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В дипломной работе проанализированы состояние потребительского 

рынка карамели. Проанализирована работа ИП Смелик рассмотрена охрана 

труда в магазине,  исследован ассортимент реализуемой продукции.  

Объектом исследования является карамель.  

Цель работы провести полную экспертную оценку карамели и сделать 

вывод о качестве данного продукта.  

Рассмотрены факторы, формирующие качества карамели, их 

классификация, основные процессы при их производстве, особенности 

органолептических показателей в оценке их качества. Особенности 

транспортировки и хранения. Представлена характеристика исследуемых 

образцов. Представлены результаты исследованных образцов и сделан вывод 

о их соответствии требованиям нормативных документов. 
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ВВЕДЕНИЕ 

Карамель является кондитерским изделием, которое получают путем 

увариванием сахарного раствора с крахмальной патокой или инвертным 

сиропом до карамельной массы влажностью от 1,5 до 3 %, в которую 

добавляют различные вкусовые, красящие и ароматические вещества. В 

зависимости от рецептуры и способа приготовления карамель подразделяют 

на леденцовую, с начинками, витаминизированную, мягкую и лечебную. 

Кондитерские изделия представляют собой группу пищевых продуктов, 

значительно различающихся по рецептурному составу, технологии 

производства и потребительским свойствам. Они обладают высокой пищевой 

ценностью, прекрасными вкусовыми достоинствами и привлекательным 

внешним видом. 

Поскольку карамель пользуется большим спросом в России, выпускается 

более 400 наименований карамели, поэтому тема данной работы является 

актуальной. 

Цель данной работы изучить характеристику и потребительские свойства 

карамели. Для достижения цели в работе решаются следующие задачи: 

1) изучить потребительские предпочтения карамели; 

2) изучить современное состояние рынка карамели; 

3) изучить факторы формирующие качество карамели; 

4) изучить ГОСТы, определяющие методы анализа качества карамели и 

отбора образцов. 

Работа выполнена на основе учебных пособий отечественных авторов, 

специалистов в области товароведения продовольственных товаров, а также 

нормативных документов. 
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1. ЛИТЕРАТУРНЫЙ ОБЗОР 

 

1.1 Современное состояние потребительского рынка карамели  в  России 

и за рубежом 

В России рынок карамели является насыщенным. В нашей стране отрасль 

производства сахаристых изделий и карамели получила широкое развитие. 

Относительной стабильностью характеризуется объем производства. С 2010 

года Россия в среднем выпускает 200 тыс. тонн карамели в год. Несмотря на 

снижение объемов производства в 2016 году на 8 % г / г, в 2018 

прогнозируется восстановление объемов.  

Карамель – одна из популярных у населения сладостей. Ее отличает 

относительно низкая себестоимость в сравнении с другими кондитерскими 

изделиями, благодаря чему карамель доступна большому кругу 

потребителей. Это особенно актуально в условиях нестабильной 

экономической ситуации. На фоне снижения реальных доходов населения 

(более чем на 4 % за 2015 год) наблюдается постепенный переход к 

сберегающей модели потребления.  

Домохозяйства оптимизируют свои расходы, выбирая более дешевую 

продукцию, отказываясь от дорогих кондитерских изделий, таких как 

шоколадные конфеты и плитки. Однако кризис пока не сказался на 

потреблении домохозяйствами сахара и карамели.  

На протяжении 2016 года российские предприятия демонстрировали 

разнонаправленную динамику производства карамели. Лишь в течение                           

6 месяцев из 12 индекс производства к предыдущему месяцу был 

положительным.  

Помимо основного назначения карамель используется в качестве сырья в 

пищевой промышленности – при производстве мороженого, прочих 

кондитерских изделий, молочных изделий (молочных десертов,  йогуртов)    

и прочее. В данных отраслях спрос на карамельные начинки стабильно высок 
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благодаря высоким вкусовым качествам и низкой ценой (в отличие от 

шоколадных и ягодных начинок). 

В структуре рынка карамели основной объем по-прежнему приходится на 

карамель с фруктово – ягодными начинками: в 4 кв. 2017 г. было 

произведено 17,7 тыс. тонн, что составляет 37 % от совокупного объема 

производства в натуральном выражении. Доле, соответствующей данной 

категории продукции, в течение года характерны незначительные колебания 

от 37 % до 41 %. Устойчивый спрос со стороны потребителей обусловил 

отсутствие значимых структурных изменений производства продукции по 

товарным категориям 

 

Рисунок 1.1 −  Структура производства карамели по товарным категориям 

РФ в 2017 г., в натуральном выражении 

 

К числу передовых предприятий отрасли по производству карамели 

относятся: ОАО «Кондитерский концерн «Бабаевский» (г. Москва), ЗАО 

«Кондитерская фабрика «Славянка» (Белгородская область), ООО 

«Кондитерская фабрика «Победа» (г. Москва) и др. 

Анализ российского рынка кондитерских изделий подтверждает тот факт, 

что снижение спроса обусловлено увеличением цен (Рисунок 1.2). 
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Рисунок 1.2 − Потребление кондитерских изделий по категориям в 2012-

2016 гг., кг / чел. 

 

В 2015 году в результате возросших цен на сырье кондитеры подняли 

розничные цены в среднем на: 

11 % – сахаристые изделия;  

15 % – мучные сладости; 

26 % – шоколадная продукция. 

В условиях кризиса российскими производителями кондитерских изделий 

был изменен подход к производству. В целях оптимизации расходов и 

поддержания уровня продаж были предприняты следующие шаги: 

− уменьшение веса и размера упаковок и кондитерских изделий; 

− появление на рынке новинок кондитерских изделий; 

− шоколадные конфеты чаще позиционируются как подарок. 

Российскому рынку кондитерских изделий присущи характерные 

особенности: 

− маленький срок реализации товара; 

− сложная логистика, обусловленная большими расстояниями; 

− традиция домашней выпечки; 
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− большой выбор российского сырья; 

− высокая конкуренция среди производителей кондитерских товаров в 

низком ценовом сегменте; 

− низкая конкуренция в премиум-сегменте; 

− основные производители в мучном сегменте относятся к малому 

бизнесу. 

Мировая статистика демонстрирует, что в среднем жителем Европы 

употребляется в пищу 6 кг сладостей в течение года. Россияне в меньших 

количествах потребляют сладкие продукты. По экспертным оценкам                       

в период с 2015 по 2017 годы в среднем один россиян съедал 4,5 кг сладостей 

в год. До 2014 года данный показатель составлял 5,1 кг. 

Тенденция роста внутренних цен на продукты питания в России 

сохраняется и в настоящий момент. Данное обстоятельство обусловлено и 

ограничением импорта, и ростом себестоимости вследствие подорожания 

материально-технических ресурсов, сырья и заемных средств.  

В условиях сокращения потребительского спроса, вызванного падением 

доходов населения, предприятиям-производителям приходится снижать 

себестоимость продукции за счет использования дешевого, менее 

качественного сырья.  

Однако, согласно данным Министерства экономического развития,                   

В 2018 году планируется увеличение производства сахарной свеклы на 10,8 

% относительно показателей 2014 года. Выпуск свекловичного сахара                       

на протяжении этого периода сохранится на уровне 450 – 650 тыс. тонн, что 

гарантированно обеспечит рост его доли в общем объеме производства 

сахара  до 88,8 % (в 2014 году – 87,3 %).  

Как следствие возможно снижение стоимости основного сырья для 

производства карамели, что, в свою очередь, окажет сдерживающий эффект 

роста цен на внутреннем рынке. 

На сегодняшний день сохраняется тенденция падения спроса на 

шоколадный  сегмент, но в скором времени прогнозируется возрастание 
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интереса потребителей к изделиями из этой категории. 

Однозначно, что резких скачков цен на продукцию не предвидится. 

Производители изыскивают новые способы привлечения покупателей: 

разработка оптимальной ценовой политики, вывод на рынок новых 

продуктов и оформление их в оригинальные упаковки. Таковы позитивные 

новости кондитерского рынка. 

К перспективным направлениям формирования ассортимента и 

улучшения качества карамели целесообразно отнести: 

1) изготовление кондитерских изделий с пористой структурой, 

способствующей быстрому и эффективному усваиванию организмом,                    

а также увеличению ее срока годности; 

2) использование в производстве карамели наиболее перспективного 

источника растительного белка – сои; повсеместное внедрение 

полуобезжиренного продукта из сои "Союшка", отличающегося 

повышенным содержанием полноценных белков, пищевых волокон, 

сниженным содержанием холестерина;  

3) производителям кондитерских изделий уделить больше внимания 

обогащению карамели: 

– витаминами и минеральными веществами (такими как витамины группы 

В, фолиевая и аскорбиновая кислоты, ниацин, электролитное 

редуцированное железо и кальций, витаминами-антиоксидантами, 

минеральные вещества (соли кальция, железа, йода, пищевые волокна);  

– фитодобавками (фруктовых, ягодных, овощных пюре, экстрактов трав, 

соков, сиропов);  

– морепродуктами (морская капуста, пищевые добавки, полученные              

на основе морской капусты). 

В условиях неблагоприятной экологической обстановки, сложившейся в 

нашей стране в последние годы, предлагаемые мероприятия по повышению 

качества карамели и формирования ассортимента особенно актуальны. 
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1.2. Особенности формирования классификации и ассортимента карамели  

 

В соответствии с действующим ГОСТ 6477-88 «Карамель. Общие 

технические условия» [64] по способу изготовления карамель подразделяется 

на ливную, атласную, пластичную.  

Карамель может быть как с начинкой так и без нее. Карамель с начинкой 

бывает с одной начинкой, двумя начинками или с начинкой, переслоенной 

карамельной массы (в складку).  

 

 

Рисунок 1.3 − Карамель с начинкой 

  

 

Рисунок 1.4 − Виды карамели 
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Карамель выпускается в завертке или без нее. Леденцовая карамель без 

обертки называется монпансье. Леденцовую карамель выпускают также в 

форме таблеток в тюбиках, фигур на палочке в завертке, соломки в виде 

пустотелых трубочек в завертке и без нее. (Рисунок 1.5). 

 

Рисунок 1.5 − Карамель леденцовая 

 

В зависимости от способа обработки карамельной массы вырабатывают 

карамель с нетянутой и тянутой оболочками, с жилками, полосками.  

Нетянутая карамельная масса, которую получают свариванием 

сахаропаточного сиропа, стеклообразная прозрачная, когда тянутая, которую 

получают перетяжкой карамельной массы, в свою очередь имеет капиллярно-

пористую структуру с блеском.  

 

Рисунок 1.6 – Мягкая карамель 
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Рисунок 1.7 − Витаминизированная карамель 

 

  

 

Рисунок 1.8 – Лечебная карамель 

 

По способу защиты поверхности карамель подразделяют на завернутую и 

открытую. Открытая карамель выпускается с глянцованной поверхностью, 

дражированной, обсыпной и глазированной шоколадной или жировой 

глазурью. Закрытая карамель может выпускаться завернутой в этикетку, в 

фольгу, завернутой по нескольку штук в тюбики, а также в жестяных, 

стеклянных или пластмассовых коробках.  

 

1.3. Факторы, обусловливающие качества карамели  

Основные виды сырья, для изготовления карамели: сахар, патока, мед, 

жиры, какао порошок, молоко и молочные продукты, яйца и яйцепродукты, 

орехи, фруктово-ягодные полуфабрикаты, мука, вкусовые и ароматические 

добавки, химические разрыхлители и др.  
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Рисунок 1.9 − Факторы, обуславливающие качества карамели 

 

Для приготовления карамельной массы лучше всего брать сахар-рафинад, 

так как посторонние примеси, находящиеся в сахарном песке, ухудшают 

качество карамели.  

В промышленности применяются механизированные и 

полумеханизированные поточные схемы производства карамели.  

При механизированном поточном способе производство осуществляется 

непрерывным потоком, производственные стадии полностью 

механизированы и весь процесс производства карамели от загрузки сырья до 

получения расфасованной или упакованной карамели протекает без 

прикосновения рук рабочих.  

Готовая карамельная масса должна иметь температуру 70  °С, 

прозрачный, слегка желтоватый (если не подкрашена) пластичный вид. Если 

карамельная масса, охлаждаясь, застывает, ее можно подогреть над огнем, в 

жарочном шкафу.  

Технологическая схема изготовления леденцовой карамели включает в 

себя следующие стадии: подготовку сырья и полуфабрикатов к производству, 
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приготовление сиропа, уваривание карамельной массы, формирование и 

завертывание карамели. При производстве карамельного сиропа 

соотношение сахара и патоки по унифицированной рецептуре составляет 1: 

0,5. Карамельный сироп не должен содержать кристаллов сахара. Он должен 

быть стабильным по влажности и массовой доле редуцирующих веществ.  

 

 

   Рисунок 1.10 − Производство леденцовой карамели 

 

Недопустимыми дефектами карамели являются: наличие посторонних 

привкусов и запахов, пятен на поверхности (неоднородная окраска), трещин, 

открытых швов, липкая поверхность, деформация, наличие сероватого налета 

(поседения) на карамели, глазированной шоколадом.  
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1.4. Анализ нормативной базы, действующей в области объекта 

исследования или особенности идентификации карамели 

  Как и любой другой пищевой продукт,  для допуска в свободное обращение 

карамель нужно сертифицировать на предмет соответствия нормам 

безопасности. На сегодняшний день, эти нормы формулирует несколько 

технических регламентов пищевого направления. Требования к самому 

продукту  –  карамели устанавливает технический регламент. отвечающий за 

безопасность пищевой продукции  – ТР ТС 021/2011. В этом нормативном 

акте приписана допустимая доля содержания тех или иных компонентов, 

требования к биологической безопасности, правила хранения, и прочие 

важные характеристики кондитерской продукции.  

Требования к маркировке устанавливает ТР ТС 022 / 2011. А 

безопасность специализированных добавок, неизбежно входящих в состав 

любых конфет, регламентирует ТР ТС 029 / 2011. При всем этом, порядок 

сертификации карамели по требованиям всех трех регламентов прописан в 

ТР ТС 021 / 2011. И согласно тому, что написано в 23 статье регламента, на 

конфеты требуется декларация и может потребоваться СГР. 

Разбираться в вопросе сертификации карамели следует с уточнения 

статуса самого продукта.  

При этом есть один важный момент. Под действие 

вышеперечисленных регламентов не попадает продукция, изготовленная 

непромышленным способом, в домашних условиях. В остальных случаях 

требуется получить декларацию соответствия на карамель. 

Свидетельство о государственной регистрации на кондитерские 

изделия необходимо в трех случаях:  

- если при их производстве были использованы продукты, полученные 

путем генной модификации; 

- если товар позиционируется как специализированная продукция; 

http://ofsert.ru/services/deklaratsiya-po-tekhnicheskomu-reglamentu-tamozhennogo-soyuza/
http://ofsert.ru/services/svidetelstvo-o-gosudarstvennoy-registratsii/
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- если речь идет о продукции нового вида, ранее на территории ТС не 

продававшегося.  

Следует учесть, что СГР нужно оформлять в первую очередь, так как 

это базовый документ, без которого дальнейшая сертификация карамели 

невозможна. В том случае, если речь не идет ни о ГМО, ни о принципиально 

новом товаре, декларирование станет единственной формой подтверждения 

соответствия нормам безопасности. 

В настоящее время действует ГОСТ 6477-88 «Карамель. Общие 

технические условия»[27]. Он определяет технические требования к качеству 

карамели различных видов, нормирует органолептические и физико-

химические показатели карамели.  

Этим же нормативным актом нормируется упаковка карамели, а также ее 

маркировка, транспортирование и хранение.  

Приемка карамели, отбор и подготовка проб производится по ГОСТ 5904 

[10],  ГОСТ 5897-90 [1] проводят органолептическую оценку, определение 

влажности – ГОСТ 5900-73 [2], кислотности – ГОСТ 5898-87 [3], массовой 

доли золы – ГОСТ 5901-87 [4], токсичных элементов – ГОСТ 26927-86 [5], 

ГОСТ 26930-86, ГОСТ 26931-86 [6], ГОСТ 26932-86 [7], ГОСТ 26933-86 [8], 

ГОСТ 26934-86 [9], а так же технический регламент Таможенного союза "О 

безопасности пищевой продукции" (ТР ТС - 021 - 2011).  

Данный документ регламентирует все вопросы, касающиеся пищевой 

продукции на различных этапах: от разработки до утилизации, а так же 

содержит требования к процессам производства кондитерских изделий. Так 

же при сертификации кондитерских изделий по мимо выше указанного 

регламента, следует руководствоваться положение регламента, положение 

которого касается тары и упаковки ТР ТС-022/2011 [46]. 

По мнению Чепурного И. П. «идентификация – это отождествление, 

установление совпадения чего-либо с чем-либо». При идентификации 

товаров выявляют соответствие испытуемых товаров аналогам (базовой 

модели, образцу) из однородной группы, характеризующимся той же 
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совокупностью технологических показателей, или описанию товара на 

маркировке, в товарно-сопроводительных и нормативных документах и 

перечнях. Идентификация является инструментом для определения 

фальсификации [38].  

Для целей идентификации могут применять 2 группы методов: 

органолептические; измерительные. Различают следующие виды 

идентификации:  

– потребительская;  

– товарно-партионная (товарной партии);  

– ассортиментная (видовая);  

– качественная;  

– сортовая;  

– специальная.  

Ассортиментная и квалиметрическая идентификация карамели 

осуществляется по органолептическим и физико-химическим показателям.  

К органолептическим показателям относят: внешний вид (цвет, форма, 

состояние поверхности), вкус и запах, внутреннее строение (вид на разломе, 

пористость и т. п.).  

По мнению Чепурного И. П. «фальсификация – подделка, подмена в 

процессе изготовления продукции определенного качества другой, менее 

ценной, не соответствующей своему названию, и реализация её в корыстных 

целях» [38].  
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  2 ПРАКТИЧЕСКАЯ ЧАСТЬ 

 2.1 Структура и организация работы предприятия 

Магазин ИП Смелик расположен по адресу г. Челябинск ул. Танкистов 

193. 

К основным видам деятельности магазина относится торговля 

продуктами питания. Основная деятельность магазина – реализация 

ассортимента продовольственных товаров. 

 

 

 

Рисунок 2.1 −  Структура и организация работы предприятия 

 

Директор предприятия принимает решения,  осуществляет и 

контролирует всю коммерческую деятельность предприятия, принимает на 

работу персонал и заключает с ними трудовые договора, Директор обязан 

обеспечить выполнение всех обязательств перед государственным 

бюджетом, поставщиками, заказчиками, банками. 

Администратор в магазине организует работу продавцов и технических 

работников (например, грузчиков), а также отвечает за взаимодействие 

склада и торгового склада. Администратор магазина является руководителем 

для продавцов, кассиров, приемщиков и грузчиков. Он –  

взаимодействующее звено между отделами всего магазина. Через него 

решаются вопросы между персоналом и вышестоящим руководством, 

которое он также извещает о проблемах на производстве. Для успешного 



19 
 

осуществления своих функций администратор должен руководствоваться 

определенными инструкциями и нормирующими документами. 

Основные функции и обязанности администратора: 

1) разработка графика сотрудников; 

2) контроль за работой  и внешним видом персонала; 

3)проведение собраний, доведения информации и всех решений 

директора до продавцов; 

4) своевременно делает заказ поставщику и проверяет качество товаров;  

5) проведение периодических инвентаризаций, делает сверки, выявляет 

недостачи товаров, проводит мероприятия по устранению проблем; 

6) при возникновении конфликтных ситуаций с покупателями 

администратор ведет переговоры по устранению проблемы, проводит 

профелактическую беседу для предотвращения подобных нарушений; 

7) решение  текущих вопросов с арендодателем, внесение арендной 

платы; 

8) сдача  кассового отчета и сверка документов; 

9) выдача зарплат. 

В смене работают по два продавца . Пришедшего в магазин покупателя 

встречают приветливо. После выявления намерения покупателя продавец 

показывает соответствующие товары, предлагает взамен отсутствующих 

другие.  

Обязанности продавца: 

1. Проведение обслуживание покупателей:  консультирование, подсчет 

его стоимости, оформление, выдачу покупки и чека. 

2. Контроль сохранности продуктов, правильную эксплуатацию торгового 

оборудования, чистоту в торговом зале. 

3. Подготовка товаров к продаже: проверка соответствия наименований, 

количества, ассортимента, цены, правильность маркировки; целостность 

упаковки, осмотр внешнего вида. 

4.Сохранение чистоты на рабочем месте. 
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6. Размещение товаров по группам, видам и сортам с учетом 

соответствующих требований, удобства и безопасности работы. 

7. Участие в заполнении и размещении ценников, проведении 

инвентаризации ,приемки товаров. 

12. Оформление витрин по установленным нормам и производить 

контроль за их состоянием. 

14. Информирование руководства о товарах, не соответствующих 

маркировке, сопроводительной документации.         

Грузчик обеспечивает выгрузку привезенного товара и приемку в 

магазине.    

Уборщица проводит уборку помещения, отчищает от пыли стеллажи, 

моет пол, выносит мусор. Следит за санитарным состоянием магазина 

самостоятельно получает все необходимые инструменты для уборки и несет 

за них ответственность. 

На качество выполнения технологических операций, а, следовательно, и 

на уровень обслуживания покупателей существенно влияет квалификация 

торгового персонала, а также организация и обслуживание в данном 

магазине. 

       

          2.2 Характеристика материально-технической базы 

Магазин располагает комплексом помещений, требуемых для 

нормального функционирования торгово-технологического процесса. На 

рисунке 2.2  показана схема магазина ИП Смелик 
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      На рисунке 2.2  показана схема магазина ИП Смелик 

 

Рисунок 2.2 – Схема планировки магазина ИП Смелик 

 

Главным торговым местом считается торговый зал, который занимает 

достаточно много места в общей площади магазина.  

В торговом зале организованы рабочие места продавцов, кассиров, 

продавцов-консультантов, кассиров-контролеров и остальных работников 

магазина.  

По своему назначению площадь торгового зала магазина 

подразделяется на такие основные зоны: площадь, занимаемая 

оборудованием для выкладки и демонстрации товаров; площадь, занимаемая 

узлами расчетов; площадь проходов для покупателей. 

Применяется линейная с поперечным размещением оборудования 

система. 

При размещении оборудования в торговом зале обращено внимание на 

необходимость обеспечения рациональной направленности покупательских 

потоков, так как для большинства покупателей характерна тенденция 

перемещаться в магазине в направлении против часовой стрелки. 

Форма торгового зала магазина имеет прямоугольную конфигурацию. 

Каждый товар занимает определённое количество и вид оборудования. 
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Рассмотрим всё используемое магазином оборудование и товарные группы, 

располагаемые на нём: 

Пристенные холодильные прилавки – предназначенные для 

кратковременного хранения, выкладки и продажи охлаждённых продуктов, 

оснащённые специальными лампами для лучшего освещения, универсальные 

прилавки - предназначенные для выкладки хлебобулочных изделий; 

Стеллажи – предназначены для демонстрации. Витрины –

предназначенные для демонстрации и продажи продуктов (кондитерских и 

гастрономических изделий). Холодильные шкафы – предназначенные для 

показа пивной продукции. 

 

      

      2.3  Организация работы предприятия по охране труда 

Противопожарный инструктаж проводится с целью доведения до 

работников основных требований пожарной безопасности, изучения 

пожарной опасности технологических процессов производств и 

оборудования, средств противопожарной защиты, а также их действий в 

случае возникновения пожара. Противопожарный инструктаж проводит 

администрация по специальным программам обучения мерам пожарной 

безопасности работников организаций (далее  –  специальные программы) и в 

порядке, определяемом администрацией организации (далее  –  руководитель 

организации).  

При проведении противопожарного инструктажа следует учитывать 

специфику деятельности организации.  

Проведение противопожарного инструктажа включает в себя 

ознакомление работников организаций с основными правилами пожарной 

безопасности:  
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1) правилами содержания территории и помещений, в том числе 

эвакуационных путей, наружного и внутреннего водопровода, систем 

оповещения о пожаре и управления процессом эвакуации людей;  

2) требованиями пожарной безопасности, исходя из специфики пожарной 

опасности технологических процессов, производств и объектов;  

3) мероприятиями по обеспечению пожарной безопасности при 

эксплуатации зданий (сооружений), оборудования, производстве 

пожароопасных работ;  

4) правилами применения открытого огня и проведения огневых работ;  

5) обязанностями и действиями работников при пожаре, правилами 

вызова пожарной охраны, правилами применения средств пожаротушения и 

установок пожарной автоматики.  

На складе размещен «Уголок пожарной безопасности»,  где расположен 

огнетушитель, а так же пожарный шланг и правила пользования при пожаре. 

Рядом расположен план эвакуации.  

По характеру и времени проведения противопожарный инструктаж 

подразделяется на: вводный, первичный на рабочем месте, повторный, 

внеплановый и целевой.  

О проведении вводного, первичного, повторного, внепланового, целевого 

противопожарного инструктажей делается запись в журнале учета 

проведения инструктажей по пожарной безопасности с обязательной 

подписью инструктируемого и инструктирующего.  

Вводный противопожарный инструктаж проводится: со всеми 

работниками, вновь принимаемыми на работу, независимо от их 

образования, стажа работы в профессии (должности), с сезонными 

работниками, с командированными в организацию работниками, с 

обучающимися, прибывшими на производственное обучение или практику, с 

иными категориями работников (граждан) по решению руководителя. 

Вводный противопожарный инструктаж в организации проводится 

руководителем организации или лицом, ответственным за пожарную 
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безопасность, назначенным приказом (распоряжением) руководителя 

организации.  

Вводный инструктаж проводится в специально оборудованном 

помещении с использованием наглядных пособий и учебно-методических 

материалов.  

Вводный инструктаж проводится по программе, разработанной с учетом 

требований стандартов, правил, норм и инструкций по пожарной 

безопасности. Программа проведения вводного инструктажа утверждается 

приказом руководителя организации. Продолжительность инструктажа 

устанавливается в соответствии с утвержденной программой.  

Вводный противопожарный инструктаж заканчивается практической 

тренировкой действий при возникновении пожара и проверкой знаний 

средств пожаротушения и систем противопожарной защиты.  

Первичный, так же как и вводный противопожарный инструктаж,  

проводится непосредственно на рабочем месте: со всеми вновь принятыми на 

работу, с переводимыми из одного подразделения данной организации в 

другое, с работниками, выполняющими новую для них работу, с 

командированными в организацию работниками; с сезонными работниками, 

с обучающимися, прибывшими на производственное обучение или практику.  

Проведение первичного противопожарного инструктажа с указанными 

категориями работников осуществляется лицом, ответственным за 

обеспечение пожарной безопасности в каждом структурном  

комплекса.  

Первичный противопожарный инструктаж проводится по программе, 

разработанной с учетом требований стандартов, правил, норм и инструкций 

по пожарной безопасности. Программа проведения вводного инструктажа 

утверждается руководителем структурного подразделения организации или 

лицом, ответственным за пожарную безопасность структурного 

подразделения.  

Общие требования для работников:  
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1. Рабочие, поступающие на склад должны получить вводный инструктаж 

по охране труда, инструктаж на рабочем месте, а также овладеть 

практическими нами безопасного выполнения работ и пройти проверку 

полученных при инструктаже знаний и навыков.  

2. Кладовщик, осуществляющий прием, учет, хранение товаров, должен 

выполнить только ту работу, которая поручена ему администрацией, по 

которой он получил инструктаж по технике безопасности.  

3. Если сотрудника переводят на новую работу, где используется другое 

оборудование, он должен дополнительно ознакомиться с техникой 

безопасности работы с данным оборудование и пройти дополнительный 

инструктаж.  

4. Перед началом работы кладовщик должен надеть установленную 

спецодежду. Спецодежда кладовщика должна быть удобной и практичной.  

5. Кладовщик обязан содержать в чистоте и порядке рабочее место, 

контролировать грузчиков, чтоб при выгрузке и расстановке товаров не 

загромождались проходы, укладывали товары в отведенных для них местах.  

6. Кладовщик, приступая к работе, обязан проверить исправность 

складского оборудования. В случае обнаружения неполадок, кладовщик 

должен принять меры.  

7. Кладовщику запрещается касаться электропроводки, электрических 

щитков и т.д. При неисправности электрооборудования следует вызвать 

электромонтера.  

8. Груз весом более 20 кг разрешается поднимать только подъемными 

механизмами. Поднимать груз только вертикально в два приема: сначала 

поднять на не большую высоту, далее убедиться в надежности крепления, а 

так же убедиться, что ничто не препятствует дальнейшему подъему 

поднимать выше или перемещать. Оставлять груз в поднятом положении, 

стоять под грузом запрещается!  

9. Кладовщик и заведующий складом обязательно должны знать правила 

и приемы оказания первой медицинской помощи.  
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2.9 Подготовка к работе по инструкции охране труда  

1. Осмотреть рабочее место и проходы между стеллажами. Если проходы 

между стеллажами грязные или на них что то разлито, то следует вызвать 

клининговую службу комплекса для их устранения.  

2. Грузчики должны проверить исправность ручной тележки для 

транспортировки тяжеловесных товаров.  

Платформа тележки должна иметь выступающие борта, 

предотвращающие скатывание товара. Неисправной тележкой пользоваться 

запрещается.  

3. Проверить исправность подъемных приспособлений (электрокары).  

4. Кладовщику запрещается во время работы пользоваться: молотки, 

ручные электроинструменты, кувалды и т.д.  

5.Работники склада во время работы не должны загромождать проходы 

между стеллажами, местами хранения товара и т. д.  

Безопасность во время работы:  

1. Раскладывать товар на стеллажи согласно его наименованию.  

2. Тяжелые товары нужно складывать на нижние полки стеллажей или на 

специально отведенные места.  

3. товары на стеллажи следует укладывать так, чтобы его концы не 

выступали за пределы стеллажа, чтоб не препятствовать проходу рабочих.  

4. Товары на стеллажах укладывают этикеткой на себя для упрощения 

сбора товаров по заявкам торговых сетей.  

5. Прежде чем выдать товар со склад кладовщики должны в правильности 

собранного товара и в его сроке годности.  

6. Для укладки товара на верхние полки стеллажей, а так же для его 

выдачи надо пользоваться исправной лестницей. Нижние концы лестницы 

должны иметь нескользящие исправные башмаки.  

7. При транспортировке и хранении товара нужно оберегать его от 

ударов.  
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8. Контроль за сохранностью товаров должен осуществляться 

заведующим складом, кладовщиками и инспектором службы безопасности.  

По окончанию работы привести в порядок рабочих местах:  

1) проверить правильность укладки товара на отведенных для него 

местах;  

2) освободить загроможденные проходы.  

Противопожарная безопасность:  

1. Использованный и оберточный материал убирать в специальные 

металлические ящики с плотно закрывающимися крышками.  

После работы очистить ящик вынести оберточный материал в отведенное 

место.  

2. Кладовщик обязан знать расположение средств для тушения пожара и 

уметь ими пользоваться в случае возникновения очага загорания.  

3. Использование противопожарного инвентаря для других целей 

запрещается.  

4. По окончании работ тщательно осмотреть рабочее место и принять 

меры для предотвращения возможности возникновения очага загорания.  

     

  2.4 Характеристика ассортимента реализуемой продукции 

 ИП Смелик реализует широкий ассортимент продуктов питания по 

следующим товарным группам: ликеро – водочная продукция, 

слабоалкогольные напитки, мясная и колбасная продукция, хлебобулочная 

продукция, кондитерские изделия, молочная продукция, фрукты, овощи, 

консервная продукция, чай, кофе, бытовая химия.  

По товарным группам «Ликеро – водочная продукция, 

слабоалкогольные напитки», «Мясная и колбасная продукция», «Молочная 

продукция» как в 2015 г., так в 2016 году наблюдался значительный прирост 

продаж – от 76 % . Значительное снижение объемов продаж в 2015, так в 

2016 году было получено по категории «Хлебобулочная продукция, 
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кондитерские изделия».  

По данным продаж продукции товарных группа составлена диаграмма 

структуры продаж в динамике за 2014-2016 гг., она приведена на рисунке 2.3.  
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 Рисунок 2.3  –  Структура продаж по товарным группам ИП Смелик за 

2014 – 2016 гг. 

 

Рассмотрим элементы структуры продаж, представленные на рисунке 2.3.  

В стоимостном выражении максимальный товарооборот за 3 года 

достигнут по таким товарным группам как «Ликеро –  водочная продукция, 

слабоалкогольные напитки» (26 % в 2014 году; 36 % в 2015 году и 35 % в 

2016 году) и «Бытовая химия» (28 % в 2014 году; 19 % в 2015 году и 16 % в 

2016 году).  

Суммарная доля этих товарных групп в общем товарообороте 

компании за указанный период составляет 71 %.  

С целью выявления товаров, приносящих  наибольшую прибыль 

предприятию проанализируем ассортимент  ИП Смелик. 

 

Таблица 2.1  –  анализ ассортимента по категориям в 2017г. 

Товарная категория Общий товарооборот за год, руб. 

ИТОГО 25139008 

1 Вино - водочные изделия 83292 
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Продолжение таблицы 2.1. 

 

   Товарная категория         Общий товарооборот за год, руб. 

2. Грибы 

 230620 

3. Колбасы и колбасные изделия, 

мясные деликатесы 

 310676 

4. Кондитерские изделия, торты, 

пирожные 

 296964 

5. Консервированная продукция 

 390272 

6. Кофе 

 91868 

7. Крупы 

 376092 

8.  Куриные полуфабрикаты 

 1512864 

9. Макаронные изделия 

 369996 

10. Масло, майонез 633456 

11. Молоко и кисломолочные 

продукты 

 173804 

12. Морепродукты фасованные 

 175336 

13. Мука 

 1351408 

14. Мясные полуфабрикаты 

 205300 

15. Овощи  

  3351040 

16.  Печенье, пряники, вафли 

 263884 

17. Продукты глубокой заморозки 1465612 

18.  Птица 

 313872 

19. Рыба разной переработки 

 298656 

20. Рыбные полуфабрикаты 

 
897120 
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Окончание таблицы 2.1. 

Товарная категория Общий товарооборот за год, руб. 

21. Специи и пряности 184896 

22. Сухие завтраки, продукты 

быстрого приготовления 

 162448 

23. Сыры 

                                           

22920 

 

24. Табачные изделия 

 5524528 

25. Фрукты 

 212912 

26. Хлеб и хлебобулочные 

изделия 3158104 

27. Чай 
537948 

28. Шоколад 

 642904 

29. Яйцо 576596 

 

Проанализировав  данные по их доле и доле в обороте с 

накопительным итогом, мы получаем группы А, В и С. 

 

Таблица 2.2  –  Группы А, В и С. 

Товарная категория 

Общий 

товарооборот 

за год, руб 

доля в 

обороте 

(%) 

Доля в обороте 

с 

накопительным 

итогом (%) 

Группа 

ИТОГО 25139008 100     

 Табачные изделия 

 5524528 
21,96 21,98 А 

 Овощи  3351040 13,35 35,31 А 

Хлеб и хлебобулочные 

изделия 3158104 
12,54 47,87 А 

 Куриные 

полуфабрикаты 1512864 
6,02 53,89 В 

 Продукты глубокой 

заморозки  1465612 
5,85 59,72 В 

 Мука 

 1351408 
5,39 65,09 В 
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Продолжение таблицы 2.2. 

Товарная категория 

Общий 

товарооборот 

за год (руб.) 

Доля в 

обороте  

(%) 

Доля в обороте 

с 

накопительным 

итогом (%) 

группа 

 Газированные напитки 

 745396 
2,96 71,63 В 

 Шоколад  642904 2,57 74,18 В 

 Масло, майонез 633456 2,53 76,70 В 

Яйцо 576596 2,28 79,00 В 

 Чай 

 537948 
2,15 81,14 С 

Консервированная 

продукция 390272 
1,54 82,69 С 

Крупы 376092 1,50 84,19 С 

 Соусы 

 370628 
1,48 85,66 С 

Макаронные изделия 

 369996 
1,46 87,13 С 

 Птица 

 313872 
1,24 88,38 С 

Колбасы и колбасные 

изделия, мясные 

деликатесы 310676 

1,25 89,62 С 

Рыба разной 

переработки 298656 
1,18 90,80 С 

Кондитерскиеизделия, 

торты, пирожные 296964 
1,19 91,99 С 

 Печенье, пряники, 

вафли 

 263884 

1,05 93,03 С 

 Грибы 

 230620 
0,91 93,95 С 

 Сыры 

 22920 
0,93 94,87 С 

 Фрукты 212912 0,84 95,72 С 

Мясные полуфабрикаты 205300 0,83 96,53 С 

Специи и пряности 184896 0,74 97,27 С 

Морепродукты 

фасованные 175336 
0,70 97,97 С 

Молоко и 

кисломолочные 

продукты 173804 

0,69 98,66 С 
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Окончание таблицы 2.2. 

Товарная категория 

Общий 

товарооборот 

за год (руб.) 

Доля в 

обороте  

(%) 

Доля в обороте 

с 

накопительным 

итогом (%) 

Группа 

Кофе 91868 0,38 99,67 С 

Вино - водочные 

изделия 83292 
0,33 100,00 С 

 

На основании анализа можно выделить лидеров продаж – это табачные 

изделия, овощи,  хлеб и хлебобулочные изделия 

Со 

Таблица 2.3 – XYZ–анализ ассортимента за 2017 год 

Товарная категория 

Объем 

продаж в год, 

руб. 

доля в 

обороте, 

% 

Коэфф. 

относит. 

Вариации, % 

XYZ 

группа 

     

ИТОГО 25139008 100     

 Табачные изделия 

 

 5524528 

21,96 1,78 Х 

 Овощи  

 3351040 
13,35 11, 03 Y 

Хлеб и хлебобулочные 

изделия 3158104 
12,54 1,52 X 

 Куриные полуфабрикаты 1512864 6,02 10, 72 Y 

 Продукты глубокой 

заморозки  1465612 
5,85 13,4 Y 

 Мука 

 1351408 
5,39 15,01 Y 

 Рыбные полуфабрикаты 

 897120 
3,56 11,01 Y 

 Газированные напитки 

 745396 
2,96 10,34 Y 

 Шоколад  642904 2,57 10,01 Y 

 Масло, майонез 633456 2,53 1,05 X 

 Яйцо 576596 2,28 1,04 X 

 Чай 537948 2,15 3,07 X 
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Окончание  таблицы 2.3. 

 Товарная категория Объем 

продаж в год, 

руб. 

доля в 

обороте, 

% 

Коэфф. 

относит. 

Вариации, % 

XYZ 

группа 

 Крупы 376092 1,50% 11,7% Y 

 Соусы 

 370628 
1,48% 25,03% Z 

Макаронные изделия 

 369996 
1,46% 1,12% X 

 Птица 

 313872 
1,24% 12,07% Y 

Колбасы и колбасные 

изделия,  

мясные деликатесы 310676 

1,25% 14,01% Y 

Рыба разной переработки 

 298656 
1,18% 12,08% Y 

 Кондитерские изделия, 

торты, пирожные 

 296964 

1,19% 1,05% X 

 Печенье, пряники, вафли 

 

 263884 

1,05% 12,03% Y 

Грибы 

 230620 
0,91% 25,03% Z 

 Сыры 

 22920 
0,93% 12,01% Y 

 Фрукты 212912 0,84% 14,07% Y 

Мясные полуфабрикаты 

 205300 
0,83% 11,05% Y 

Специи и пряности 

 184896 
0,74% 25,04% Z 

Морепродукты фасованные 

 175336 
0,70% 26% Z 

Молоко и кисломолочные 

продукты 

 173804 

0,69% 1,03% X 

Сухие завтраки, продукты 

быстрого приготовления 

 162448 

0,64% 25,04% Z 

Кофе 91868 0,38% 12,05% Y 

Вино - водочные изделия 

 83292 
0,33% 12,01% Y 
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Таблица 2.4  – Совмещение анализа XYZ на данных ABC–метода 

Товарная категория АВС группа 
XYZ 

группа 

Коэфф. 

относит. 

Вариации , % 

Совмещ

ение 

ИТОГО       

 Табачные изделия 

 

 А 

 

X 

 

1,78 
АХ 

 Овощи  

 А 
Y 11, 03 АY 

Хлеб и хлебобулочные 

изделия А 
X 1,52 АX 

 Куриные 

полуфабрикаты В 
Y 10, 72 ВY 

 Продукты глубокой 

заморозки  В 
Y 13,4 ВY 

 Мука 

 В 
Y 15,01 ВY 

 Рыбные 

полуфабрикаты 

 В 

Y 11,01 ВY 

 Газированные напитки 

 В 
Y 10,34% ВY 

 Шоколад  В Y 10,01 ВY 

 Масло, майонез В X 1,05 ВX 

 Яйцо В X 1,04 ВX 

 Чай 

 С 
X 3,07 СX 

 Консервированная 

продукция С 
Z 25,01 СZ 

 Крупы С Y 11,7 СY 

Соусы 

 С 
Z 25,03 CZ 

Макаронные 

изделия 

 С 

X 1,12 CX 

 Птица 

 С 
Y 12,07 CY 

Колбасы и колбасные 

изделия, мясные 

деликатесы С 

Y 14,01 CY 
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Продолжение таблицы 2.4. 

 

 

Товарная категория АВС 

группа 

XYZ 

группа 

Коэфф. 

относит. 

Вариации , 

% 

Совмещение 

 Кондитерские изделия, 

торты, пирожные С 
X 1,05 CX 

 Печенье, пряники, 

вафли С 
Y 12,03 CY 

 Грибы С Z 25,03 CZ 

 Сыры С Y 12,01 CY 

 Фрукты С Y 14,07 CY 

Мясные 

полуфабрикаты С 
Y 11,05 CY 

Специи и пряности С Z 25,04 CZ 

Морепродукты 

фасованные С 
Z 26 CZ 

Молоко и 

кисломолочные 

продукты С 

X 1,03 CX 

Сухие завтраки, 

продукты быстрого 

приготовления С 

Z 25,04 CZ 

Кофе С Y 12,05 CY 

Вино - водочные 

изделия С 
Y 12,01 CY 

 

 

В результате по данным таблицы 2.4 составим матрицу ABC– XYZ – анализа. 

 

Таблица 2.5– Матрица ABC– XYZ – анализа товарных групп  

Потребление материалов 

 

А – высокая 

стоимость 

объема 

реализации 

В – средняя 

стоимость 

объема 

реализации 

С – низкая 

стоимость 

объема 

реализации 

Х – регулярное 

потребление (Х<10) 

АХ 

2/31=6,4 % 

ВХ 

2/31= 6,4% 

СХ 

4/31= 12% 

Y –колеблющееся 

потребление (11>Y<25) 

АY 

1/31=  3% 

ВY 

6/31= 19 % 

СY 

10/31= 32% 

 



36 
 

         Проведение анализа – XYZ на данных ABC – метода по товарным 

группам показало, что на предприятии присутствуют товары нерегулярного 

потребления и товары высокой стоимости с колеблющимся спросом, что 

должно оказывать влияние на выбор и принципы размещения оборудования 

в торговом зале магазина. 

Сегодня российский рынок розничной торговли продуктами питания 

находится в стадии динамичного развития, на нем наблюдается высокая 

конкуренция между торговыми сетями, предлагающими широчайший 

ассортимент товаров. 

Наиболее значительными последними тенденциями, повлиявшими на 

эффективность деятельности стали следующие.  

В 2016 году Госдума приняла резонансные поправки в закон «О 

торговле», которые ограничили размер максимальных выплат поставщиков 

розничным сетям. Торговые сети обязали до 1 января 2017 года перейти на 

договоры с поставщиками, соответствующие новому закону «О торговле», 

который ограничивает максимальный размер премий ритейлерам от 

поставщиков до 5  % от суммы контракта. По данным Ассоциации компаний 

розничной торговли (АКОРТ), по состоянию на 20 декабря 2016 года 

ритейлеры перезаключили 95 % договоров.  

Закон, который был призван ограничить рыночную силу крупных 

игроков, в результате ухудшает положение небольших компаний и ведет к 

олигополии на продовольственном рынке. Например, сокращение отсрочек 

платежей за поставленный товар, предусмотренное поправками, в первую 

очередь скажется на небольших ритейлерах, для которых ставки кредитов 

выше и доступность финансирования ниже. На рынке ритейла уже сейчас 

идет консолидация, ускоренная проблемами в экономике, а новые 

ограничения в законодательстве приведут к тому, что еще больше 

региональных игроков уйдут с рынка.  

По мнению аналитиков Fitch Ratings, поправки в закон о торговле 

будут умеренно влиять на рентабельность крупных федеральных сетей, но в 
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случае с более мелкими сетями возможно усиление позиций поставщиков. 

Аналитики прогнозируют, что пересмотр контрактов окажет негативное 

воздействие на валовую маржу ритейлеров, которое оценивалось 

приблизительно в 50 б.п. Sberbank CIB отмечал, что крупные сети сумеют 

приспособиться к новым ограничениям и даже выиграют от них в 

долгосрочной перспективе, поскольку средние и мелкие сети пострадают 

сильнее.  

На рынке продуктового ритейла в 2016 году началось 

перераспределение ролей: лидер рынка «Магнит» может уступить в 

конкурентной борьбе X5 Retail Group. «Магнит» во второй половине 2016-го 

значительно замедлил темпы роста выручки по сравнению с динамично 

развивающейся X5 Retail Group.  

Крупная российская торговая сеть «Лента» в конце октября 2016 года 

объявила о покупке розничного продовольственного бизнеса финской сети 

Kesko. После завершения сделки под управление «Ленты» перешли 11 

магазинов финской торговой сети. «Лента» является одним из претендентов 

на покупку доли седьмого по объемам выручки российского ритейлера 

«Окей». Претендентами на покупку доли ритейлера помимо «Ленты» 

являются «Ашан» и «Магнит».  

В–третьих, крупные федеральные продуктовые сети – члены 

Ассоциации компаний розничной торговли (АКОРТ), среди которых 

«Магнит», «Пятерочка» и «Дикси», в 2017 году полностью перешли на 

продажу муки, мяса, сахара и хлеба от российских поставщиков. Доля 

отечественной рыбы и рыбных товаров в федеральных сетях составляет 99%, 

следует из данных АКОРТ.  

Ритейлеры продолжают расширять ассортимент продуктов российского 

производства в рамках проводимой политики импортозамещения. По данным 

АКОРТ, доля местных производителей продуктов в сетях в среднем 

составляет 80% от общего количества поставщиков.  

Ухудшение макроэкономических условий продолжает отрицательно 
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сказываться на темпах роста продуктовых ритейлеров и настроениях 

потребителей (рисунок 2.4).  

Усилившаяся конкуренция за клиентов вынуждает ритейлеров 

сохранять агрессивные промоакции, которые размывают их маржу. В 

результате обычно устойчивый продуктовый сегмент не сумел поддержать 

соответствующие результаты компаний.  

Причина в значительном снижении расходов населения на покупки 

первой необходимости – продуктов и бытовой химии. Последние 

макроэкономические данные, связанные с поведением потребителей, 

указывают на отсутствие каких-либо значительных улучшений, что 

подтверждает точку зрения об имеющем место глубоком кризисе 

потребления.  

 

  

Рисунок 2.4  –  Динамика показателей деятельности российских 

ритейлеров за 2017 год  

Источник: составлено на основе данных ИА «АТОН» [11] . 

Таким образом, макроэкономическая конъюнктура продолжает 

оказывать сильное давление на потребителей и покупателей. 

Преимущества Интернет – магазинов с доставкой продуктов питания 

на дом для покупателей является то, что продукты питания покупаются по 

нескольким торговым центрам, что обеспечивает существенную экономию 
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средств. К вертикальной конкуренции относятся рыночная власть 

поставщиков и рыночная власть потребителей.  

      Проанализируем основные показатели деятельности магазина. 

 

Таблица 2.6  −  Основные показатели деятельности  

Показатели 2015г 2016г. 2017г 

Отклонение (+/–) 
Темп 

измене

ния, % 

2016 г. 

от 

2015г. 

2017 г. 

от 

2016г. 

Выручка от продажи 

товаров, продукции, 

работ, услуг за минусом 

НДС и акцизов, руб 

53744

000 

 

45962

000 

 

42196

000 

 

-

7782000 

-

376600

0 

0,8 

Себестоимость 

проданных товаров, 

продукции, услуг 

47142

000 

 

40184

000 

 

37320

000 

 

-

6958000 

-

286400

0 

0,8 

Валовая прибыль 66020

00 

 

57780

00 

 

48760

00 

 

-824000 -902000 0,7 

 

 

За анализируемый период наблюдается отрицательная динамика по 

всем показателям. Выручка от продажи товаров, продукции, работ, услуг 

снижается с  53744000 руб. в 2015 г. до 42196000 руб. в 2017 г., что является 

отрицательной тенденцией. 

 Соответственно,  снижается и валовая прибыль с 6602000 руб. в 2015 г. 

до 4876000 в 2017г.  

  Проведем  факторный анализ товарооборота. 
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Таблица 2.7 -  Факторный анализ товарооборота  

Показатели 2015 2016 2017 

Отклонение 

(+/–) 

2016 г. от 

2015г. 

2017 г. от 

2016г. 

Объем 

товарооборота 

руб. 

53744000 

 

45962000 

 

42196000 

 

-7782000 -3766000 

Общая площадь 

предприятия, м2. 

270 270 270 0 0 

- в т.ч. торговая 

площадь, м2 

180 180 180 0 0 

Товарооборот в 

расчете на 1 

м2общей 

площади, руб. 

199051,8

5 

 

170229,63 

 

156281,48 

 

-28822,22 -13948,1 

Товарооборот в 

расчете на 1 

м2торговой 

площади, руб. 

298577,7

8 

 

255344,44 

 

234422,22 

 

-43233,34 -20922,22 

 Численность 

работников, чел 

15 16 16 1 0 

- в т.ч. торгово-

оперативный 

персонал, чел 

7 8 8 1  

 

В 2015 – 2017 гг. наблюдается  снижение объема товарооборота  с 

53744000 руб. в 2015 гг. до 42196000 руб. в 2017 г., что также является 

отрицательной тенденцией в деятельности магазина. 

Отрицательная динамика характеризует показатели товарооборота. 

Товарооборот в расчете на 1 м2общей площади снижается с 199051,85 

руб. в 2015 г. до 156281,48 руб. в 2017г. 

    Наблюдается снижение товарооборота  в расчете на 1 м2 торговой 

площади, руб. с 298577,78 руб. в 2015 г.до 234422,22 руб. в 2017г., что также 

говори об   негативной тенденции  в деятельности.                
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Проанализируем товарооборот магазина  по товарным группам  

 

Таблица 2.8  –  Товарооборот магазина по основным товарным группам 

Товарны

е 

Группы 

2015год 2016 год 2017г. в % к 

2015г. 

 сумм

а 

тыс. 

руб. 

удельн

ый 

вес, % 

в 

действующ

их 

ценах 

в сопостави-

мых 

ценах 

в 

сопоставим

ых 

цепях 

ценах 

в 

дей

ств

ую

щи

х 

цен

ах 

   сумм

а 

млн. 

руб. 

 

удел

ьны

й 

вес 

,% 

сум

ма 

тыс. 

руб. 

удельн

ый вес, 

% 

  

Товар А 372,1 

 

47,1 447,0 47,5 376,

2 

48,9 120.1 101,

2 

Товар Б 340,8 43,0 403,4 42,8 342,

7 

44,5 118,4 100,

6 

Товар В 76, 2 9,9 90,3 9,7 77,3 6,6 118,7 101.

6 

Всего 789 100 940,7 100 769,

2 

100 118,6 101,

1 

 

По данным таблицы 2.8 наибольший удельный вес в действующих 

ценах характеризует товарную группу А, наименьшие показатели 

наблюдаются в товарной группе В.  

По всем товарным группам необходимо отметить  снижение 

показателей, что характеризует общее снижение товарооборота в 2015 -2017 

гг. 

За анализируемый период произошли следующие изменения в 

структуре реализованной продукции: вырос удельный вес выручки от 

реализации по товарной группе «Ликеро– водочная продукция, 

слабоалкогольные напитки» с 26 % в 2014 году до 35 % в 2016 году; вырос 
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удельный вес выручки от реализации по товарной позиции «Молочная 

продукция» с 14 % в 2014 году до 26 % в 2016 году, по остальным товарным 

позициям изменения были менее существенными.  

В целом, реализация по группе «Ликеро – водочная продукция, 

слабоалкогольные напитки» эффективна, объем продаж по ней приносит 

более 30% выручки.  

Расчет средневзвешенного значения коэффициента глубины 

ассортимента представлен в таблице 2.9.  

 

Таблица 2.9– Расчет средневзвешенного коэффициент глубины ассортимента 

товаров 

Наименование 

товарной 

группы  

Удельный 

вес по ПБ  

2014  2015  2016  

ликеро- 

водочная 

продукция, 

слабоалкоголь

ные напитки  

17,59  0,84  0,89  0,87  

мясная и 

колбасная 

продукция  

18,52  0,88  0,50  0,68  

молочная 

продукция  

9,26  0,80  0,60  0,60  

хлебобулочная 

продукция, 

кондитерские 

изделия  

11,57  0,60  0,68  0,76  

фрукты, овощи  11,57  0,84  0,88  0,48  

бытовая химия  12,96  0,79  0,82  0,89  

консервная 

продукция  

6,94  0,60  0,80  0,73  

чай, кофе  11,57  0,68  0,72  0,68  

Средневзвешенное значение 

коэффициента глубины 

ассортимента товаров  

0,77             0,73 0,72  
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Наглядно изменение средневзвешенного коэффициента глубины и 

коэффициента глубины ассортимента по товарным группам за 2014 –  2016 

гг. представлено на рисунке 2.5.  

 

Рисунок 2.5 – Динамика средневзвешенного значения коэффициента 

глубины ассортимента 

 Изменение глубины ассортимента практически не затронуло товарную 

группу ««Ликеро – водочная продукция, слабоалкогольные напитки», по 

товарной категории «Фрукты, овощи» произошло смещение акцентов в 

пользу товарной категории «Бытовая химия». Это связано с ростом 

конкуренции и изменением маркетинговой политики магазин ИП Смелик.  

 

 

 

Рисунок 2.6 – График сезонности продаж в разбивке по товарным 

группам ИП Смелик. 
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Таким образом, было установлено, что наибольшее влияние фактор  

сезонности оказывает на такие товарные группы как «Молочная 

продукция», «Мясо – колбасы» продажи по этим товарным группам 

снижаются в летнее время.  

 

     2.5 Технологические процессы, осуществляемые ИП Смелик 

 

Варианты технологического процесса на складе в зависимости от степени 

подготовленности товаров к продаже:  

1. Первый вариант включает в себя приемку товаров по количеству и 

качеству. Товары, полностью подготовленные к продаже при доставке, сразу 

же после приемки попадают в подразделение,  для которого данный товар 

предназначен.  

2. Второй вариант предполагает направление товара после приемки на 

хранение, а затем в торговые сети для продажи..  

3. Третий вариант является наиболее сложным и затратным, при котором 

товары, поступившие на склад, требуют предварительной подготовки к 

реализации в торговых сетях (фасовки, чистки и т. д.).  

Товародвижение на складе  магазина выполняет следующие задачи:  

1) обеспечить поступление товаров в подразделения развлекательного 

комплекса в нужное время, в требуемом объёме и ассортименте;  

2) с наименьшими затратами обеспечить сбор и транспортировку товаров.  

Важное значение для рациональной организации товароснабжения имеет 

выбор и метод завоза. Первый метод децентрализованный, предполагает, что 

завоз товаров осуществляется силами и средствами водителей-экспедиторов, 

им формируют заявки выделяют денежные средства и отправляют на закуп, 

либо просто забирают товар с транспортной компании, в основном это такие 

товары как: мебель, крупная тара типа кег для пива и т.д. Второй метод 

централизованный.  
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Централизованный метод предполагает завоз товаров силами и 

средствами поставщика. Он более экономичен. При таком методе отборка 

товара осуществляется как лично, так и по заявке. На склад магазина все 

товары поступают как централизованным так и децентрализованным 

методом.  

Для определенных групп товаров, например, таких как молочные и 

хлебобулочные изделия, ликеро-водочные товары, бытовая химия, а так же 

рыба замороженная разработаны графики завозов. Разработка графиков 

осуществляются логистами отдела снабжения, курирующего данную группу 

товаров совместно с поставщиками. 
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3 ЭКСПЕРИМЕНТАЛЬНАЯ ЧАСТЬ 

3.1. Цели и задачи эксперимента  

 

Карамель составляет одну значительную часть от всего объема 

реализуемых кондитерских изделий в РФ. Их ассортимент достаточно емкий, 

что определяется разнообразием рецептур и технологий изготовления этих 

изделий.  

Среди многообразия ассортимента карамели можно отметить, что есть 

карамель как с начинкой так и без неё, которые в свою очередь занимают 

достаточно весомую часть в общем объеме реализуемых конфет.  

Предприятия, изготавливающие карамель предлагают потребителям 

довольно широкий и разнообразный ассортимент.  

Для оптимизации ассортимента реализуемой продукции, предприятиям 

необходимо знать какому виду карамели потребитель отдает свое 

предпочтение. В связи с этим целью проведения эксперимента является 

оценка качества карамели, а так же изучения потребительских предпочтений 

на них.  

Исходя из поставленной цели можно выделить следующие задачи 

эксперимента:  

- определить перечень объектов исследования;  

- определить номенклатуру показателей качества;  

- изучить потребительские предпочтения;  

- установить действительные значения показателей и определить качество 

объектов;  

- на основании полученных результатов сделать выводы и предложения.  
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3.2. Характеристика объектов исследования и условия проведения 

эксперимента  

 

Для проведения эксперимента были выбраны следующие образцы 

карамели: Карамель с молочной начинкой «Ягодка » ОАО «РотФронт», 

Карамель «Кара-Бумс» ООО «Руслада», Карамель леденцовая «Малютка» 

ОАО «РотФронт», Карамель леденцовая «Барбарис» ОАО «РотФронт», 

Карамель леденцовая «Дюшес» ОАО «РотФронт».  

Органолептическая оценка с целью установления потребительских 

достоинств проводилась с использованием балловой системы оценки 

качества, по следующим показателям:  

- регламентируемые нормативными документами: вкус и запах, форма, 

поверхность;  

- дополнительные: цвет корпуса.  

Физико-химические показатели:  

- регламентируемые: содержание сухих веществ и массовая доля влаги;  

- дополнительные: кислотность; массовая доля редуцирующих веществ.  

Исследования, в рамках данной дипломной работы, проводились в 

учебной лаборатории кафедры «Пищевые и биотехнологии» ЮУрГУ, 

которая оборудована в соответствии с нормативными документами и 

оснащена необходимым для проведения эксперимента оборудованием.  

 

3.3. Номенклатура  показателей качества и характеристика методов 

анализа  

 

Органолептическая оценка проводится по ряду комплексных показателей: 

вкус и запах, форма, поверхность, цвет.  

При проведении органолептической оценки были использованы 

описательный и балловый методы.  
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Описательные методы органолептической оценки используют, чтобы 

установить различия между несколькими образцами продуктов по всей 

совокупности органолептических характеристик, а также для 

количественного описания всех воспринимаемых органолептических 

показателей.  

Оценка карамели в баллах является инструментом контроля качества, 

являясь надежной процедурой для выявления и идентификации 

органолептических пороков. Тем не менее, этот метод не всегда пригоден 

при исследованиях и разработке новых продуктов или для оценки 

потребительских предпочтений.  

Для получения более объективных результатов была разработана 

балловая шкала. Дегустационной комиссии из семи человек было 

предложено оценить качество карамели по разработанной бальной шкале, 

которая представлена в таблице 3.3.1.  

 

Таблица 3.3.1. – Дегустационная шкала оценки качества карамели  

 

Показатель  

 

 

Качественные уровни 

 

5 баллов  4 балла  3 балла  2 балла  1 балл  

1  2  3  4  5  6  

Вкус и 

запах  

Без 

посторонн

его 

привкуса.  

 

Свойственн

ый 

наименов.  

 

Слабый, но 

характерны

й для  

для данного 

продукта  

Характерны

й запах 

отсутствует,  

слабый 

посторонни

й запах  

Неприят

ный 

запах и 

привкус. 

 

Поверхност

ь  

Гладкая, 

блестящая, 

без 

трещин, 

полностью 

и ровно 

покрыта 

глазурью. 

Гладкая, 

блестящая, 

полностью 

покрыта 

глазурью, 

имеет 

незначитель

ные 

трещины.  

Имеет 

незначитель

ные 

трещины и 

откол 

глазури  

Имеет 

значительн

ые 

трещины, 

частично 

покрыта 

глазурью  

Частичн

о 

покрыта 

глазурь

ю, 

наличие 

следов 

поседен

ия  
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Окончание таблицы 3.3.1. 

показатель 5 баллов 4 балла 3 балла 2 балла 1 балл 

Цвет  Окраска 

равномерн

. 

Свойствен

-ный 

данному 

виду 

карамели.  

Однородны

й, 

свойствен-

ный наиме-

нованию, 

но 

несколько 

отличается 

(более 

слабая или 

более 

насыщенная 

окраска).  

Цвет 

характерны

й для 

продукта, 

но оттенок 

отличается  

Неестествен

ный  

Неприе

млемы

й  

Категория 

качества  

Отличное  Хорошее  Удовлетвор

ительное  

Неудовлетв

орительное  

Неприе

м- 

лемое  

Оценка, 

баллы  

4,1-5  3,1-4  2,1-3  1,1-2  0,1-1  

 

 

Результаты проведенной оценки каждый член комиссии заносил в 

дегустационный лист.  

 

Таблица 3.3.2 − Образец дегустационного листа 

Дегустационный лист________________  

Ф.И.О._____________________________  

Дата дегустации_____________________  

Образец № или 

шифр  

Коэффициент 

весомости  

Оценка в баллах  

Вкус 

и 

запах    

Поверх

ность 

 

Форма   

Цвет 

           

      

По окончании проведения процедуры дегустации секретарь 

дегустационной комиссии собирает заполненные дегустационные листы и 

высчитывает средний балл по оцениваемым показателям качества.  
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Перед началом органолептического анализа необходимо оценить качество 

упаковки карамели, ее герметичность, эстетичность, а так же полноту 

маркировки в соответствии с требованиям Технического регламента № 022 

«Продукция пищевая в части ее маркировки». Упаковка должна быть 

прочной, чистой, сухой, не зараженной, без постороннего запаха [46].  

Исходя из данных таблицы 3.3.1,  все качественные показатели карамели 

были разделены на пять градаций качества, каждому из которых присвоен 

диапазон баллов.  

Используемая методика дегустации карамели предусматривает оценку 

каждого показателя качества по 5 бальной шкале. Однако значение разных 

показателей качества в общей оценке неодинаково, поэтому для каждого 

показателя качества ввели коэффициент весомости, учитывающий значение 

этого показателя в суммарной оценке.  

 

 

 

     Таблица 3.3.3 –  Значения коэффициентов весомости 

Показатель  Коэффициент весомости  

Вкус и запах  0,45 

Поверхность  0,25 

Форма  0,1  

Цвет  0,2  

Наивысшее возможное значение дегустационной оценки составляет 5 

баллов. Качество продукции, получившей оценку 4,1 – 5 баллов, считают 

отличным, 3,1 –  4 баллов - хорошим, 2,1 – 3 баллов - удовлетворительным, 

1,1 –  2 баллов  –  плохим (едва приемлемым), 0,1 – 1 баллов -неприемлемым.  

Физико-химические методы исследования.  

Определение общей кислотности. ГОСТ 5898-87 «Изделия кондитерские. 

Методы определения кислотности и щелочности» [3].  
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Метод основан на нейтрализации кислоты, содержащейся в навеске, 

гидроокисью натрия в присутствии фенолфталеина до появления розовой 

окраски.  

Определение массовой доли редуцирующих веществ. ГОСТ 5903-89 

«Изделия кондитерские. Методы определения сахара» [51].  

Для определения сахаров был использован универсальный метод, 

применяемый для всех видов кондитерских изделий и полуфабрикатов 

феррицианидный метод. Метод основан на восстановлении избыточного 

феррицианида стандартным раствором глюкозы в присутствии раствора 

метиленового голубого до полного обесцвечивания.  

Редуцирующими веществами или сахаром до инверсии называется сумма 

всех сахаров (глюкоза, фруктоза, мальтоза, лактоза), восстанавливающих 

щелочной раствор меди или других поливалентных металлов.  

Количество редуцирующих веществ выражается в инвертном сахаре. 

Общим сахаром или сахаром после инверсии называется сумма всех сахаров, 

полученных в результате инверсии исследуемого раствора, содержащего 

редуцирующие вещества и сахарозу, и восстанавливающих щелочной 

раствор меди или других поливалентных металлов.  

3.4. Результаты эксперимента и их обсуждение  

Первым этапом проведения эксперимента является оценка 

потребительских предпочтений, жителей г. Челябинска, на рынке 

карамельных изделий. Для проведения исследования была разработана 

анкета-опросник оценки потребительских предпочтений карамели. 

Опросник-анкета представляет собой структурно организованный набор 

вопросов, каждый из которых логически связан с центральной задачей 

диагностики. Анкетирование обычно проводят с использованием данных 

наблюдения, которые используют при составлении опросников-анкет.  

Вопросы в анкете составлены таким образом, чтобы можно было 

определить частоту приобретения карамели и вкусовые предпочтения 
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респондентов, а также произвести ранжирование показателей качества 

конфет по степени значимости для потребителя.  

Для проведения исследования были опрошены 70 респондентов 

различных возрастных категорий и социальных статусов.  

 

Таблица 3.4.1 −  Образец анкеты-опроса 

Вопросы и варианты ответов  

1.Едите ли Вы карамель?  

А - да;  

Б – нет.  

2.Какой вид карамели Вы предпочитаете?  

А – с начинкой;  

Б – без начинки.  

3. Какой вид начинки в карамели Вы предпочтете?  

А - фруктовые;  

Б – ягодные;  

В- сливочные  

4.Какой вид упаковки Вы предпочтете?  

А - фасованны;  

Б - развесной.  

 

5. Какая фасовка карамели для Вас является более привлекательной?  

А – 200 гр;  

Б – 250 гр;  

В – 500 гр;  

Г – 1000гр. 

6.Какая цена является для Вас более привлекательной?  

А – до 100 руб;  

Б – до 200 руб;  

В – до 300 руб. 

7.Какой критерий для Вас более значим при выборе карамели:  

А – качество (запах и вкус);  

Б – цена;  

В – марка;  

Г – скидки и акции. 

8.Интересны ли Вам новинки в ассортименте карамели?  

А – да;  

Б – нет. 

9. Возраст __________. Пол ___________. 
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Ниже будут рассмотрены результаты оценки потребительских 

предпочтений. 

Первый вопрос анкеты позволяет установить частоту приобретения 

потребителями карамели.  

Результаты ответа на данный вопрос представлены на рисунке 3.1.  

 

 Рисунок 3.1 – Результаты опроса респондентов о частоте приобретения 

карамели,  %  

Исходя из полученных данных можно сделать заключение о том, что 

абсолютное большинство опрошенных респондентов (40 %) приобретают 

карамель один раз в месяц, а также значительное количество опрошенных 

респондентов (30 %) приобретают данные конфеты реже одного раза в месяц. 

Такая частота приобретения может быть обоснована тем, что карамель не 

является неотъемлемой частью ежедневного рациона потребителей.  

Также результаты ответов на данный вопрос позволили установить, что 5 

% респондентов не приобретают карамель, что может быть связано со 

вкусовыми предпочтениями опрошенных, поэтому в дальнейшем опросе они 

не участвовали.  

Второй и третий вопросы анкеты связаны друг с другом и позволяют 

установить вкусовые предпочтения респондентов.  

Результаты ответов на этот вопрос представлены на рисунке 3.2. 
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Рисунок 3.2 - Результаты опроса респондентов о предпочитаемом вкусе 

карамели, %  

 

Результаты оценки вкусовых предпочтений респондентов позволили 

установить, что наибольшее количество опрошенных 60 % предпочитают 

карамель со сливочным вкусом, 27 % опрошенных предпочитают карамель 

без начинки и наименьшее количество опрошенных 13 % отдают свое 

предпочтение карамели с фруктовым вкусом.  

Результаты ответа на данный вопрос связаны исключительно с вкусовыми 

предпочтениями каждого отдельного потребителя.  

Четвертый вопрос анкеты позволяет выявить отношение опрашиваемых 

респондентов все возрастных категорий к упаковке карамели, а также 

оценить необходимость изменения формы выпуска данной продукции. 

Результаты ответов на этот вопрос представлены на рисунке 3.3. 
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Рисунок 3.3 – Результаты опроса респондентов о предпочитаемой форме 

выпуска карамели, %  

 

Результаты ответов на данный вопрос позволяют установить, что 

большинство респондентов 80 % предпочли бы приобретать карамель,  

фасованную в отдельные упаковки, при этом всего лишь 20 % опрошенных 

ответили, что их устраивает форма на развес.  

Следующий вопрос анкеты составлен таким образом, чтобы 

опрашиваемые респонденты могли оценить степень важности различных 

показателей качества для потребителей.  

Результаты ответов на данный вопрос позволили обобщить полученную 

информацию и установить, что приоритетным показателем качества 

карамели данных образцов для потребителей является вкус и запах.  

Также стоит отметить, что достаточно большое значение опрошенные 

респонденты предают ценовой политике карамели.  

Третьим по значимости для потребителей выступает марка карамели, а 

четвертым – скидки и акции. Таким образом, можно сделать заключение о 

том, что для потребителей карамели данных образцов приоритетными 

характеристиками приобретаемого товара являются его органолептические 

свойства.  
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Последние два вопроса анкеты представляют собой так называемую 

«паспортичку» и позволяют получить информацию о возрасте и социальном 

статусе и половой принадлежности опрашиваемых. Для удобства обобщения 

информации были выделены возрастные категории потребителей. Результаты 

ответов на данные вопросы позволяют сделать заключение о том, что в 

ходе опроса были охвачены все категории потребителей карамели.  

Таким образом, результаты оценки потребительских предпочтений 

карамели позволяют сделать заключение о том, что данный вид продукции 

приобретают потребители различных возрастных и социальных групп, при 

этом наиболее весомым показателем качества являются вкус и запах конфет, 

а удобство упаковки не имеют особого значения при покупке данной 

продукции. Также было установлено, что большинство опрошенных 

респондентов отдают предпочтения сливочному вкусу карамели.  

Перед началом органолептического анализа необходимо оценить качество 

упаковки конфет, ее герметичность, эстетичность, а так же полноту 

маркировки в соответствии с Техническим регламентом таможенного союза 

ТР ТС 022/2011  [46].  

Информация для потребителя. Общие требования» и ТР 022 «Продукция 

пищевая в части ее маркировки».  

Результаты оценки полноты маркировочных данных исследуемых 

образцов позволяют сделать заключение о том, что маркировка исследуемых 

образцов полностью соответствует требованиям нормативных документов, 

не имеет отклонений и содержит полную информацию о продукте.  

Следующим этапом проведения экспертизы качества исследуемых 

образцов сбивных конфет является проведение органолептической оценки 

качества, для проведения которой была использована 5 бальная 

дегустационная шкала (таблицы 3.3.1).  

Вкус и запах должны быть ярко выраженными, соответствовать данному 

виду. Не допускаются посторонние привкусы: Затхлый, прогорклый, 

подгорелый и т.д.  
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При осмотре завернутой карамели обращают внимание на четкость и 

правильность расположения рисунка, надписей на этикетке. Этикетка и 

подвертка должны плотно прилегать к поверхности карамели, но не 

прилипать к ней. Краски с этикетки не должны пачкать поверхность 

карамели. При развертывании карамели этикетка должна легко, без разрывов, 

отделяться от поверхности изделия.  

Форма карамели должна быть правильной, без деформации, 

соответствовать данному виду изделия. Не допускаются открытые швы, 

трещины и следы начинки на поверхности карамели.  

На основании действующего стандарта даем характеристику исследуемых 

образцов карамель по органолептическим показателям и даем заключение о 

соответствие качества. Результаты оформлены в таблице.  

Результаты оценки органолептических показателей качества исследуемых 

образцов представлены в таблице 3.4.2.  

Таблица 3.4.2 − Результаты оценки органолептических показателей 

качества исследуемых образцов 

 

Показате

ль  

 

 

 

КВ  

 

 

 

                                    Образцы карамели  

Ягодка Кара-

Бумс  

Малютка  Барбарис  Дюшес  

№1  №2  №3  №4  №5  

Вкус и 

запах  

0,3  4,85  4,4  4,2  4,85  4  

Поверхн

ость  

0,1  4,4  4,4  4,4  4,6  4,4  

Форма  0,15  4,4  4,4  4,4  4,6  4,4  

Цвет  0,2  4,6  4,6  4,7  4,6  4,6  

Оценка, баллы  3,5 3,34 3,3  3,52  3,22  

Категория  

качества  

Хорошее Хорошее   Хороше

е   

Хорошее  Хорош

ее  
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Рисунок 3.4  –  Результаты оценки органолептических показателей, баллы  

 

Анализируя результаты оценки органолептических показателей качества 

исследуемых образцов, можно сделать заключение о том, что все 6 видов 

конфет не имеют явных и грубых дефектов, обладают достаточно 

выраженными и свойственными вкусом и запахом, свойственным цветом.  

По данным таблицы 3.4.2 и рисунка 4 видно, что по показателю вкуса и 

запаха наибольшее количество баллов набрали образцы № 1 и № 4 –  

конфеты Ягодка и Барбарис.  

Наименьшее количество баллов набрали образцы № 3 и № 5. Что 

подтверждает результаты полученные по итогам исследования 

потребительских предпочтений.  

По показателям поверхности и формы все исследуемые образцы имеют 

незначительные отклонения (трещины и деформации), это объясняет тот 

факт, что дегустационная комиссия не поставила наивысший бал по этим 

показателям.  

Данные отклонения существенно не влияют на вкус и качество продукта и 

допустимы как требованиями стандарта, так и используемой дегустационной 

шкалой.  

Наличие таких отклонений может быть связано с не соблюдением 

условий хранения, т.е. небрежном обращении с продукцией.  

Немало важным показателем является цвет карамели. Наивысший балл 

получил образец № 3 – карамель Малютка . Остальные образцы набрали 
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меньшее количество баллов, т.к. по мнению комиссии, цвет образцов был 

несколько не естественным, более или менее насыщенным.  

Завершающим этапом экспертизы качества исследуемых образцов 

является оценка физико-химических показателей качества.  

Нормативной документацией для карамели регламентируется показатель 

сухих и веществ и влаги в карамели.  

Для проведения экспертизы были выбраны дополнительные показатели 

качества: массовая доля редуцирующих веществ, кислотность.  

Определение содержания в карамели сухих веществ необходимо для 

вычисления ее влажности, которая находится по разнице между 100 % и 

количеством сухих веществ.  

Карамельная масса содержит влаги от 1 до 4 % в зависимости от вида 

карамели. Повышенная против нормы влажность делает карамель более 

гигроскопичной.  

Рефрактометрический метод определения сухих веществ основан на 

изменении показателя преломления в зависимости от содержания сухих 

веществ в карамельной массе.  

Из редуцирующих веществ в карамели в основном содержится глюкоза, 

фруктоза и мальтоза. Глюкоза и мальтоза входят в состав добавляемой в 

карамельную массу патоки, глюкоза и фруктоза в состав инвертного сахара, 

заменителя патоки. Глюкоза и фруктоза образуются также в процессе 

инверсии сахарозы при уваривании и обработке карамельной массы. Лактоза 

входит в состав молочных сортов карамели.  

Количество редуцирующих веществ в карамели нормируется, т.к. 

увеличение их содержания ведет к повышению гигроскопичности и, 

следовательно, к ухудшению сохраняемости карамели. Результаты, 

полученные по итогам исследования физико-химических показателей, 

представлены в таблице 3.4.3.  
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Таблица 3.4.3. − Результаты, полученные по итогам исследования физико-

химических показателей. 

Показат

ель  

 

 

 

Нормируе

мое 

значение  

 

 

 

Образцы  

Ягодка          Кара-

Бумс   

Малютка  Барбарис  Дюшес  

Показатели, нормируемые требованиями стандарта  

Массова

я доля  

влаги, 

%  

3,0 %  2,1  2,8  2,4  1,6  1,9  

Показатели согласно рецептурным или литературным данным  

Массова

я доля  

редуцир

ующих  

веществ

, %  

22.0 %  17,3  19,2  21,4  23,1  18,7  

Общая  

кислотн

ость,  

град.  

10,0 %  0,8  4  7,4  6,7  3,1  

Анализируя полученные данные можно сделать заключение по 

каждому показателю качества.  

Результаты, оценки показателя массовой доли влаги исследуемых 

образцов, представлены на рисунке 3.5.  
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Рисунок 3.5 - Результаты исследования показателя массовой доли влаги 

исследуемых образцов, %.  

Показатель массовой доли влаги зависит от вида корпуса карамели. 

Отклонение значений данного показателя от требований стандарта может 

привести к значительным изменениям структуры, снижению степени 

свежести и развитию процессов порчи и черствения.  

Показатель массовой доли редуцирующих веществ влияет на 

консистенцию и степень свежести производимых кондитерских изделий.  

При повышении количества редуцирующих веществ, что наблюдается 

у всех испытуемых образцов увеличивается содержание жидкой фазы.  

Кроме того, при повышенном содержании редуцирующих веществ 

увеличивается гигроскопичность сбивной массы, поэтому значения данного 

показателя в соответствии с рецептурными данными должно находиться в 

пределах 22 %.  

Результаты определения массовой доли редуцирующих веществ 

представлены на рисунке 3.6.  

 

 

Рисунок 3.6 - Результаты оценки показателя массовой доли 

редуцирующих веществ исследуемых образцов, %  

Результаты определения массовой доли редуцирующих веществ 

исследуемых образцов позволяют сделать заключение о соблюдении 
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производителями рецептурного состава производимых кондитерских 

изделий всех образцов, кроме образца № 4, т.к показатель массовой доли 

редуцирующих веществ превышает норму, который указан в ГОСТ 6477-88 

Карамель. Общие технические условия (с Изменением N 1).  

Показатель общей кислотности для карамели должен быть не менее 7,1.  

 

Рисунок 3.7 – Результаты оценки показателя общей кислотности 

исследуемых образцов  

 

По данным таблицы 3.4.3 и рисунка 3.7 можно сказать что, кислотность 

образцов № 1 и № 2, меньше показателей остальных образцов карамели, 

полученных в результате исследования. В целом результаты определения 

показателя общей кислотности соответствуют нормируемому значению 

кислотности в нормативных документах.  

По итогам проведенного эксперимента можно отметить следующее:  

- карамель приобретают потребители различных возрастных и 

социальных групп;  

- наиболее весомым показателем качества для потребителей являются 

вкус и запах конфет;  

- большинство опрошенных респондентов отдают предпочтения 

сливочному вкусу карамельной;  

- по результатам органолептической оценки можно сказать, что 

исследуемые образцы карамели не имеют не допустимых дефектов;  

- все исследуемые образцы карамели, несмотря на различие 

показателей были признаны продукцией приемлемого качества. 
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         ВЫВОДЫ И ПРЕДЛОЖЕНИЯ 

 

Проведя анализ состояния рынка можно сказать, что рынок кондитерских 

изделий, и карамели в частности, – достаточно емкий. При этом он обладает 

высоким потенциалом для развития.  

Самым важным сырьем для приготовления карамели является сахар. В 

наше время в основном в промышленности применяются механизированная 

схема производства, так как при таком способе производства карамели весь 

процесс осуществляется не прерывным потоком, что дает большие объемы и 

меньшие затраты.  

Для проведения эксперимента были выбраны следующие образцы 

карамели: Карамель «Ягодка» ОАО «РотФронт», Карамель «Кара-Бумс» 

ООО «Руслада», Карамель леденцовая «Малютка» ОАО «РотФронт», 

Карамель леденцовая «Барбарис» ОАО «РотФронт», Карамель леденцовая 

«Дюшес» ОАО «РотФронт».  

Органолептическая оценка с целью установления потребительских 

достоинств проводилась с использованием балловой системы оценки 

качества, по следующим показателям:  

- регламентируемые нормативными документами: вкус и запах, форма, 

поверхность;  

- дополнительные: цвет корпуса.  

Физико-химические показатели:  

- регламентируемые: содержание сухих веществ и массовая доля влаги;  

- дополнительные: кислотность; массовая доля редуцирующих веществ.  

Исследования, в рамках данной дипломной работы, проводились в 

учебной лаборатории кафедры «Пищевые и биотехнологии» ЮУрГУ, 

которая оборудована в соответствии с нормативными документами и 

оснащена необходимым для проведения эксперимента оборудованием.  

По итогам проведенного эксперимента можно отметить следующее:  
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- карамель приобретают потребители различных возрастных и 

социальных групп;  

- наиболее весомым показателем качества для потребителей являются 

вкус и запах конфет;  

- большинство опрошенных респондентов отдают предпочтения 

сливочному вкусу карамельной;  

- по результатам органолептической оценки можно сказать, что 

исследуемые образцы карамели не имеют не допустимых дефектов;  

- результаты оценки физико-химических показателей качества 

позволяют сделать заключение о том, что все исследуемые образцы конфет, 

несмотря на различие показателей были признаны продукцией приемлемого 

качества.  

Учитывая вышеизложенный материал, для ИП Смелик можно 

сформулировать следующие выводы:  

1) следует рассмотреть вопрос оптимизации ассортимента реализуемой 

карамели, а именно учитывать потребительские предпочтения;  

2) так же можно подумать над расширением ассортимента карамели и 

кондитерской продукции в целом. 

В условиях сокращения потребительского спроса, вызванного падением 

доходов населения, предприятиям-производителям приходится снижать 

себестоимость продукции за счет использования дешевого, менее 

качественного сырья.  

Однако, согласно данным Министерства экономического развития,                   

В 2018 году планируется увеличение производства сахарной свеклы на 10,8% 

относительно показателей 2014 года. Выпуск свекловичного сахара                       

на протяжении этого периода сохранится на уровне 450 – 650 тыс. тонн, что 

гарантированно обеспечит рост его доли в общем объеме производства 

сахара  до 88,8 % (в 2014 году –  87,3 %).  

Как следствие возможно снижение стоимости основного сырья для 

производства карамели, что, в свою очередь, окажет сдерживающий эффект 
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роста цен на внутреннем рынке. 

На сегодняшний день сохраняется тенденция падения спроса на 

шоколадный  сегмент, но в скором времени прогнозируется возрастание 

интереса потребителей к изделиями из этой категории. 

Однозначно, что резких скачков цен на продукцию не предвидится. 

Производители изыскивают новые способы привлечения покупателей: 

разработка оптимальной ценовой политики, вывод на рынок новых 

продуктов и оформление их в оригинальные упаковки. Таковы позитивные 

новости кондитерского рынка. 

К перспективным направлениям формирования ассортимента и 

улучшения качества карамели целесообразно отнести: 

4) изготовление кондитерских изделий с пористой структурой, 

способствующей быстрому и эффективному усваиванию организмом,                    

а также увеличению ее срока годности; 

5) использование в производстве карамели наиболее перспективного 

источника растительного белка – сои; повсеместное внедрение 

полуобезжиренного продукта из сои "Союшка", отличающегося 

повышенным содержанием полноценных белков, пищевых волокон, 

сниженным содержанием холестерина;  

6) производителям кондитерских изделий уделить больше внимания 

обогащению карамели: 

– витаминами и минеральными веществами (такими как витамины группы 

В, фолиевая и аскорбиновая кислоты, ниацин, электролитное 

редуцированное железо и кальций, витаминами-антиоксидантами, 

минеральные вещества (соли кальция, железа, йода, пищевые волокна);  

– в-каротином;  

– фитодобавками (фруктовых, ягодных, овощных пюре, экстрактов трав, 

соков, сиропов);  

– морепродуктами (морская капуста, пищевые добавки, полученные  на 

основе морской капусты). 
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