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                                             АННОТАЦИЯ 

 

Кузнецова П.Л. Товароведная 

оценка качества пива, 

реализуемого в торговой сети 

города Копейска. Челябинск: 

ЮУрГУ ВМБШ-571, 2019 – 86 с., 

21 рис., 8 табл., 

библиографический список – 50 

наименований, прил. 8 

Цель выпускной квалификационной работы – дать товароведную 

оценку качества пива, реализуемого в организации ООО «АГРОТОРГ».  

В ходе написания выпускной квалификационной работы было изучено 

состояние современного потребительского рынка пива в Российской 

Федерации, а так же зарубежных стран, особенности формирования, 

ассортимента и классификации пива, ключевые факторы обуславливающие 

качество пива, а так же анализ нормативной базы действующей в рамках 

объекта исследования. 

В данной выпускной квалификационной работе рассмотрена 

характеристика и организационная структура предприятия ООО 

«АГРОТОРГ», охрана труда и основные технологические процессы 

осуществляемые в рамках работы указанной организации. 

Для проведения оценки качества были выбраны пять образцов пива, 

реализуемого предприятием ООО «АГРОТОРГ». На основании проведенного 

исследования сделаны выводы и представлены предложения. 
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ВВЕДЕНИЕ 

Пиво – алкогольный продукт с содержанием этилового спирта, 

образовавшегося в процессе брожения пивного сусла которая произведена из 

пивоваренного солода, специального пивоваренного солода хмеля и 

полученных в результате переработке хмеля (хмеле-продуктов), воды с 

использованием пивных дрожжей, без добавления этилового спирта, 

ароматических и вкусовых добавок [29]. 

Пиво приобрело огромную популярность во всем мире благодаря 

своеобразным вкусовым качествам, приятному аромату, тонизирующему 

свойству и жаждоутоляющему действию. Не смотря на малое содержание 

алкоголя пиво, является основным конкурентом крепким алкогольным 

напиткам.  

 По всему миру людям известно более тысячи сортов этого напитка, а 

вкус каждого из них оригинален и своеобразен. При своих похожих 

потребительских свойствах, разные виды пива имеют огромное отличие друг 

от друга. Большое влияние в определении пивного разнообразия оказывают 

страны с наиболее большим потреблением данного напитка, такие как 

(Мексика, Нидерланды, Германия, Бельгия, США, Франция, Дания, 

Ирландия, Португалия) и страны со специфической культурой производства 

(Шотландия, Япония, Канада, Англия). 

Пиво является одним из самых популярных алкогольных напитков 

среди молодежи и людей среднего возраста, как во всем мире, так и в 

Челябинской области в частности. Но основная часть потребителей не 

задумывается о качестве приобретаемого и потребляемого пива. Ведь только 

качественный продукт, с приемлемой стоимостью, может удовлетворять 

спрос потребителей, не ухудшая здоровья, и исходя от спроса обеспечить 

постоянную доходность и прибыльность предприятию при реализации. 

Исходя из выше сказанного актуальность данной дипломной работы крайне 

высока. 
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Цель работы – изучить ассортимент, потребительские свойства и 

провести оценку качества пива. 

В соответствии с поставленной целью в работе предлагается решить 

следующие задачи: 

– изучить состояние и перспективы развития рынка пива; 

– рассмотреть факторы формирующие качество пива и их 

номенклатуру показателей качества; 

– рассмотреть структуру организации на примере ООО «Агроторг»; 

– изучить организацию работы предприятия ООО «Агроторг»; 

– проанализировать организацию технологических процессов ООО 

«Агроторг»; 

– дать характеристику показателей качества пива и методы их 

определения; 

– проанализировать ассортимент пива, реализуемых на предприятии 

ООО «Агроторг». 

Объектом исследования предоставленной дипломной работы является 

пиво, реализуемое ООО «Агроторг». 
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1. ЛИТЕРАТУРНАЯ ЧАСТЬ 

1.1 Современное состояние потребительского рынка светлого пива в 

России и за рубежом 

В 2018 году в России отмечалась положительная динамика 

производства и потребления пива [36]. 

Аналитики рынка пива выделяют основные факторы, которые 

способствовали положительной динамике, а именно: 

– отсутствие новых законодательных ограничений; 

– сохранение акциза на пивоваренную продукцию; 

– чемпионат мира по футболу; 

– благоприятная погода. 

По исследованиям компании Nielsen Россия, в 2018 году продажи пива 

в денежном выражении выросли на 7,9 %, в объемном - на 6,4 %. Средняя 

цена на литр пива увеличилась всего на 1,4 % (до 96 рублей) [35]. 

Динамика производства пива в России представлена на рисунке 1.  

 

Рисунок 1 – Динамика производства пива в России за 2014 – 2018 гг., 

млн. дал 
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В 2018 году в России было произведено 774 697,1 тыс. дал пива, что на 

4,1 % выше объема производства предыдущего года, производства пива в 

России в 2017 году составило 745,6 млн дал, что на 2,4 % к уровню 2016 года 

[36]. 

Динамика производства пива по разным странам представлена на 

рисунке 2. 

 

Рисунок 2 – Динамика производства пива по разным странам в 

процентах  

Как видно с рисунка 2 в 2015 – 2018 гг. прирост производства пива 

отмечается в странах Казахстан, Россия и Белоруссия, а спад в Китае и 

Украине [33]. 

Рынок мирового производства пива по странам представлен на рисунке 

3. 
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Рисунок 3 – Рынок мирового производства пива, млн гл. 

Как видно на протяжении двух лет отмечается стабильность в объемах 

производства пива во всех материках.  

Динамика мирового производства пива представлена на рисунке 4.

 

Рисунок 4 – Динамика мирового производства пива за 2010 – 2018 гг., 

млрд гл. 
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Наибольшее количество производимого пива отмечается в 2011 и 2013 

гг, объемы которого составили 1,97 млрд гл, а наименьшие – 2016 – 2018 гг. - 

1,95 млрд гл [36]. 

Структура компаний пива на российском рынке представлена на 

рисунке 5. 

 

Рисунок 5 – Доля компаний в продажах пива в России за 2018 год в 

процентах % 

Таким образом, установлено, что наибольшую часть по продаже пива 

занимает компания «Балтика» 31 %, на втором месте компания AB Inbev Efes 

с долей 30 % и на третьем Heinken 26 % [37]. 

Самые ценные мировые бренды пива представлены на рисунке 6. 

Лидером производства пива в России от общего произведенного 

объема за 2018 год стал Приволжский федеральный округ с долей около 29,2 

% [32]. 

Потребление пива по странам за 2018 год представлено на рисунке 7.  
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Рисунок 6 – Самые ценные мировые бренды пива за 2016 – 2018, гг. 
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Рисунок 7 – Динамика изменения потребления пива на душу населения 

в литрах за 2012 – 2018 гг. 
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увеличение средних цен производителей произошло в 2017 году, тогда темп 

роста составил 11,1 % [36]. 

Средняя цена производителей на пиво в 2018 году выросла на 10,2 % к 

уровню прошлого года и составила 333,8 руб. дкл. Средняя розничная цена 

на пиво отечественное в 2018 году выросла на 1,8 % к уровню прошлого года 

и составила 113,5 руб./л [33]. 

1.2 Особенности классификации и формирования ассортимента 

светлого пива 

Пиво – алкогольный, насыщенный диоксидом углерода, тонизирующий 

пенистый напиток, изготавливают путем сбраживания охмеленного сусла 

пивными дрожжами [11]. 

Согласно ГОСТ 31711-2012 «Пиво. Общие технические условия» пиво 

вырабатывают двух типов: светлое, темное [24]. 

 Пиво по способу обработки подразделяют на: 

– непастеризованное; 

– пастеризованное; 

– фильтрованное; 

– нефильтрованное осветленное; 

– нефильтрованное неосветленное. 

Пиво по способу брожения разделяют на: 

– верховое; 

– низовое.  

По содержанию алкоголя:  

– алкогольное; 

– безалкогольное.  

За последние годы на российском рынке стали появляться 

нетрадиционные сорта пива.  Пиво с добавлением нетрадиционного сырья 

(пряности, травы) известно давно. До того, как в пивоварении стали 

применяться хмель, широкое применение имели разные травы и специи 



  

14 
 

известных как gruit (Грюто), разнообразие смесей использовалось для 

приправы пива [24]. 

Современный ассортимент пива с использование нетрадиционного 

сырья можно разделить на 4 сегмента: 

1. Пиво с использованием плодово-ягодного сырья. Этот сегмент 

занимает наибольшую долю [9]. 

2. Пиво с использованием овощного сырья. В Японии 

Tomato Bibere – с использованием томатов, в США – 

CaveCreekChiliBeer с перцем чили. Значительную долю намировом рынке 

занимает пиво с использованием экстрактов тыквы Pumpkin Ale [1]. 

3. Пиво на основе молочных продуктов. В России ассортимент такого 

пива отсутствует. В Японии выпускают пиво Bilk, которое на 30 % состоит 

из молока. Во Франции – Lactiwel, которое на 75 % состоит из молока и 

кефирной закваски, содержащей 2 % спирта [5]. 

4. Пиво с использованием специй. В Японии пиво представлены 

следующими видами: Wasabi dry со специями васаби, кориандр, гвоздика, 

имбирь, горчица и так далее [12]. 

К светлым типам пива относят берлинер Вайз (средняя прочность 

около 3 – 3,5 %), чешский плизнер (4 – 4,5 %), английский Пейл эль (5 %), 

октоберфест (6 – 6,5 %), индийский светлый эль (7 – 9 %), бельгийский 

Трипель (9 – 11 %) и, наконец, английский Барли вайн (10 % и выше). 

Российский ассортимент светлого пива представлен такими 

компаниями: 

1. "Балтика", ОАО ПК (Carlsberg Group). 

2. Efes Breweries International NV. 

3. Heineken NV. 

4. "Очаково" МПБК, ЗАО. 

5. Maximilians Brauerei. 

6. Корпорация "Гринн", ЗАО (ресторан при ТК). 

7. "ПродЛэнд", ООО ("Пивной завод Ангара", ООО). 
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8. "Крафтбир", ООО (Stamm beer). 

9. "Пивоварня Новорижская", ООО. 

Товарный ассортимент пива можно сформировать посредством 

использования различных методик. Использование любой возможной 

методики зависит от масштабов сбытовой политики, специфики 

производимой продукции, разнообразия ассортимента [18]. 

Анализируя методики формирования товарного ассортимента 

предприятия, отметим, что выявление потребительских преимуществ 

направлено на определение потребностей и поведения потребителя. 

С помощью методов экономического анализа объект исследования 

настраивается на применение математического моделирования. 

С помощью методов портфельного анализа исследуются основные 

элементы товарного ассортимента во взаимодействии отдельно друг от друга. 

1.3 Факторы, обусловливающие качества светлого пива 

Можно выделить основные факторы обуславливающие качества 

светлого пива – рисунок 8 [22]. 

 

 

 

 

 

 

Рисунок 8 – Факторы, обусловливающие качества светлого пива 

Основным сырьем для производства пива является ячмень, хмель, вода, 

дрожжи. В качестве не солодовых материалов, то есть без проращивания, 

используют кукурузу, рис и реже пшеницу. Пиво лучших сортов производят 

из солода без примесей не солодового сырья [10]. 

Факторы обуславливающие качества светлого пива 
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Классическая технология производства пива содержит следующие 

основные этапы: получение солода из ячменя, приготовления сусла, 

сбраживание сусла, выдержка пива, обработки и разливки пива.  

Солод – хлебный злак (ячмень, пшеница, рожь), специально 

пророщенный и высушенный в процессе соложения. Солод является 

ключевым ингредиентом для производства множества напитков (водка, 

виски), в том числе и пива.  

Именно солод, как основа, формирует вкус, аромат и цвет пива. В 

зависимости от вида солода, выбранного для пива, будет определять его 

окончательный цвет, вкусовые качества, тело и аромат, ведь именно данные 

характеристики играют решающую роль в определении типа пива, 

получаемого из него, а его качество влияет на качество пива.  

 Изготовление солода – сложный процесс, ведется из пророщенного и 

высушенного при определенных условиях ячменя. Важным требованиям к 

ячменю, используемому для производства пива, являются хорошая 

прорастаемость зерна, крупность и выравненность, невысокая пленчатость, 

умеренное содержание белка и конечно высокое содержание крахмала. От 

качества и состава солода в существенной степени зависят потребительские 

качества и устойчивость пива при хранении.  

 В ряде случаев для приготовления солода используют ячмень. 

Связанно это с легкостью его обработки, хорошей всхожестью и 

неприхотливостью к почвенно-климатическим условий.  

Солод – это продукт приготовленный из пивоваренного ячменя или 

пшеницы [28]. Приготовление солода требует особого внимания и чистоты. 

Хороший солод – основа успеха и гарантия высокого качества пива [39]. 

Срок проращивания для зерна злаковых культур имеет разную 

продолжительность: 9 – 10 суток для ячменя, 5 – 6 дней для ржи, 7 – 8 суток 

для пшеницы, 8 – 9 суток для овса и 4 – 5 суток для проса [10]. 

Хмель, рядом с ячменным солодом, является основной и пока 

незаменимым сырьем для пивоварения. В состав хмеля входят вещества, 
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которые придают пиву специфического вкуса и аромата, увеличивают его 

устойчивость при хранении, способствуют лучшему освещению пива и 

образованию пены [10]. 

Одним из основных потребительских показателей готового пива 

является его устойчивость. При хранении пива со временем в нем проходят 

окислительные процессы. Благодаря кислорода, который вступает в 

химические реакции с жирными кислотами, витаминами, аминокислотами и 

ароматическими веществами, образуются соединения, меняющие цвет, вкус 

и физико-химические показатели. 

Сочетая различные типы солода, сорта хмеля и другие ингредиенты, 

пивовары создают уникальный продукт, сваренный по особой рецептуре и 

технологии. Использование других добавок должно быть направлено на 

улучшения вкуса или получения оригинальных вкусовых характеристик. 

Согласно с расширением ассортимента отрасли и увеличением мини-

пивоварен растут требования к качеству готовой продукции, которая должна 

соответствовать высоким стандартам. 

Процесс производства пива состоит из нескольких операций – рисунок 

9 

Приготовление сусла – это процесс дробление солода и смешивание 

его с водой – получение затора. Затем сусло фильтруют, отстаивают и варят. 

Варка сусла – подразумевает нагревание сусла, добавление хмеля. В 

каждой рецептуре пива используется разное количество и разные виды 

хмеля. Варки сусла составляет 2 – 3 часа. При этом все микроорганизмы 

погибают и разрушаются ферменты, поэтому дальнейшие химические 

реакции невозможны [10]. 
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Рисунок 9 – Процесс производства пива 

Процесс затирки заключается в том, что температуру затора 

поднимают до оптимальных температур для действия тех или иных 

ферментов, и затем выдерживают паузу [24]. 

Температура 73 ° С является предельной для осахаривания [15]. 

Все существующие способы затирания разделяют на две группы: 

настоятельные и отварные. 

Настоятельные способы затирания характеризуются тем, что 

температура всего затора повышается прыжками до 70 ° С и пробка 

определенное врем выдерживается по характерных температур. 

Отварные способы предусматривают повышение температуры всего 

затора по счет кипячения части затора и смешивания их с основной массой 

Изготовление солода 

Получение пивного сусла 

Сбраживание пивного сусла 

Освобождение от дрожжевого остатка 

Выдержка 

Фильтрация 

Разлив 
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затора. Если в первом случае на пробку действуют только ферменты при 

оптимальных условиях, то во втором кроме ферментов на пробку влияют и 

физически, то есть высокой температурой при кипячении [25]. 

Брожение пивного сусла происходит в чанах, куда добавляют дрожжи. 

Сусло охлаждают до температуры 18 – 22°C, для пива низового брожения – 

до 5 – 10°C. Брожение пива заканчивается тогда, когда весь сахар 

разложился с дрожжами.  

Процесс дозревания пива может длится от нескольких недель до 4 

месяцев [14]. 

Процесс фильтрации пива осуществляется на специальных фильтрах. 

При этом пиво стает прозрачным и готовым к разливу. Вопрос фильтрации 

пива – это сложный технологический процесс, который в основном зависит 

от генерации дрожжей, которая использовалась для сбраживания сусла и 

степени освещения пива перед началом фильтрации. Все это обусловливает 

необходимость углубленного исследования процесса фильтрации пива в 

производственных условиях для заводов различной мощности. 

Цели фильтрации пива на современном уровне развития пивоваренной 

промышленности становятся все более многогранными и сложными: 

освещение нефильтрованного пива, его стабилизация и карбонизация, 

купажирования пива, добавление различных добавок, корректируют 

показатели фильтрованного пива [12]. 

Последним этапом является процесс разлива пива в различную тару и 

его маркировка [9]. 

Пиво разливают в потребительскую тару и транспортную тару 

(бочки), изготовленную из материалов, применение которых в контакте с 

пивом обеспечивает его качество и безопасность. Основные виды упаковок 

пива представлены на рисунке 10 [19]. 
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Рисунок 10 – Основные виды упаковок пива 

Основным видом тиары для упаковки пива является стеклянная 

бутылка, алюминиевая банка, пэт тара и бочонки с пивом кеговым [21]. 

Маркировка пива согласно стандарта должна иметь следующую 

информацию: 

- наименование пива (с указанием: "нефильтрованное неосветленное" 

и "нефильтрованное осветленное" – для нефильтрованного пива, 

"пастеризованное" - для пастеризованного пива) и его тип; 

– наименование и местонахождение; 

– товарный знак изготовителя (при его наличии); 

– объемная доля этилового спирта ("алк." или "спирт % об."); 
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– информация о соответствии содержания вредных для здоровья 

веществ в пиве требованиям, установленным законодательными актами 

государств, принявших стандарт; 

– информация о вреде употребления алкогольной продукции для 

здоровья; 

– содержание этилового спирта в 100 мл пива и в объеме 

потребительской тары; 

– штриховой код продукта (при наличии); 

– дата розлива; 

– срок годности; 

– состав основного сырья, использованного при изготовлении пива; 

– условия хранения; 

– объем; 

– пищевая ценность; 

– информация о подтверждении соответствия; 

– обозначение настоящего стандарта, по которому изготовлено и 

может быть идентифицировано пиво[24]. 

Пиво необходимо отстранить от сильного воздействия ультрафиолета – 

и для этого напиток и разливают в тару зеленого или темного стекла, не 

прозрачны [21]. 

Кроме словесной маркировке указывают и маркировочные знаки, 

основные из них представлены на рисунке 11. 
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Знак 

сертификации 

Экологический знак  Знак вторичной 

переработки «Петля 

Мебиуса» 

  

 

Изготовлено из 

алюминия 

Изготовлено из стекла 1. PET или PETE (ПЭТ)  

Рисунок 11 – Маркировочные знаки на таре с пивом 

Для светлого лагера и эля температурный режим 7 – 10 ° C. 

Рекомендуемая относительная влажность воздуха – до 85 %. 

1.4 Анализ нормативной базы, действующей в области объекта или 

особенности идентификации светлого пива 

Для оценки качества светлого пива применяют следующие 

нормативные документ: 

1. ГОСТ 31711-2012 «Пиво. Общие технические условия». Стандарт 

устанавливает требования к органолептическим и физико-химическим 

показателям, а так же требования к упаковке, маркировке и хранению».  
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2. ГОСТ 12786 - 80 «Пиво. Правила приемки и методы отбора проб (с 

Изменениями N 1, 2), стандарт распространяется на пиво и устанавливает 

правила приемки и методы отбора проб». 

3. ТР ТС 021/2011 «О безопасности пищевой продукции» 

устанавливает требования к безопасности пива по микробиологическим и 

показателям безопасности». 

4. ТР ТС 022/2011 «Пищевая продукция в части ее маркировки 

устанавливает требования к маркировке пива» [31]. 

5. ТР ТС 201_/00 «о безопасности алкогольной продукции». 

На основе выше изученных факторов и материалов можно прийти к 

следующим выводам:  

Пиво – это алкогольный напиток, крайне популярный у молодёжи и 

населения среднего возраста изготовленный на зерновой основе, путём 

брожения. В общем мировом потреблении выделяют более 1000 видов и 

типов пива. В Российской Федерации в большей части производят и 

потребляют пиво двух типов: тёмное и светлое, остальные типы пива 

занимают минимальную долю в потреблении. По итогам ряда лет в плоть до 

конца рассматриваемого периода 2018 года, наблюдалось постоянный прирос 

в потреблении и производстве данного продукта [29]. 

При исследовании рынка пива установлено, что в 2018 году в России 

было произведено 774 697,1 тыс. дкл пива. В 2015-2018 гг. прирост 

производства пива отмечается в странах Казахстан, Россия и Белоруссия, а 

спад в Китае и Украине. На протяжении двух лет отмечается стабильность в 

объемах производства пива во всех материках [34]. Наибольшее количество 

производимого пива отмечается в 2011 и 2013 гг, объемы которого составили 

1,97 млрд гл, а наименьшие – в 2016-2018 гг – 1,95 млрд гл. 

Пиво классифицируют по следующим признакам: по способу 

обработки подразделяют на: не пастеризованное, пастеризованное, 

фильтрованное, нефильтрованное осветленное, нефильтрованное 

http://www.minobr.nso.ru/sites/minobr.nso.ru/wodby_files/files/wiki/2016/08/reshenie_komissii_tamozhennogo_soyuza_ot_09_12_2011_n_880_red_.pdf
http://www.minobr.nso.ru/sites/minobr.nso.ru/wodby_files/files/wiki/2016/08/reshenie_komissii_tamozhennogo_soyuza_ot_09_12_2011_n_880_red_.pdf
http://www.minobr.nso.ru/sites/minobr.nso.ru/wodby_files/files/wiki/2016/08/reshenie_komissii_tamozhennogo_soyuza_ot_09_12_2011_n_880_red_.pdf
http://www.minobr.nso.ru/sites/minobr.nso.ru/wodby_files/files/wiki/2016/08/reshenie_komissii_tamozhennogo_soyuza_ot_09_12_2011_n_880_red_.pdf
http://www.minobr.nso.ru/sites/minobr.nso.ru/wodby_files/files/wiki/2016/08/reshenie_komissii_tamozhennogo_soyuza_ot_09_12_2011_n_880_red_.pdf
http://www.minobr.nso.ru/sites/minobr.nso.ru/wodby_files/files/wiki/2016/08/reshenie_komissii_tamozhennogo_soyuza_ot_09_12_2011_n_880_red_.pdf
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неосветленное. По степени брожение – верхового и низового. По 

содержанию алкоголя: алкогольное и безалкогольное. 

К основным факторам участвующих в формировании качества самого 

пива можно отнести сырье, из которого изготовляется пиво – вода, сусло, 

зерно, и прочие составляющие пива. Технологии производства, 

оборудование, и факторы внешней среды непосредственно влияющие на 

предприятие изготовителя. 

Способ производства светлого пива, включает приготовление пивного 

сусла, его освещения, охлаждения, аэрацию, сбраживания, дображивания, 

выдержку пива, его освещения и разлив. 

К сохраняющем качество пива можно отнести следующие факторы, 

упаковка, условия хранения на складе предприятия изготовителя, 

транспортировка, условия и сроки хранения на предприятии продавце, а так 

же операции товарной обработки [17]. 

При физико-химическом анализе оценивается качество пива по 

следующим показателям: определение массовой доли спирта, 

экстрактивность начального сусла ГОСТ 12787 – 81; кислотность пива ГОСТ 

12788-87. 

Срок реализации у пива устанавливает предприятие-изготовитель, он 

должен отвечать данным по сроку, указанному в нормативной документации 

на конкретную продукцию. Гарантийный срок хранения пастеризованного 

пива, приготовленного с применением стабилизаторов – 3 месяца, без 

применения стабилизаторов – 1 месяц со дня розлива. 
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2. ПРАКТИЧЕСКАЯ ЧАСТЬ 

2.1. Структура и организация работы предприятия ООО «АГРОТОГ» 

Первый магазин «ПЯТЁРОЧКА» открыт в Санкт-Петербурге в 1999, к 

концу года открылось еще 15 универсамов. 

В 2001 году «ПЯТЁРОЧКА» появилась в Москве, открыв за полгода 15 

магазинов. 

В 2004 году «ПЯТЁРОЧКА» открывает свой сотый магазин в Москве и 

Санкт-Петербург [40]. 

В мае 2006 года произошло слияние торговой сети «ПЯТЁРОЧКА» с 

сетью супермаркетов «ПЕРЕКРЁСТОК». В результате слияния была 

образована компания X5 Retail Group, в которую сейчас входят торговые 

сети «ПЯТЁРОЧКА», «ПЕРЕКРЁСТОК», «КАРУСЕЛЬ», «ПЕЕКРЁСТОК-

ЭКСПРЕСС». 

В декабре 2010 года сеть магазинов «ПЯТЁРОЧКА» была награждена 

премией «Марка №1 в России» в том же году был открыт тысячный магазин 

«ПЯТЁРОЧКА». 

В 2011 году произошла интеграция сети магазинов «Копейка» в 

торговую сеть «ПЯТЁРОКА». 

В 2013 запущена программа преобразований «НОВАЯ ПЯТЁРОЧКА» 

новый логотип компании смотрите в приложении О. 

В 2015 году открыт 6000-й магазин торговой сети «ПЯТЁРОЧКА», в 

2016 – 8000 – ы магазин, а в 2018 году «ПЯТЁРОЧЕК» уже 13000 [25]. 

За годы работы Торговая сеть выделила ряд ценностей и озвученных в 

слоганах, которым придерживается: 

1. Меняемся сами и меняем мир вокруг нас – мы не ждём удобного 

случая, мы сами провоцируем изменения и управляем ими. Нам нравится 

совершать изменения, которые становятся примером для других. Перестать 

меняться для нас, значит остановить своё развитие и развитие компании [40]. 
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2. Быть лучше себя прежнего – мы каждый день делаем лучше и 

больше, чем вчера. Мы ежедневно учимся чему-то новому. Мы не 

останавливаемся на достигнутом. Лучшая вершина – та, которая еще не взята 

[42]. 

3. Люди ради людей – мы относимся с уважением и к нашим 

покупателям и к коллегам. Мы следуем принципу «довольный сотрудник – 

довольный покупатель». Все что мы делаем мы делаем для наших 

покупателей. 

4. Целое больше его частей – мы единое целое. Только работая вместе, 

мы достигнем лучшего результата. Мы не разделяем коллег на своих и 

чужих. Мы ценим мнение коллег вне зависимости от их формального 

статуса. Мы помогаем и поддерживаем друг друга, но не покрываем обман, 

воровство, действия в корыстных интересах. 

5. Вдохновение и гордость – мы много и с удовольствием работаем. 

Мы любим скорость, драйв и решать масштабные задачи. Мы гордимся 

нашим магазином и достигнутым результатом [20]. 

В торговой сети «ПЯТЁРОЧКА» 15 дивизионов, они объединены в 7 

макрорегионов. Расположение дивизионов рассмотрим на рисунке 17 в 

приложении.  (ПРИЛОЖЕНИЕ А) 

Макрорегион УРАЛ: 

 - Волго-Вятский (центральный офис в Нижнем Новгороде). 

- Волжский (центральный офис в Самаре). 

- Московский (центральный офис в Москве). 

- Нечерноземный (центральный офис в Туле). 

- Приволжский (центральный офис в Казани). 

- Северо-Восточный (центральный офис в Ярославле). 

- Северо-Западный (центральный офис в Санкт-Петербурге). 

- Северо-Кавказский (центральный офис в Краснодаре). 

- Северо-Московский (центральный офис в МО, Нахабино). 

- Сибирский (центральный офис в Новосибирске). 
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- Уральский (центральный офис в Екатеринбурге). 

- Центрально-Черноземный (центральный офис в Воронеже). 

- Южно-Московский (центральный офис в МО, Щербинка). 

- Южный (центральный офис в Ростове-на-Дону). 

- Южно-Уральский (центральный офис в Челябинске) [49]. 

Структура и основные руководители МК УРАЛ рассмотрены на 

рисунке 18 в приложении (ПРИЛОЖЕНИЕ Б). 

В Южно-Уральском дивизионе 787 магазинов, делятся они на 13 

кластеров которые можно раскрыты на рисунке 3 (ПРИЛОЖЕНИЕ В) 

ЮУД 04 ЧО один из больших кластеров макрорегиона «Урал», 

структуру руководства данного кластера рассмотрим на конкретном магазине 

– «ПЯТЁРОЧКА» 13226  

"ДД" Директор дивизиона Максим Жуков – основной функционал и 

обязанности: 

– оперативное и тактическое управление производственно-

хозяйственной деятельностью группы филиалов; 

– реализация корпоративных проектов и программ на уровне филиалов; 

– повышение операционной эффективности бизнеса; 

– внедрение процессного управления на уровне филиалов; 

– развитие услуг, разработка и внедрение инновационных проектов; 

– удержание контрактов; 

– управление персоналом.  

"ОД" Операционный директор Сергей Грачёв – основной функционал и 

обязанности: 

– ведение финансовой и административно-хозяйственной деятельности 

предприятия; 

– формирование бизнес планов на долгосрочный и краткосрочный 

период; 

– управление персоналом. 
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"ДК" Директор Кластера Дроздова Елена Сергеевна – основной 

функционал и обязанности: 

– управление операционной деятельностью бизнеса в регионе; 

– выполнение плана по товарообороту; 

– количество открытых магазинов; 

– управление персоналом. 

"НОО" Начальник отдела операций Антонова Ирина Владимировна – 

основной функционал и обязанности: 

– создание отдела продаж; 

– управление персоналом отдела; 

– рганизация эффективных продаж.  

"СПВ" Супервайзер Аминев Александр Павлович – основной 

функционал и обязанности: 

– обеспечение качественной работы магазинов, согласно 

утвержденным технологиям и стандартам компании; 

– управление персоналом [45]. 

Полная структура организации магазина 13226 ПЯТЕРОЧКА 

рассмотрена на рисунке – 20 (ПРИЛОЖЕНИЕ Г). 

Основа устройства управления магазином имеет вид иерархической 

цепочки. Данная структура имеет ряд недостатков, самый существенный из 

которых это то, что между сотрудниками нет четкого распределения зон 

ответственности. 

 Магазин 13226 «ПЯТЕРОЧКА» касается к смешанному предприятию. 

Основная деятельность, которого выражается в торговли 

продовольственными и непродовольственными товарами.  

Тип предприятия – универсам. Магазин «ПЯТЁРОЧКА» по виду 

торговли является стационарным, так как магазин расположен в специально 

оборудованном помещении. В составе группы помещений состоят: 

помещение для продажи товаров и оказании услуг покупателям – торговый 
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зал, помещения для приемки, хранения, подготовки товаров, а также 

административно-бытовые помещения. 

Площадь торгового объекта составляет: 750 м
2
.  

Местоположение: Россия, Челябинская область в городе Копейске, по 

улице Сутягина 15, магазин «Пятёрочка №13226». 

Особенности данного предприятия – магазины самообслуживания с 

ассортиментом продовольственных и непродовольственных товаров 

ежедневного спроса, предназначенное для торговли товаров и оказания услуг 

покупателям и обеспечение торговыми, подсобными, административно-

бытовыми помещениями, а также помещениями для приема, хранения и 

подготовки товаров к продаже. 

2.2. Характеристика материально технической базы 

Универсам обеспечен следующими техническими решениями: 

– комплексная механизация транспортирования и перемещения товаров 

путем применения подъемно-транспортного оборудования; 

– механизация операций по предпродажной подготовке продукции, 

расфасовке, подсортировке и пакетированию; 

– программное обеспечение сотрудничество с компаниями Microsoft 

Enterprise Agreement и КРОК; 

– компьютеризация учета движения товарно-материальных ценностей. 

Планировка магазина «Пятерочка» обеспечивает технологическую 

связь между отдельными помещениями (склад, фасовка, холодильные 

камеры), которая способствует перемещению товаров кратчайшими путями, 

а именно: 

– разгрузочные платформы примыкают к помещению для приемки 

товаров; 

– помещения для приемки находятся в непосредственной близости со 

складами магазина; 

– помещения для хранения товаров не являются проходными. 
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Выше указанная планировка позволяет обеспечить рациональную 

организацию торгово-технологического процесса. 

Основные группы помещений магазина «Пятерочка» включают в себя: 

торговые, приемки товара и продукции, хранения и подготовки товаров к 

продаже, подсобные и административно-бытовые [3]. 

Установленное оборудование магазина, кассовые боксы "ШТРИХ-М" 

Stream XL со встроенными моноблоками "ШТРИХ-FrontMaster" v.4.3, 

весовыми модулями "ШТРИХ-СЛИМ"-200М и денежными ящиками 

FLIPTOP SFT-2000. Дополнительно рабочее место кассира укомплектовано 

POS-компьютерами "ШТРИХ-POS-ATOM 230", ФР "ШТРИХ-МИНИ-ФР-К" 

и сканерами штрих-кода MК7820 Solaris [46]. 

Применяемые решения в технологическом проекте – встроенные в 

кассовый бокс весовые модули, которые позволяют кассирам проверять 

соответствие фактического веса товара с обозначенным на этикетке: 

1. Основное и пристенное стеладное оборудование  

2. Электронные весы . 

3. Холодильное оборудование  

4. Корзины и тележки для покупателей. 

5. Погрузочно-разгрузочное оборудование, гидравлические рохли. 

6. Ячейки для покупателей. 

7. Столы для покупателей. 

8. Ручные сканеры. 

9. 2D сканеры для приёмки алкоголя через ЕГАИСТ 

10. Системы ограждения и навигации для магазинов 

смообслуживания устанавливаются проходы, и огрождения и навигационная 

рекламная аппаратура для разделения покупательского потока. 

11. Радио ПЯТЕРОЧКА [47]. 

2.3. Организация работы предприятия по охране труда 
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Всех трудоустраивающихся лиц, а так же для сотрудников 

переходящих на другую должность, работодатель обязан проводить 

инструктаж по охране труда. Данный инструктаж проводит лицо, 

прошедшее в установленном порядке обучение по охране труда и проверку 

знаний требований охраны труда.  

По характеру инструктажи разделяются: 

– вводный инструктаж по охране труда; 

– первичный инструктаж по охране труда на рабочем месте; 

– повторный инструктаж по охране труда на рабочем месте; 

– внеплановый инструктаж по охране труда на рабочем месте; 

– целевой инструктаж по охране труда. 

Наряду с инструктажами по охране труда проводится инструктаж по 

электробезопасности с присвоением 1 группы по электробезопасности. 

Так же, согласно инструкции по пожарной безопасности от 1 марта 

для магазина «ПЯТЁРОЧКА», работники магазина должны соблюдать 

требования пожарной безопасности, соблюдать и поддерживать 

противопожарный режим, выполнять меры предосторожности при 

пользовании электрическими приборами, предметами химии, проведении 

работ с легко воспламеняющимися (ЛВЖ) и горючими (ГЖ) жидкостями, 

другими опасными в пожарном отношении веществами, материалами и 

оборудованием, а в случае обнаружения пожара сообщить о нем в под-

разделение пожарной охраны и принять возможные меры к спасению 

людей, имущества и ликвидации пожара согласно Инструкции о порядке 

действии при пожаре [7]. 

В каждом помещении магазина должны быть вывешены на видном 

месте таблички с указанием ответственного за противопожарное состояние 

и телефонов для сообщения о пожаре [3]. 

Работники магазина должны допускаться к работе только после 

прохождения противопожарного инструктажа, а при изменении специфики 

работы проходить дополнительное обучение по предупреждению и 
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тушению возможных возгораний. Повторный инструктаж проводить не 

реже одного раза в шесть месяцев. 

При осмотре помещений при закрытии магазина следует проверить: 

электрооборудование и электроприборы отключены, окна и форточки 

закрыты, эвакуационные проходы свободны, отходы и мусор удалены из 

помещений, отсутствуют неисправности (повреждения) автоматических 

устройств системы обнаружения и тушения пожара, двери закрыты на 

замок. Выявленные нарушения должны устранятся незамедлительно [7]. 

Устройства для автоматического закрывания дверей должны 

находиться в исправном состоянии. Не допускается устанавливать какие-

либо приспособления, препятствующие нормальному закрыванию 

противопожарных или дымовыводящих дверей [7]. 

Эвакуационные пути и выходы, в том числе проходы, коридоры, 

тамбуры, двери, эвакуационные люки, подходы к огнетушителям, должны 

быть постоянно свободны. 

В помещениях магазина запрещается: 

– снимать предусмотренные проектом двери эвакуационных выходов 

из поэтажных коридоров, холлов, фойе, тамбуров, другие двери, 

препятствующие распространению опасных факторов пожара на путях 

эвакуации; 

– на объекте курение запрещено; 

– производить изменения объемно-планировочных решений, в 

результате которых ухудшаются условия безопасной эвакуации людей, 

ограничивается доступ к огнетушителям, пожарным кранам и другим 

средствам пожарной безопасности или уменьшается зона действия 

автоматических систем противопожарной защиты (автоматической 

пожарной сигнализации, стационарной автоматической установки 

пожаротушения, системы дыма-удаления, системы оповещения и 

управления эвакуацией). Уменьшение зоны действия автоматической 

пожарной сигнализации или автоматической установки пожаротушения в 
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результате перепланировки допускается только при дополнительной 

защите объемов помещений, исключенных из зоны действия указанных 

выше автоматических установок, индивидуальными пожарными датчиками 

или модульными установками пожаротушения соответственно;  

– проводить уборку помещений и стирку одежды с применением 

бензина, керосина и других ЛВЖ и ГЖ; 

– производить отогревание замерзших труб паяльными лампами и 

другими способами с применением открытого огня; 

– эксплуатировать электроприборы и оборудование, имеющие 

неисправности, которые в соответствии с инструкцией по эксплуатации 

могут привести к пожару; 

– эксплуатировать электропровода и кабели с поврежденной или 

потерявшей защитные свойства изоляцией; 

– пользоваться поврежденными розетками, рубильниками, 

выключателями и другими электро-установочными изделиями; 

– обертывать электролампы и светильники бумагой, тканью и 

другими горючими материалами, а также эксплуатировать светильники со 

снятыми колпаками (рассеивателями), предусмотренными конструкцией 

светильника; 

– пользоваться электроутюгами, электроплитками, электрочайниками 

и другими электронагревательными приборами, не имеющими устройств 

тепловой защиты, без подставок из негорючих теплоизоляционных 

материалов, исключающих опасность возникновения пожара; 

– применять нестандартные (самодельные) электронагревательные 

приборы, использовать некалиброванные плавкие вставки или другие 

самодельные аппараты защиты от перегрузки и короткого замыкания; 

– размещать (складировать) у электрощитов, электродвигателей и 

пусковой аппаратуры горючие (в том числе легковоспламеняющиеся) 

вещества и материалы; 
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– эксплуатировать электронагревательные приборы при отсутствии 

или неисправности терморегуляторов, предусмотренных конструкцией; 

– оставлять двери вентиляционных камер открытыми; 

– закрывать вытяжные каналы, отверстия и решетки вентиляции; 

– курить в помещениях и других не определенных в установленном 

порядке и не оборудованных для этого местах; 

– сотрудникам находиться в складских помещениях более часа в 

целях соблюдения противопожарного режима; 

– размещать (складировать) продукцию в помещениях более 50 м2 

[8]. 

Руководители и должностные лица организаций, лица, назначенные 

ответственными за обеспечение пожарной безопасности, по прибытии к 

месту пожара должны: 

– сообщить о возникновении пожара в пожарную охрану, поставить в 

известность руководство и дежурные службы объекта; 

– в случае угрозы жизни людей немедленно организовать их 

спасание, используя для этого имеющиеся силы и средства; 

– проверить включение в работу автоматических систем 

противопожарной защиты (оповещения людей о пожаре, пожаротушения, 

против-дымной защиты); 

– при необходимости отключить электроэнергию (за исключением 

систем противопожарной защиты), остановить работу транспортирующих 

устройств, агрегатов, аппаратов, перекрыть сырьевые, газовые, паровые и 

водяные коммуникации, остановить работу систем вентиляции в аварийном 

и смежном с ним помещениях, выполнить другие мероприятия, 

способствующие предотвращению развития пожара и задымления 

помещений здания; 

– прекратить все работы в здании (если это допустимо по 

технологическому процессу производства), кроме работ, связанных с 

мероприятиями по ликвидации пожара; 
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– удалить за пределы опасной зоны всех работников, не участвующих 

в тушении пожара; 

– осуществить общее руководство по тушению пожара (с учетом 

специфических особенностей объекта) до прибытия подразделения 

пожарной охраны; 

– обеспечить соблюдение требований безопасности работниками, 

принимающими участие в тушении пожара; 

– одновременно с тушением пожара организовать эвакуацию и 

защиту материальных ценностей; 

– организовать встречу подразделений пожарной охраны и оказать 

помощь в выборе кратчайшего пути для подъезда к очагу пожара; 

– сообщать подразделениям пожарной охраны, привлекаемым для 

тушения пожаров и проведения связанных с ними первоочередных 

аварийно-спасательных работ, сведения о перерабатываемых или 

хранящихся на объекте опасных (взрывоопасных), взрывчатых, 

сильнодействующих ядовитых веществах, необходимые для обеспечения 

безопасности личного состава; 

– по прибытии пожарного подразделения директор магазина (или 

лицо, его замещающее) информирует руководителя тушения пожара о 

конструктивных и технологических особенностях объекта, прилегающих 

строений и сооружений, количестве и пожароопасных свойствах хранимых 

и применяемых веществ, материалов, изделий и других сведениях, 

необходимых для успешной ликвидации пожара, а также организовывает 

привлечение сил и средств объекта к осуществлению необходимых 

мероприятий, связанных с ликвидацией пожара и предупреждением его 

развития [8]. 

2.4. Характеристика ассортимента реализуемой продукции 

Ассортиментный перечень магазина «ПЯТЕРОЧКА 13226» АО 

«Торговый дом «ПЕРЕКРЁСТОК» 
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Продовольственные товары: 

1. Алкогольные напитки. 

2. Безалкогольные напитки. 

3. Соки. 

4. Бакалея. 

5. Кондитерские изделия. 

6. Консервы. 

7. Табачные изделия. 

8. Продукты глубокой заморозки. 

9. Мясная и рыбная гастрономия. 

10. Молочная гастрономия, сыры. 

11. Овощи, фрукты, орехи, сухофрукты. 

12. Детское питание. 

13. Салаты. 

14. Мясо, птица, охлажденные, рыба охлажденная. 

15. Яйцо. 

16. Хлеб, хлебобулочные изделия. 

17. Кулинарные изделия «курица гриль». 

Сопутствующие и промышленные товары: 

1. Товары личной и общей гигиены. 

2. Бытовая химия (за исключением товаров с резким запахом). 

3. Бумажные изделия. 

4. Товары и корма для животных. 

5. Бытовая техника. 

6. Печатная и медиа продукция. 

7. Хозяйственные товары. 

8. Текстильные товары. 

9. Посуда. 

10. Сезонные товары. 
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Формирование разумного ассортимента товаров представляет 

важнейшую функцию коммерческих служб торговых предприятий. 

Ситуация, когда сначала закупается в хаотичном порядке товар, а потом 

определяется, кому и как он будет продаваться, является неприемлемой в 

условиях жесткой конкурентной борьбы.  

Основа формирования ассортимента товаров в магазинах определяется 

прежде всего интересами полного удовлетворения потребительского спроса, 

то есть должна быть обеспечена достаточная полнота ассортимента товаров, 

пользующихся спросом у населения, а также сложность предложения этих 

товаров. В этом ассортименте и должна быть достигнута рентабельность 

магазина. 

Стоит иметь ввиду, что ассортимент продукции устойчиво 

обновляется. Данные изменения исходят из влияния разных факторов, в том 

числе научно-технического прогресса, моды, сезонных колебаний в спросе и 

иных [43]. 

Поэтому во всех торговых предприятиях постоянно ведется работа по 

формированию спроса путем активного включения новых продуктов в 

представленный ассортимент. Так же, в зависимости от сезонности торговые 

предприятия должны расширять ассортимент сезонных товаров. При этом 

покупателей необходимо доносить информацию о появлении свежих товаров 

и продукций.  Данное продвижение непосредственно зависит от рекламы 

магазина, торговой сети и акциях. 

Структурные особенности ассортимента конкретной группы товаров. 

Рассмотрим структурные особенности ассортимента пива магазина 

ПЯТЁРОЧКА №13226. 

Для расчёта широты ассортимента пива возьмём формулу (1) 

(1): KШ = (ШД: ШБ) *100 % 

где, Шд =131 ед. (наименований находящихся в реализации). 

Шб = 306 ед. (полная ассортиментная матрица группы пиво)  
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Кш = (131 / 306) * 100 % = 43 % составляет коэффициент широты пива 

в магазине ПЯТЁРОЧКА № 13226. 

Для расчёта полноты ассортимента пива возьмём формулу (2) 

(2) КП (ПД: ПБ) * 100 %  

Где ПД = 131 позиция (наименования находящиеся в реализации)  

ПБ = 27 позиций (наименования предусмотренные планограммой) 

КП = (131: 27) *100 % = 485 % составляет коэффициент полноты в 

магазине ПЯТЁРОЧКА № 13226. 

Для расчёта Коэффициента устойчивости возьмём формулу (3) 

(3) КУ = (У: ШБ) * 100 %  

У= 48 ед. (наименования пользующиеся устойчивым спросом) 

 ШБ = 131 ед. (количество наименований, представленное на данном 

торговом предприятии.) 

КУ = (48: 131) *100 % =37 % составляет коэффициент устойчивости в 

магазине ПЯТЁРОЧКА № 13226. 

Для расчёта коэффициента новизны возьмём формулу (4)  

(4) КН = (Н: ШД) *100 %, 

Н = 41 ед. наименований. 

ШД = 131 ед. наименований. 

КН = (41:131) *100 % =31 % составляет коэффициент новизны в 

магазине  

Коэффициент глубины ассортимента оценивают по формуле (5): 

(5) Кг = (Рф: Рн) * 100 %  

Где РФ =4 442 ед. (фактическое количество товаров на момент 

проверки, ед) 

РН = 1910 количество предусмотренное планограммой 

КГ = (4442: 1 910) * 100 = 232 % Коэффициент глубины ассортимента в 

магазине ПЯТЁРОЧКА. 

По данным расчётам можно сделать вывод, что ассортимент магазина 

ПЯТЁРОЧКА № 13226 весьма широк и пользуется высоким спросом. 
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2.5. Технологические процессы, осуществляемые на предприятии 

Важное значение имеет торговый и технологический процесс в 

торговле. Технологический процесс включает в себя такие операции, как: 

приемка товара по количеству и качеству, хранение, упаковка и упаковка 

товара, перемещение и показ в зоне продаж магазинов и др. 

Специфическая особенность организации деятельности в торговом 

предприятии состоит в том, что осуществляется процесс движения товаров из 

сферы производства в сферу потребления, а так же происходит смена форм 

стоимости. Исходя из сказанного – в торговле необходима грамотная 

организация как торгового, так и технологического процесса [3]. 

Организация приемки товаров по количеству и качеству 

Цель: Исключить ошибки при приёмке товара с РЦ и от внешних 

поставщиков, обеспечить полную сохранность товара во время приёмки 

Исполнители: Товаровед приемщик, заместитель директора, директор 

магазина. 

Результат: Товар, принятый с РЦ и от поставщиков без нарушения 

правил приёмки и сохранности, правильно оформленная документация.  

Более подробно рассмотрено в таблице 6 (ПРИЛОЖЕНИЕ Ж) 

Алгоритм приёмки делится на два типа: 

– от стороннего поставщика – Количественные сопроводительные 

документы - ТН, ТТН, счет фактура, маршрутный лист, лист передачи 

товара, накладная на возврат;  

– сопроводительные документы, подтверждающие качество – 

сертификат – декларация соответствия, ветеринарные документы, 

свидетельство о гос. Регистрации, карантинный сертификат; 

– от распределительного центра - Количественные сопроводительные 

документы - ТН, ТТН, С-Ф, маршрутный лист, лист передачи товара, 

накладная на возврат; 
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– сопроводительные документы, подтверждающие качество – 

сертификат, декларация соответствия, ветеринарные документы, 

свидетельство о гос. Регистрации, карантинный сертификат [3]. 

Более подробно количественные сопроводительные документы 

описаны в таблице – 7 (ПРИЛОЖЕНИИ З) 

Оформления и передачи документов [44]. 

Магазин: Оформление документов – акт приема передачи – подпись с 

расшифровкой ФИО приёмщика круглая печать магазина на АКТЕ – ТТН/ТН 

– Штамп на ТТН/ТН с указание номера и даты Акта, подпись с 

расшифровкой и ФИО приёмщика, круглая печать магазина – передача 

документов – один экземпляр акта, один экземпляр ТТН/ТН составляем 

реестр в Архив, по подакцизным товарам в магазине должно оставаться два 

экземпляра ТТН; 

Поставщик: Оформление документов – акт приема передачи – подпись 

с расшифровкой ФИО водителя – экспедитора – ТТН/ТН – подпись с 

расшифровкой ФИО водителя – экспедитора, печать поставщика – передача 

документов – экземпляр акта приема – передачи товара, экземпляр ТТН/ТН 

Документы поступлений необходимо закрывать в программе в день 

прихода товара [48]. 

Алгоритм приёмки товара с «распределительного центра» РЦ. 

1. Необходимо проверить документы на поставку и убедиться, что 

товар предназначен именно для вашего магазина. 

2. Обязательно сверить номер пломбы с номером указанным, в 

сопроводительном листе. В случае несовпадения данных позвонить в СБ РЦ 

(диспетчерам) и действовать согласно инструкции. Принимать машину 

только после получения письменного подтверждения. 

3. Проверить данные температурного датчика в кабине водителя, 

записать данные в маршрутный лист сделать фото. 

4. Сфотографировать номер машины. 
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5. Вскрыть кузов машины и сделать фото паллет с товаром так, 

чтобы было видно пол и стены кузова. 

6. Измерить внутри-плодным термометром (щупом) температуру 

товаров, которые требуют особых температурных условий при перевозке 

(охлажденная курица, ФРОВ). Если температура не соответствует требуемой 

– щуп необходимо сфотографировать вместе с товаром так, чтобы была 

видна температура. 

7. Записать температуру на ТТН расписаться тому, кто принимал и 

водителю. 

8. Приступить к выкатыванию паллет, делая фотографии всех 

сторон паллет. 

9. Если температурный режим соответствует норме, указанное на 

маркировке от производителя, а показатели качества продукции не 

соответствуют, т.е.  Имеет место производственный или скрытый дефект, то 

претензии, с указанием температурного режима (условия доставки), в виде 

установленных актов по направлению фрукты-овощи (далее ФРОВ), 

охлажденная продукция (далее ФРЕШ), сухой выставляются на сервис деск. 

10. Претензии по качеству ФРОВ необходимо подавать 

своевременно: Дневные магазины в день поставки, ночные магазины до 12 

часов дня. 

11. Загрузить паллеты с предыдущей поставки, оформить и 

подписать документы поставки, передать их водителю, запломбировать 

машину. 

12. Начинать принимать товар по количеству и качеству с 

оформлением (при необходимости) актов разногласий [4]. 

Работа с потерями. 

Во избежание отрицательных результатов и потерь необходимо: 

1. Регулярно проводить выборочные инвентаризации товаров. 

2. Надежно и точно контролировать поставки. 
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3. Требовать абсолютного контроля продавцов – кассиров за покупками 

всех покупателей. 

4. Напоминать продавцам-кассирам о правилах работы на кассовых 

аппаратах. 

5. Контролировать частные покупки сотрудников магазина. 

6. Контролировать сумки работников магазина, временных работников, 

входящих в магазин и выходящих из него. 

7. Контролировать работу сотрудников охраны. 

8. Сообщать в сб и спв об всех, без исключения, попытках совершения 

краж. 

9. Подробно регистрировать потери в акте списания. 

10. Обеспечивать закрытие на ключ дверей на склад и в помещение для 

хранения алкогольной и табачной продукции. 

11. Контролировать денежные средства магазина. 

Потери денежных средств и товарно-материальных ценностей и 

способы их предотвращения. 

Одной из самых важных проблем при работе магазина является вопрос 

о сохранности и предотвращении потерь ТМЦ [4]. 

Виды потерь:  

1. Известные. 

2. Неизвестные. 

Основные группы риска возникновения потерь рассмотрены в таблице 

– 8 (ПРИЛОЖЕНИИ И) 

Основные источники нанесения потерь магазину 

Причины: 

1. Персонал до 70 %. 

2. Покупатели до 20 %. 

3. Поставщики до 4 %. 

4. Конкуренты до 3 %. 

5. Форс-мажор до 3 % [50]. 
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Основные группы товаров по потерям: 

1. ФРОВ – 40 % 

2. Мясная гастрономия – 11 % 

3. Молочная гастрономия – 11 % 

4. Бакалея – 8 % 

5. Кондитерские изделия – 8 % 

6. Сопутствующие товары – 5 % 

7. Алкоголь – 5 % 

8. Рыбная гастрономия – 3 % 

9. Замороженные продукты – 2,5 % 

10. Соки, пиво, воды – 2 % [50]. 

Мероприятия по борьбе с потерями: 

1. Ворота дебаркадера закрыты, ключи от ворот у ДМ и ЗДМ. 

2. Выгрузка товара на дебаркадер только в присутствии ДМ и ЗДМ с 

ограниченным доступом персонала.  

3. Запрет приёмки нескольких машин одновременно. 

4. Приём товара по качеству и по количеству: проверка внутри-тарных 

вложений, проверка целостности упаковки, проверка срока реализации 

годности, наличие всех необходимых сопроводительных документов, 

современное выявление брака. 

5. Контрольные проверки приемки товара по количеству со стороны 

ДМ, не менее 3-х раз в день. Сверка заявки с поставленным товаром, отказ от 

ошибочно заявленного или ошибочно поставленного товара.  

6. Запрет экспедиторам входить в склады и торговый зал. 

7. Своевременная проверка точности весов. 

8. Организация процедуры обмена брака. 

9. Незамедлительное размещение товаров требующих определенных 

условий хранения в холодильных камерах.  

10. Соблюдения технологии оприходования товара. 
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11. Контрольные проверки оприходования товара со сторона ДМ, не 

менее 3 раз в день. 

В подсобных помещениях: 

1. Ключи от всех складских помещений у ДМ или ЗДМ. 

2. Доступ персонала в складские помещения только в присутствии ДМ 

или ЗДМ. 

3. Соблюдение правил эксплуатации оборудования. 

4. Ежедневно в начале рабочего дня проверка состояния холодильного 

оборудования, в течении рабочего дня контроль за работой холодильного 

оборудования. 

5. Ведение необходимых журналов по обслуживания оборудования и 

хранению товаров. 

6. Контроль за ротацией товаров в холодильных камерах со стороны 

ДМ. 

7. Соблюдения режима перерывов персонала, контроль со стороны 

ДМ/ЗДМ. 

8. Проверка помещений магазина на наличие «слабых» мест и 

возможностей хищения через окна, дыры, дери и иное. 

9. Проведения инструктажа и правил работы с фасовочным 

оборудованием. 

10. Контроль за деятельностью фасовщика со стороны ДМ/ЗДМ. 

Выборочная проверка соответствия веса и PLU на маркировке. 

11. Запрет на доступ других сотрудников в фасовочный цех. 

12. Вынос мусора только в присутствии ДМ и ЗДМ с проверкой 

содержимого. 

13. Контроль за процессом сдачи макулатуры. 

14. Ежедневная проверка раздевалок и столовой на наличие 

неоплаченного товара. 

15. Выход и вход сотрудников в магазин только через служебный вход. 

16.  Ежедневная проверка сумок сотрудников при уходе. 
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В торговом зале: 

1. Контроль за совершениям покупок сотрудниками магазина. 

2. Контроль за сотрудниками в торговом зале. 

3. Контроль за правилами нанесения PLU на товар, с использованием 

этикет- пистолета. 

4. Бережное отношение к товару при перемещении в торговом зале и 

при выкладке. 

5. Строгое соблюдение выкладки согласно планограммам. 

6. Своевременное размещение товаров в соответствующие условия 

хранения.  

7. Контрольные закупки весового товара фасуемого непосредственно в 

торговом зале. 

8. Запрет на наличие личных вещей и посторонних предметов на 

рабочем месте. 

9. Размещение дорого товара отдельно, в наиболее удобных местах для 

наблюдения. 

10. Ежедневная проверка камер хранения на наличие товара в ячейках, 

подготовленного к выносу по сговору. 

11. Контроль за покупательским возвратом – анализ причин 

возникновения. 

12. Закрепление за сотрудниками магазина зон ответственности в 

торговом зале, за которые они несут ответственность (своевременная 

выкладка, отслеживание сроков годности, ротация товара, выявление 

бракованного товара). 

13. Ежедневного листа качества.  

14. Оплата товара сотрудниками магазина, допустившими просрочку 

этого товара в своей зоне ответственности. 

15. Ведение журнала приёма передачи табачных изделий. 

16. Выдача табачных изделий только ЗДМ/ДМ, оплата всей недостачи 

по табачным изделиям сотрудниками магазина, допустившими недостачу. 
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17. Ежедневное проведение инвентаризации по группе согласно 

графику, обязательное оформление результатов всех инвентаризаций в NQ 

зоне расчетно-кассового узла: 

18. Персоналу обслуживать родственников, друзей, знакомых. 

19. Обязательная проверка кассирами денежных средств на детекторе 

банкнот. 

20. Инструктаж кассиров по порядку действий в случае обнаружения 

фальшивых банкнот. 

21. Запрет кассирам нахождения на рабочем месте личных вещей и 

посторонних предметов. 

22. Работа сотрудников магазина на РКУ под своими паролями.  

23. Обязательные ежедневные внезапные снятия кассиров не менее 3-х 

раз. 

24. Контроль за ведением журнала проведения аннуляций со стороны 

ДМ/ЗДМ. 

25. Контроль за аннуляцией чеков со стороны ДМ. 

26. Правильность действий кассиров при возникновении аварийной 

ситуации на РКУ. 

27. Своевременный возврат товаров в торговый зал от которого 

отказался покупатель. 

28. Контроль со стороны ЗДМ за просмотром кассирами пробиваемой 

покупки на мониторе. 

29. Контроль со стороны ЗДМ за выдачей чеков покупателю. 

30. Проведение проверок кассиров на внимательность и честность – 

пронос через РКУ неоплаченного товара, изменение PLU, веса, вложения 

излишек денежных средств в размен [7]. 

Организация хранения и сбыта товара 

Продажа товаров – это деятельность торговых предприятий, 

направленная на удовлетворение потребительского спроса на товары, 

связанная с организацией торговой системы, доставкой, хранением, 



  

47 
 

упаковкой, сортировкой товаров, рекламой и распространением информации 

о товарах, местах и способах их приобретения потребителями. 

 Розничная реализация товаров представляет собой процесс продажи 

товара поштучно или же небольшими количествами. Розничной торговлей 

занимается подавляющее большинство магазинов, в том числе и сеть 

универсамов ПЯТЁРОЧКА, реализующих товары народного потребления, 

продовольственные и прочих. То есть то, что потребитель приобретает 

только для собственных нужд, а не для дальнейшей перепродажи [6]. 

Предпродажная подготовка и обеспечение сохранности товара. 

Цели предпродажной подготовки: 

1. Ознакомление с торговым предприятием и организацией торговли. 

2. Безошибочно подготовить товар к продаже в объеме, необходимом 

для реализации в течении дня. 

3. Обеспечить выкладку товара в соответствии с Положением о 

выкладке. 

4. Обеспечить сохранность товара на всех этапах его движения через 

магазин. 

5. Выявить некачественный товар и подготовить документы о его 

возврату Поставщику или списанию в брак.  

Исполнители: Все сотрудники магазина [2]. 

Хранение – это этап обращения товара, начиная от выпуска готовой 

продукции до потребления или утилизации. 

 Основные задачи при хранении: 

1. Сохранить товар без потерь качества и количества при 

минимальных затратах труда и материальных средств. 

2. Не допустить или затормозить нежелательные процессы 

(высыхание, брожение, плесневение, гниение, повреждение товара 

грызунами или насекомыми). Приводящие к снижения качества товара или 

их порче. 

При хранении необходимо учитывать: 
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Температурные режимы: 

– торговый зал +16 +20; 

– ларь для мороженного -18; 

– баннет -18; 

– пристенный холодильник 0 +16; 

– икорный холодильник -4 -2; 

Для контроля соблюдения условий хранения ведется и заполняется 

журнал температурных режимов [6]. 

Товар с невысокой влажностью (сахар, мука, соль, крахмал, 

макаронные изделия, и др.) следует хранить при влажности 65 – 75%. 

Товары с высоким содержанием влаги (плоды, овощи, мясо, сыр) 

следует хранить при относительной влажности воздуха 80 – 95% [6]. 

Состав воздуха – кислород вызывает окисление жиров; воздух должен 

быть чистым, не иметь посторонних запахов. 

Товарное соседство: 

1. Тара храниться отдельно от пищевых продуктов. 

2. Сырые продукты и полуфабрикаты хранятся отдельно от готовой 

продукции. 

3. Тяжелые предметы складируются отдельно, чтобы сберечь хрупкий 

товар. 

4. Продукты с сильным специфическим запахом (сельди, специи и т.д.) 

должны храниться отдельно от продуктов, легко впитывающих запахи (хлеб, 

мука). 

5. Яйцо необходимо хранить отдельно от всех остальных товаров, 

чтобы избежать риска заражения сальмонеллойиных товаров. 

Упаковка – защищает товар от внешних воздействий, повышенной или 

пониженной температуры, влажность воздуха, от света, посторонних 

запахов, микроорганизмов. Этикетки поставщика на таре необходимо 

сохранить до окончания срока годности [6]. 
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Складирование товара – неправильная укладка может привести к 

деформирования изделий, слеживания и комкованию сыпучих товаров, 

приобретению посторонних запахов и других дефектов.  Нельзя хранить 

пищевые продукты вблизи водопроводных и канализационных труб, 

приборов отопления и вне складских помещений, а так же на полу [6]. 

Товары требующие особых условий: 

1. Хлеб и хлебобулочные изделия необходимо хранить в сухом, 

хорошо проветриваемом помещении. Запрещено хранить хлеб вплотную со 

стенами помещений, без подтоварников, а также на стеллажах, 

расположенных на расстоянии менее 35 см от пола на складе и в 60 см от 

пола в торговом зале. 

2. Яйцо куриное (столовые и диетические) и перепелиное – срок 

хранения столового яйца 25 суток температура хранения до +18, магазины не 

имеют права принимать яйца, если нет ветеринарного свидетельства (форма 

2) на каждую партию яиц о благополучии хозяйств. Хранят их изолированно 

от продуктов, издающих специфический запах.  Доброкачественные яйца 

обмену возврату не подлежат. 

3. Икра – самый сложный для хранения продукт животного 

происхождения в связи с особыми температурными требованиями. Поэтому, 

в магазинах «Пятерочка», икра храниться в специально предназначенных для 

этого холодильниках, при температуре от -4
0
 до -6

0
С. 

4. Сыпучие продукты хранятся в специальном герметичном складе 

без естественного освещения, незараженном амбарными вредителями. 

Влажность – не более 75 %. Хранить на поддонах. 

5. Соль (йодированная и обычная) хранится отдельно от всех 

продуктов, так как впитывает все запахи. Йодированная соль продается 3 

месяца со дня изготовления, затем должна быть уценена и продаваться как 

обычная, так как по технологии йод испарился.  

6. Алкоголь хранится в изолированных складах от подсобных 

помещений. 
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В развитии экономики любой страны непосредственное участие имеют 

розничные сети. Российская Федерация не исключение. В нашей стране ряд 

розничных Федеральных сетей, имеют бурный рост, в их числе ООО 

«Агроторг». В условиях рыночной экономики, для конкурентоспособности и 

развития бизнеса, организация ООО «Агроторг» тщательно следит за 

качеством реализуемой продукции и оптимальностью цены данной 

продукции. Выше названные факторы являются преимуществом в рыночной 

борьбе за покупателя.  

Не смотря на лидирующие позиции на рынке у данного предприятия 

имеются свои плюсы и минусы. К внутренним минусам-проблемам 

предприятия стоит отнести: иерархическую структуру магазина, в которой 

сотрудники не имеют понятия о своих прямых обязанностях, а в ряде случаи 

и квалификации сотрудников. Для повышения эффективности и доходности 

предприятия помимо слежения за качеством реализуемой продукции, стоит 

уделить внимание на снижение текучести кадров, повышение квалификации 

действующего персонала и четкой организации работы в соответствии с 

должностными обязанностями. 

При проведении исследований ассортимента пива в магазине 

Пятёрочка 13226 стоит отметить широкую номенклатуру и реализуемого 

товара отвечающего стандартам Российской Федерации. 

  



  

51 
 

3. ЭКСПЕРИМЕНТАЛЬНАЯ ЧАСТЬ 

3.1. Цель и задачи эксперимента 

Оценка качества пива – достаточно сложный процесс так как эти 

изделия состоят из комплекса материалов обладающих различными 

свойствами, и изготавливаются в соответствии с требованиями, 

включенными в контракты, и действующей нормативной документацией. 

Целью экспериментальной части является оценка качества пива, 

реализуемого на предприятии ООО «АГРОТОРГ», которые были отобраны 

на основании исследования ассортимента и изучения потребительских 

предпочтений. 

Для достижения поставленной цели необходимо выполнить ряд задач: 

1. Изучить маркировку пива, реализуемого на предприятии ООО 

«АГРОТОРГ». 

2. Привести оценку качества пива выбранных образцов на 

предприятии ООО «АГРОТОРГ». 

3. Согласно разработанной бальной оценки, дать комплексную 

оценку качества пива, реализуемого на предприятии ООО «АГРОТОРГ». 

4. Сформировать выводы и предложения по оптимизации 

ассортимента ООО «АГРОТОРГ» на основе проведения эксперимента. 

3.2.  Характеристика объектов исследования и условия проведения 

эксперимента. 

На основании потребительских предпочтений, проанализировав 

средние продажи пива в период с 01.03.2019 по 01.04.2019 было выбрано 5 

образцов пива пользующиеся наибольшим спросом в магазине «ПЯТЁРОЧА 

13226» рисунок 22 ПРИЛОЖЕНИЕ К [26].  

Определение пеностойкости, кислотности, цветности и 

экстрактивности начального сусла проходило на базе лаборатории ЮУрГУ в 
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период с 08. 04. 2019 по 12. 04. 2019. Полнота маркировки проводилась 

согласно ГОСТ 31711-2012 «Пиво. Общие технические условия». 

Таблица 1 – Характеристика исследуемых образцов изделий 

Наименован

ие позиции 

маркировки

, согласно 

ГОСТ 

51074-2009 

Образец1 Образец2 Образец 3 Образец4 Образец 5 

Пиво 

светлое 

нефильтро

ванное 

«МЕДЬ И 

СОЛОД» 

Пиво 

светлое 

«TUBOR

G» 

Пиво 

светлое 

«CARLSB

ERG»  

Пиво 

светлое 

«Балтика 

крепкое» 

№9   

Пиво 

светлое 

«Балтика 

классическ

ое» №3 

Место 

нахождение 

изготовител

я 

ООО 

«Завод 

Трехсосен

ский» 

Россия 

443022, 

Самарская 

обл. г. 

Самара, 

шоссе 

заводское 

д.17 офис 

61. 

«БАЛТИ

КА 

САМАРА

» 

Самарска

я область, 

Кинельск

ий р-н с. 

Сырейка, 

пром. 

Зона. 

«БАЛТИК

А 

САМАРА» 

Самарская 

область, 

Кинельски

й р-н с. 

Сырейка, 

пром. 

Зона. 

«БАЛТИК

А 

САМАРА» 

Самарская 

область, 

Кинельски

й р-н с. 

Сырейка, 

пром. 

Зона. 

«Пивзавод 

ЯРПИВО» 

г. 

Ярославль, 

ул. 

Пожарског

о, 63 

Товарный 

знак  

Имеется Имеется Имеется Имеется Имеется 
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Продолжение Таблицы 1 

1 2 3 4 5 6 

Информаци

я о 

соответстви

и и 

содержания

х вредных 

для 

здоровья 

веществ в 

пиве  

Содержан

ие 

вредных 

для 

здоровья 

веществ не 

превышает 

допустимо

го уровня 

установле

нного 

техническ

им 

регламент

ом 

таможенно

го союза, 

ТР ТС 

021/2011   

Содержа

ние 

вредных 

для 

здоровья 

веществ 

не 

превышае

т 

допустим

ого 

уровня 

установле

нного 

техничес

ким 

регламен

том 

таможенн

ого 

союза, ТР 

ТС 

021/2011   

Содержан

ие 

вредных 

для 

здоровья 

веществ не 

превышает 

допустимо

го уровня 

установле

нного 

техническ

им 

регламент

ом 

таможенно

го союза, 

ТР ТС 

021/2011 

Содержан

ие 

вредных 

для 

здоровья 

веществ не 

превышает 

допустимо

го уровня 

установле

нного 

техническ

им 

регламент

ом 

таможенно

го союза, 

ТР ТС 

021/2011 

Содержан

ие 

вредных 

для 

здоровья 

веществ не 

превышает 

допустимо

го уровня 

установле

нного 

техническ

им 

регламент

ом 

таможенно

го союза, 

ТР ТС 

021/2011 
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Продолжение таблицы 1  

1 2 3 4 5 6 

Информац

ия о 

соответств

ии и 

содержани

ях 

вредных 

для 

здоровья 

веществ в 

пиве 

требовани

я 

установле

нные 

законодате

льными 

актами 

РФ, и о 

противопо

казаниях к 

его 

применени

ю 

Содержан

ие 

вредных 

для 

здоровья 

веществ не 

превышает 

допустимо

го уровня 

установле

нного 

техническ

им 

регламент

ом 

таможенно

го союза, 

ТР ТС 

021/2011   

Содержани

е вредных 

для 

здоровья 

веществ не 

превышает 

допустимо

го уровня 

установлен

ного 

технически

м 

регламенто

м 

таможенно

го союза, 

ТР ТС 

021/2011   

Содержан

ие 

вредных 

для 

здоровья 

веществ 

не 

превышае

т 

допустимо

го уровня 

установле

нного 

техническ

им 

регламент

ом 

таможенн

ого союза, 

ТР ТС 

021/2011 

Содержан

ие 

вредных 

для 

здоровья 

веществ не 

превышает 

допустимо

го уровня 

установле

нного 

техническ

им 

регламент

ом 

таможенно

го союза, 

ТР ТС 

021/2011 

Содержан

ие 

вредных 

для 

здоровья 

веществ не 

превышает 

допустимо

го уровня 

установле

нного 

техническ

им 

регламент

ом 

таможенно

го союза, 

ТР ТС 

021/2011 
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Продолжение таблицы 1  

1 2 3 4 5 6 

Дата 

розлива  

Сроки 

годности 

13.02.2019 31.01.2019 21.12.2018 01.03.2019 21.12.2018 

6 мес. 12 мес. 12 мес. 12 мес. 12 мес. 

Состав 

основного 

сырья 

использован

ного при 

изготовлени

и пива  

Вода, солод 

ячменный 

светлый, 

солод 

карамельны

й, хмель. 

Вода 

питьевая 

очищенная, 

солод 

ячменный 

светлый, 

ячмень 

пивоваренны

й, хмеле 

продукты, 

солодовый 

экстракт.  

Вода 

питьевая, 

очищенная, 

солод 

ячменный 

светлый, 

хмеле 

продукты. 

Вода 

питьевая 

очищенная, 

солод 

ячменный 

светлый, 

ячмень 

пивоваренн

ый, хмеле 

продукты, 

солодовый 

экстракт. 

Вода 

питьевая 

очищенная, 

солод 

ячменный 

светлый, 

хмеле 

продукты.  

Обозначение 

настоящего 

стандарта, 

по которому 

может быть 

идентифици

ровано пиво 

ГОСТ 

311711-2012 

ТУ 9184-200-

01824944-

2019 

ТУ 9184-

200-

01824944-

2014 

ТУ 9184-

200-

01824944-

2014 

ТУ 9184-

200-

01824944-

2014 
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Продолжение таблицы 1  

1 2 3 4 5 6 

Условия 

хранения 

Хранить 

при 

температу

ре от +2 до 

+20 в 

затемненн

ом 

помещени

и. После 

вскрытия 

хранить 

при 

температу

ре от +2 до 

+4 в 

затемненн

ом месте 

не более 

24 часов.  

Хранить в 

затемненно

м месте 

при 

температур

е от 0 до 30 

С, 

защищать 

от 

воздействи

я осадков, 

прямых 

солнечных 

лучей и 

низких 

температур

. 

Хранить в 

затемненн

ом месте 

при 

температу

ре от 0 до 

+30, 

защищать 

от 

воздейств

ия 

осадков, 

прямых 

солнечных 

лучей и 

низких 

температу

р 

Хранить в 

затемненн

ом месте 

при 

температу

ре от 0 до 

+30, 

защищать 

от 

воздействи

я осадков, 

прямых 

солнечных 

лучей и 

низких 

температу

р 

Хранить в 

затемненн

ом месте 

при 

температу

ре от 0 до 

+30, 

защищать 

от 

воздействи

я осадков, 

прямых 

солнечных 

лучей и 

низких 

температу

р 

Объем 0,5л. 0,48л. 0,48л. 0,45л. 0,45л. 
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Окончание таблицы 1 

1 2 3 4 5 6 

Пищевая 

ценность 

46 

ккал/190к

Дж в 100гр 

пива, 

углеводы 

4,7г.  

170кдж/40

ккал, 

углеводов 

3,0г. 

170кдж/40

ккал, 

углеводов 

3,5г. 

260кдж/60

ккал, 

углеводов 

4,5г. 

190кдж/45 

ккал, 

углеводов 

4,0г. 

 

Информац

ия о 

подтвержд

ении 

соответств

ия 

Знак 

доброволь

ной 

сертифика

ции, знак 

евразийско

го 

соответств

ия 

Знак 

евразийско

го 

соответств

ия.  

Знак 

евразийск

ого 

соответств

ия. 

Знак 

евразийско

го 

соответств

ия. 

Знак 

евразийско

го 

соответств

ия. 

На всех образцах маркировка соответствует, требованием стандарта. 

Маркировка, нанесена в соответствии с установленными нормами, 

указанными в стандартах на продукцию, не стираемая, хорошо читаемая. 

Упаковка без повреждений и дефектов.  

3.3. Номенклатура показателей качеств и характеристика методов 

анализа. 

Оценка качества светлого пива по органолептическим и физико-

химическим показателям проводится в соответствии с требованиями ГОСТ Р 

51174-2009 «Пиво. Общие технические условия». Главными показателями 

качества пива являются прозрачность, вкус, хмелевая горечь, аромат и 



  

58 
 

пенообразование, которые указаны в таблице 2 Органолептические 

показатели качества пива.  

 

Таблица 2 – Органолептические показатели качества пива 

Тип пива Показатели 

Прозрачность Аромат Вкус 

Пиво светлое Прозрачная, 

пенящиеся 

жидкость без 

осадка 

Чистый, 

сброженный, 

солодовый 

Чистый, 

сброженный, 

солодовый с 

хмелевой 

горечью. 

В соответствии с инструкцией по технохимическому контролю 

пивоваренного производства, органолептическая оценка качества пива на 

предприятиях производится по балльной шкале (таблица 3). 

Таблица 3 – Балльная шкала оценки качества пива 

Показатель качества  Органолептическая 

характеристика  

Балльная оценка 

 

1 2 3 

Прозрачность Прозрачное с блеском  3 (отлично) 

Прозрачное, не имеет 

блеска 

2 (хорошо) 

Слабо переливающееся  1 (удовлетворительно) 

Присутствие 

замутнения 

0 (снимается с 

дегустации)  
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Продолжение таблицы 3 

1 2 3 

Аромат Отличный аромат 4 (отлично) 

Не совсем выраженный 3 (хорошо) 

Наличие посторонних 

оттенков слегка сырого 

фруктового тона 

2 

(удовлетворительно) 

Наличие посторонних 

тонов в аромате 

1 

(неудовлетворительно) 

Полнота и чистота 

вкуса 

Отличный, полный 

вкус 

5 (отлично) 

Вкус не совсем 

гармоничный 

4 (хорошо) 

Привкус молодого пива 3 

(удовлетворительно) 

Не выраженный вкус 2 

(неудовлетворительно) 

Хмелевая горечь Хорошо выраженная, 

соответствующая типу 

5 (отлично) 

Не совсем выраженная, 

соответствующая типу 

4 (хорошо) 

Грубая 3 

(удовлетворительно) 

Не хмелевая, не 

соответствует типу 

2 

(неудовлетворительно) 
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Окончание таблицы 3  

Показатель качества  Органолептическая 

характеристика  

Балльная оценка 

 

Пена насыщенность 

двуокисью углерода 

(Для пива в бутылках) 

Обильная, компактная, 

устойчивая, хорошо 

прилипающая пена 

40мм, стойкостью от 4 

мин. 

5 (отлично) 

Компактная, 

устойчивая пена, 

высотой е менее 30 мм, 

стойкость от 3 мин. 

4 (хорошо) 

Высота пены от 30 мм, 

стойкость от 2 мин. 

3 

(удовлетворительно) 

Высота пены до 30 мм, 

стойкость от 2 мин. 

2 

(неудовлетворительно 

снимается с продажи) 

Напиток получает оценку «отлично», если общий балл составляет 25 –

22, «хорошо» – 21– 19, «удовлетворительно» – 18 –13, 

«неудовлетворительно» – ниже 12 баллов.  

Определение цвета пива – метод основан на визуальном уравнивании 

интенсивности окраски исследуемого пива с цветом растворов йода 

различной концентрации [23]. 

Методика определения кислотности пива заключается в титровании его 

свежеприготовленным красным фенолфталеином. Для проведения анализа 

потребовалось коническая колба объемом 250 мл, цилиндр объемом 50 мл, 

электрическая плитка, бюретка. Кислотность пива в мл раствора гидроокси 

натрия концентрацией 1моль/дм
3
на 100 мл пива вычисляют по формуле: 

X = V * K1 *K2; 
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Определение массовой доли диоксида углерода в пиве – метод основан 

на измерении в бутылке, укупоренной, в состоянии равновесия газа с 

жидкостью.  

Определение объемной доли спирта и экстрактивности начального 

сусла на анализаторе «Колос-1» - Перед измерение пиво освобождают от 

двуокиси углерода. После включения прибор прогревают в течении 10 – 20 

минут, после прогрева прибор автоматически переходит в режим готовности 

к измерения.  

3.4. Результаты эксперимента и их обсуждение 

Оценку качества пива проводили по ГОСТ 31711-2012 «Пиво. Общие 

технические условия.» 

Результаты органолептических показателей образцов светлого пива 

представлены в таблице 4. 

Таблица 4 – Результаты органолептических показателей образцов 

светлого пива. 

Показ

атель 

Требования 

ГОСТ 

31711-2012  

Образец

№1 

Образец№2 Образ

ец№3 

Образец

№4 

Образец

№5 

1 2 3 4 5 6 7 

Прозр

ачнос

ть 

Прозрачная 

пенящая 

жидкость 

без осадка и 

сторонних 

включений 

Прозрач

ная 

пенящая 

жидкост

ь без 

осадка 

Прозрачная 

пенящая 

жидкость 

без осадка 

Частицы 

белково-

дубильных 

помутнени

й 

Прозр

ачная 

пенящ

ая 

жидко

сть 

без 

осадка 

Прозрач

ная 

пенящая 

жидкост

ь без 

осадка 

Прозрач

ная 

пенящая 

жидкост

ь без 

осадка 
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Продолжение таблицы 4 

Аром

ат 

Чистый, 

сброженный, 

солодовый с 

хмелевым  

ароматом  

Чистый, 

сброжен

ный, 

солодов

ый с 

хмелевы

м  

аромато

м 

Чистый, 

сброжен

ный, 

солодов

ый с 

хмелевы

м  

аромато

м 

Чистый, 

сброжен

ный, 

солодов

ый с 

хмелевы

м  

аромато

м 

Чистый, 

сброжен

ный, 

солодов

ый с 

хмелевы

м  

аромато

м 

Чисты

й, 

сброж

енный

, 

солод

овый 

с 

хмеле

вым  

арома

том 

Вкус Чистый, 

сброженный, 

солодовый с 

хмелевой 

горечью без 

сторонних 

вкусов. 

Чистый, 

сброженн

ый, 

солодовы

й с 

хмелевой 

горечью 

Чистый, 

сброженн

ый, 

солодовы

й с 

хмелевой 

горечью 

Чистый, 

сброженн

ый, 

солодовы

й с 

хмелевой 

горечью 

Чистый, 

сброженн

ый, 

солодовы

й с 

хмелевой 

горечью 

Чисты

й, 

сброже

нный, 

солодо

вый с 

хмелев

ой 

горечь

ю 

 

По результатам органолептической оценки все образцы имели 

прозрачную пенящую жидкость без осадка. Только во втором образце 

отмечалось белково-дубильное помутнение. Аромат и вкус всех образцов 

сброженный, солодовый с хмелевой горечью и ароматом. Таким образом, по 

органолептическим показателям, все образцы соответствуют требованиям 

ГОСТ 31711-2012 «Пиво. Общие технические условия». 
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Профилограмма органолептической оценки образцов светлого пива по 

пяти бальной шкале представлена на рисунке 12 

 

 

Рисунок 12 – Профилограмма органолептической оценки образцов 

пива. 

Таким образом, наивысшее количество баллов набрали образцы пива 

№1 пиво светлое нефильтрованное «МЕДЬ И СОЛОД» и №5 пиво «Балтика 

классическое» №3 по 25 баллов, а наименьшее №2 пиво «TUBORG» и №3 

пиво «CARLSBERG» пастеризованное по 23 балла. 
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 Результаты определения массовой доли спирта, плотности, 

экстрактивности начального сусла представлены в таблице 5. 

Таблица 5 – Результаты измерения плотности и экстрактивности начального сусла 

образцов светлого пива 

Показа

тель 

Образец№1 Образец№2 Образец№3 Образец№4 Образец№5 

Данн

ые 

произ

водит

еля 

Резул

ьтат 

иссле

дован

ия 

Данн

ые 

произ

водит

еля 

Резул

ьтат 

иссле

дован

ия 

Данн

ые 

произ

водит

еля 

Резул

ьтат 

иссле

дован

ия 

Данн

ые 

произ

водит

еля 

Резул

ьтат 

иссле

дован

ия 

Данн

ые 

произ

водит

еля 

Резул

ьтат 

иссле

дован

ия 

Содер

жание 

спирта

, об 

4,9 4,37 4,6 3,34 4,6 3,77 8,00 6,56 4,8 4,31 

экстра

ктивно

сть 

началь

ного 

сусла,

%  

12 10,4 10,3 9,1 22,1 9,2 16 14,3 21,6 10,3 

 

 

Рисунок 13 – Результаты определения объемной доли этилового спирта 
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Результаты определения пеностойкости светлого пива представлены на 

рисунке 14. 

 

Рисунок 14 – Результаты определение высоты пены образцов светлого 

пива 

По результатам исследования пеностойкости определили, что 

наибольшую высоту пены имеет образец № 4 Пиво светлое «Балтика 

крепкое» №9 пастеризованное – 125 мм, а наименьшее значение у образца № 

2 – пиво светлое «TUBORG» – 110 мм. Однако высота пены у всех образцах 

в норме – не менее 40 мм.  

 

Рисунок 15 – Результаты определении пеностойкости образцов 
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При определении пеностойкости установили наибольшую 

пеностойкость у образца №5 пиво светлое «Балтика классическое» №3 10 

мин, а наименьшую у образца №2 пиво светлое «TUBORG» 4 мин. 

Результаты определения цвета образцов светлого пива представлены на 

рисунке 16. 

 

Рисунок 16 – Результаты определения цвета светлого пива. 

Установлено, что цвет образцов светлого пива в норме. 

Результаты определения кислотности образцов светлого пива 

представлены на рисунке 17. 

 

Рисунок 17 – Результаты определения кислотности пива 
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Установлено, что во всех образцах светлого пива значение кислотности 

выше установленных норм.  

Выявлена информационная фальсификация потребителя при 

исследовании объемной доли этилового спирта во всех образцах. Отклонение 

составляет от 10 % до 27 %, самое большое отклонение выявлено у образца 

№ 2, производитель данным путём вводит потребителя в заблуждение, что 

может негативно сказывается на качестве данных продуктов [13]. 

Для исследования оценки качества пива было выбрано пять образцов 

из ассортимента представленного в магазине Пятёрочка 13226 ООО 

«Агроторг». Для оценки качества были проведены органолептические и 

физика-химические исследования. По результатам проведенных 

исследований маркировки образцы взятые на экспертизу содержит полный 

спектр и информации о товаре, сроках хранения по установленным 

стандартам Российской Федерации. Производители в соответствии со 

стандартами, дублируют на лицевой и обратной стороне информацию 

учитывая дизайн этикетки и бутылки. При оценке органолептических 

показателей качества нарушений не выявлено, все образцы соответствуют 

требованиям стандарта. При оценке физика-химических показателей 

проводимых по классическим методикам кислотность всех образцов не 

укладывается в интервал установленным ГОСТ 31711-2012 «Пиво. Общие 

технические условия». По результатам исследования пеностойкости 

определили, высота пены у всех образцах в норме – не менее 40 мм. По 

результатом определения цветности отклонений обнаружено не было. О 

показателю массовой доли спирта в образцах отклонений не обнаружено. 
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ВЫВОДЫ И ПРЕДЛОЖЕНИЯ 

В ходе проведенного исследования было изучено современное 

состояние потребительского рынка зарубежных стран и в частности 

Российской Федерации, проанализированы особенности классификации и 

формирования ассортимента пива, факторы обуславливающие качества пива 

и анализ нормативной базы предприятия.   

На основе проанализированных факторов и материалов можно прийти 

к следующим выводам:  

Пиво – является алкогольным напитком [30]. Крайне популярным у 

молодёжи и населения среднего возраста. Производится на зерновой основе, 

путём брожения. В обще мировом потреблении выделяют более 1000 видов и 

типов пива. В Российской Федерации основу производства и потребления 

составляет пиво двух типов: тёмное и светлое, остальные типы пива 

занимают минимальную долю в потреблении. По итогам четырех лет в плоть 

до конца 2018 года, наблюдался постоянный прирос в потреблении и 

производстве данного продукта. 

При исследовании рынка пива установлено, что 2015 – 2018 гг. прирост 

производства пива отмечался в странах Казахстан, Россия и Белоруссия, а 

спад в Китае и Украине. На протяжении двух лет отмечается стабильность в 

объемах производства пива на всех материках. Наибольший рост 

производства отмечался в 2011 и 2013 гг, а наименьший – в 2016 – 2018 гг  

Основу классификации пива составляют по следующие признаки: по 

способу обработки подразделяют на: не пастеризованное, пастеризованное, 

фильтрованное, нефильтрованное осветленное, нефильтрованное 

неосветленное. По степени брожение – верхового и низового. По 

содержанию алкоголя: алкогольное и безалкогольное. 

К основным факторам участвующих в формировании качества самого 

пива можно отнести: сырье – вода, сусло, зерно, и прочие составляющие 
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пива. Технологии производства, оборудование, и факторы внешней среды 

непосредственно влияющие на предприятие изготовителя. 

Способ производства светлого пива, включает в себя: приготовление 

пивного сусла, его освещения, охлаждения, аэрацию, сбраживания, 

дображивания, выдержку пива, его освещения и розлив. 

К факторам сохраняющим качество пива можно отнести: упаковка, 

условия хранения на складе предприятия изготовителя, транспортировка, 

условия и сроки хранения на предприятии продавце, а так же операции 

товарной обработки.  

При физико-химическом анализе качества пива оценивается по 

следующим показателям: определение спирта и действительного экстракта 

ГОСТ 12787-81; экстрактивность начального сусла ГОСТ 12787-81; 

кислотность пива ГОСТ 12788-87 цвет пива ГОСТ 12789-87. 

Срок годности пива устанавливает предприятие-изготовитель, он 

должен соответствовать сроку, указанному в нормативной документации на 

конкретную продукцию. Гарантийный срок хранения пастеризованного пива, 

приготовленного с применением стабилизаторов – 3 месяца, без применения 

стабилизаторов – 1 месяц со дня розлива. 

На качество пива влияют ряд факторов начиная от сырья и технологий 

производства и заканчивая хранением и транспортировкой, для потребителей 

основную роль в выборе пива играет ценообразование и его 

органолептические свойства (вкус, аромат и т.д.).   

На основании проделанной работы можно озвучит следующие 

предложения для предприятия Пятёрочка № 13226: 

– проводить исследования продукции и соответствия информации 

нанесённой на таре продукта для потребителя; 

– тщательнее подходить к выбору поставщиков-производителей, дабы 

исключить производителей вводящих в заблуждение потребителей и 

фальсифицирующих информацию о продукции. 
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– более подробно исследовать ассортимент и расширить оборот 

продукцией, набирающей популярность, к примеру, крафтовое пиво.  
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ПРИЛОЖЕНИЯ А 

 

Рисунок 18 – Карта расположения дивизионов торговой сети 

«ПЯТЁРОЧКА» 
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ПРИЛОЖЕНИЕ Б 

 

 Рисунок 19 – Структура основных руководителей МК УРАЛ 
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ПРИЛОЖЕНИЕ В 

Названия строк 

Количество по полю № 

магазина 

Кластер ЮУД 01 Челябинск 

Центр 60 

Кластер ЮУД 02 Челябинск 

Восток 63 

Кластер ЮУД 03 Челябинск 

Запад 62 

Кластер ЮУД 04 ЧО 68 

Кластер ЮУД 05 

Магнитогорск 85 

Кластер ЮУД 06 Октябрьский 78 

Кластер ЮУД 07 Салават 48 

Кластер ЮУД 08 Уфа Север 71 

Кластер ЮУД 09 Нефтекамск 43 

Кластер ЮУД 10 Уфа Юг 49 

Кластер ЮУД 11 Курган 32 

Кластер ЮУД 12 Стерлитамак 63 

Кластер ЮУД 13 Челябинск 

Север 65 

Общий итог 787 

 

ПРИЛОЖЕНИЕ В 

Рисунок 20 – Распределение магазинов по кластерам 
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(ПРИЛОЖЕНИЕ Г) 

Рисунок 21 – Организационная структура магазина 

 

   

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

Магазин  №13226 ПЯТЁРОЧКА

«ДМ» Директор магазина Жукова 

Татьяна Владимировна  

«ЗДМ» Заместитель директора 

магазина Кузнецова П.Л. 

«АДМ» АДМИНИСТРАТОР МАГАЗИНА  

Зиннурова Кристина Даниловна 

«АДМ» АДМИНИСТРАТОР МАГАЗИНА  

Скопенёва Татьяна Анатольевна  

«ТВП» Товаровед приёмщик 

Зубарева А.С. 

«СК» Старший кассир «СК» Старший кассир 

«ПК» «ПК» «ПК» «ПК» «ПК» 

«ПК» «ПК» «ПК» «ПК» «ПК" 
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ПРИЛОЖЕНИЕ Д 

Таблица 6 – Подготовка ТВП к работе 

Подготовка к приёмке  Действия в течение дня  

 Ознакомиться с планом 

поставок на сегодня 

 Проверить подготовку 

магазина (наличие свободных 

проходов, подготовленного места в 

подсобных помещениях, рабочее 

состояния оборудования) и персонала 

к приемке товара  

 Принять меры по 

устранению причин, затрудняющих 

приемку товара  

 

 

 Вести приёмку товара по 

одному поставщику 

 Контролировать при 

приёмке товара наличие всех 

необходимых сопроводительных 

документов  

 Контролировать качество 

товара  

 Определять размещение в 

магазине выгруженного товара (что 

следует выложить в торговый зал, а 

что отправить на предпродажную 

подготовку) 

 Контролировать 

сохранность товара и минимизацию 

потерь в процессе приемки  
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(ПРИЛОЖЕНИЕ Ж) 

Таблица 7 – Количественные сопроводительные документы 

Название 

документа 

Описание Особенности Примечания 

1 2 3 4 

Товарно -

транспортная 

накладная (ТТН) и 

приложение к ТТН 

- транспортный 

раздел/ товарная 

накладная (ТН) 

/Транспортная 

накладная 

Документы 

подтверждающие 

легальность 

перемещения 

продукции 

Оформляется 

как 

поставщиком, 

так и 

магазином 

От поставщика на 

поставку могут 

быть как все три 

документа (ТТН, 

ТН, Транспортная 

накладная), так и 

два или один. 

Используемые 

формы накладных 

контролирует 

поставщик. 

Сотрудник 

магазина должен 

ориентироваться 

на тот комплект 

накладных, 

который привез 

поставщик.  
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Продолжение таблицы 7 

1 2 3 4 

Маршрутный 

(сопроводительный

) лист 

Документ, в 

котором прописан 

маршрут поставок 

товара по заказам 

магазинов. 

Напротив 

магазина 

поставки 

обязательно 

прописываетс

я номер 

пломбы 

Предоставляется в 

одном экземпляре. 

После 

оформления в 

магазине делается 

копия 

маршрутного 

листа, на 

основании 

которого 

заполняется 

журнал прихода  

машин с РЦ 

Лист передачи 

товара 

Документ, в 

котором 

зафиксирован 

передаваемый 

товар с номерами 

паллет и 

сопроводительной 

документации. 

Напротив 

каждого 

грузового 

пакета 

указывается 

вес при 

отгрузке и 

приёмке 

Предоставляется в 

двух экземплярах 

для 

документооборота

.  

Упаковочный лист Товарно – 

сопроводительны

й документ с 

попозиционной 

описью одного 

грузового пакета  

Вес грузового 

пакета брутто 

и нетто. 

Можно 

определить 

вес тары. 

Упаковочный лист 

находится внутри 

каждого паллета 

под этикеткой в 

одном экземпляре. 
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Продолжение таблицы 7 

Товарная 

накладная ТОРГ 

- 12 

Документы, в 

которых 

отражается 

согласованное к 

возврату 

количество 

товара 

При возврате на 

РЦ водитель 

принимает в 

магазине возврат 

по количеству 

коробок и сверяет 

фактическое 

количество 

коробок с 

указанным в 

накладной, после 

чего 

расписывается в 

документе за 

получение товара  

Распечатывается 

в трёх 

экземплярах 

(первый 

экземпляр -  

остается в 

магазине и 

помещается в 

отварный отчет, 

второй – 

поставщику, 

третий хранится 

в магазине на 

случай утери и 

во избежание 

недоразумения). 

Счет – фактура 

при возврате 

Это налоговый 

документ, 

печатается для 

бухгалтерии 

Счет – фактура, в 

которой 

расписывается 

приемщик, вместо 

руководителя и 

главного 

бухгалтера,  

Служит для 

налогового 

вычета НДС по 

бракованному 

товару. 
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Продолжение таблицы 7 

Накладная на 

возврат 

Является одним 

из возвратных 

документов 

стороннего 

поставщика, 

обязательным 

для оформления 

возврата 

бракованного 

товара 

Оформляется 

сторонним 

поставщиком 

после получения 

заявки на возврат 

из магазина. 

Привозится в 

магазин 

представителем 

компании в 2 

экземплярах. 

Один экземпляр 

остается в 

магазине и 

прикрепляется к 

накладной на 

возврат. Второй 

экземпляр с 

возвратной 

накладной 

передается 

поставщику.  
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ПРИЛОЖЕНИЕ З 

ТАБЛИЦА 8 – Виды потерь 

Виды 

потерь 

Приёмка товара 

в магазин 

Предпродажная 

подготовка 

Реализация 

товара 

1 2 3 4 

О
ш

и
б
к

и
 в

 р
а
б
о
т
е 

п
ер

со
н

а
л

а
 

ДМ,ЗДМ,ТВП 

доверяют приёмку 

товара другим 

сотрудникам магазина. 

Перезатарка магазина. 

Принимаем 

бракованный товар. 

Расписываемся за 

товар, не доставленный 

в магазин. Не 

возвращаем брак 

поставщику. 

Несвоевременно и 

неправильно 

размещаем товар в 

камерах хранения 

после окончания 

приёмки. Ошибки в 

работе ТВП 

неправильно 

оприходованный товар 

Нарушение правил 

разморозки, фасовки и 

маркировке товара. 

Использование веса 

упаковочного материала. 

Пересортица (ошибка в 

наименовании товара). 

Непредумышленная 

порча товара. 

Несоблюдение условий 

хранения и правил 

выкладки товара. 

Неправильный пересчет 

товара при проведении 

локальных 

инвентаризаций.  

Кассир 

неправильно 

пробивает PLU, вес 

товара, количество 

товара.  Кассир не 

отслеживает 

пробитый товар по 

монитору. Ошибки 

при расчете с 

покупателями. 

Ошибки ЗДМ во 

время проведения 

коррекций. Ошибки 

администрации 

магазина при 

сведении главной 

кассы. 

З
а
б
ы

в
ч

и
е 

п
о
к

у
п

а
т
ел

и
   Прячут товар в 

одежду, сумки. 

Прячут товар во 

внутрь других 

товаров. 

Используют 

фальшивые 

купюры. 
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Продолжение таблицы 8 

Х
и

щ
ен

и
е 

со
т
р

у
д

н
и

к
о
в

  
Сотрудники прячут 

часть товара при 

приёмке. Съедают 

неоплачиваемый товар. 

Хищение со стороны 

поставщиков. 

Сотрудники 

употребляют в пищу не 

оплаченный товар. 

Прячут товар с 

последующим выносом 

из магазина. 

Кассиры 

обслуживают своих 

друзей и 

родственников. 

Кассиры не выдают 

чек покупателям. 

Выносят 

неоплачиваемый 

товар после 

закрытия магазина. 

Пробивают дорогой 

товар более 

дешевым. 

Обсчитывают 

покупателя.  
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ПРИЛОЖЕНИЕ К 

 

 

Рисунок 22 – месячные продажи выбранных образцов в магазине 

«ПЯТЁРОЧКА» 
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ПРИЛОЖЕНИЕ Л 

 

Рисунок 23 – Экстактивность начального сусла % 
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ПРИЛОЖЕНИЕ М 

 

Рисунок 24 – Определение органолептических показателей качества 
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ПРИЛОЖЕНИЕ Н

 

Рисунок 25 – Определение кислотности пива 
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ПРИЛОЖЕНИЕ О 

 

Рисунок 27 – Изменения логотипа компании 
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ПРИЛОЖЕНИЕ П 

 

Рисунок 28 – План эвакуации в магазине ПЯТЁРОЧКА 13226 


