жири, 

гiдролiзуючи їх на глiцерин i вiльнi жирнi кислоти та погiршуючи влас-

тивостi олiї. 

Олiя в м'ятцi розподiлена у виглядi тонких плiвок на поверхнi 

часточок подрiбненого ядра або насiння й утримується на нiй силами 
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молекулярної взаємодiї, величина   яких   перевищує тиск, який створюють 

преси для видавлювання олiї лляної. Для зменшення сил, що зв'язують олiю з 

поверхнею м'ятки, застосовують волого-теплову обробку, що називається 

пiдсмажуванням. Волого-теплова обробка здiйснюється у спецiальних 

апаратах — жаровнях. Продукт, одержаний пiсля волого-теплової обробки, 

називається мезгою. В промисловостi вiдомi два типи пiдсмажування — 

вологе й сухе. 

Вологе пiдсмажування здiйснюють у два етапи. На першому етапi 

проводять зволоження та нагрiвання м'ятки з добавлянням води, пiсля чого її 

пропарюють, доводячи вмiст у нiй вологи й температуру до оптимальних 

значень. На другому етапi зволожену м'ятку висушують, тобто вiдбувається її 

кондицiювання, яке забезпечує необхiдну структуру матерiалу для кращого 

його пресування [25]. 

Сухе пiдсмажування полягає у висушуваннi та нагрiваннi м'ятки до 

певної температури без попереднього її нагрiвання i зволоження. Сумарна дiя 

вологи, тепла i кисню повiтря пiд час пiдсмажування сприяють iнактивацiї 

ферментної системи м'ятки, яка сприяє iнтенсивному протiканню 

гiдролiтичних та окислювальних процесiв. Тому перед сухим 

пiдсмажуванням проводять iнактивацiю ферментiв у м'ятцi в 

пропарювальних шнеках iнтенсивним i короткочасним нагрiванням її до 80 

— 85 °С з одночасним зволоженням. 

Зволоження та пiдсмажування м'ятки на олiйних заводах здiйснюють 

на спецiальних жаровнях, якi за конструкцiєю подiляють на три типи: чаннi, 

шнековi та барабаннi. Мезга iз ядра льону при одноразовому пресуваннi на 

пресах подвiйної дiї (МП-21) пiсля подрiбнення надходить у пропарювально-

зволожувальний шнек, де зволожується парою до вологостi 8-9 % i 

нагрiвається до температури 80-85 °С. Зволожену м'ятку пiдсушують на 

жаровнi, доводячи вмiст вологи у нiй до 2-1,5 %, а температуру — до 115-120 

°С. Тривалiсть прожарювання 40-45 хв. 
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Для добування олiї лляної пресовим способом ранiше застосовували 

гiдравлiчнi преси, недолiком яких було недостатньо повне видавлювання 

олiї, внаслiдок чого вмiст її у шротах становив 7- 8 %. 

На сучасних заводах застосовують шнековi преси, основними ро-

бочими органами яких є шнековий вал i зеєрний цилiндр. Залежно вiд тиску, 

створюваного в зеєрному просторi, на матерiал, що пресується, а також вiд 

вмiсту олiї лляної, яка залишається в макусi, на олiйних заводах 

застосовують рiзнi типи шнекових пресiв. За призначенням вони подiляються 

на преси для попереднього вiдокремлення олiї лляної (форпреси), преси 

глибокого, або кiнцевого, вiдокремлення олiї (експелери) та преси подвiйної 

дiї (в одному агрегатi здiйснюється попереднє i кiнцеве вiддiлення олiї). 

Тиск на початку пресування становить 0,03 МПа, в середнiй частинi 

зеєрного простору 1,67-2,23 МПа i на виходi макухи — 0,35 МПа. Тривалiсть 

перебування матерiалу в пресi (тривалiсть пресування) залежить вiд 

швидкостi обертання вала, розмiру вихiдної щiлини, фiзико-механiчних 

властивостей матерiалу тощо [26]. 

Екстракцiйний спосiб добування олiї лляної можна застосовувати як у 

чистому виглядi, так i в комбiнацiї з форпресовим способом. Прикладом 

екстракцiйного способу добування олiї лляної в чистому виглядi є пряма 

екстракцiя «сирої м'ятки» при переробцi сої. 

Для добування олiї з насiння льону застосовують схему 

форпресування, тобто на першому етапi використовують преси неглибокого 

одержання олiї. 

На олiйних заводах для видiлення олiї екстракцiйним способом як 

розчинник використовують бензин, а в останнi роки — сумiш бутан-пропану, 

яка за нормальних умов є газоподiбною. 

Пiсля форпресування макуху направляють на екстракцiю для 

остаточного добування олiї. Щоб збiльшити поверхню дотику мiж 

розчинником та подрiбненою сировиною (макуховою крупкою), останню 
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пропускають через спарену плющильну вальцiвку з гладенькими вальцями i 

дiстають пластини завтовшки 0,2 - 0,4 мм. 

Є два варiанти для добування олiї при екстракцiйному способi — 

настоювання i послiдовне знежирювання. При настоюваннi матерiал 

заливають розчинником. Через деякий час олiї лляної переходить у 

розчинник та утворюється розчин (мiсцела), який потiм зливають. 

Знежирений матерiал знову заливають чистим розчинником i так 

повторюють доти, поки не буде добута майже вся олiя. 

При послiдовному знежирюваннi чистий розчинник безперервно 

надходить на максимально знежирений матерiал. У процесi екстракцiї 

розрiзняють два перiоди [27]:  

1) добування вiльної олiї, тобто тiєї, що мiститься на зовнiшнiх i 

внутрiшнiх поверхнях;  

2) добування олiї, яка знаходиться у незруйнованих або частково 

деформованих клiтинах. Пiсля закiнчення екстракцiї у шротi мiститься 

приблизно 1 % олiї та близько 40 % розчинника. 

Мiсцела, яку одержують пiсля екстракцiї, складається iз леткого 

розчинника, олiї i твердих часточок. Щоб видалити з неї тверду фракцiю та 

роздiлити на олiю й розчинник, часточки твердої фракцiї вiдокремлюють вiд 

мiсцели вiдстоюванням, центрифугуванням або фiльтрацiєю. Iз трьох 

основних способiв роздiлення неоднорiдних систем здебiльшого 

застосовують спосiб фiльтрацiї. Цей спосiб очищення мiсцели ґрунтується на 

затримцi твердих часточок пористими перегородками, якi здатнi пропускати 

рiдку фазу та затримувати твердi домiшки. На виробництвi процес фiльтрацiї 

мiсцели здiйснюється при постiйному тиску i поступовому зменшеннi швид-

костi фiльтрацiї або при постiйнiй швидкостi фiльтрацiї i поступовому 

збiльшеннi тиску. 

Для вiдгонки леткого розчинника з мiсцели застосовують також 

спосiб дистиляцiї, використовуючи для цього спецiальнi дистиляцiйнi 

установках. Спочатку мiсцелу пiдiгрiвають у дистиляторi парою до 
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температури 100-105 °С. При цьому частина бензину випаровується i 

концентрацiя олiї пiдвищується до 75-85 %. Пiсля цього мiсцела надходить у 

кiнцевий дистилятор, де бензин повнiстю вiдганяється парою при 

температурi 210- 220 °С. Утворена в кiнцевому дистиляторi олiя виводиться з 

нього, охолоджується водою в теплообмiннику, зважується i направляється у 

сховище, з якого подається на очищення. Пара бензину по трубах 

вiдводиться в конденсатор з водяним охолодженням, де пари води й бензину, 

рiзнi за густиною, роздiляються на двi фракцiї. 

Нинi екстракцiйний спосiб добування олiї на заводах України є 

провiдним, тому що забезпечує бiльший вихiд олiї, нiж при використаннi 

пресового способу. 

Рослинна олiя — складна багатокомпонентна система, в якiй, крiм 

глiцеридiв, мiстяться механiчнi домiшки та деякi iншi речовини. Тому високу 

її якiсть можна забезпечити ретельним її очищенням. Умовно розрiзняють 

очищення первинне i глибоке – рафiнування [27]. 

За ступенем очищення та цiльовим призначенням рослинна олiя буває 

нерафiнована (очищена вiд механiчних домiшок), гiдратована (очищена вiд 

фосфатидiв), рафiнована (очищена вiд фосфатидiв, вiльних жирних кислот, 

барвникiв), рафiновано-дезодорована (рафiнована олiя, очищена вiд 

ароматичних та смакових речовин, пестицидiв i канцерогенiв). 

Найпоширенiшим способом очищення олiї є фiльтрацiя на спецi-

альних фiльтрпресах. Перевагою цього способу є те, що вiн дає змогу 

вiдокремлювати механiчнi домiшки, густина яких не вiдрiзняється вiд 

густини олiї. Олiю фiльтрують крiзь спецiальну тканину або тканину з 

фiльтрувальним папером у фiльтрпресах рамного чи камерного типу. 

На олiйних пресових заводах продуктивнiстю до 200 - 250 т насiння за 

добу олiю очищають переважно способом подвiйної фiльтрацiї. Пiсля 

вiдокремлення крупних часточок на гущеуловлювачах олiя надходить на 

першу так звану гарячу фiльтрацiю, яка здiйснюється на рамних фiльтрах. 

Пiсля першої фiльтрацiї олiя охолоджується до 20 - 25 °С за допомогою 
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повiтряних калориферiв i знову повторно фiльтрується на таких самих 

фiльтрпресах. Вiдфiльтрована й охолоджена олiя надходить у складськi 

мiсткостi для зберiгання. 

Вiд фосфатидiв олiю очищають гiдратацiєю. В неї вводять насичену 

пару або воду при перемiшуваннi, внаслiдок чого фосфатиди i бiлковi 

речовини зволожуються. Маючи гiдрофiльнi властивостi, бiлковi речовини 

пiд час гiдратацiї iнтенсивно вбирають воду, набухають, укрупнюються, 

утворюючи пластiвцi, якi випадають в осад. 

Одним з поширених способiв очищення олiї вiд жирних кислот є 

обробка її слабкими розчинами лугiв (NaOH). При взаємодiї жирних кислот з 

лугами утворюються нерозчиннi в олiї солi — мила, якi випадають в осад у 

виглядi пластiвцiв. Щоб очистити олiю вiд барвникiв, застосовують так зване 

адсорбцiйне рафiнування. Суть його полягає в обробцi олiї спецiальними 

вiдбiлюючими порошками, дрiбненькi часточки яких адсорбують на своїй 

поверхнi барвники [27]. 

Неприємний запах i смак видаляються з олiї дезодорацiєю. Для цього 

у спецiальних апаратах перiодичної або безперервної дiї крiзь шар олiї 

пропускають перегрiту, дуже розрiджену водяну пару, що в технiцi 

називається дистиляцiєю. 

Отже, на формування споживних властивостей олiї лляної має 

великий вплив технологiя її виробництва. Для того, щоб умови переробки 

насiння були оптимальними, воно має бути очищене вiд органiчних та 

мiнеральних домiшок, адже вмiст домiшок не тiльки негативно впливає на 

якiсть олiї , а й знижує продуктивнiсть машин. Також для стабiлiзацiї 

технологiчного процесу виробництва вологiсть насiння має бути 

оптимальною для якiсного його зберiгання та подальшої переробки. 

 
            1.4. Вплив умов товароруху на змiну якостi олiї лляної 

Товарорух – це система, яка має забезпечувати доставку товарiв до 
мiсць продажу у точно визначений час з максимально високим рiвнем 



 36

обслуговування покупця. При цьому умови товароруху жодним чином не 
повиннi впливати на якiсть товарiв. Не дотримання таких умов  як зберiгання 
та транспортування олiї лляної спричинять виникнення певних дефектiв та 
призводить до не придатностi її для вживання.  

Для транспортування олiї лляної використовують залiзничнi цистерни 

з низьким зливом, якi спецiалiзованi для перевозки олiй та забезпеченi 

трафаретами та надписами у вiдповiдностi iз правилами перевозки вантажiв, 

в автоцистернах з щiльно зачиненими люками та в iнших критих 

транспортних засобах згiдно з правилами перевозки вантажiв, якi дiють на 

вiдповiднi види транспорту.  

У випадку транспортування вiдкритим автотранспортом бочки, фляги 

та ящики з фасованою лляною олiєю повиннi бути захищенi вiд атмосферних 

опадiв та вiд сонячних променiв. 

 Вiдвантаження пляшок з фасованою олiєю в вiдкритих ящиках 

повинно бути узгоджено iз споживачем. 

 Залiзничнi цистерни та автоцистерни повиннi вiдповiдати умовам, якi 

пред’являються до перевозки харчових продуктiв. У випадку використання 

залiзничних цистерн та автоцистерн для транспортування та тимчасового 

зберiгання рафiнованої дезодорованої олiї повиннi бути захищенi вiд 

залишкiв в них олiї, що зберiгалася, пропаренi, вимитi та висушенi. 

 Налив рафiнованої дезодорованої олiї лляної у залiзничнi цистерни та 

автоцистерни повинен здiйснюватися за допомогою трубопроводу, який 

доходить до дна цистерни.  

 Перекачка рафiнованої дезодорованої олiї лляної повинна 

здiйснюватися комунiкацiями, якi призначенi тiльки для даного виду олiї. 

Транспортування бочок, фляг з олiєю, а також ящикiв з фасованою олiєю 

транспортними пакетами. Лляна олiя до наливу у залiзничнi цистерни та 

автоцистерни, а також у фляги та бочки або до розливу у пляшки повинна 

зберiгатися у закритих бочках. 
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 Строк транспортування та зберiгання рафiнованої олiї до розливу у 

пляшки на пiдприємствi, де вiдсутня можливiсть дезодорацiї олiй, а також до 

використання у виробництвi продуктiв дитячого та дiєтичного харчування, не 

повинен перевищувати 1 мiсяць. 

 Лляна олiя у пляшках повинна зберiгатися у закритих затемнених 

примiщеннях, у флягах та бочках – в закритих примiщеннях. Лляна олiя у 

промислових умовах зберiгається у вiдповiдностi iз iнструкцiями органiзацiї, 

де здiйснюється зберiгання. 

Тривалiсть зберiгання олiї лляної залежить вiд способу виробництва i 

особливостей пакування. Наприклад, у скляних пляшках лляна олiя 

зберiгається довше, нiж у пластику. Тому, купивши продукт в полiмернiй 

тарi, вiдразу ж перелийте його в скляниу. Найбiльший термiн зберiгання 

упаковки з темного скла. А щоб ще продовжити строк застосування, навiть 

скляну тару укладають ще й в коробку, щоб сонячне свiтло не потрапляв на 

вмiст [23]. Пiсля закiнчення термiну придатностi застосовувати олiю не 

рекомендується, бо вона втрачає кориснi властивостi, i це не кращим чином 

позначається на її смаку. Через 6-12 мiсяцiв вiн гiркне або навiть злегка кисла 

Пiд час зберiгання в олiї вiдбуваються два процеси: гiдролiтичне 

(гiдролiз) та окислювальне (окиснення) прогiркання [23]. 

Гiдролiз – це розщеплення жирiв у присутностi води - реакцiя, яка 

зворотня реакцiї їх утворення – етерифiкацiї. При цому вода, яка бере участь 

у реакцiї, дисоцiює на водень (Н) i гiдрооксид (ОН). Водень приєднується до 

кислотного залишку, а гiдрооксид – до спиртового радикалу. Як результат 

утворюються два структурних елементи – жирнi кислоти i глiцерин. 

Високомолекулярнi жирнi кислоти, якi накопичуються пiд час гiдролiзу, не 

мають смаку та запаху, тому не супроводжуються змiною органолептичних 

показникiв. Лише при накопиченi низькомолекулярних жирних кислот олiя 

набуває неприємного запаху i специфiчного смаку [23]. 

Пiд час зберiгання лляної олiї у несприятливих умовах кислотне число 

збiльшується. За наявностi в олiї незначної кiлькостi води в умовах 
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звичайних температур не ферментативний гiдролiз здiйснюється з ледь 

помiтною швидкiстю. Проте наявнiсть в нiй надлишку води у порiвняннi з 

межею її розчинностi може бути важливим чинником, який обумовлює 

ступiнь гiдролiзу жиру , оскiльки при визначених умовах це може 

забезпечити безперервне надходження води до розщепленого жиру. 

Швидкiсть гiдролiтичного розщеплення залежить вiд температури, рН, 

наявностi низькомолекулярних жирних кислот, деяких металiв – Zn, Ca, Mg. 

Глибина гiдролiтичного розщеплення жирiв норується стандартами на всi 

види харчових жирiв. Величина кислотного числа продукту є одним з 

основних показникiв його свiжостi. Тому, пiд час виробництва i зберiгання 

олiї лляної , необхiдно попереджувати протiкання гiдролiзу i зменшувати до 

мiнiмуму вплив чинникiв, якi його прискорюють. 

Також найрозповсюдженiшим видом псування олiї є окислювальне 

прогiркання. При окисненнi в ллянiй олiї з’являються неприємнi присмак та 

запаз. Набуття олiєю неприємного смаку та запаху неприпустимо, оскiльки 

вона значною мiрою втрачає харчрву цiннiсть, або навiть стає непридатною 

для харчового використання. Продукти розпаду триглiцеридiв обумовлюють 

розпад вiтамiнiв, iнактивують ферменти. В ллянiй олiї, як продукти 

окиснення, переважають альдегiди. У процесi зберiгання олiя набуває 

рибного смаку i запаху – внаслiдок накопичення в нiй при окисненi 

альдегiдiв [23].  

Продукти окиснення токсично впливають на органiзм людини, що є 

небезпечним для її здоров’я. Дослiдженнями встановлено, що продукти 

окиснення мають високу хiмiчну активнiсть. Вни легко засвоюються 

органiзмом. Дiя на органiзм продуктiв окиснення є згубною: вони 

затримують рiст молодого органiзму, сприяють розвитку злоякiсних пухлин. 

Отже, умови товароруху значною мiрою впливають на змiну якостi 

лляної олiї. Тому необхiдно дотримуватися належного температурного 

режимупри транспортуваннi та зберiганнi олiї, вологостi, доступностi 

сонячного промiння, що теж негативно впливає на якiсть та призводить до 
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дефектiв, термiнiв зберiгання. При порушеннi вище перерахованих вимог в 

ллянiй олiї почнуть проходити процеси псування, а отже таку продукцiю не 

дозволяється допускати до реалiзацiї та споживання. 

 
           1.5. Методи оцiнки споживчих переваг щодо оцiнки якостi 
харчових продуктiв 

Домiнуючi позицiї будь-якого харчового пiдприємства формує попит 

споживачiв. Тому виробник повинен передусiм передбачати та враховувати 

їх потреби. Але для успiшного просування на ринку нового продукту 

недостатньо провести аналiз споживчих переваг, необхiдно забезпечити його 

вiдповiднiсть усiм вимогам безпеки, що ставляться до даного асортименту, i 

його стабiльну якiсть.  

При цьому введення технiчних регламентiв та скасування 

обов’язкової сертифiкацiї продукцiї передбачає пiдвищення вiдповiдальностi 

виробника i посилення заходiв щодо гарантування безпеки продукцiї з боку 

державних органiв [28].  

Для успiшного вирiшення цих питань пiдприємству необхiдно мати 

ефективнi механiзми управлiння якiстю i безпекою, а також вчасно 

вiдслiдковувати змiну споживчих уподобань. 

Зважаючи на вищезазначене можна стверджувати, що розробка 

засобiв управлiння якiстю i безпекою на етапi проектування продукту та 

впровадження їх на всiх стадiях потрапляння до споживача – перспективне та 

актуальне завдання.  

Пiдходи до оцiнки споживчих властивостей харчової продукцiї [29]. 

Перший етап процесу iнженерного проектування виробу, який буде 

вiдображати вимоги покупця, - з’ясування того , в чому ж полягають самi цi 

вимоги. Щоб знати, якої саме продукцiї потребує споживач, важливо 

спочатку вивчити ринок. Для аналiзу ринку в якостi вихiдної iнформацiї 

часто використовують опитування.  
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При споживчiй оцiнцi харчових продуктiв використовують тести 

прийнятностi i переваги. Останнiм часом з цiєю метою часто практикують 

профiльний метод, за допомогою якого можна iдентифiкувати сенсорнi 

атрибути якостi продукту. Одержанi данi сенсорної оцiнки можуть 

вiдрiзнятися вiд висновкiв професiйної комiсiї дегустаторiв, проте цi 

атрибути вiдповiдають перевагам споживачiв i обов’язково повиннi бути 

врахованi при розробцi та вдосконаленнi продовольчих виробiв. 

 Основним завданням є iдентифiкацiя та структурування побажань 

споживачiв, якi можна класифiкувати за кiлькома групами.  

До першої групи належать вимоги, одержанi в результатi проведення 

споживчого тестування, виявлення побажань споживача щодо 

розроблюваного продукту вiдноситься до одного з найбiльш трудомiстких i 

витратних видiв дослiдження. З точки зору об’єктивностi та придатностi 

результатiв тестування важливiсть вибору групи учасникiв та методики є 

критичною. У цьому зв’язку зручно використовувати базу даних про 

споживачiв, що мiстить iмена, демографiчнi характеристики, iнформацiю про 

харчовi уподобання i частоту споживання певного виду продукцiї.  

При комплектуваннi споживчих груп слiд враховувати, що для 

досягнення репрезентативностi вони повиннi представляти широкий спектр 

населення i не концентруватися на одному сегментi. Крiм того, необхiдно 

диференцiювати учасникiв споживчих тестiв залежно вiд завдань 

дослiдження i в першу чергу типу оцiнки: кiлькiсної або якiсної [29].  

У якiсному методi використовують персональне i групове iнтерв’ю, 

фокус-групи. Метод фокус-груп застосовують для виявлення тих 

органолептичних характеристик, якi важливi для споживача, i тих, якi слiд 

прибрати. У цьому методi можна обмежитися малими групами по 8-12 осiб, 

що знижує витрати на дослiдження. Перевагою фокус-групи є також те, що 

можуть оцiнюватися концепцiї, прототипи продукту, генеруватися 

найширший спектр нових iдей, необхiдних для подальшої розробки та 

вдосконалення харчової продукцiї. Фокус-група може дати iнформацiю про 
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категорiї продукту, розширення лiнiї продуктiв, допоможе при створеннi 

опитувального листа при проведеннi масштабних споживчих дослiджень. 

Недолiк даного методу - у бiльшостi випадкiв результати не «є кiлькiсними, i 

розмiри вибiрки досить малi, що позначається на точностi результатiв.  

Крiм того, проведення кiлькiсних споживчих дослiджень досить 

витратне, тому що цi оцiнки проводять у сенсорних лабораторiях i 

потребують попереднього тестування та навчання випробувачiв. Велике 

значення в цих дослiдженнях має пiдготовка зразкiв, методики проведення 

iспитiв, статистична обробка результатiв. [30]. 

Пiсля якiсної i кiлькiсної оцiнок та iнтерпретацiї результатiв 

одержують споживчi характеристики, якi далi втiлюються в сенсорнi i 

фiзико-хiмiчнi показники продукту.  

Другу групу складають обов’язковi та рекомендованi вимоги 

нормативних документiв i законодавчих актiв, що вiдносяться до безпеки, 

екологiчностi, iнформативностi та iнших характеристик, якi споживач не 

висловлює, але сподiвається, що вони будуть безумовно виконанi. 

Розробникам продукту зручно використовувати деревоподiбну дiаграму, в 

якiй розписується цей вид вимог.  

До третьої групи потреб належать неусвiдомленi побажання 

споживача. Завдання виробника – заздалегiдь передбачити цей вид потреб i 

враховувати їх при розробцi продукту. У цьому випадку новий продукт 

матиме незаперечнi переваги на ринку порiвняно з конкурентами. Iнакше 

кажучи, виробник повинен навчитися дiяти i думати як споживач i 

самостiйно передбачати його потреби . Може здатися, що це досить просто, 

варто лише запитати покупця про те, чого вiн хоче, щоб зрозумiти, про що 

йдеться. Втiм, беручи до уваги модель Кано, яка вiдображає сприйняття 

якостi покупцем, стане зрозумiлим, наскiльки хибне таке поверхове 

уявлення.  
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Зокрема, модель Кано допомагає збагнути уявне розумiння очiкувань 

споживача, бо вона показує взаємозв’язок мiж сприйняттям споживача 

продукту i вiдповiдними параметрами його якостi.  

Типова залежнiсть ступеня задоволеностi споживача вiд ступеня 

реалiзацiї очiкуваних ним параметрiв якостi у продуктi для трьох складових 

профiлю якостi представлена на рис. 1.6. 

 
Рис. 1.6 Модель якостi Кано  

 

Профiль базової якостi – це сукупнiсть тих показникiв продукту, 

наявнiсть яких споживач вважає обов’язковим, тобто «само собою 

зрозумiлим фактом», i тому вiн, сподiваючись на них, не вважає за необхiдне 

говорити про них попередньо виробнику.  

Базовi показники якостi не визначають цiнностi продукту в очах 

споживача, але їх вiдсутнiсть може стати наслiдком негативної реакцiї 

споживача.  

Профiль необхiдної якостi - сукупнiсть якiсних ознак, що 

представляють собою технiчнi та функцiональнi характеристики продукту. 
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Вони показують, наскiльки вирiб вiдповiдає тому, що було задумано. Саме 

вони, як правило, безпосередньо оцiнюються споживачем, i в першу чергу, 

впливають на цiннiсть продукту в його очах.  

Задоволенiсть споживача зростає, коли значення параметрiв якостi 

запропонованого продукту краще, нiж очiкувалося. Невдоволенiсть 

з’являється тодi, коли показники якостi продукту гiрше очiкуваного 

споживачем рiвня, зазвичай вiдповiдного середньому рiвню на ринку. 

Удосконалення функцiональних i технiчних характеристик продукту 

повинно бути постiйно в полi зору маркетологiв iз залученням адекватних 

ресурсiв виробника, щоб продукт залишався конкурентоспроможним.  

Профiль бажаної якостi – це група параметрiв якостi, що 

представляють для споживача несподiванi цiнностi пропонованого йому 

продукту, про наявнiсть яких вiн i не мрiяв, не припускаючи навiть 

можливостi їх практичної реалiзацiї.  

Облiк виробником цього профiлю якостi дає йому ряд переваг:  

• потрапляння на ринок i подальше полiпшення продукту . 

 • домiнування над можливими конкурентами.  

Особливiсть бажаних показникiв якостi полягає в тому, що споживач 

не повинен вигадувати їх сам, вiн, як правило, не вимагає їх, але високо 

оцiнить їх наявнiсть.  

Якщо продукцiя, що враховує бажану якiсть, виконана добре 

(бездефектно), то вона може значно збiльшити задоволенiсть споживача, 

необмежено розширюючи сектор ринку для виробника. При неякiсному її 

виготовленнi, вона здатна перетворитися на серйозну проблему для 

виробника.  

Бажанi параметри якостi продукту повиннi бути недоступнi 

конкурентам, принаймнi доти, доки вони не скопiюють їх.  

Виробники харчової продукцiї мають пам’ятати, що вимога клiєнта i 

вiдповiднi профiлi якостi продукту дуже мiнливi. Тому успiх пiдприємства - 
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полiпшення якостi за рахунок постiйного пошуку удосконалень i 

нововведень. 

Одне з головних завдань, яке найчастiше розв’язують товарознавцi у 

своїй практичнiй дiяльностi, – контроль якостi продукцiї, що надходить для 

реалiзацiї споживачам. Для оцiнки показникiв якостi товарiв iснує велика 

кiлькiсть рiзноманiтних методiв, якi можна об’єднати в такi групи: 

експериментальнi, реєстрацiйнi та соцiологiчнi. В науковiй та практичнiй 

роботi методи оцiнки якостi товарiв найчастiше класифiкують на 

органолептичнi, лабораторнi та експертнi. 

Органолептичний метод визначення показникiв якостi – це метод 

визначення показникiв якостi товару на основi аналiзу сприйняття органiв 

чуттiв людини. 

Лабораторний метод визначення показникiв якостi – це метод 

визначення значень показникiв якостi товару за допомогою спецiальної 

апаратури, реактивiв, посуду та iншого допомiжного приладдя. 

Експертний метод визначення якостi – це метод визначення якостi 

товару на пiдставi рiшення, прийнятого експертами. 

Соцiологiчний метод визначення якостi – це метод визначення якостi 

товару на пiдставi збирання та аналiзу думок його фактичних або 

потенцiйних споживачiв. 

Лабораторнi методи залежно вiд сутностi i процесiв, що лежать в 

їхнiй основi, подiляються на фiзичнi, хiмiчнi, фiзико-хiмiчнi, бiологiчнi. 

Фiзичнi методи за допомогою спецiальних приладiв дозволяють 

визначити показники якостi, що характеризують фiзичнi властивостi 

продукцiї. Наприклад, визначення густини за допомогою ареометрiв, 

показника заломлення за допомогою рефрактометра. 

Хiмiчнi методи визначення показникiв якостi товарiв базуються на 

тому, що реактив, який використовується у данiй методицi, вступає в хiмiчну 

реакцiю певного виду з тiєю речовиною, яку необхiдно визначити. 

Наприклад, в основi визначення кислотностi (або лужностi) харчових 
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продуктiв лежить реакцiя нейтралiзацiї мiж кислотою i лугом; 

аргентометричний метод визначення кухонної солi базується на реакцiї 

замiщення, що вiдбувається мiж азотнокислим срiблом i хлоридом натрiю. 

Фiзико-хiмiчнi методи визначення показникiв якостi – це найбiльша 

група методiв, що використовуються у товарознавчiй практицi. До цiєї групи 

належать такi методи, якi передбачають визначення хiмiчного складу 

продуктiв за допомогою фiзичних приладiв. Наприклад, усi види 

хроматографiї, методи спектрального аналiзу, визначення масової частки 

вологи шляхом висушування, визначення кiлькостi сухих речовин у розчинах 

за допомогою рефрактометра тощо. 

Бiологiчнi методи визначення показникiв якостi товарiв включають 

мiкробiологiчнi та фiзiологiчнi методи: 

– мiкробiологiчнi методи дозволяють визначити загальну кiлькiсть 

мiкроорганiзмiв у продуктах i їхнiй видовий склад; 

– фiзiологiчнi методи використовуються при визначеннi впливу 

окремих компонентiв товарiв на органiзм людини (клiнiчнi дослiдження 

нових видiв товарiв). 

Переваги лабораторних методiв: 

– можливiсть точного кiлькiсного визначення хiмiчного складу 

товарiв; 

– можливiсть кiлькiсного визначення фiзичних показникiв; 

– вiдтворюванiсть результатiв визначення. 

Недолiки лабораторних методiв: 

– досить великi витрати на їхнє проведення (устаткування, реактиви, 

пiдготовка кадрiв); 

– тривалiсть визначення бiльшостi показникiв до кiлькох годин; 

– обмеженi можливостi використання (особливо в роздрiбнiй 

торгiвлi). 

Незважаючи на все рiзноманiття лабораторних методiв оцiнки якостi 

товарiв, можна з упевненiстю говорити про те, що використання сучасних i 
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досконалих лабораторних методiв визначення хiмiчного складу i фiзичних 

властивостей товару не дає можливостi оцiнити цей товар так, як його оцiнює 

споживач. Лабораторними методами досить важко оцiнити такi показники, як 

зовнiшнiй вигляд, смак, запах, колiр. Цi показники можуть бути зарахованi 

до категорiї споживчих показникiв i визначатися за допомогою органiв чуттiв 

людини, тобто органолептичними методами. 

Органолептичнi методи оцiнки показникiв якостi товарiв 

ґрунтуються на аналiзi вiдчуттiв, якi сприймаються органами чуттiв людини. 

Це найбiльш давнiй i розповсюджений метод визначення якостi товарiв. Для 

фахiвцiв-товарознавцiв дуже важливим моментом є правильне використання 

i тлумачення професiйних термiнiв, особливо в галузi якостi продукцiї. У 

лiтературi термiни «органолептична оцiнка» i «органолептичний (сенсорний) 

аналiз» дуже часто застосовуються як рiвнозначнi. Сучасний рiвень розвитку 

науки органолептики свiдчить про те, що цi поняття необхiдно роздiлити. 

Термiн «органолептичний» походить вiд грецьких слiв «organon» 

(знаряддя, iнструмент, орган) i «leptikos» (схильний приймати) i означає: 

«виявлений за допомогою органiв чуттiв». 

Органолептичнi властивостi – це властивостi об’єктiв, що 

оцiнюються за допомогою органiв чуттiв людини (смак, запах, консистенцiя, 

колiр тощо). 

Пiд органолептичною оцiнкою якостi товарiв розумiють загальнi 

прийоми оцiнки, при якiй iнформацiя про якiсть продуктiв сприймається за 

допомогою органiв чуттiв людини. Органолептичну оцiнку товару може дати 

будь-який споживач з власної точки зору, навiть якщо вiн недостатньо 

обiзнаний з особливостями товару та прийомами оцiнки його якостi. Але така 

оцiнка не може бути пiдставою для визнання товару неякiсним. 

Сенсорний аналiз базується на застосуваннi науково обґрунтованих 

методiв i умов, що гарантують точнiсть i вiдтворюванiсть результатiв такого 

аналiзу. Це оцiнка якостi висококвалiфiкованими фахiвцями, якi достатньою 

мiрою знають особливостi товару, володiють методикою визначення окремих 
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органолептичних показникiв та їх сукупностi. Тому така оцiнка може бути 

обґрунтованою пiдставою для забраковування товару. 

Показники якостi, що сприймаються за допомогою зору: 

 зовнiшнiй вигляд – загальне зорове вiдчуття, яке товар викликає у 

споживача; 

 форма – геометрична конфiгурацiя товару; 

 колiр – враження, викликане свiтловим iмпульсом, яке 

визначається домiнуючою довжиною та iнтенсивнiстю свiтлової хвилi; 

 блиск – здатнiсть товару вiдбивати велику частину променiв, якi 

падають на його поверхню; залежить вiд того, наскiльки ця поверхня 

гладенька; 

 прозорiсть – властивiсть рiдких товарiв пропускати свiтловий 

потiк через шар певної товщини; 

Показники якостi, що визначаються за допомогою глибокого дотику: 

 консистенцiя – властивiсть товару, що обумовлена його 

структурою i визначається ступенем деформацiї цiєї структури пiд впливом 

зовнiшнiх сил; 

 щiльнiсть – здатнiсть товару протистояти надавлюванню; 

 еластичнiсть – здатнiсть товару вiдновлювати свою початкову 

форму пiсля припинення зовнiшнього впливу (якщо цей вплив не перевищив 

критичну величину). 

Показники якостi, що визначаються за допомогою органу нюху: 

 запах – враження, що виникає при дiї на рецептори нюху пахучих 

речовин. Вiн може бути приємним i неприємним, бажаним i небажаним; 

 аромат – приємний запах, що формується у процесi природного 

утворення продукту (фруктовий, квiтковий); 

 букет – приємний запах, який формується унаслiдок складних 

процесiв, що вiдбуваються при виробництвi ряду товарiв (букет сиру, чаю, 

вина); 

Показники якостi, що визначаються у порожнинi рота: 
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 соковитiсть – враження, яке вiдтворюється соками продукту при 

його розжовуваннi; 

 нiжнiсть – умовний термiн, що може характеризувати ступiнь 

опору, який чинить продукт пiд час розжовування; 

 волокнистiсть – враження, що виникає при розжовуваннi 

продукту багатого волокнами як рослинного, так i тваринного походження; 

 смак – вiдчуття, що виникає при дiї смакових речовин на 

рецептори смаку; 

 терпкiсть – специфiчне вiдчуття, що викликається внаслiдок 

неглибокої денатурацiї бiлкiв слизової оболонки рота пiд впливом деяких 

органiчних речовин (дубильних речовин, протопектину); 

 смаковитiсть або флевор – це комплексне вiдчуття, що виникає 

при розподiлi продукту в порожнинi рота пiд впливом смакових, пахучих 

речовин i дотику. 

Показник, що визначається за допомогою слуху: хруст – вiдчуття, що 

виникає при розжовуваннi продуктiв, якi мають кристалiчну структуру 

(цукор, мiнеральнi домiшки) або певну твердiсть (фрукти, овочi, шоколад). 

Переваги органолептичного методу: 

 швидкiсть визначення показникiв якостi; 

 малi економiчнi витрати на його проведення; 

 доступнiсть. 

Недолiки органолептичного методу: 

 суб’єктивнiсть оцiнки; 

 неможливiсть одержати точнi кiлькiснi характеристики хiмiчного 

складу товару i його фiзичнi характеристики; 

 низька вiдтворюванiсть результатiв визначення. 

Отже, незважаючи на все рiзноманiття лабораторних методiв оцiнки 

якостi товарiв, можна з упевненiстю говорити про те, що використання 

сучасних i досконалих лабораторних методiв визначення хiмiчного складу i 

фiзичних властивостей товару не дає можливостi оцiнити цей товар так, як 
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його оцiнює споживач. Лабораторними методами досить важко оцiнити такi 

показники, як зовнiшнiй вигляд, смак, запах, колiр. Цi показники можуть 

бути зарахованi до категорiї споживчих показникiв i визначатися за 

допомогою органiв чуттiв людини, тобто органолептичними методами. 
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РОЗДIЛ 2 
ТОВАРОЗНАВЧА ОЦIНКА ОЛIЇ ЛЛЯНОЇ 

 
 

2.1. Органiзацiя, об’єкт та методи дослiдження 

Дослiдження по роботi проводилися в лабораторiї молочно-жирових 

товарiв №130 кафедри товарознавства, управлiння безпечнiстю та якiстю 

Київського нацiонального торговельно-економiчного унiверситету. 

Об’єктами експертизи було обрано чотири зразки олiї лляної рiзних 

товаровиробникiв, представлених у магазинi ТОВ «Сiльпо-Фуд», м. Київ:  

1) олiя  лляна холодного просування, виробник ТОВ «МАК-ДЕЙ», 

м.Днiпро; 

2) олiя лляна холодного вiджиму, виробник ТОВ «Агросiльпром», с. 

Горянiвське, Днiпропетровської обл.; 

3) олiя лляна холодного вiджиму, виробник ТОВ «Кронос-МК», 

м.Чернiгiв; 

4) олiя лляна холодного просування, виробник ПП «Рiчойл», с.Саги, 

Олешкiвського району, Херсонської обл. 

Дослiдження олiї лляної проводили в декiлька етапiв: повнота 

маркування, органолептичнi та фiзико-хiмiчнi показники якостi, 

конкурентоспроможнiсть. 

 На першому етапi було проаналiзовано маркування дослiджуваних 

зразкiв лляної олiї згiдно «Технiчного регламенту щодо правил маркування 

харчових продуктiв» [18]. 

Другим етапом було здiйснено органолептичну оцiнку олiї лляної. 

Зовнiшнiй вигляд оцiнювали за характерними ознаками запаху та кольору, 

який має бути властивим олiї лляної. Для визначення запаху олiю наносили 

тонким шаром на зовнiшню поверхню руки i розтирали. В результатi цього 

отримували яскраво виражений запак олiї. Для визначення кольору олiї 

лляної наливали в склянку у кiлькостi 50 мл i розглядали його на наскрiзному 
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та вiдбиваючому свiтлi на бiлому фонi, на основi чого було встановлено 

вiдповiдний колiр та вiдтiнки олiї лляної. Смак визначали шляхом дегустацiї 

олiї лляної, попередньо налитої у тарiлку у кiлькостi 20 мл. 
Наступним етапом проводилися фiзико-хiмiчнi дослiдження [32-34]. 

Визначення кислотного числа здiйснювалось титрометричним 

методом. 

Визначення кислотного числа. Кислотне число вiдображає кiлькiсний 

вмiст в олiях вiльних жирних кислот, накопичення яких обумовлено 

гiдролiтичним розпадом глiцеридiв на глiцерин i жирнi кислоти. 

За кiлькiстю вiльних жирних кислот, якi знаходяться в олiях, можна 

судити про їх свiжiсть, так як в природних жирах (олiях) їх мало. При 

невiрному зберiганнi кiлькiсть жирних кислот збiльшується i подальше їх 

окислення приводить до появи вад смаку i запаху, а при бiльш глибокому 

процесi – до непридатностi олiї для харчових цiлей. Тому кислотне число є 

одним iз основних показникiв, за яким олiї дiлять на торговi сорти. 

Кислотне число олiї виражається кiлькiстю мiлiграмiв гiдроксиду 

калiю чи натрiю, необхiдного для нейтралiзацiї вiльних жирних кислот, якi 

мiстяться в одному грамi олiї. 

Кислотне число розраховують за формулою: 

m
KVК 611,5

                                                                        (2.1) 

 

де 5,611 – коефiцiєнт, що дорiвнює значенню розрахункової маси 

КОН, а при використаннi NaOH цей коефiцiєнт отримують шляхом 

множення розрахункової маси NaOH в 1 см3 розчину концентрацiї 0,1 моль/ 

дм3 (дорiвнює 4,0) на 1,4 – вiдношення молекулярних мас KOH i NaOH; 

K – поправка до титру розчину гiдроксиду натрiю або калiю, 

концентрацiї 0,1 моль/ дм3; 

V – об’єм розчину гiдроксиду натрiю або калiю концентрацiї 0,1 

моль/дм3, який пiшов на титрування; 
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m – маса олiї, г. 

Показник заломлення характеризує чистоту, не насиченiсть, ступiнь 

окислення олiї лляної. За величиною показника заломлення можна 

заломлення можна судити про природу олiї, її чистоту та ступiнь окислення. 

Показник заломлення пiдвищується при наявностi оксигруп, збiльшеннi 

молекулярної маси i кiлькостi ненасичених жирних кислот, якi входять до 

складу олiї. Змiна температури призводить до змiни густини. При пiдвищеннi 

температури на 1°С густина знижується в середньому на 0, 00035. 

Вiдповiдно, показник заломлення зменшується. Для олiй показник 

заломлення визначають при температурi 20°С чи шляхом розрахунку 

приводять до 20°С.  

Якщо показник заломлення визначається при температурi вище чи 

нижче 20°С, то його розраховують за формулою: 

 

00035,0*)20(20  tnn tC , де                              (2.2) 

 

 де  - показник заломлення при 20°С; 

  - показник заломлення при температурi дослiду;  

 t – температура дослiду; 

 0,00035 – коефiцiєнт поправки до показника заломлення при змiну 

температури на 1°С . 

В окисленiй олiї показник заломлення вище порiвняно з показником 

заломлення свiжої олiї в результатi пiдвищення молекулярної маси. 

Колiрне число визначали олiї шляхом порiвняння кольору проби олiй 

з кольором еталонних йодних розчинiв. 

Ще одним етапом дослiдження була оцiнка конкурентоспроможностi 

олiї лляної. 

Конкурентоспроможнiсть товару характеризується його споживчими 

властивостями та цiною споживання i математично може бути представлена 

наступною формулою [35]: 
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С
рК  ,                                            (2.3) 

 

де Р – корисний ефект вiд використання товару (споживчi властивостi 

товару); 

С – витрати на придбання i використання товару (цiна споживання). 

Споживчi властивостi товару характеризуються набором 

функцiональних та естетичних показникiв. 

Цiна споживання характеризується витратами на виробництво товару, 

його транспортування, зберiгання. Реалiзацiю i таке iнше. 

Оцiнку конкурентоспроможностi товару можна проводити за 

наступною схемою (рис. 2.1). 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Рис. 2.1 Схема оцiнки конкурентоспроможностi товару 

Вивчення ринку Вивчення 
конкурентів 

Вивчення вимог 
потенційних покупців 

Формування вимог до товару 

Оцінка товару за показниками 

Функціональні Естетичні Економічні 

Визначення зведеного показника конкурентоспроможності за показниками 

Функціональні Естетичні Економічні 

Розрахунок інтегрального показника 
конкурентоспроможності товару 

Оцінка конкурентоспроможності товару 

Висновки та пропозиції 
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1. Визначення перелiку порiвнюваних параметрiв (показникiв) 

конкурентоспроможностi. 

2. Визначення коефiцiєнта вагомостi певних показникiв для 

споживачiв. 

3. Розрахунок iнтегрального показника вiдносної 

конкурентоспроможностi. 

Розрахунок iнтегрального показника вiдносної 

конкурентоспроможностi товару базується на порiвняннi параметрiв 

дослiджуваного товару з параметрами товару, який найбiльш повно 

вiдображає вимоги споживачiв. 

Наводимо один iз варiантiв методики розрахунку iнтегрального 

показника вiдносної конкурентоспроможностi товару. Розрахунок збiрного 

параметричного iндексу для функцiональних показникiв: 

 

 iiф gaР .                                                  (2.4) 

 

де а1 – коефiцiєнт вагомостi; 

gi – вiдносний параметр (показник) якостi, який розраховується за 

формулою: 

конк

досл
i Р

Рg  ,                                                     (2.5) 

 

де Рдосл. – значення параметру дослiджуваного товару; 

Рконк. – значення параметру конкуруючого товару. 

Розрахунок збiрного параметричного iндексу для естетичних 

показникiв: 

 siест gaР ,                                                (2.6) 

 

Розрахунок параметричного iндексу для економiчних показникiв:  
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конк

досл
ек С

Сg  ,                                                  (2.7) 

 

де Сдосл. – цiновi характеристики дослiджуваного товару; 

Сконк. – цiновi характеристики конкуруючого товару. 

Розрахунок iнтегрального показника вiдносної 

конкурентоспроможностi: 

ек

естф

g
РР

К .
                                                   (2.8) 

 

Якщо К<1, то дослiджуваний товар має нижчу 

конкурентоспроможнiсть порiвняно з конкуруючим товаром. 

Якщо К>1, то дослiджуваний товар має вищу 

конкурентоспроможнiсть порiвняно з конкуруючим товаром. 

5. Враховуючи додаткових факторiв: репутацiя на ринку, престиж 

споживання, рiвень сервiсу. 

Таким чином, оцiнку конкурентоспроможностi товару можна 

провести за допомогою системи як одиничних показникiв якостi, та 

використовуючи груповий показник. Одиничний показник вiдображає 

вiдсоткове вiдношення до величини того ж параметра, при якому елемент 

потреби теоретично повнiстю задовольняється: 

 

конк

досл

Р
Рg                                                      (2.9) 

 

Груповий показник об’єднує одиничнi показники та характеризує 

ступiнь задоволення потреби взагалi (груповий показник за 

функцiональними, естетичними та економiчними параметрами): 

 

 GaР i                                                  (2.10) 
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Окремi дослiдники пропонують для оцiнки узагальненого показника 

конкурентоспроможностi наступну залежнiсть: 

 

КобслКреклКреалКцінаКнкК 15,010,015,025,035,0  ,            (2.11) 

 

де Кнк – значення показника якостi оцiнювано продукцiї; 

0.35 – коефiцiєнт значущостi показника якостi, визначений 

емпiричним методом; 

Кцiна – значення показника цiни оцiнюваної продукцiї; 

0,25; 0,15; 0,10; 0,15 – коефiцiєнти значущостi вiдповiдно показникiв 

цiни, реалiзацiї, реклами та технiчного обслуговування, визначених 

емпiричним методом; 

К реал – значення показника реалiзацiї оцiнюваної продукцiї; 

К рекл - значення показника реклами оцiнюваної продукцiї; 

К обсл. - значення показника технiчного обслуговування оцiнюваної 

продукцiї. 

 
            2.2. Критерiї iдентифiкацiї та методи виявлення фальсифiкацiї олiї 
лляної 

Встановлення належностi певного товару до тiєї чи iншої однорiдної 

товарної групи за рахунок найбiльш характерних iндивiдуальних ознак, 

наведених в нормативнiй або iншiй документацiї, вiдповiдностi товарам-

аналогам, що характеризуються тiєю є сукупнiстю споживних властивостей 

або iнформацiї, опису про товар вiдповiдно до маркування, даних 

товаросупровiдних документiв iдентифiкацiя товарiв є надзвичайно 

важливою процедурою [35]. Але не завжди в нормативних i технiчних 

документах, на маркуваннi наводяться всi вiдомостi, якi можуть вiдповiдати 

критерiям iдентифiкацiї. 

Встановлення вiдповiдностi олiї лляної вимогам якостi, передбачених 

нормативною документацiєю, дозволяє виявити вiдповiднiсть товарному 
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виду чи iншим градацiям якостi, якi вказанi на маркуваннi або в 

товаросупровiдних документах. Кiлькiсна iдентифiкацiя встановлює 

вiдповiднiсть олiї лляної вимогам нормативних документiв та даним ТСД 

вiдповiдно об’єму, заповненню упаковки у вiдповiдностi до вимог [24].  

Попередня iдентифiкацiя олiї лляної полягає у вивченнi та аналiзi 

документiв, маркування. Проводиться початковий загальний огляд: упаковки, 

iндивiдуальної тари, вмiсту або самого товару. На даному етапi можна 

встановити вiдповiднi та невiдповiднi характеристики олiї лляної. 

При попереднiй iдентифiкацiї для визначення показникiв якостi олiї 

лляної можна використати органолептичнi та фiзико-хiмiчнi методи.    

Для проведення iдентифiкацiйної експертизи олiї лляної iнспектором 

та лаборантом лабораторiї вiдбираються зразки олiї лляної в кiлькостi двох 

проб.   

Пiсля вiдбору проб та дотримання всiх правил, якi гарантують їх 

зберiгання, складається акт вiдбору зразкiв для iдентифiкацiї. Зразки 

направляються в дослiдну лабораторiю. 

Для проведення iдентифiкацiї олiї лляної необхiдно визначити: 

- критерiї, за якими олiю лляну можливо розпiзнати i вiднести до 

конкретного виду;  

- методи, за допомогою яких проводиться перевiрка критерiїв 

iдентифiкацiї олiї лляної;  

- засоби – нормативна документацiя, що описує вiдповiднi значення 

критерiїв олiї лляної та методи їх визначення.  

Iдентифiкацiя вимагає багатостороннiх дослiджень товарознавцями-

експертами, а також висококвалiфiкованими вченими-експертами. Оскiльки 

результати iдентифiкацiї того чи iншого виробу аналiзуються i на основi 

цього аналiзу роблять вiдповiднi висновки, то такий процес можна назвати 

«iдентифiкацiйною експертизою». 

В залежностi вiд задачi iдентифiкацiї, специфiки продукцiї може бути 

використаний один з методiв або їх поєднання: iнструментальний, 
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органолептичний, вiзуальний, фiзичний, хiмiчний, фiзико-хiмiчний, 

експертний. 

Критерiї iдентифiкацiї – це узагальненi iстотнi ознаки, призначенi для 

встановлення тотожностi товарiв. Такi критерiї можуть бути вираженi за 

допомогою комплексних чи одиничних показникiв якостi [24]. 

Засоби iдентифiкацiї – нормативнi документи, якi регламентують 

показники якостi та можуть бути використанi для цiлей iдентифiкацiї, а 

також технiчнi документи, у тому числi товаросупровiднi (сертифiкати 

походження, iнвойси, сертифiкати якостi, маркування, упаковка та iн.). 

Для оцiнки ряду критерiїв олiї лляної досить аналiтичного методу 

(повнота маркування i дата виготовлення), для всiх iнших використовують 

вимiрювальнi та експрес-методи. 

Нормативнi документи на олiї в Українi не видiляють загальних 

показникiв на продукцiю, якi можна було б використати при iдентифiкацiї. 

Кожен вид олiї лляної має свою номенклатуру показникiв, що визначаються 

рiзним складом, призначенням, властивостями тощо.  

Проте кiлькiсть необхiдних показникiв автентичностi повинна бути 

оптимальною, тобто випробування не повиннi проводитися за всiма 

показниками якостi, щоб не ускладнювати iдентифiкацiю.  

До того ж, слiд зазначити, що нормативна база на олiї досить 

застарiла. Не розроблено державний стандарт на олiї ллянi, в якому 

визначено показники якостi, прийнято лише технiчнi умови на продукцiю.  

Iдентифiкацiя проводиться за класичною схемою, яка включає 

роздiльне й порiвняльне дослiдження. При роздiльному дослiдженнi 

встановлюються властивостi олiї лляної, а при порiвняльному – проводять 

порiвняння показникiв iдентифiкованого i порiвнюваного об’єктiв, 

з’ясовуючи, якi показники спiвпадають, а якi вiдрiзняються. 

Нами запропоновано критерiї, методи та засоби iдентифiкацiї олiї 

лляної, якi наведено в табл. 2.1. 
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Таблиця 2.1 

Критерiї, засоби та методи iдентифiкацiї олiї лляної 

Критерiй Засiб Метод 
1 2 3 

Повнота маркування ДСТУ ISO 150-2002 Аналiтичний 
Фiрма-виробник Маркування, ТСД, товарний 

знак 
Аналiтичний 

Зовнiшнiй вигляд ГОСТ 5472 - 50 Олiї. 
Визначання запаху, кольору та 

прозоростi 

Органолептичний 

Колiр ГОСТ 5472 - 50 Олiї. 
Визначання запаху, кольору та 

прозоростi 

Органолептичний 

Запах ГОСТ 5472 - 50 Олiї. 
Визначання запаху, кольору та 

прозоростi 

Органолептичний 

Показник заломлення 
свiтла 

ДСТУ ISO 6321-2003 Жири та 
олiї твариннi i рослиннi. 
Визначання показника 

заломлення 

Вимiрювальний 

Колiрне число ГОСТ 5477 - 93 Олiї рослиннi. 
Методи визначання колiрного 

числа 

Вимiрювальний 

Йодне число ДСТУ 4569:2006 Жири 
твариннi i рослиннi та олiї. 

Методи визначення йодного 
числа  

Вимiрювальний 

 

Отже, визначено критерiї, методи та засоби iдентифiкацiї олiї лляної. 

Iдентифiкацiя олiї лляної повинна носити комплексний характер. Найбiльше 

значення мають типовi критерiї, якi важко фальсифiкувати. У дiючих 

стандартах, технiчних умовах такi критерiї часто вiдсутнi. Тому постає 

необхiднiсть розробки спецiальних критерiїв iдентифiкацiї та методики 

проведення iдентифiкацiйної експертизи рiзних видiв олiї лляної.  

 

  2.3. Оцiнка якостi олiї лляної рiзних виробникiв 
Дослiдження по роботi проводили в декiлька етапiв: повнота 

маркування, органолептичнi та фiзико-хiмiчнi показники якостi. 
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  2.3.1. Оцiнка вiдповiдностi маркування та упакування олiї лляної 

На першому етапi було проаналiзовано маркування дослiджуваних 

зразкiв лляної олiї згiдно «Технiчного регламенту щодо правил маркування 

харчових продуктiв» [18]. 

Дослiдження маркування олiї лляної наведено в табл. 2.2. 

Таблиця 2.2 

Дослiдження маркування олiї лляної 
Назва показника Зразок №1 

ТОВ «МАК-
ДЕЙ» 

Зразок №2 
ТОВ 

«Агросiльпро
м» 

Зразок №3 
ТОВ «Кронос-

МК» 

Зразок №4 ПП 
«Рiчойл» 

1 2 3 4 5 
Назва продукту Олiя рослинна 

лляна 
холодного 
пресування 

Олiя лляна 
холодного 
вiджиму 

Олiя лляна 
холодного 
вiджиму 

Олiя рослинна 
лляна 

холодного 
пресування 

Склад продукту Олiя лляна Олiя лляна 100% лляна 
олiя 

Олiя лляна 

Кiлькiсть у 
встановлених 
одиницях вимiру 

200 мл 200 мл 200 мл 100 мл 

Часовi 
характеристики 
придатностi (дата 
виготовлення) 

02.02.2018 01.11.2017 15.11.2017 15.01.2018 

Термiн та умови 
зберiгання 

8 мiсяцiв/ при 
температурi не 
вище +22 i 
вологостi не 
бiльше 75 % 

24 мiсяцi/ при 
температурi 
вiд -10 до +30 
i вологостi не 
бiльше 85% 

6 мiсяцiв/ при 
температурi не 
вище 25 i 
вологостi не 
вище 85% 

12 мiсяцiв/ при 
температурi вiд 
+8 до +20 

Склад продукту Олiя лляна Олiя лляна 100% лляна 
олiя 

Олiя лляна 

Кiлькiсть у 
встановлених 
одиницях вимiру 

200 мл 200 мл 200 мл 100 мл 
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Провiвши оцiнку маркування олiї лляної було визначено,  що всi 

дослiджуваннi зразки мiстять необхiдну iнформацiю, передбачену 

«Технiчним  регламентом щодо правил маркування харчових продуктiв. 

 

2.3.2. Органолептична оцiнка якостi олiї лляної 

На другому етапi було проведено органолептичну оцiнку лляної олiї. 

Сенсорним методом дослiджували прозорiсть, колiр, смак та запах лляної 

олiї. Результати дослiдження за органолептичними показниками наведенi в 

табл. 2.3. 

Таблиця 2.3 

Органолептична оцiнка лляної олiї 

Назва 
показника 

Зразок №1 
ТОВ «МАК-

ДЕЙ» 

Зразок №2 
ТОВ 

«Агросiльпро
м» 

Зразок №3 
ТОВ 

«Кронос-МК» 

Зразок №4 
ПП «Рiчойл» Нормативнi 

значення 

1 2 3 4 5 6 

Прозорiсть 
Наявнiсть 
легкого 

помутнiння 

Прозора без 
осаду 

Прозора без 
осаду 

Прозора без 
осаду 

Прозора без 
осаду, 

допустиме 
легке 

помутнiння 
або"сiтка" 

Бали 5 4,5 4,5 4,5 5 

Колiр Коричневий Золотистий Золотистий Золотистий 

Вiд 
золотистого 

до 
коричневого 

Бали 4,8 4,5 4,6 4,7 5 

Смак та 
запах 

Притаманни
й олiї 

ллянiй без 
стороннього 
присмаку та 

запаху 

Слабо 
виражений 
запах, смак 

притаманний 
олiї ллянiй 

без 
стороннього 

присмаку 

Притаманний 
олiї ллянiй 

без 
стороннього 
присмаку та 

запаху 

Слабо 
виражений 
смак i запах 

Притаманни
й лiї ллянiй 

без 
стороннього
присмаку та 

запаху 

Бали 4,9 4,5 4,8 4,6 5 
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            Пiсля проведення органолептичної оцiнки олiї лляної було 

встановлено, що за показниками прозоростi та кольору всi зразки 

вiдповiдають нормам, встановленим в нормативнiй документацiї, однак  

зразок  №2  ТОВ ТОВ «Агросiльпром» мав слабо виражений запах, а зразок 

№4 ПП «Рiчойл» слабо виражений i смак, i запах, що говорить про можливе 

додавання до складу рафiнованої олiї, або iнших менш цiнних олiй. 

  

2.3.3. Дослiдження фiзико-хiмiчних показникiв якостi олiї лляної 

На наступному етапi були проведенi дослiдження фiзико-хiмiчних 

показникiв олiї лляної. Результати дослiджування наведенi в табл. 2.4.  

Таблиця 2.4 

Характеристика фiзико-хiмiчних показникiв лляної олiй 

Назва показника 

Зразок №1 
ТОВ 

«МАК-
ДЕЙ» 

Зразок №2 
ТОВ 

«Агросiльп
ром» 

Зразок 
№3 ТОВ 
«Кронос-

МК» 

Зразок №4 
ПП 

«Рiчойл» 

Норма-
тивнi 

значення 

1 2 3 4 5 6 
Показник заломлення 
свiтла 1,4812 1,4852 1,4825 1,4819 1,4810-

1,4870 
Колiрне число, мг 
йоду/100 мл води, не 
бiльше 

70 60 60 70 80 

Кислотне число, мг 
KOH/г  2,24 3,37 3,37 2,24 0,6-3,5 

Йодне число, % йоду 
/100г 173 182 184 176 171-206 

Аналiзуючи результати фiзико-хiмiчних дослiджень, слiд зазначити, що 

показник заломлення та колiрне число всiх дослiджуваних зразкiв олiй 

перебували в межах нормативних значень, що свiдчить про те, що данi зразки 

можна iдентифiкувати, як олiю лляну.  

 Кислотне число дослiджуваних олiй вiдповiдало вимогам i лежало в 

зазначених межах, але в зразках №2 ТОВ «Агросiльпром» та №3 ТОВ 

«Кронос-МК» його величина була на межi допустимих значень, що свiдчить 

про те, що данi зразки не пiдлягають тривалому  зберiганню i їх потрiбно 

реалiзувати в найкоротшi термiни.  
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Особливо слiд вiдмiтити зразках №2 ТОВ «Агросiльпром» на 

маркуваннi якого було зазначено термiн зберiгання 24 мiсяцi. Значення 

йодного числа зразкiв, що характеризує ступiнь ненасиченостi жирних 

кислот олiй, перебувало в межах норми. 

Здiйснивши комплексну оцiнку олiї лляної нерафiнованої, яка 

реалiзується на ринку України, можна зробити висновок про те, що всi 

дослiджуваннi зразки вiдповiдають вимогам нормативних документiв та 

«Технiчному регламенту щодо правил маркування харчових продуктiв». Але 

за органолептичними показниками зразок  №2  ТОВ «Агросiльпром» та 

зразок №4 ПП «Рiчойл» мав слабо виражений смак i запах, що може бути 

результатом їх фальсифiкацiї. За фiзико-хiмiчними показниками до реалiзацiї 

допускаються всi зразки олiї представлених виробникiв, однак зразки №2 

ТОВ «Агросiльпром» i №3 ТОВ «Кронос-МК» згiдно показникiв кислотностi 

потрiбно реалiзувати в короткi термiни. Олiю виробництва ТОВ 

«Агросiльпром» не можна зберiгати 24 мiсяцi як зазначено на маркуваннi. 

Отже, аналiзуючи результати проведеної комплексної оцiнки олiї 

лляної нерафiнованої чотирьох дослiджуваних зразкiв, слiд зауважити та 

порекомендувати споживачам олiю лляну нерафiновану  ТОВ «МАК-ДЕЙ», 

так як саме цей зразок має найкращi органолептичнi властивостi та вiдповiднi 

фiзико-хiмiчнi показники. 

 

  2.4. Конкурентоспроможнiсть олiї лляної рiзних виробникiв 

Конкурентоспроможнiсть товару – поняття складне, iнтегральне, 

вiдносне i динамiчне. Це все те, що забезпечує перевагу товарiв на ринку, 

сприяє його успiшному збуту в умовах конкуренцiї. 

Конкурентоспроможнiсть дослiджуваного товару визначають вiдповiдно до 

iнших товарiв i завжди конкретно, виходячи зi ступеня задоволення запитiв 

потенцiйних покупцiв. 

Конкурентоспроможнiсть – це показник, рiвень якого можна 

розрахувати для себе i конкурента. Насамперед – це фiлософiя роботи в 
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умовах ринку, яка орiєнтує нарозумiння потреб споживачiв i тенденцiй їх 

розвитку, знання поведiнки i можливостей конкурентiв,знання стану i 

тенденцiй розвитку ринку, знання зовнiшнього середовища i його тенденцiй, 

умiння створити такий товар i так довести його до споживача, щоб той надав 

перевагу йому, а не товару конкурента, мистецтво здiйснювати все це на 

довгостроковiй основi, розрахованiй на перспективу. 

Таким чином, конкурентоспроможнiсть охоплює, з однiєї сторони, суто 

якiснi характеристики товару, а з iншої – всi значнi та досить вагомi для 

споживача умови придбання та використання товару. 

Результати визначення комплексних показникiв якостi дослiджуваних 

зразкiв лляних олiй з урахуванням коефiцiєнтiв вагомостi та вiдносних 

показникiв якостi наведено в табл. 2.5.  

Таблиця 2.5 

Комплекснi показники якостi лляної олiї 

Показник 

Коефi
ц. 

вагомо
стi 

Ет
ал. 

Бр
ак. 

ТОВ "МАК-
ДЕЙ" 

ТОВ 
"Агросiль-

про" 

ТОВ 
"Кронос-

МК" 
ПП "Рiчойл" 

рi Рi рi Рi рi Рi рi Рi 
Смак i 
запах 0,3 5 2 4,9 0,97 4,5 0,83 4,8 0,93 4,6 0,87 

Колiр 0,2 5 2 4,8 0,93 4,4 0,80 4,6 0,87 4,7 0,90 
Прозорiсть 0,1 5 2 5 1,00 4,5 0,83 4,5 0,83 4,5 0,83 
Кислотне 
число 0,15 2 3,5 2,24 0,84 3,37 0,09 3,37 0,09 2,24 0,84 

Йодне 
число 0,15 20

6 
17
1 173 0,06 182 0,31 184 0,37 176 0,14 

Колiрне 
число 0,1 80 50 70 0,67 60 0,33 60 0,33 70 0,67 

Комплек-
сний 
показник 
якостi 

1     0,778 0,587 0,639 0,737 

 

Отже, найвищий комплексний показник якостi виявився в  ллянiй олiї 

ТОВ «МАК-ДЕЙ» (0,778), в зв’язку з навищими органолептичними 

показниками, а саме показниками смаку i запаху, кольору та прозоростi, адже  
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цi критерiй є ключовим пiд час вибору споживача. Зразок ПП "Рiчойл" 

(0,737) також пройшов оцiнювання на достатньо високому рiвнi. Нижчi 

оцiнки отримали зразок ТОВ "Кронос-МК" (0,639) та зразок ТОВ 

"Агросiльпро" (0,587) за рахунок показника йодного числа.  

Однак, окрiм якостi для споживача важливими є й iншi критерiї, 

зокрема економiчнi, а тому для встановлення найбiльш конкурентної лляної 

олiї для споживача визначали їх iнтегральнi показники вiдносної 

конкурентоспроможностi Розрахунок iнтегрального показника вiдносної 

конкурентоспроможностi товару базується на порiвняннi параметрiв 

дослiджуваних лляних олiй iз iснуючими аналогами на ринку i визначеннi 

того, що найбiльш повно вiдображає вимоги споживачiв. Цей показник 

складається зi спiввiдношень параметричних iндексiв показникiв якостi.  

Конкурентоспроможнiсть лляних олiй визначається спiввiдношенням 

якiсних та цiнових показникiв дослiджуваного зразка лляних олiй та 

базового, яким обрано лляну олiю ТОВ «МАК-ДЕЙ». 

Результати визначення конкурентоспроможностi лляних олiй 

наведено в табл. 2.6. 

Таблиця 2.6 

Оцiнка конкурентоспроможностi лляних олiй 

Показник 

Коефiцiє
нт 

вагомос
тi 

ТОВ 
"МА

К-
ДЕЙ" 

ТОВ 
"Агросiльпро" 

ТОВ "Кронос-
МК" ПП "Рiчойл" 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 
  ai рi рi gi рi gi рi gi 

Функцiональнi 
Смак i запах 0,30 4,90 4,50 0,92 4,80 0,98 4,60 0,94 
Кислотне число 0,15 2,24 3,37 1,50 3,37 1,50 2,24 1,00 

Йодне число 0,15 173,0
0 

182,0
0 1,05 184,0

0 1,06 176,
00 1,02 

Pф.   0,659 0,678 0,585 
Естетичнi 

Прозорiсть 0,15 5,00 4,50 0,90 4,50 0,90 4,50 0,90 
Колiр 0,25 4,80 4,40 0,92 4,60 0,96 4,70 0,98 

Pест.   0,365 0,375 0,380 
 



 66

Продовження табл.2.6 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 
Економiчнi 

Вартiсть, грн   116,90 128,90 1,10 132,90 1,14 98,6
0 0,84 

Iнтегральний 
показник вiдносної 
конкурентоспромо
жностi 

  1 0,93 0,93 1,14 

 

Аналiзуючи данi таблицi видно, що найвищий iнтегральний показник 

вiдносної конкурентоспроможностi зразка лляної олiї виробника ПП 

«Рiчойл».  

Отже, конкуруючим до базового зразка ТОВ «МАК-ДЕЙ» виявився 

зразок ПП «Рiчойл», iнтегральний показник якого становить 1,14 за рахунок 

високих естетичних показникiв та низької цiни. Iнтергальнi показники 

вiдносної конкурентоспроможностi олiй ТОВ "Агросiльпро"  та ТОВ 

"Кронос-МК" на одному рiвнi (0,93), за рахунок бiльш високої цiни, не 

дивлячись на вищi функцiональнi показники у порiвняннi з ПП «Рiчойл». 
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           РОЗДIЛ 3 
УПРАВЛIННЯ ЛАНЦЮГАМИ ПОСТАВОК У ТОВ «СIЛЬРО-ФУД» 

 
 

3.1. Теоретичнi та методичнi засади управлiння ланцюгами 
поставок 

Питання управлiння ланцюгами поставок за останнє десятилiття 

знайшли доволi широке вiдображення в економiчнiй лiтературi. Значну увагу 

їхньому вивченню з позицiй логiстики придiляють такi вiдомi зарубiжнi 

вченi, як Бауерсокс Д., Кристофер М., Уотерс Д., Сток Дж. i Ламберт Д. 

Серед вiтчизняних вчених варто, насамперед, вiдзначити працi Крикавського 

Є.В., Нiколайчука В.Е., Окландера А.М., Чухрай Н.I. 

На думку М. Кристофера на сьогоднi сучасне пiдприємство не в змозi 

вже функцiонувати як окремий i незалежний господарський суб’єкт, що 

конкурує з iншими органiзацiями даного типу. 

Вчений вказує на входження свiтових ринкiв у нову еру – еру 

конкуренцiї ланцюгiв поставок. 

Автори Джеймс Р. Сток та Дуглас М. Ламберт стверджують, що 

управлiння ланцюгом поставок – це iнтеграцiя бiзнес-процесiв, починаючи з 

кiнцевого користувача та всiх постачальникiв товарiв, послуг i iнформацiї, 

додаючи цiннiсть для споживача та iнших зацiкавлених осiб. Д. Уотерс надає 

наступне твердження щодо поняття "ланцюг поставок" – складається iз 

сукупностi видiв дiяльностi i органiзацiй, через якi матерiали проходять пiд 

час свого перемiщення вiд постачальника початкового рiвня до кiнцевого 

споживача. 

Вагомим внеском у мотивацiю формування логiстичних поставок є 

очiкування "матерiалiзацiї" потенцiалу зовнiшнiх чинникiв 

загальнопiдприємницького характеру, до яких вiдносимо базовi 

мегатенденцiї сучасностi, серед яких глобалiзацiя, iндивiдуалiзацiя, 

iнформатизацiя та екологiзацiя. 
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У працях Н.I. Чухрай можна побачити твердження, що формування 

ланцюга поставок передбачає комплексне забезпечення цього процесу, яке 

має маркетинговий, логiстичний та iнформацiйно-комунiкацiйний вимiр, а 

налагодження дiяльностi сучасних ланцюгiв поставок ґрунтується на 

виявленнi та лiквiдацiї "вузького мiсця" у ланцюгу поставок. 

В сучаснiй науковiй лiтературi немає єдиного та унiверсального 

визначення поняття “ланцюг поставок”. Можна швидше говорити про 

принаймнi кiлька iнтерпретацiй цього поняття, якi характеризуються 

взаємозамiннiстю та взаємодоповнюванiстю. 

Деякi вченi трактують iдею ланцюга поставок як iнтегрувальну 

фiлософiю, прийняту для управлiння глобальним перемiщенням у каналi 

дистрибуцiї, вiд постачальника до кiнцевого клiєнта. 

Ланцюг поставок розглядається також як стратегiчна концепцiя, яка 

охоплює iдентифiкацiю, а також управлiння усiєю системою процесiв, якi 

додають вартiсть до доставлених продуктiв (процесiв, якi створюють додану 

вартiсть). Ланцюг поставок пов’язується з iнтегрованим управлiнням 

перемiщеннями товарiв та iнформацiї, якi реалiзуються вiд первинного 

постачальника до кiнцевого клiєнта. Вiн охоплює будь-якi логiстичнi дiї i 

процедури, перетворення матерiалiв i послуг, необхiднi для виготовлення 

продукту або пропонування послуги. 

Ланцюг поставок iнодi ототожнюється з фiзичною мережею, яка 

проходить вiд початкового постачальника до клiєнта. Вона охоплює як 

аспекти, зв’язанi з розвитком продукту, постачанням, виробництвом, 

фiзичною дистрибуцiєю i пiсляпродажними послугами, так i аспекти, зв’язанi 

з поставками, реалiзованими зовнiшнiми надавачами пропозицiй [36]. 

Логiстичний ланцюг можна також трактувати як iнтегрований процес, 

який характеризується певною структурою часткових процесiв, що 

охоплюють зокрема [37]: 

- реалiзацiю замовлень; 

- обслуговування клiєнта; 
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- складування i управлiння запасами; 

- пiдготовку реалiзацiї продукту; 

- узгодження цiлей i формування систем перемiщень. 

Ланцюг поставок можна також визначити як мережу взаємно 

пов’язаних мiж собою органiзацiй, залучених у рiзнi процеси i дiї, метою 

яких є доставка кiнцевому споживачу повної пропозицiї продуктiв та послуг 

[37]. 

Ланцюг поставок характеризують два основнi вимiри: 

- предметний, в якому вiн складається з сировини, допомiжних 

матерiалiв i кооперацiйних елементiв, якi купуються на ринку постачання i 

скеровуються до виробничого процесу, а також з готових виробiв, якi 

передаються зi сфери виробництва до мiсць продажу; 

- суб’єктний, в якому вiн охоплює пiдприємства, якi взаємодiють мiж 

собою i становлять його окремi ланки. 

До переваг ланцюгiв постачання можна вiднести [37]: 

- збiльшують об’єм вигод, що одержує споживач; 

- долають географiчну невiдповiднiсть мiж виробником та 

споживачем; 

- долають невiдповiднiсть мiж попитом та пропозицiєю; 

- виробники здiйснюють операцiї у вигiдних для них мiсцях, 

незалежно вiд мiсця розташування замовникiв; 

- виробники мають змогу економити на масштабах, концентруючи 

виробництво у великих спорудах; 

- виробники не зберiгають значних запасiв готової продукцiї, оскiльки 

передають цю продукцiю по ланцюгах поставки ближче до замовника. 

Планування, органiзацiя та контроль ланцюгiв постачання 

забезпечуються системою "управлiння ланцюгами постачання" (Supply Chain 

Management, SCM). 

Управлiння ланцюгами постачання включає в себе наступнi етапи: 



 70

1. PLAN (Планування). У рамках цього процесу з'ясовуються джерела 

поставок, вiдбувається узагальнення i розстановка прiоритетiв у споживчому 

попитi, плануються запаси, визначаються вимоги до системи дистрибуцiї, а 

також обсяги виробництва, поставок сировини / матерiалiв i готової 

продукцiї.  

2. SOURCE (Закупiвля). У данiй категорiї виявляються ключовi 

елементи управлiння постачанням, проводиться оцiнка та вибiр 

постачальникiв, перевiрка якостi поставок, укладання контрактiв з 

постачальниками. Також сюди вiдносяться процеси, пов'язанi з отриманням 

матерiалiв, як то: придбання, отримання, транспортування, контроль, 

постановка на зберiгання до оприбуткування i прибуткування. 

Важливо зауважити, що дiї з управлiння поставками товарiв i послуг 

повиннi вiдповiдати планованому або поточному попиту. 

3. MAKE (Виробництво). До цього процесу вiдносяться виробництво, 

виконання i керування структурними елементами make, що передбачають 

контроль за технологiчними змiнами, управлiнням виробничими 

потужностями (обладнанням, будiвлями i т.п.), виробничими циклами, 

якiстю виробництва, графiком виробничих змiн i т.д. Визначаються також i 

специфiчнi процедури виробництва: власне виробничi процедури та цикли, 

контроль якостi, упаковка, зберiгання i випуск продукцiї. Усi складовi 

процесу переробки вхiдного продукту в готову продукцiю повиннi 

вiдповiдати планованому або поточному попиту. 

4. DELIVER (Доставка). Даний процес складається з управлiння 

замовленнями, складом i транспортуванням. Управлiння замовленнями 

включає створення i реєстрацiю замовлень, формування вартостi, вибiр 

конфiгурацiї товару, а також створення i ведення клiєнтської бази, поряд з 

пiдтриманням бази даних по товарах i цiнах. Управлiння складом припускає 

набiр дiй з пiдбору та комлектацiї, упаковки, створення спецiальної упаковки 

/ ярлика для клiєнта i вiдвантаження товарiв. Iнфраструктура управлiння 

транспортуванням i доставкою визначається правилами управлiння каналами 



 71

i замовленнями, регулюванням товаропотоками для доставки та управлiнням 

якiстю доставки. 

5. RETURN (Повернення). У контекстi цього процесу визначаються 

структурнi елементи повернень товару (дефектних, зайвих, що вимагають 

ремонту) як вiд make до source, так i вiд deliver: визначення стану продукту, 

його розмiщення, запит на авторизацiю повернення, складання графiку 

повернень, направлення на знищення i переробку. До цих процесiв також 

включають певнi елементи пiсляпродажного обслуговування. 

SCM процеси можна також пiдроздiлити на двi великi групи: Supply 

Chain Planning (SCP) i Supply Chain Execution (SCE). SCP включає в себе 

стратегiчне планування ланцюжка поставок або бiзнес-процесiв в окремих її 

ланках. SCE – реалiзацiю планiв i оперативне управлiння ланками ланцюжка 

поставок, такими як транспорт або складське господарство. 

Оптимiзацiя управлiння ланцюгом постачань покликана вирiшити 

наступнi задачi: 

1) скорочення циклу планування i збiльшення горизонту планування 

за рахунок отримання надiйної i своєчасної iнформацiї; 

2) оптимiзацiя витрат за рахунок можливостi визначення 

стратегiчнихконтрагентiв, оптимального вибору закуповуваних виробiв i їх 

постачальникiв, пiдтримки взаємодiї з ними в режимi реального часу; 

3) зниження виробничих витрат через оптимiзацiю потокiв продукцiї i 

оперативну органiзацiю обмiну iнформацiєю мiж контрагентами; 

4) зниження складських витрат за рахунок приведення обсягiв 

виробництва у вiдповiднiсть з попитом. Це завдання вiдповiдає концепцiї 

управлiння постачанням Just-In-Time ("точно вчасно"); 

5) пiдвищення якостi обслуговування споживачiв досягається за 

рахунок оперативностi та гнучкостi процесу постачання. 

Метою SCM є максимiзацiя загальної вартостi, що створюється 

ланцюгом постачання. Дана величина визначається як рiзниця мiж тим, що 

клiєнт готовий заплатити за продукт i витратами, якi в сукупностi виникають 
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у ланцюгу постачання. Для бiльшостi ланцюгiв постачання цей показник 

може бути названий "прибутковiсть ланцюга постачання", що визначається 

як рiзниця мiж доходом, одержаним вiд клiєнта, та сукупними витратами у 

ланцюгу постачання. 

Усi методи та iнструменти SCM для пiдвищення прибутку компанiї 

направленi на досягнення двох основних ефектiв: 

- збiльшення доходу вiд продажу продукцiї за рахунок пiдвищення 

рiвня сервiсу, точностi постачання i прогнозування попиту; 

- скорочення витрат за рахунок зниження рiвня запасiв, скорочення 

накладних та трансакцiйних витрат у закупiвлях, складуваннi та збутi, а 

також покращення використання виробничих i логiстичних потужностей 

[38]. 

Основнi економiчнi ефекти SCM представленi в табл. 3.1. 

Таблиця 3.1 

Ефективнiсть управлiння ланцюгами постачання 
Напрямок пiдвищення 

ефективностi 
Джерела пiдвищення економiчної ефективностi 

Збiльшення кiлькостi замовлень i 
пiдвищення стабiльностi попиту 

Пiдвищення точностi планування за рахунок єдиних 
iнформацiйних каналiв, синхронiзацiї бiзнес-процесiв, 
спiльного прогнозування попиту, скорочення термiну 
виходу нових виробiв на ринок 

Зниження страхових запасiв 
(«замiна запасiв точною 

iнформацiєю») 

Пiдвищення якостi оперативного управлiння за 
рахунок неперервного монiторингу усього ланцюга 
постачання, своєчасного виявлення вiдхилень i 
порушень у ланцюгу постачання 

Зниження ризикiв i пiдвищення 
надiйностi планiв i поставок 

Скорочення частини витрат на маркетинг i логiстику за 
рахунок лiквiдацiї бiзнес-процесiв, пов’язаних з 
невизначенiстю у закупiвлях, складуваннi та збутi Зниження накладних i 

трансакцiйних витрат 
 

Впровадження концепцiї управлiння ланцюгами постачання пов’язане 

з розвитком нових органiзацiйно-функцiональних схем взаємодiї 

пiдприємств. Реалiзованi проекти з впровадження управлiння ланцюгами 

постачання показали можливiсть зниження рiвня запасiв до 60%, скорочення 

термiну виробництва за рахунок узгодження процесних ланцюгiв до 50%, 

пiдвищення прибутку за рахунок оптимiзацiї процесу створення вартостi i 
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зниження трансакцiйних витрат до 30%, пiдвищення якостi продукцiї до 30%, 

збiльшення обороту i частки ринку за рахунок пiдвищення гнучкостi i 

швидкостi реакцiї та змiни стосункiв з клiєнтами до 55%. 

До кiлькiсних показникiв оцiнки ефективностi управлiння ланцюгами 

постачання вiдносять точнiсть поставок, термiн поставок, час виробничого 

циклу, логiстичнi витрати, запаси, надiйнiсть поставок, вартiсть бiзнесу; до 

якiсних – рiвень сервiсу, об’єм продажiв, швидкiсть реакцiї, 

конкурентоспроможнiсть, гнучкiсть та транспарентнiсть бiзнесу, якiсть 

управлiння. 

Цiлi, якi ставляться перед управлiнням ланцюгами постачання 

(наприклад, рiвень сервiсу чи прибуток), є так званою потенцiйною 

ефективнiстю. Реальна ж ефективнiсть реалiзується через стiйкiсть ланцюгiв 

постачання. Тому, поряд з економiчною ефективнiстю ланцюгiв постачання, 

велике значення для комплексної оцiнки ефективностi ланцюгiв постачання є 

забезпечення стiйкостi ланцюгiв постачання. 

Як показує практика, спостерiгається значне зниження економiчних 

ефектiв управлiння ланцюгами постачання (до 30% рiчного обороту) 

внаслiдок таких дiй, як пошкодження чи крадiжка вантажiв, колапси 

транспортних систем, порушення у фiнансових потоках, а також 

недостатньої координацiї в ланцюгах постачання (коливання попиту, 

невiдповiднiсть об’ємiв виробництва та закупiвель i т.д.). Сучасною 

тенденцiєю розумiння ефективностi ланцюгiв постачання є проектування 

таких ланцюгiв постачання, якi б характеризувались високим рiвнем 

економiчної ефективностi та необхiдним рiвнем стiйкостi [39]. 

На даний час одним з надзвичайно популярних рiшень, що 

використовуються з метою покращення ефективностi у ланцюгу поставок, є 

аутсорсинг. Його застосування дає змогу фiрмi, яка бере участь у ланцюгу 

поставок, перенести вiдповiдальнiсть за виконання власних завдань на 

зовнiшнього надавання послуг, який зможе реалiзувати їх ефективнiше, 

швидше, з мiнiмальними витратами. 
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На стратегiчному рiвнi аутсорсинг дає змогу пiдприємству 

сфокусувати свою увагу на основному бiзнесi. 

Тактичнi переваги аутсорсингу полягають в наступному: фiрма 

дотримується лiмiту штатних одиниць; аутсорсинг дає змогу працювати за 

гнучким графiком; значною є економiя у офiсному просторi i пов’язаними з 

цим витратами; надається гарантiя професiйної вiдповiдальностi 

аутсорсинговiй компанiї; завдання аутсорсингу можна ускладнити або 

спростити вiдповiдно до поточних вимог [40].  

Дiапазон аутсорсингу у сферi логiстики ланцюга поставок може бути 

вузьким, обмеженим закупiвлею деяких функцiй, таких як транспорт або 

складування, або широким, який охоплює комплекснi угоди, що стосуються 

управлiння цiлим ланцюгом поставок. Його характер може бути, у свою 

чергу, традицiйним i стосуватися просто контрактування послуг, 

виконуваних до цих пiр всерединi органiзацiї, для такої самої їх реалiзацiї 

зовнiшнiм надавачем послуг, або iнновацiйним, який полягає в отриманнi 

завдяки аутсорсингу сучасних iнструментiв логiстичного управлiння, що 

дозволять здiйснити покращення логiстичної ефективностi функцiй 

одержувача послуги. 

Отже, до найiстотнiших правил ефективного управлiння ланцюгом 

поставок можна зарахувати [40]: 

- ланцюг поставок, що трактується як єдине цiле, не як множина 

окремих сегментiв, вiдповiдальних за окремi сфери, зв’язанi з такими 

процесами, як, зокрема, постачання, виготовлення, дистрибуцiя, продаж 

тощо; 

- управлiння ланцюгом поставок вимагає стратегiчного прийняття 

рiшень i цим, переважно, є зумовлене; 

- управлiння ланцюгом поставок пов’язується з вiдмiнним поглядом 

на проблему запасiв, якi використовуються як кiнцевий, а не як основний 

механiзм врiвноваження коливань попиту i пропозицiї; 
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- управлiння ланцюгом поставок вимагає нового пiдходу до систем, а 

саме їхньої iнтеграцiї, а не лише поєднання. 

Отже, SCM являє собою процес органiзацiї планування, виконання та 

контролю потокiв сировини, матерiалiв, незавершеного виробництва, готової 

продукцiї, а також забезпечення ефективного i швидкого сервiсу за рахунок 

отримання оперативної iнформацiї про перемiщення товару. За допомогою 

SCM вирiшуються завдання координацiї, планування та управлiння 

процесами постачання, виробництва, складування i доставки товарiв i послуг. 

Отже, формування ринкової економiки в Українi, пошук i 

удосконалення нових форм господарювання зумовлюють актуальнiсть 

проблеми пiдвищення конкурентоспроможностi продукцiї вiтчизняних 

пiдприємств. Значну роль у пiдвищеннi конкурентоспроможностi вiдiграє 

можливiсть швидкого реагування на потреби клiєнтiв, що можливе за чiткого 

управлiння ланцюга поставок.  

Для успiшного управлiння ланцюгами поставок необхiдне виконання 

ряду основних потреб: наявнiсть необхiдної логiстичної iнфраструктури, 

наявнiсть висококвалiфiкованих кадрiв, пiдтримка керiвництва, наявнiсть 

лiдера у командi, спiвпраця в логiстичному ланцюзi повинна формуватися на 

партнерських стосунках. 

Управлiння ланцюгом поставок являє собою комплексний i системний 

пiдхiд, який потребує одночасного розгляду i облiку багатьох операцiй з 

постачання та збуту. Тому виникає потреба у подальшому дослiдженнi 

проблем, що стосуються формування та управлiння ланцюга поставок, 

окреслення перспектив подальшого розвитку. 

 
3.2. Дослiдження практики управлiння ланцюгами поставок у 

ТОВ «Сiльпо-Фуд» 
Фундамент, що взаємопов’язує всiх учасникiв у процесi створення 

доданої вартостi для кiнцевого споживача – партнерство, несе не лише 

користi (таб. 3.2), але i ризики, подолання яких в першу чергу пiдкреслює 
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роль координацiї у процесi «налаштування» мережi ТОВ «Сiльпо-Фуд». 

Вiдтак, координацiю в ланцюгах поставок на ТОВ «Сiльпо-Фуд» слiд 

розглядати в якостi однiєї з функцiй управлiння, на додаток до планування, 

органiзування або придбання та розподiлу ресурсiв, мотивацiї, контролю та 

прийняття рiшення.  

Таблиця 3.2 

Особливостi ланцюгiв поставок лляної олiї на ТОВ «Сiльпо-Фуд» 
Особливiсть Пояснення 
Складнiсть визначається складнiстю його внутрiшньої структури. Пiд складнiстю 

розумiється спiввiдношення, взаємозв’язок постiйних частин 
структури, властивостей мiж ними, визначення їх кiлькостi i напрямiв 
або кiлькостi станiв, в яких можуть знаходитись як частини системи, 
так i iснуючi мiж ними зв’язки 

Єднiсть/ 
цiлiснiсть 

у ланцюгу поставок виражається в тому, що всi частини системи 
взаємопов’язанi мiж собою. Це особливо важливо, колими маємо 
справу з ланцюгом поставок олiї лляної, якиа створена з мережевих 
магазинах ТОВ «Сiльпо-Фуд», в яких така важлива функцiя управлiння 
як контроль замiнена партнерствомта довiрою. Зростання 
єдностi/цiлiсностi полягає також у змiцненнi зв'язкiв мiжчастинами, по 
вiдношенню до початкової ситуацiї, в якiй знаходилась система i у 
впровадженнi нових таких вiдносин та нових компонентiв в системi. 
Прикладом може служити розвиток комп'ютернихмереж, який почався 
з локальних мереж i перетворився на глобальнумережу. У цьому 
випадку, такий розвиток подiй пов’язаний iз зростанням кiлькостi 
залучених у ланцюг поставок учасникiв 

Централiзацiя виникає тодi, коли одна з пiдсистем вiдiграє вирiшальну роль у 
функцiонування всiєї системи ТОВ «Сiльпо-Фуд». Ця пiдсистема 
виступає в якостi системи управлiння. У ланцюгу поставок прикладом 
може бути пiдсистема дистрибуцiї, яка визначає учасникiв, а також 
скiльки i яких продуктiв потребують клiєнти, як вони повиннi бути 
доставленi, в який час iза якою цiною, а також як має виглядати 
сервiсне обслуговування. 

Керованiсть ланцюга поставок є особливiстю системи, яка полягає в такому його 
функцiонуваннi, яке повинно уможливити найкращий, в даних 
обставинах, спосiб досягнення мети, для якої була створена система. 
Ця риса особливо важлива для ланцюгiв поставок, де присутнi 
незалежнi партнери, неiєрархiчнi структури, контакт з клiєнтом 
забезпечується через мережу Iнтернет, або якщо ми маємо справу з 
мережевими i вiртуальними органiзацiями. 

 

Для ефективного управлiння такою мережею на ТОВ «Сiльпо-Фуд» 

важливим також є усвiдомлення вiдмiнностi мiж управлiнням традицiйною 

органiзацiєю та ланцюгом поставок. За дослiдженнями американських 

вчених В.Нараянана та А.Рамана встановлено, що на практицi досягти 
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справжнього партнерства в ланцюгах поставок доволi важко. Компанiї як 

правило нехтують iнтересами партнерiв, переслiдуючи лише власнi цiлi, що в 

наслiдку призводить до низьких показникiв результативностi ланцюгiв 

поставок [41]. 
Пiд час вирiшення питань органiзацiї товаропостачання олiї лляної 

ТОВ «Сiльпо-Фуд» виходить з економiчних iнтересiв, що забезпечує 

збереження якостi олiї лляної i мiнiмум її втрат при транспортуваннi, 

перевезення вантажiв в мiнiмально короткий термiн i з найменшими 

витратами. Задача iстотного полiпшення системи товаропостачання 

нерозривно пов'язана з безперервним зростанням виробництва, постiйним 

розширенням мережi роздрiбних торгових пiдприємств, пiдвищенням 

добробуту i культури населення. Розширення асортименту олiї лляної, а 

отже, збiльшення обсягiв перевезень теж зумовлюють необхiднiсть 

подальшого вдосконалення технологiї товаропостачання як умова 

полiпшення всiєї системи забезпечення населення товарами [41]. 

В сучаснiй економiчнiй лiтературi доставку (товаропостачання) часто 

ототожнюють з процесом перемiщення товарiв з сфери виробництва в сферу 

споживання. Мiж тим цей процес, як категорiя економiчна, в бiльшому 

ступенi вiдповiдає поняттю руху товару, що охоплює комплекс 

взаємозв'язаних комерцiйних i технологiчних операцiй по забезпеченню 

наскрiзного ланцюга руху товарних мас. Товаропостачання ж на ТОВ 

«Сiльпо-Фуд» слiд розглядати як складник руху товару на заключному етапi 

цього процесу, воно покликане забезпечити безперебiйну доставку товарiв в 

роздрiбну торговельну мережу, здiйснювану мiсцевими постачальниками 

(пiдприємствами промисловостi, базами оптової торгiвлi, складами 

роздрiбних органiзацiй), при мiнiмальних витратах. Тому товаропостачання 

олiї лляної в магазини повинно розглядатися в тiсному зв'язку з такими 

технологiчними операцiями, як приймання, зберiгання, пiдготовка товарiв до 

вiдпуску i продажу [42].  

В процес товаропостачання на ТОВ «Сiльпо-Фуд» звичайно залученi 
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промисловiсть, транспорт, оптова i роздрiбна торгiвля. Технологiчний зв’язок 

мiж ними — одна з основних умов пiдвищення ефективностi всiєї системи 

забезпечення населення продуктами. Промисловiсть повинна пiдготувати i 

доставити олiю лляну не тiльки на оптовi бази, але i безпосередньо в 

роздрiбну торговельну мережу. Транспорт повинен забезпечити безперебiйне 

перевезення торгових вантажiв по найбiльш рацiональним графiкам i 

маршрутам, широко застосовуючи спецiалiзованi транспортнi засоби i тару-

обладнання. Оптова торгiвля вiдповiдальна за формування торгового 

асортименту, створення необхiдних товарних запасiв i органiзацiю 

централiзованого товаропостачання  в пiдприємствах роздрiбної торгiвлi. 

Роздрiбна торгiвля, як кiнцевий пункт руху олiї лляної, забезпечує їхнє 

приймання, цiлiснiсть i продаж населенню [43].  

Органiзацiя товаропостачання по прогресивним технологiчним 

схемам, механiзацiя вантажно-розвантажувальних робiт, застосування 

пакетованих i контейнерних перевезень — неодмiнна умова рацiоналiзацiї 

всiєї системи товаропостачання ТОВ «Сiльпо-Фуд». Сьогоднi все ще значна 

частина лляної олiї концентрується в роздрiбнiй мережi. Крiм того, частина 

виробленої олiї систематично знаходиться на складах промисловостi або в 

дорозi, що також виявляє вплив на рiвень товарних запасiв в торгiвлi. 

Правильна органiзацiя товаропостачання ТОВ «Сiльпо-Фуд» 

припускає i забезпечує не тiльки скорочення витрат часу i матерiальних 

ресурсiв, але i усуває необхiднiсть залучення працiвникiв магазинiв до 

виконання операцiй, пов'язаних з завезенням лляної олiї. Тому до систем 

товаропостачання  подається ряд обов'язкових вимог, основними з яких є: 

планомiрнiсть, безперебiйнiсть, ритмiчнiсть i економiчнiсть [43]. 

Планомiрнiсть припускає товаропостачання лляної олiї по твердим 

графiкам при найбiльш рацiональнiй частотi завозу. Планомiрна органiзацiя 

постачання забезпечує широкий i стiйкий асортимент олiї, економiчне 

використання працi, складських примiщень i транспортних засобiв, сприяє 

нормалiзацiї товарних запасiв i виконанню плану роздрiбного товарообороту 
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ТОВ «Сiльпо-Фуд».  

Безперебiйнiсть постачання передбачає регулярне товаропостачання 

необхiдної кiлькостi лляної олiї в потрiбному асортиментi для забезпечення 

безперервного продажу. 

Ритмiчнiсть припускає рiвномiрний i вчасний завiз, що гарантує 

безперебiйне товаропостачання, дозволяє уникнути скупчення в магазинi 

наднормативних товарних запасiв, створює нормальнi умови для торгового 

обслуговування населення i виконання плану роздрiбного товарообороту. 

Однак ритмiчнiсть не слiдує ототожнювати з планомiрнiстю, оскiльки ритм 

постачань може змiнюватися в залежностi вiд кон'юнктурних вагань. 

Економiчнiсть як принцип рацiонального товаропостачання 

передбачає ощадливе витрачання коштiв, пов'язане з доставкою, обробкою i 

зберiганням лляної олiї. Це досягається шляхом ефективного використання 

транспорту, механiзацiї вантажно-розвантажувальних робiт, розробки єдиних 

технологiчних рiшень товаропостачання, комплектування i упаковки олiї в 

тару-обладнання, в як пiсля цього лляна олiя надходить до ТОВ «Сiльпо-

Фуд»  для роздрiбного продажу. 

Транзитна форма товаропостачання на ТОВ «Сiльпо-Фуд» передбачає 

надходження лляної олiї вiд виробничих пiдприємств безпосередньо в 

магазини, повз промiжнi склади оптових i роздрiбних торгових органiзацiї. 

Застосування транзитної форми доцiльне при товаропостачаннi в роздрiбну 

мережу швидкопсувних товарiв (м'ясо, молоко, хлiбобулочнi вироби); товарiв 

простого асортименту (борошно, крупа, цукор); плодоовочевої продукцiї (в 

перiод сезонного надходження). Транзитна форма постачання має певнi 

переваги перед складською [44]: 

- Прискорюється постачання, скорочуються складськi i 

навантажувально-розвантажувальнi операцiї i товарнi втрати. 

- В певнiй мiрi розширенню транзиту сприяють укрупнення торгових 

пiдприємств, вдосконалення складського господарства, збiльшення розмiрiв 

постачань, застосування контейнерних перевезень, а також встановленi 
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особливими умовами або договорами мiнiмально допустимi норми 

вiдвантажень товарiв в адресу одержувачiв (вагон, контейнер i iн.). 

Однак транзитна форма постачання не завжди економiчно доцiльна, 

особливо якщо це стосується товарiв складного асортименту. 

До централiзованого товаропостачання висуваються певнi вимоги [44-

46]: 

- точна вiдповiднiсть асортиментного перелiку товарiв встановленому 

типу магазину; 

- дотримання планомiрностi постачання по графiкам, що забезпечують 

частоту  завозу i найбiльш  економiчнi  розмiри  партiй товарiв; 

- розробка рацiональних маршрутiв централiзованої поставки товарiв 

в торговi пiдприємства; 

- укладання графiкiв завозу товарiв на пiдприємство; 

- забезпечення постачання товарiв, укомплектованих невеликими 

партiями; 

- визначення потреб кiлькостi автомобiлiв на кожний день, тиждень. 

Отже, рацiональна органiзацiя товаропостачання на ТОВ «Сiльпо-

Фуд» створює можливостi для  забезпечення  повноти асортименту лляної 

олiї i безперебiйної торгiвлi нею  при  мiнiмальних  розмiрах  товарних  

запасiв. Дiяльнiсть по товаропостачанню ТОВ «Сiльпо-Фуд» 

характеризується складною системою комплексу заходiв, спрямованих не 

лише на формування матерiально-технiчних та товарних ресурсiв, але i на 

полiтику оптимiзацiї матерiальних  запасiв та руху фiнансових  ресурсiв. 

Вiдповiдно постає питання розроблення дiючої комплексної системи 

оцiнки ефективностi постачальникiв ТОВ «Сiльпо-Фуд» з точки зору 

повноти та доцiльностi формування запасiв лляної олiї.  Для цього нами 

пропонується використовувати пiдхiд кластеризацiї всього кола 

постачальникiв ТОВ «Сiльпо-Фуд» методом мiнiмального остовного (ще 

вiдомого як покриваючого) дерева.  
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З даною метою на основi експертної оцiнки визначаються основнi 

ключовi критерiї ефективностi роботи iз постачальниками, якi мають 

першорядне значення при виборi постачальникiв та обґрунтовується система 

показникiв (табл. 3.3).  

Таблиця 3.3 

Система показникiв оцiнки ефективностi роботи iз постачальником [46] 
Ключовий 
критерiй 

Назва коефiцiєнту Алгоритм розрахунку коефiцiєнту 

Надiйнiсть 

RК1 - коефiцiєнт виконання 
поставок у термiн 

кiлькiсть поставок, що були виконанi у термiн до 
всiєї сукупностi поставок 

RК2 - середнiй термiн 
тривалостi доставки 

середня за аналiзований перiод кiлькiсть днiв з 
моменту оформлення запиту до моменту 

постачання товару до максимальної кiлькостi днiв 
постачання товару аналiзованим постачальником за 

перiод 
RК3 - коефiцiєнт зриву 

поставок 

кiлькiсть поставок, що не вiдбулися з вини 
постачальника до загальної кiлькостi поставок 

RК4 - коефiцiєнт 
пошкодження продукцiї 
при доставцi з вини 
постачальника 

кiлькiсть розрахункових одиниць товару, що були 
доставленi iз ушкодженням з вини постачальника 

до загальної кiлькостi розрахункових одиниць 
товару 

RК5 - коефiцiєнт 

брендування товарiв 

кiлькiсть товарних марок, пiдтримка бренду яких 
регулярно проводиться за кошт постачальника до 

загальної кiлькостi товарних марок, що 
закуповується роздрiбним пiдприємством в 

аналiзованого постачальника 
RК6 - коефiцiєнт 

промотування товарiв 

кiлькiсть товарних марок, по яких постачальником 
за розрахунковий перiод проводилися 

промоутерськi акцiї на торговельнiй площинi 
роздрiбного пiдприємства до загальної кiлькостi 
товарних марок, що закуповується роздрiбним 
пiдприємством в аналiзованого постачальника 

Економiчнiсть 

ЕК1 - коефiцiєнт 
комплексностi постачання 

кiлькiсть товарних одиниць з певної товарної групи, 
якi можливо було закупити та якi закуповувалися в 

аналiзованого постачальника до всiх товарних 
одиниць з певної товарної групи, представлених у 

торговельному залi роздрiбного пiдприємства 
ЕК2 - коефiцiєнт середньої 

за перiод доходностi 
товарообороту в 
закупiвельних цiнах 

розмiр доходу вiд реалiзацiї по товарах, що 
закуповувалися в аналiзованого постачальника до 

товарообороту в закупiвельних цiнах по 
вiдповiдних товарах 

ЕК3 - коефiцiєнт якостi 
товару 

кiлькiсть розрахункових товарних одиниць, що 
були в подальшому визначенi за неякiснi 

(невiдповiдний термiн придатностi на момент 
постачання товару, кiлькiсть товарiв, що були 

поверненi споживачами тощо) до загальної  
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Продовження табл. 3.3 
  кiлькостi розрахункових товарних одиниць, 

отриманих вiд аналiзованого постачальника 
ЕК4 - знижковий 

коефiцiєнт 

кiлькiсть розрахункових одиниць товару, що за 
розрахунковий перiод постачалися на умовах 
надання знижки будь-якого типу до загальної 

кiлькостi товарiв, отриманих вiд аналiзованого 
постачальника 

ЕК5 - коефiцiєнт 
можливостi отримання 
товару на умовах 
товарного кредиту 

кiлькiсть розрахункових одиниць товару до всiєї 
сукупностi поставок даного товару 

ЕК6 - коефiцiєнт кiлькостi 
розрахункових одиниць 
товару, що постачаються 
на умовах передплати 

кiлькiсть розрахункових одиниць товару на умовах 
передплати до загальної кiлькостi розрахункових 

одиниць товару 

 

Для цього ми пропонуємо розподiлити усе рiзномаїття показникiв, якi 

можуть характеризувати ефективнiсть роботи iз певним постачальником для 

ТОВ «Сiльпо-Фуд» на двi великi групи: група, яка характеризуватиме 

надiйнiсть постачальника та група, яка характеризуватиме його 

економiчнiсть (пiд термiном «економiчнiсть» ми розумiємо вплив 

спiвробiтництва з конкретним постачальником на фiнансовi результати 

дослiджуваного торговельного пiдприємства вiд реалiзацiї товару). 
Пiсля розбивання постачальникiв на кластери постає питання вибору 

оптимальної стратегiї та полiтики взаємодiї iз постачальниками. Що 

стосується стратегiй, то в теорiї управлiння сформульованi наступнi її 

варiанти:  

 Стратегiя створення стратегiчних альянсiв  

 Стратегiя вертикальної iнтеграцiї  

 Стратегiя синергетичного впливу на цiльовий ринок  

 Стратегiя сомаркетингу  

 Стратегiя управлiння ризиками взаємодiї [47-48].  

Аналiз ефективностi ТОВ «Сiльпо-Фуд» передбачає оцiнку 

результативностi здiйснення  основної дiяльностi пiдприємства, а також 

iнших видiв дiяльностi, що не вiдноситься до фiнансової та iнвестицiйної. 
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Вiдповiдно до наведених методологiчних положень аналiзу 

ефективностi дiяльностi ТОВ «Сiльпо-фуд», в даному питаннi необхiдно 

оцiнити узагальнюючi показники результативностi здiйснення комерцiйної 

дiяльностi, до яких належать:  

- рентабельнiсть комерцiйної  дiяльностi;  

- рентабельнiсть реалiзованої продукцiї;  

- рентабельнiсть витрат комерцiйної  дiяльностi (витрат обiгу); 

- показник рiвня задоволення потреб покупцiв (коефiцiєнт 

задоволення попиту);  

- iнтегральний показник ефективностi комерцiйної дiяльностi ТОВ 

«Сiльпо-Фуд».  

Наведенi чотири показника ефективностi комерцiйної дiяльностi є 

основними i узагальнюють у собi ефективнiсть використання матерiально-

технiчних, трудових та фiнансових ресурсiв, спрямованих у комерцiйну 

дiяльнiсть ТОВ «Сiльпо-Фуд».   

Розрахунок показника рентабельностi комерцiйної дiяльностi в 

динамiцi за 3 роки показує, що в цiлому по ТОВ «Сiльпо-Фуд» комерцiйна 

дiяльнiсть забезпечувала протягом аналiзованого перiоду вiд 1,2 до 1,7% 

рентабельностi. 

Низький рiвень рентабельностi комерцiйної дiяльностi на ТОВ 

«Сiльпо-Фуд» зумовлений досить низьким рiвнем торговельної надбавки на 

пiдприємствi.  

Однак, значнi обсяги дiяльностi забезпечують ТОВ «Сiльпо-Фуд» 

прибутковiсть  дiяльностi. 

У 2016 роцi порiвняно з 2015–м роком рентабельнiсть комерцiйної 

дiяльностi зменшилась на 0,3%, що зумовлене випереджаючим зменшенням 

у даному перiодi операцiйного прибутку порiвняно з доходами вiд 

комерцiйної дiяльностi. У 2017 роцi рентабельнiсть комерцiйної дiяльностi 

зросла на 0,5% внаслiдок зростання чистого прибутку на 128,4 тис.грн 
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(17,4%) (при цьому спiввiдношення темпу зростання комерцiйного прибутку 

перевищувало темп зниження товарообороту i становило: 1,012).  

В середньому протягом усього аналiзованого перiоду значення 

показника рентабельностi комерцiйної дiяльностi  щорiчно мало тенденцiю 

до зростання на 0,1%. 

Таблиця 3.4 

Показники  рентабельностi  комерцiйної  дiяльностi ТОВ «Сiльпо-ФУД» 

за 2015-2017 рр. 

№ Показник Перiод, тис. грн. 
Вiдхилення, тис. грн. 

2016 / 2015 2017 / 2016 
2015 2016 2017 2015 2016 2017 2015 

1 Доход (виручка) вiд реалiзацiї (товарiв, 52515,0 59631,5 52197,5 7116,5 13,6 -7434,0 -12,5 
 робiт, послуг) 52515,0 59631,5 52197,5 7116,5 13,6 -7434,0 -12,5 
2 Iншi операцiйнi доходи 0,0 329,9 8,3 329,9  -321,6 -97,5 
3 Операцiйний прибуток 780,8 738,3 866,7 -42,5 -5,4 128,4 17,4 
4 Активи 780,8 738,3 866,7 -42,5 -5,4 128,4 17,4 
5 Власний капiтал 11932,1 12267,1 13581,7 335,0 2,8 1314,6 10,7 
6 Основнi фонди 7922,08 8332,15 9452,2 410,1 5,2 1120,1 13,4 
7 Фонд оплати працi 8498,85 8608,7 9918,25 109,8 1,3 1309,6 15,2 

8 Рентабельнiсть операцiйної дiяльностi, 
% 4470,5 6593,7 8139,9 2123,2 47,5 1546,2 23,4 

9 Рентабельнiсть реалiзацiї, % 1,5 1,2 1,7 -0,2 -16,7 0,4 34,1 
10 Рентабельнiсть активiв, % 6,5 6,0 6,4 -0,5 -8,0 0,4 6,0 
11 Рентабельнiсть власного капiталу, % 9,9 8,9 9,2 -1,0 -10,1 0,3 3,5 
12 Рентабельнiсть основних фондiв, % 9,2 8,6 8,7 -0,6 -6,6 0,2 1,9 

13 Рентабельнiсть витрат на оплату працi, 
% 17,5 11,2 10,6 -6,3 -35,9 -0,5 -4,9 

 

Стосовно показника рентабельностi реалiзацiї продукцiї, то його 

динамiка мала аналогiчний характер по вiдношенню до попередньо 

аналiзованого показника. У 2016 роцi порiвняно з 2015–м роком 

рентабельнiсть реалiзацiї зменшилась на 0,2%, що зумовлене зменшенням у 

даному перiодi чистого прибутку порiвняно зi зростанням доходiв вiд 

реалiзованої  продукцiї. 

У 2017 роцi рентабельнiсть реалiзацiї зросла на 0,5% внаслiдок 

збiльшення чистого прибутку на 128,4 тис. грн.. (17,4%). В середньому 

протягом аналiзованого перiоду значення показника рентабельностi 

реалiзацiї  щорiчно  мало  тенденцiю  до  зростання  на 0,1%. 
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При  розрахунку  необхiдно також звернути увагу, що в чисельнику  

нас цього показника має бути сума, яка характеризує лише результати вiд 

здiйснення витрат виключно операцiйної дiяльностi (без iнших видiв 

дiяльностi) – фiнансовий результат вiд комерцiйної дiяльностi до 

оподаткування. 

Результати розрахунку рентабельностi витрат комерцiйної дiяльностi 

наведено у табл. 3.5.  

Таблиця 3.5 

Результати  розрахунку  рентабельностi  витрат  комерцiйної  дiяльностi  

реалiзацiї  ТОВ «Сiльпо-ФУД» за 2015-2017 рр. 
№ Показник Перiод, тис. грн. Вiдхилення 

2016/2015 2017/2016 середньорiчне 
2015 2016 2017 Тис. 

грн. 
% Тис. 

грн. 
% Тис. 

грн. 
% 

1 Матерiальнi 
затрати 26732,7 36387,8 28430,3 9655,1 36,1 -

7957,5 
-

21,9 848,8 3,1 

2 Витрати на 
оплату 
працi 

3251,6 4837,7 5993,0 1586,1 48,8 1155,3 23,9 1370,7 35,8 

3 Вiдрахуван
ня на 
соцiальнi 
заходи 

1218,9 1756,0 2146,9 537,1 44,1 390,9 22,3 464,0 32,7 

4 Амортизацi
я 421,5 777,8 658,6 356,3 84,5 -119,2 -

15,3 118,6 25,0 

5 Iншi 
операцiйнi 
витрати 

10593,8 4787,3 
 4653,3 -5806,5 -

54,8 -134,0 -2,8 -2970,3 -33,7 

6 Фiнансовi 
результати 
вiд 
операцiйної 
дiяльностi: 
прибуток 

1544,0 1476,2 1572,1 -67,8 -4,4 95,9 6,5 14,1 0,9 

Рентабельнiсть витрат операцiйної дiяльностi 
7 Рентабельнiсть 

витрат 
операцiйної 
дiяльностi, % 

3,7 3,0 3,8 -0,6 -
16,9 0,7 23,4 0,05 1,3 

 
Як свiдчить проведений розрахунок, в цiлому протягом 3-х рокiв 

середньорiчна змiна показника рентабельностi витрат операцiйної дiяльностi 
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становила (+0,05%), що свiдчить про позитивну спрямованiсть середньої 

змiни рентабельностi операцiйних витрат в межах аналiзованого перiоду.  

У 2016 роцi порiвняно з 2015–м роком рентабельнiсть операцiйних 

витрат знизилась на 0,6%, що зумовлене зменшенням у даному перiодi 

операцiйного  прибутку  та  зростання  операцiйних  витрат. 

Фiнансовi результати вiд комерцiйної дiяльностi у 2016 роцi 

зменшились на 67,8 тис. грн. або на 281,9%, а операцiйнi витрати зросли на 

669,8 тис. грн.  або  на 4,4%.  

У 2017 роцi  рентабельнiсть  операцiйних  витрат  збiльшилась на 

0,7%. 

Середнiй рiвень рентабельностi операцiйних витрат за 3 роки склав 

1,3%, що характеризує отримання пiдприємством в середньому 1,3 грн. 

прибутку в розрахунку на 100 грн. витрат комерцiйної дiяльностi (без 

врахування податку на прибуток, фiнансових та iнших витрат пiдприємства, 

якi у 2016 та 2016 роках  призвели  до зниження  чистого  прибутку).  

Такий рiвень рентабельностi комерцiйних свiдчить про можливiсть 

господарського механiзму пiдприємства до генерування операцiйного 

прибутку в  результатi  провадження  виробничої  дiяльностi. 

Основним  чинником  зростання  обсягу операцiйних витрат ТОВ 

«Сiльпо-Фуд» у 2015 роцi було зростання посадових окладiв внаслiдок 

iндексацiї фонду оплати працi, та вiдповiдне зростання витрат на оплату 

працi. Зменшення матерiальних витрат було зумовлене зменшенням витрат 

на транспортування даного перiоду. Така ситуацiя спричинила до 

одночасного зниження обсягу матерiальних  витрат  та зростання  витрат  на 

оплату  працi. 

Розрахунок показника рiвня задоволення потреб покупцiв (коефiцiєнт 

задоволення попиту)  є проблемним у планi вибору методологiчного пiдходу 

до його розрахунку. Однак, на думку багатьох авторiв праць з органiзацiї 

торговельного бiзнесу найбiльш доцiльно розрахувати даний показник як 

спiввiдношення мiж фактичним обсягом реалiзованої продукцiї та 
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прогнозним рiвнем реалiзацiї, що визначається на основi iснуючих тенденцiї 

у розвитку товарообороту пiдприємства. 

Розрахуємо показники дiлової активностi. Для цього визначимо 

перiоди обороту окремих складових матерiальних запасiв та позикового 

капiталу, а також  показники платоспроможностi та фiнансового стану. 

Аналiз ефективностi формування обiгових коштiв найбiльш доцiльно 

проводити паралельно з аналiзом їх джерел фiнансування, що вiдповiдає 

встановленим стандартам експрес-дiагностики ефективностi ресурсного 

потенцiалу  пiдприємства.  

 У 2015-му роцi  спостерiгається  зниження показникiв перiоду 

обороту, що в значнiй  мiрi  зумовлено зростанням у цьому перiодi доходiв 

вiд реалiзацiї та собiвартостi реалiзованої продукцiї. Так, зниження перiоду 

обороту ТМЗ (товарно-матерiальних запасiв) на 0,8 дня (-20,8%) було 

спричинено зростанням собiвартостi на 16,5% та зниженням середньорiчної 

вартостi ТМЗ на 7,7%. Зниження перiоду обороту товарної дебiторської 

заборгованостi на 15,9 дня (-24,6%) було спричинено  зростанням  доходiв на 

11,8 % та зниженням  середньорiчної  вартостi  товарної ДЗ на 15,7%. 

У 2016-му роцi  перiод обороту ТМЗ збiльшився на 0,5 дня (+16,8%) 

за рахунок зниження собiвартостi реалiзованої продукцiї на 16,7% та 

зниженням величини ТМЗ на 16,8. Перiод обороту товарної ДЗ (дебiторської 

заборгованостi) збiльшився на 0,2 дня (22,2%) за рахунок зменшення 

погашення ДЗ на 43,3 тис.грн.  

В зв'язку з наведеними вище факторами тривалiсть операцiйного 

циклу зменшилась у 2015-му роцi на 0,8 дня (17,5%), у 2016-му – зросла на 

0,7 (18,1%). Тривалiсть фiнансового циклу характеризує перiод вiд вкладання 

коштiв до їх повернення (перiод повного обороту грошових коштiв 

iнвестованих  в оборотнi активи з моменту погашення кредиторської  

заборгованостi). 

У 2015-му роцi тривалiсть фiнансового циклу зменшилась на 0,5 дня 

(24,0%) внаслiдок зниження перiоду обороту кредиторської заборгованостi 
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(на 11,9%) та зниження тривалостi операцiйного циклу. У 2016-му роцi  

тривалiсть фiнансового циклу зросла на 0,8 дня (47,6%) в основному 

внаслiдок зростання тривалостi операцiйного циклу цього перiоду. 

Результати розрахунку ефекту фiнансового левериджу свiдчать про 

тенденцiю до зниження ефективностi залучення позикового капiталу 

внаслiдок зростання його вартостi. Так, середньорiчне зменшення 

ефективностi залучення позикових коштiв складало 15,6%  за рахунок 

середньорiчного зростання середньої ставки вiдсотка на 2,4% та 

середньорiчного зниження рентабельностi власного капiталу на 0,8%. 

Проаналiзуємо тепер систему товаропостачання олiї лляної 

пiдприємства. Основними постачальниками олiї лляної на пiдприємство є: 

ТОВ «МАК-ДЕЙ»; ТОВ «Агросiльпром», ТОВ «Кронос-МК»; ПП «Рiчойл» 

та iншi. 

Питому вагу кожного постачальника в обсягах поставок на 

пiдприємство наведено на рис. 3.1. 

 
Рис. 3.1 Структура постачальникiв олiї лляної в магазин, % 

 

Як свiдчать наведенi данi, найбiльшу питому вагу в обсягах поставок 

займає ТМ „Кронос-МК” – 45 %. 

ТМ „Мак-Дей” ;
14% ТМ «Агросільпром»

 
6%

  
ТМ «Кронос-МК»;

45%

і 
ТМ «Річойл»

 
12%

Інші
23%
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Динамiку обсягу поставок по постачальникам та окремим категорiям 

олiї лляної наведено нижче в табл. 3.6 та 3.7. 

 

Таблиця 3.6 

Динамiка обсягу поставок в розрiзi постачальникiв, тис. грн 

Показники 
Роки Вiдхилення 

2016 2017 Абсолютне, 
тис.грн. 

Вiдносне, 
% 

ТОВ «МАК-ДЕЙ» 751,1 1018,4 267,3 35,6 
ТОВ «Агросiльпром» 321,9 339,5 17,6 5,5 
ТОВ «Кронос-МК» 2414,2 3123,0 708,9 29,4 
ПП «Рiчойл» 643,8 950,5 306,7 47,6 
Iншi 1233,9 1357,8 123,9 10,0 
Разом 5364,8 6789,2 1424,4 26,6 

 

Як свiдчать данi таблицi 3.6, в цiлому протягом 2016-2017 рокiв обсяг 

товаропостачання олiї лляної в магазин збiльшився на 1 424,4 тис.грн. або на 

26,6%. Найбiльш динамiчно вiдбувалося зростання обсягiв поставок по ТМ 

„Мак-Дей” – на 35,6 % та ТМ „Рiчойл” – на 47,6%. 

Таблиця 3.7 

Динамiка обсягу поставок рiзних постачальникiв на пiдприємство, тис. 

грн 

Показники 
Роки Вiдхилення 

2016  2017 Абсолютне, 
тис.грн. 

Вiдносне, 
% 

Олiя соняшникова 1394,8 1833,1 438,2 31,4 
Олiя лляна 1716,7 2376,2 659,5 38,4 
Олiя гарбузова 1180,3 1289,9 109,7 9,3 
Оля з звiробою  268,2 203,7 -64,6 -24,1 
Iншi 804,7 1086,3 281,6 35,0 
Разом 5364,8 6789,2 1424,4 26,6 

 

Як свiдчать данi таблицi 3.7, в цiлому протягом 2016-2017 найбiльш 

динамiчно вiдбувалося зростання обсягiв поставок по товарнiй групi 

„олiялляна” – на 38,4 %,  „олiя соняшникова” – 31,4%  та  „iншi” – на 35,0%. 

Структуру реалiзацiї в розрiзi товарних груп вiдображено на рис. 3.2. 
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Рис. 3.2 Динамiка товарної структури поставок олiї лляної, % 

 

В цiлому, проаналiзувавши полiтику управлiння поставками олiї 

лляної пiдприємства, можна зробити наступнi висновки. Iснуючi пiдходи до 

управлiння товаропостачанням ТОВ «Сiльпо-Фуд» варiюють вiд найбiльш 

простих до достатньо складних в залежностi вiд розмiру пiдприємства, 

полiтики i технологiї менеджменту, обсягу, видiв i iнших особливостей 

запасiв. Однiм з розповсюджених пiдходiв до управлiння товаропостачанням 

є пiдходи, заснованi на застосуваннi засобу червоної лiнiї. Суть засобу 

полягає в фiксацiї граничного кордону, нижче якого рiвень запасiв не 

повинен опускатися. При досягненнi цього кордону вiдбувається 

автоматичне  розмiщення  нового замовлення. 

 
 3.3. Аналiз економiчної ефективностi управлiння ланцюгами 

поставок на пiдприємствi  

Усвоїй дiяльностi торговельна мережа повинна не лише успiшно 

управляти логiстичними ланцюгами, а й оцiнювати ефективнiсть управлiння 

ними.  

Ефективнiсть управлiння логiстичними ланцюгами оцiнюється за 

рiзними методами, що допомагає контролювати та оцiнювати весь процес 

постачання. Для пiдвищення конкурентоспроможностi пiдприємства в 
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умовах ринку важливо забезпечити ефективне управлiння в тому числi i 

прийняттям рiшень щодо постачання товару в торгiвельну мережу: чи то 

вибiр найоптимальнiшого постачальника, чи то постачання товару з власного 

розподiльчого центру. Проблемою у визначеннi ефективностi логiстичного 

ланцюга торговельної мережi є недосконалий набiр методик його 

оцiнювання, якi можливо було б застосувати в сучасних умовах на практицi.  

ТОВ «Сiльпо-Фуд» входить до групи компанiй «Fozzy Group». Fozzy 

Group - одна з найбiльших торгово-промислових груп України, один з 

чiльних українських ритейлерiв з понад 500 торговельними точками на всiй 

територiї країни. Крiм торговельних мереж, бiзнес-iнтереси групи компанiй 

охоплюють виробництво продуктiв харчування, банкiвський та ресторанний 

бiзнеси. 

Торгiвля продуктами i товарами для дому: супермаркети «Сiльпо», 

делiкатес-маркети Le Silpo, оптовi гiпермаркети Fozzy формату cash&carry, 

магазини бiля дому «Фора» i дискаунтери Thrash!. У мережах Fozzy Group 

представлено товари пiд власними торговими марками «Премiя», Premiya 

Select, «Повна чаша», «Повна чарка», «Зелена країна», Protex, EXTRA! та 

iншi. У супермаркетах «Сiльпо» дiє програма для постiйних покупцiв 

«Власний Рахунок», яка разом iз системою винагороди споживачiв є 

ефективним дослiдницьким i маркетинговим iнструментом як для мережi, так 

i постачальникiв. 

Сьогоднi менеджер з логiстики ТОВ «Сiльпо-Фуд» має значно 

бiльший вибiр управлiнських функцiй, нiж ранiше. Вiн повинен 

сконцентрувати свої зусилля у сферi логiстики на чотирьох питаннях: 

обслуговування споживачiв, розмiщення елементiв iнфраструктури, полiтика 

запасiв i транспорт. Причому їх вирiшення обов’язково повинно вкладатися в 

русло загальнофiрмової стратегiї. Остання визначає, на яких цiльових 

покупцях буде сфокусовано увагу роздрiбного торговця, якi товари i послуги 

вiн пропонуватиме та в який спосiб досягне перевагу перед конкурентами в 

довготривалому перiодi. 



 92

Для аналiзу стратегiї ТОВ «Сiльпо-Фуд» у сферi логiстики необхiдно 

порiвняти загальнофiрмову стратегiю iз завданнями логiстики – забезпечення 

цiльового рiвня обслуговування споживачiв за мiнiмальних загальних витрат. 

Менеджер з логiстики зобов’язаний усвiдомлювати, що вiд недолiкiв або 

переваг його дiяльностi багато в чому залежить успiх реалiзацiї стратегiї 

фiрми, адже логiстичний менеджмент торговельного пiдприємства полягає в 

створеннi та налагодженнi таких пiдсистем управлiння, якi б слугували 

основою виконання цiєї стратегiї.  

Призначення логiстики в мережi ТОВ «Сiльпо-Фуд» повинно 

розглядатися через призму якостi обслуговування покупцiв, витрат i 

оперативних цiлей. Це пояснюється змiнами, що вiдбулися у конкурентному 

середовищi українського торговельного бiзнесу. Компанiя, що не 

використовує найсучаснiшi методи конкурентної боротьби та не 

дотримується полiтики безперервних удосконалень, не може бути лiдером 

бiзнесу.   

Передовi торговельнi пiдприємства, такi як “Сiльпо”, “Iнтермаркет”, 

“Metro”, перевершують конкурентiв з таких показникiв, як оборотнiсть, 

виручка з кв. м торговельної площi, витрати на зберiгання запасiв та 

обслуговування покупцiв. Проблема полягає в тому, що необхiдно 

врiвноважувати очiкування, пов’язанi з якiстю сервiсу, та необхiднi витрати, 

якi пов’язанi з оперативними цiлями. Наскiльки логiстична система 

вiдповiдає своєму призначенню, можна судити за величиною властивих їй 

загальних витрат i за її результативнiстю. Результативнiсть визначається 

доступнiстю запасiв, якiстю i продуктивнiстю. Величина витрат на логiстику 

знаходиться в безпосередньому зв’язку з бажаним рiвнем результативностi. 

Як правило, чим вищий цей рiвень, тим бiльшi витрати на логiстику. 

Основою для створення ефективної системи логiстики є умiння пiдтримувати 

рiвновагу мiж рiвнем сервiсу та величиною загальних витрат. Взаємозв’язок 

логiстики iз стратегiчним баченням бiзнесу та з традицiйними функцiями в 

роздрiбнiй торгiвлi можна побачити у таблицi. 
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Аналiзуючи реалiзацiю стратегiї, видiляють, з одного боку, дiяльнiсть, 

направлену на уникнення проблем, а з iншого, – на розширення 

можливостей. Роздрiбнi торговцi виконують ряд функцiй, що збiльшують 

цiннiсть товарiв i послуг, якi вони продають. Колись ця дiяльнiсть 

розглядалась як специфiка торгiвлi та з логiстикою вона зовсiм не 

синхронiзувалась. Сьогоднi вона виступає важливою операцiйною складовою 

iнтегрованого бiзнесу торговельних фiрм рiзних форматiв.  

Операцiйна структура логiстики обслуговує її функцiональний цикл. 

Рiзним стадiям цього циклу (купiвля товарiв, управлiння товарними запасами 

i продажi) властивi рiзнi операцiйнi потреби. Оперативнi пiдроздiли 

логiстичної системи торговельної мережi ТОВ «Сiльпо-Фуд» пов’язанi з 

постачальниками в єдину систему i повиннi будуватися з врахуванням 

динамiки та структури циклу виконання замовлення. Функцiональний цикл в 

логiстицi цiєї мережi складається з трьох стадiй [50]:  

1. Логiстика закупiвель торговельного пiдприємства. Часто цей процес 

позначають як “логiстика “на входi”” i пов’язують з придбанням товарiв у 

зовнiшнiх постачальникiв. У сферi гуртової та роздрiбної торгiвлi широко 

використовується термiн купiвлi (buying), оскiльки пiдприємство торгiвлi 

лише перепродує вже готовий товар, а не споживає матерiали з недостатнiм 

ступенем готовностi. Головна мета — пiдтримка торгiвлi шляхом закупiвель 

з якнайменшими загальними витратами. Включає: прогнозування потреб, 

планування закупiвель, вибiр джерела поставок, переговори, розмiщення 

замовлення, транспортування, отримання, перевiрку, зберiгання тощо.  

2. Внутрiшньомагазинна логiстика. Дiяльнiсть, що забезпечує 

планування i пiдтримку торговельного процесу. Метою є забезпечення 

безперебiйної торгiвлi. Включає: вантажопереробку, управлiння запасами 

торговельного пiдприємства у мiру їх своєчасної передачi в торговий зал, 

забезпечення доступностi товару.  

3. Логiстика продажiв торговельного пiдприємства. Охоплює широкий 

спектр дiй вiд пошуку i залучення нових покупцiв до доставки замовлень 
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клiєнтам. Мета — просування товарiв споживачам iз мiнiмальними 

загальними витратами. Включає у взаємодiї з маркетингом: цiноутворення, 

визначення рiвня сервiсу, мерчандайзинг, стимулювання збуту; самостiйно 

(через логiстику закупiвель) зв’язок iз виробником i (або) посередником, 

доставку, рециклiнг. Вiдзначимо, що надiйна логiстична стратегiя також не 

може бути розроблена без врахування зворотних потокiв.  

З позицiї бiзнесу логiстика iснує для того, щоб товарнi запаси 

поступали в потрiбний час та потрiбне мiсце i з належною користю за 

найменших загальних витрат [51].  

Для того, щоб логiстика приносила максимальнi стратегiчнi 

результати, всi її функцiональнi ланки повиннi працювати на основi 

iнтеграцiї. Успiхи в кожнiй такiй ланцi мають сенс тiльки в тому випадку, 

якщо вони сприяють пiдвищенню iнтегрованої системи логiстики загалом. 

Тому досягнення стратегiчних цiлей будь-якого пiдприємства залежить вiд 

iнтеграцiї функцiй логiстики.  

Iснують два типи стратегiчних рiшень в областi логiстики. Перший 

задає правило, яке необхiдне виконувати (наприклад, “пiдтримка 

конкурентної переваги за рахунок низьких витрат”), iнший показує, як фiрма 

досягатиме виконання цього правила на практицi (“оплата постачальнику 

проводитиметься тiльки пiсля продажу товару” — це один iз засобiв, що 

забезпечує його виконання). При переходi до реалiзацiї менеджеру з 

логiстики необхiдно сконцентрувати свої зусилля на п’яти основних 

областях: формування логiстичної iнфраструктури; iнформацiйнi технологiї; 

управлiння запасами; управлiння витратами на логiстику, а також управлiння 

транспортно-складським господарством. 

Показники кiлькiсної оцiнки розвитку пiдприємства ТОВ «Сiльпо-

Фуд». 

1. Показник забезпеченостi населення торговою площею (9000) : 
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Вiдношення добутку торгової площi магазинiв (Sторг.) на 1000 осiб 

до загальної чисельностi населення аналiзованої територiальної одиницi (Чн), 

м 2 

Зм = Sторг * 10 000/ Чн;                                   (3.1) 

 

Зм1 = 400 * 10 000/ 2000000 = 2 м 2 (за 2016); 

Зм2 = 420 * 10 000/ 2000000 = 2,1 м 2 (за 2017). 

2. Показник забезпеченостi населення торговими мiсцями на ринку 

(Зр): 

Вiдношення добутку кiлькостi торгових мiсць на ринках (Кт.м.) на 

10000 осiб до загальної чисельностi населення аналiзованої територiальної 

одиницi (Чн). 

 

Зр = Кт.м. * 10 000/ Чн;                                   (3.2) 

 

Зр = 1 * 10 000/ 2000000 = 0,05. 

Показники оцiнки ефективностi функцiонування пiдприємства ТОВ 

«Сiльпо-Фуд» 

1.Коефiцiєнт завершеностi покупок (Кз.п.): 

Вiдношення кiлькостi покупцiв, що здiйснили покупку (Пп), до 

загальної кiлькостi покупцiв, що прийшли за покупкою (Пз). 

 

Кз.п.= Пп / Пз;                                            (3.3) 

  

Кз.п1.=  1 012 000/ 2 011 013 = 0,50; 

Кз.п2.=  1 200 000/  4195,7= 286,7. 

2. Фондовiддача (ФВоф): 

Частка вiд дiлення товарообороту (Т) на середню вартiсть основних 

фондiв, що використовуються в торговельнiй дiяльностi пiдприємства (Воф) 
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ФВоф = Т / Воф;                                        (3.4) 

 

ФВоф1 = 44 300 00 / 204,2= 21694,41; 

ФВоф2 = 48 200 00/ 212,6 = 22671,68. 

3. Доходовiддача (ДВоф): 

Частка вiд дiлення рiчного доходу вiд усiх видiв дiяльностi (Дз) на 

середню вартiсть основних фондiв, що використовуються в торговельнiй 

дiяльностi пiдприємства та переданих в (Воф). 

 

ДВоф. = Дз / Воф;                                      (3.5) 

 

ДВоф.1 = 773 000 000 / 204,20 = 378,55; 

ДВоф.2 = 809 300 00 / 212,6 = 380,66. 

4. Фондоємнiсть товарообороту (ФЄт): 

Частка вiд дiлення одиницi на  товаровiддачу основних фондiв, що 

використовуються в торговельнiй дiяльностi пiдприємства (ФВоф). 

 

ФЄт = 1 / ФВоф;                                      (3.6) 

 

ФЄт = 1 / 21694,41 = 0,046; 

ФЄт1 = 1 /22671,68   = 0,044. 

5.Фондоємнiсть доходiв (ФЄд): 

Частка вiд дiлення одиницi на доходовiддачу основних фондiв (ДВоф) 

 

ФЄд = 1 / ДВоф;                                      (3.7) 

 

ФЄд1 = 1 / 378,55 = 0.026; 

ФЄд = 1 /  380,66 =0.027. 

6. Товаровiддача торгової площi магазину (ТВst): 
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Частка вiд дiлення обсягу товарообороту (Т) на торгову площу 

магазину (St), грн./ м 2 

  

ТВst = Т / St;                                               (3.8) 

 

ТВst1 = 44 300 000 / 400 = 110,75 грн./ м 2; 

ТВst2 = 48 200 00 / 420 = 115,19 грн./ м 2; 

7.Доходовiддача торгової площi магазину (ДВst): 

Частка вiд дiлення обсягу доходу, який отримало пiдприємство вiд 

усiх видiв дiяльностi (Дз) на торгову площу магазину (St), грн./ м 2 

 

ДВst = Дз / St;                                              (3.9) 

 

ДВst1 = 773 000 000 / 400 = 193,25 грн./ м 2; 

ДВst1 = 809 300 000 / 420 =194,69  грн./ м 2; 

8.Питома вага торгової площi магазину у загальнi (ПВSм/з): 

Вiдношення добутку 100% та торгової площi (Sм) до загальної площi 

магазину (Sз) 

ПВSм/з = 100 * Sм / Sз;                                 (3.10) 

 

ПВSм/з1 = 100 * 9 000 / 400 =2250; 

ПВSм/з2 = 100 * 10 000 / 420 =2381 ; 

 

З данного аналiзу можно зробити висновки, що найголовнiшим 

конкурентом ТОВ «Сiльпо-Фуд» є «Фуршет». Адже з аналiзу 

конкурентоспроможностi ми бачимо, що «Сiльпо» займає першу позицiю, 

«Фуршет» - другу i «Велика кишеня» вiдповiдно третю. «Фуршету» треба 

покращувати свою конкурентну спроможнiсть задля того щоб вийти на 

перше мiсце, та при цьому слiд пам’ятати, що «Велика кишеня» теж не пасе 

заднiх, тим самим чекаючи можливостi щоб стати бiльш 
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конкурентоспроможним за «Фуршет». 

 

         3.4. Удосконалення управлiння ланцюгами поставок у ТОВ 

«Сiльпо-Фуд»  

Безперервне зростання виробництва i втягнення в сферу обiгу все 

бiльшої кiлькостi товарiв народного споживання виникає задача 

рацiоналiзацiї i вдосконалення процесу товаропостачання.  

Народногосподарськi iнтереси вимагають створення таких умов для 

постачання роздрiбної мережi олiї, при яких було б забезпечене максимальне 

прискорення оборотностi товарiв, зменшення товарних запасiв при 

одночасному збiльшеннi обсягу їхнього продажу. 

Для удосконалення процесу товаропостачання з постачальниками олiї 
повиннi бути налагодженi господарськi зв'язки, переважно прямi i 

довгостроковi договiрнi взаємини, що дозволяють закуповувати товари 

безпосередньо у постачальникiв-виробникiв на стабiльнiй довгостроковiй 

основi. 

Також значну частину у процесi товаропостачання займає планування 

надходження товарiв, оскiльки це дає можливiсть керiвництву ТОВ «Сiльпо-

Фуд» отримати попереднi результати своєї дiяльностi на наступний рiк.  

План надходження олiї лляної до ТОВ «Сiльпо-Фуд» в 2018 роцi: 

- обсяг товарообороту 2017 року – 546 560 тис.грн;  

- очiкуваний темп приросту товарообороту на 2018 рiк – 7% до 2017 

року; 

- норма товарних запасiв на кiнець IV кварталу 2018 року – 23 днi; 

- товарнi запаси на початок 2018 року – 18 днiв; 

- у 2018 роцi реалiзацiя розподiляється по кварталах наступним 

чином: I кв. -26%; II кв. – 25%; III кв. – 25%; IV кв. – 24%; 

- iнше вибуття товарiв планується в обсязi 0,2% вiд товарообороту; 

- надходження товарiв в 2017 роцi – 512 060 000 

Плановий обсяг товарообороту за рiк та по окремих кварталах: 
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 = ,                                         (3.5) 

 

де  – плановий обсяг товарообороту; 

      – обсяг товарообороту фактичний; 

 – тем приросту товарообороту у 2018 роцi. 

 =   = 584 819,2 

Плановий товарооборот по кварталах, враховуючи розподiл, що 

слався у 2017 роцi: 

 = ,                                                (3.6) 

 

де - частка кварталу в рiчному обсязi товарообороту, % 

I квартал: 

 =  = 152 052,99 тис.грн 

II квартал: 

 =  = 146 204,8 тис.грн 

III квартал : 

 =  = 146 204,8 тис.грн 

IV квартал: 

 =  = 140 356,6 тис.грн 

Плановий обсяг надходження товарiв знайдемо з формули товарного 

балансу: 

,                                  (3.7) 

 

де  – запаси на початок перiоду; 

    Н – надходження товарiв; 
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     – запаси на кiнець перiоду; 

− реалiзацiя товарiв; 

− iнше вибуття товарiв; 

Надходження товiр знаходиться за формулою: 

 

                                      (3.8) 

Враховуючи норму товарних запасiв на кiнець IV кварталу 2018 року, 

визначаються запаси на кiнець перiоду: 

 = ,                                   (3.9) 

 

де  – норма товарних запасiв на кiнець планового перiоду 2018 

року, днiв; 

     Д – кiлькiсть днiв у перiодi. 

 =  = 35 868, 908 тис. грн. 

Запаси на початок перiоду: 

=  = 30 410, 597 тис. грн. 

Iнше вибуття планується в обсязi 0,2% товарообороту: 

 = 1 169, 6384 тис. грн. 

Отже, обсяг надходження товарiв становить: 

Н = 35 868,90 +584 819,2+1 169, 6384–30 410,597 = 591 447,149 тис. 

грн. 

Орiєнтуючися на цi данi пiдприємство в 2017 роцi планувало свою 

дiяльнiсть на 2018 рiк i в 2018 роцi порiвнювало фактичнi данi з плановими. 

Також, через те що сьогоднi на ринку є велика кiлькiсть 

постачальникiв керiвництву потрiбно ретельно пiдходити до вибору 

товаропостачальникiв. Аналiз постачальникiв олiї лляної та їх остаточний 

вибiр повинен здiйснюватися вiдповiдно до таких критерiїв: 
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- рiвень закупiвельної цiни товару; 

- якiсть продукцiї; 

- надiйнiсть поставок; 

- територiальна вiддаленiсть постачальник вiд покупця; 

- виробнича потужнiсть; 

- фiнансовий стан постачальника; 

- марка товару, оновлення ассортименту; 

- упаковка товару; 

- умови поставки; 

- умови розрахункiв; 

- iмiдж постачальника у бiзнесi; 

- iншi критерiї. 

Також одним iз шляхiв удосконалення ланцюгiв поставок є 

удосконалення логiстичних операцiй. У великих роздрiбних торговельних 

мережах логiстичному пiдходу починає вiддаватися перевага. Проблемою на 

сучасному етапi розвитку торговельних мереж є вiдсутнiсть досконалого 

механiзму та висококласних спецiалiстiв з логiстики. 

ТОВ «Сiльпо-Фуд» необхiдно керуватися такими основними 

принципами рацiональної органiзацiї логiстичного процесу: 

* кожна логiстична операцiя повинна виконуватися в найкоротшi 

строки i з мiнiмальними витратами працi i засобiв; 

* застосування найбiльш досконалого обладнання, пристосувань i 

механiзмiв, що забезпечують комплексну механiзацiю навантажувально-

розвантажувальних i внутрiшньо складських робiт; 

* забезпечення планомiрного надходження товарiв по годинах, 

тижнях, декадах; 

* використання найкоротших шляхiв пiд час руху товарiв; 

* виключення перехрещень товарних потокiв; 

* забезпечення видачi товарiв з мiсць зберiгання в порядку їх 

надходження; 
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* ефективне використання складської площi i мiсткостi складiв, 

обладнання i робочої сили; 

* виконання логiстичних операцiй у строгiй логiчнiй послiдовностi; 

* максимальне скорочення витрат товарiв при їх обробцi на складах; 

* впровадження прогресивної технологiї товаропросування, 

заснованої на застосуваннi контейнерних i пакетних перевезень [2]. 

Для полiпшення процесу товаропостачання, ТОВ «Сiльпо-Фуд» 

повинен передбачати: 

 Розширювати площi власних складських примiщень, для зменшення 

витрат на перевезення та доставку товарiв, потрiбно 

 Для того щоб не вносити змiн до замовлення оформленого на 

поставку товарiв, потрiбно правильно визначати обсяги поставки товарiв, 

беручи до уваги змiни попиту на даний товар.  

 Потрiбно  детально прослiдковувати змiни в попитi споживачiв на 

товари, для того щоб мати чiтку i достовiрну iнформацiю при оформленнi 

замовлень на поставку товарiв. 

 Для безперебiйного постачання товарiв, керiвництву ТОВ «Сiльпо-

Фуд» потрiбно уважнiше вiдбирати постачальникiв. Для того щоб в 

подальшому не виникало непередбачуваних ситуацiй з постачальниками. 

 Для того щоб знизити ризики невиконання обов’язкiв 

постачальникiв перед пiдприємством, потрiбно в договорах визначити та 

вказати мiри покарання для ненадiйних постачальникiв.  

 Правильний вибiр форм товаропостачання з урахуванням 

конкретних умов комерцiйної дiяльностi, тобто максимально 

використовувати власнi складськi примiщення. Тобто знизити застосування 

транзитної форми товаропостачання. 

 З метою продажу товарiв по, як можна, низьким цiнам, керiвництву 

ТОВ «Сiльпо-Фуд» потрiбно проводити закупiвлi товарiв у мiсцевих 

постачальникiв за вигiдними цiнами.  
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Отже, необхiдно застосовувати найбiльш прогресивнi технологiї 

товаропостачання, суттєво пiдвищити вiдповiдальнiсть виробництва та 

оптових пiдприємств за своєчасну доставку товарiв до пiдприємства. 

Виробленi товари повиннi бути швидше доведенi до споживачiв iз 

найменшими витратами часу, працi та коштiв, за сучасними прогресивними 

технологiями товароруху. 

Практика формування логiстики у торговельних компанiях України 

показує, що на перших стадiях для середнiх за розмiром компанiй доцiльне 

впровадження органiзацiйної структури служби логiстики. Рацiонально 

управляючи запасами продукцiї при закупiвлях та дистрибуцiї, логiстика 

сприяє зменшенню загальних витрат, зниженню цiни товарiв i в результатi – 

покращанню стратегiчних позицiй торговельної компанiї на ринку.  

Логiстичний менеджмент може забезпечувати ефективну координацiю 

обсягiв закупiвель товарiв з прогнозованим обсягом продажiв. Тому 

логiстичний менеджмент пiдтримує системну стiйкiсть торговельної фiрми 

на ринку, згладжуючи внутрiшньофiрмовi суперечностi мiж закупiвлями, 

маркетингом, фiнансами, продажами та оптимiзує мiжорганiзацiйнi 

взаємостосунки з логiстичними посередниками. 

Логiстичний менеджмент по сутi являє собою управлiння 

iнтегрованими бiзнес-процесами, пов’язаними з просуванням продукцiї та 

послуг. Практика формування логiстики в торговельних компанiях України 

показує, що на перших стадiях для середнiх за розмiром компанiй доцiльне 

впровадження органiзацiйної структури служби логiстики. Рацiонально 

управляючи запасами продукцiї при закупiвлях та дистрибуцiї, логiстика 

сприяє зменшенню загальних витрат, зниженню цiни товарiв i в результатi – 

покращанню стратегiчних позицiй торговельної компанiї на ринку. 

Логiстичний менеджмент може забезпечувати ефективну координацiю 

обсягiв закупiвель товарiв з прогнозованим обсягом продажiв. Тому 

логiстичний менеджмент пiдтримує системну стiйкiсть торговельної фiрми 

на ринку, згладжуючи внутрiшньофiрмовi суперечностi мiж закупiвлями, 
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маркетингом, фiнансами, продажами та оптимiзує мiжорганiзацiйнi 

взаємостосунки з логiстичними посередниками.  

Система логiстичного менеджменту роздрiбної торговельної мережi 

ТОВ «Сiльпо-Фуд» включає такi пiдсистеми, як:  

• управлiння логiстичною iнфраструктурою;  

• управлiння iнформацiйними технологiями в логiстицi;  

• управлiння запасами товарiв;  

• управлiння логiстичними витратами;  

• управлiння складуванням i транспортуванням. Кожна функцiя 

закрiплюється за конкретним пiдроздiлом.  

Органiзацiйна структура управлiння компанiєю та видiлення служб 

всерединi загальної структури управлiння повиннi будуватися на основi 

процесу виконання замовлень клiєнта. При видiленнi функцiй в межах 

логiстичної дiяльностi торговельної мережi ТОВ «Сiльпо-Фуд» важливо, щоб 

кожна функцiя була однорiдною з погляду кiлькостi та трудомiсткостi 

процедур. Цi функцiї мають безпосереднє вiдношення до процесу руху 

товару, тобто входять до сфери компетенцiї логiстичної служби ТОВ 

«Сiльпо-Фуд», але далеко не завжди буває саме так i кожна функцiя 

видiляється в окремий пiдроздiл.  

Наприклад, на етапi замовлення лляної олiї вiдстежується прийняття 

замовлення, знаходження її на складi, на виробництвi; або розмiщення 

замовлення у постачальника.  

Керiвництво торговельної мережi при розглядi процесу руху олiї 

розглядає, як правило, функцiї, якi виконуються службою логiстики компанiї, 

тобто тiльки складування i транспортування. При цьому з операцiйного 

контролю логiстики випадають функцiї обслуговування клiєнтiв та закупiвлi 

лляної олiї.  

Вдосконалення функцiй складування, поставок i транспортування не 

дасть того потенцiйного покращання, яке можна було б отримати, якби усi цi 

функцiї передати третiй сторонi. Необхiдно комплексно розглянути 
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управлiння рiзними логiстичними функцiями, починаючи вiд закупiвель 

лляної олiї до доставки її клiєнтам. Усi процедури, якi виконуються на всiх 

етапах руху лляної олiї, повиннi розглядатися та управлятися однаково i 

система управлiння рухом лляної олiї - повинна вiдповiдати формату 

ритейлера.   

Управлiння логiстикою мережi супермаркетiв ТОВ «Сiльпо-Фуд» слiд 

розглядати як комплекс процесiв планування, органiзацiї, контролю та 

управлiння транспортуванням, складуванням та iншими матерiальними i 

нематерiальними операцiями, доведення лляної олiї до споживача вiдповiдно 

до iнтересiв i вимог останнього, а також передачi, зберiгання i обробки 

вiдповiдної iнформацiї. Натомiсть управлiння торговельною логiстикою за 

такого трактування охоплює питання формування логiстичної системи 

торговельної мережi, вибору органiзацiйної форми служби управлiння 

логiстикою, визначення її мiсця i повноважень в структурi управлiння 

торговельним пiдприємством, регламентацiї прав та обов’язкiв персоналу 

такої служби, планування й контролю органiзацiї закупiвельної логiстики, 

управлiння рухом товарного потоку шляхом вибору форм i методiв 

товаропросування, розроблення системи управлiння запасами, органiзацiї 

логiстичної iнформацiйної системи, управлiння процесами гуртової та 

роздрiбної реалiзацiї лляної олiї, а також дiяльнiсть з управлiння, контролю 

та оптимiзацiї логiстичних витрат. Тому, управлiння логiстикою мережi ТОВ 

«Сiльпо-Фуд» може бути ефективним, якщо здiйснюється неперервний 

оперативний контроль за об’єктом управлiння, що ґрунтується на постiйному 

зборi, аналiзi й перетвореннi iнформацiї про нього.   
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ВИСНОВКИ 

 

 

За результати проведених дослiджень можна зробити наступнi 

висновки: 

1. Створення пiдприємств з виробництва ляної олiї на сучаснiй 

технiчнiй основi є актуальним, оскiльки в перспективi необхiдно забезпечити 

населення регiону даним  цiнним продуктом. Вирощування льону олiйного 

може iстотно пiдняти прибутковiсть та зайнятiсть населення аграрних 

регiонiв України. Найбiльша частка лляної олiї виготовляється на 

Днiпропетровщинi та Херсонщинi. Найбiльшим iмпортером серед країн є 

Iндiя. Також помiтно збiльшується експорт лляної олiї, це зумовлено 

збiльшенням виробництва за останнi роки. Експорт переважно здiйснюється 

до Туреччини, Австрiї та Литви. 

2. Законодавчо-нормативне регулювання обiгу олiї лляної в Українi 

регулюється такими нормативно-правовими документами, як закони 

України: «Про основнi принципи та вимоги до безпечностi та якостi 

харчових проуктiв», «Про захист прав споживачiв», «Про державний 

контроль за дотриманням законодавства про харчовi продукти, корми, 

побiчнi продукти тваринного походження, здоров’я та благополуччя тварин»; 

«Технiчний регламент щодо маркування харчових продуктiв». На 

мiжнародному рiвнi безпечнiсть та якiсть нормується стандартами  «Codex 

Alimentarius».  

3. До чинникiв, що формують якiсть олiї лляної, вiдносяться  якiсть 

сировини, дотримання технологiї виробництва, умов транспортування та 

зберiгання олiї. Сировина повинна бут чистою, без ознак самозiгрiвання, 

плiснявiння та певної вологостi. Iснує два способи виробництва лляної олiї: 

пресований та екстракцiйний. При виробництвi пресованим способом 

отримують олiю з високою бiологiчною цiннiстю iз не змiнним вмiстом 
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супутнiх речовин. Екстракцiя збiднює олiю i вона втрачає бiологiчну 

цiннiсть. 

4. Умови товароруху значною мiрою впливають на змiну якостi лляної 

олiї. Тому необхiдно дотримуватися належного температурного режимупри 

транспортуваннi та зберiганнi олiї, вологостi, доступностi сонячного 

промiння, що теж негативно впливає на якiсть та призводить до дефектiв, 

термiнiв зберiгання. При порушеннi вище перерахованих вимог в ллянiй олiї 

почнуть проходити процеси псування, а саме гiдролiтичнi та окислювальнi, 

що може призвести до зниження харчової цiнностi та не придатностi до 

споживання. 

5. До методiв оцiнки споживчих переваг належать органолептичнi, 

лабораторнi, експертнi, соцiологiчнi. До лабораторних вiдносять фiзичнi, 

хiмiчнi, фiзико-хiмiчнi, бiологiчнi, мiкробiологiчнi та фiзiологiчнi методи. 

Незважаючи на все рiзноманiття лабораторних методiв оцiнки якостi товарiв, 

можна з упевненiстю говорити про те, що використання сучасних i 

досконалих лабораторних методiв визначення хiмiчного складу i фiзичних 

властивостей товару не дає можливостi оцiнити цей товар так, як його оцiнює 

споживач. Лабораторними методами досить важко оцiнити такi показники, як 

зовнiшнiй вигляд, смак, запах, колiр, а саме цi показники i оцiнює споживач. 

Цi показники визначаються за допомогою органiв чуття людини, тобто 

органолептичними методами. 

6. При iдентифiкацiї лляної олiї найбiльше значення мають такi 

критерiї  та засоби iдентифiкацiї. Критерiї iдентифiкацiї – це узагальненi 

iстотнi ознаки, призначенi для встановлення тотожностi товарiв. Такi критерiї 

можуть бути вираженi за допомогою комплексних чи одиничних показникiв 

якостi. Засоби iдентифiкацiї – нормативнi документи, якi регламентують 

показники якостi та можуть бути використанi для цiлей iдентифiкацiї, а 

також технiчнi документи, у тому числi товаросупровiднi (сертифiкати 

походження, iнвойси, сертифiкати якостi, маркування, упаковка та iн.). До 

запропонованих нами критерiїв iдентифiкацiї належать: повнота маркування, 
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фiрма-виробник, зовнiшнiй вигляд, колiр, запах, показник заломлення свiтла, 

колiрне число, йодне число. 

7. В результатi оцiнки якостi лляної олiї рiзних виробникiв було 

виявлено, що найвищий комплексний показник якостi виявився в  ллянiй олiї 

ТОВ «МАК-ДЕЙ» (0,778), в зв’язку з навищими органолептичними 

показниками, а саме показниками смаку i запаху, кольору та прозоростi, адже  

цi критерiй є ключовим пiд час вибору споживача. Зразок ПП "Рiчойл" 

(0,737) також отримав високий показник комплексної оцiнки. Нижчi оцiнки 

отримали зразок ТОВ "Кронос-МК" (0,639) та зразок ТОВ "Агросiльпро" 

(0,587) за рахунок показника йодного числа. Але всi зразки за 

органолептичними та фiзико-хiмiчними показниками вiдповiдають вимогам 

нормативних документiв. 

8. В результатi дослiдження було встановлено, що конкуруючим до 

базового зразка ТОВ «МАК-ДЕЙ» виявився зразок ПП «Рiчойл», 

iнтегральний показник якого становить 1,14 за рахунок високих естетичних 

показникiв та низької цiни. Iнтергальнi показники вiдносної 

конкурентоспроможностi олiй ТОВ "Агросiльпро"  та ТОВ "Кронос-МК" на 

одному рiвнi (0,93), за рахунок бiльш високої цiни, не дивлячись на вищi 

функцiональнi показники у порiвняннi з ПП «Рiчойл». 

9. Впровадження концепцiї управлiння ланцюгами постачання 

пов’язане з розвитком нових органiзацiйно-функцiональних схем взаємодiї 

пiдприємств. На даний час одним з надзвичайно популярних рiшень, що 

використовуються з метою покращення ефективностi у ланцюгу поставок, є 

аутсорсинг. Значну роль у пiдвищеннi конкурентоспроможностi вiдiграє 

можливiсть швидкого реагування на потреби клiєнтiв, що можливе за чiткого 

управлiння ланцюга поставок. Для успiшного управлiння ланцюгами 

поставок необхiдне виконання ряду основних потреб: наявнiсть необхiдної 

логiстичної iнфраструктури, наявнiсть висококвалiфiкованих кадрiв, 

пiдтримка керiвництва, наявнiсть лiдера у командi, спiвпраця в логiстичному 

ланцюзi повинна формуватися на партнерських стосунках. 
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10. Рацiональна органiзацiя товаропостачання на ТОВ «Сiльпо-Фуд» 

створює можливостi для  забезпечення  повноти асортименту лляної олiї i 

безперебiйної торгiвлi нею  при  мiнiмальних  розмiрах  товарних  запасiв. 

Дiяльнiсть по товаропостачанню ТОВ «Сiльпо-Фуд» характеризується 

складною системою комплексу заходiв, спрямованих не лише на формування 

матерiально-технiчних та товарних ресурсiв, але i на полiтику оптимiзацiї 

матерiальних  запасiв та руху фiнансових  ресурсiв. 

11. Ефективнiсть управлiння логiстичними ланцюгами оцiнюється за 

рiзними методами, що допомагає контролювати та оцiнювати весь процес 

постачання. Для визначення ефективностi реалiзацiї управлiння ланцюгами 

поставок олiї лляної проаналiзовано прибуток вiд реалiзацiї. Встановлено 

найбiльший вплив на прибуток має цiна одиницi продукцiї. Збiльшення її 

рiвня, порiвно з плановим, призвело до збiльшення прибутку на 15,464 млн. 

грн. Вiдхилення вiд плану собiвартостi одиницi продукцiї призвело до 

зменшення прибутку на 0,517 млн. грн. i вiдхилення вiд плану обсягу 

реалiзацiї призвело до зменшення прибутку на 0,086 млн. грн.Виявлена 

тенденцiя до зросту обсягу виробництва, продуктивностi працi, фондовiддачi, 

рентабельностi та незначного спаду собiвартостi одиницi продукцiї. Така 

позитивна тенденцiя зумовлена введенням нових технологiй, використанням 

якiсних матерiалiв та правильною обраною стратегiєю виробництва i збуту 

продукцiї. 

12.  Для удосконалення процесу товаропостачання з постачальниками 

олiї лляної потрiбно: 

- налагодити господарськi зв'язки, 

- забеспечити функцiонування поставок, 

- рацiонально управляти запасами при закупiвлi та дистрибуцiї.  
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