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Вступ
Великий учений Павлов И.П. у своїх роботах вказував , що організм тварин і людини знаходиться в тісному взаємозв'язку з зовнішнім середовищем, що безупинно впливає на центральну нервову систему. Одним з найважливіших факторів зовнішнього середовища є їжа, що переходить у внутрішнє середовище організму і бере участь  у всіх життєвих процесах. Їжа впливає на стан  центральної  і периферичної нервової системи, а через неї на весь організм. 

Розмови про користь і шкоду м'яса будоражать людство віддавна. Навіщо людина їсть м'ясо? Адже раціон наш досить  багатий і різноманітний – хліб і хлібобулочні вироби,  картопля, овочі і фрукти , жири, молочні продукти, риба і продукти моря, гриби і ягоди і багато чого іншого.

Проте м'ясо і м'ясопродукти  в харчуванні завжди на одному з перших місць. Чим це можна пояснити? 

Сучасні напрямки про кількісні і якісні потреби людини в харчових речовинах відбиті  в концепції збалансованого харчування . Відповідно до неї , у процесі нормальної життєдіяльності  люди мають потребу в необхідній кількості енергії, так і у визначених  комплексних  харчових речовин: білках , амінокислотах , вуглеводах,  мікроелементах,  вітамінах , причому багато хто з них є “незамінними”, тобто не виробляються організмом. Це означає ,з одного боку, харчовий продукт повинний виконувати функції “палива” , що компенсує наші енергетичні витрати на фізичну і розумову роботу , з іншого боку – забезпечувати нас речовинами , необхідними для білогічного росту організму. М'ясо саме є одним з таких продуктів. Унікальність м'яса – у його енергоємкості , збалансованості амінокислотного складу білків і високої засвоюваноті. А зі споживчої точки зору - це сировина , з якого можна приготувати тисячі різноманітних страв, що задовольняють запити будь-якого гурмана.

Одними із таких  виробів являються м’ясні копченості. Це продукти  свинини, яловичини або баранини, які мають вигляд крупношматкових виробів, що піддають солінню і термічній обробці. Вони виділяються  своїми смаковими і  естетичними  властивостями і тому користуються великим попитом   у населення .

На даному етапі розвитку ринку м’ясних продуктів асортимент копченостей все більше і більше розширюється завдяки впровадженням нових технологій копчення та іншої обробки м’яса, що дає можливість Україні експортувати товари за кордон, де вони користуються попитом і приносять прибуток виробникам, а також дають можливість розширювати виробництво.

Метою даної дипломної роботи є  вивчення сучасного асортименту , якість та організація торгівлі м’ясними копченостями в роздрібні торгівельній мережі  Кам’янсько –Дніпровської РСС.

Основним завданням при виконанні цієї дипломної роботи є :

· огляд стану українського ринку м’ясних копченостей;

· вивчення формування споживних властивостей м’ясних копченостей; 

· характеристика асортименту м’ясних копченостей, що пропонуються торгівельними підприємствами Кам’янсько – Дніпровської РСС;

· аналіз нововведень  в технології виготовлення копченостей;

· оцінка якості м’ясних копченостей, що надходять в роздрібну  торгівлю за органолептичними і фізико - хімічними показниками;

· аналіз соціальних факторів вживання м’ясних копченостей;

· вивчення зони діяльності  Кам’янско – Дніпровської РСС;

· економічна характеристика комерційної діяльності РСС та аналіз стану матеріально – технічної бази;

· аналіз постачальників м’ясних копченостей в роздрібну торгівельну мережу Кам’янсько – Дніпровської РСС;

ЛІТЕРАТУРНИЙ ОГЛЯД

1.1 Аналіз українського ринку м’ясних копченостей

Ринок копченостей відрізняється від інших ринків харчових продуктів відсутністю брендів національного масштабу. Більш-менш вартим рівнем “розкрутки” на сьогоднішній день можуть похвалитися небагато виробників. В основному ж споживачі продовжують орієнтуватися на офіційну назву виробника. Тому перший оператор, який ризикне вкласти великі кошти в компанію по просуванню своєї торговельної марки, має шанс завоювати лояльність споживачів.

Вітчизняне м’ясопереробна промисловість на початку 90-х років  ХХ століття стала однією з перших жертв ринкового реформування економіки. Населення терміново скоротило споживання ковбасних виробів та м’ясних копченостей з високою ціновою характеристикою, а великі м’ясокомбінати, які розгубилися в нових умовах господарювання, не змогли утримати об’єми виробництва на набутому рівні. Ситуація, яка сталася, рикошетом вдарила по тваринництву і всі почали масово різати худобу, вирощувати яку не було сенсу.

З 1990 року по 2003-й об’єм виробництва копченостей та ковбасних виробів, за даними офіційної статистики, скоротився в 5,4 рази (з 900тис. тонн до 167 тис.тонн). Ця цифра достатньо реалістично відображає ситуацію з великими м’ясокомбінатами, міцності завантаження яких не більше 30%. Проте Держкомстат не враховує тіньову складову ринку м’ясопродуктів, яка формує майже половину загального об’єму пропозиції. Тому ємність внутрішнього ринку копченостей та ковбасних виробів аналітики оцінюють в 220-240 тис. тонн. В м’ясну промисловість, як і в інші “харчові” сфери бізнесу, в останні роки вкладаються серйозні інвестиції. Вкладання капіталу в модернізацію виробництва, вдосконалення асортименту та побудова збутових систем дозволити наростити об’єм виробництва в 1999-2002 роках на 8 % в цілому по галузі. [31]

Слід зазначити, що українські м’ясопереробники майже повністю витіснили з ринку імпортну продукцію. Початок був покладений в 1999 р., коли на всіх продовольчих ринках почалося активне імпортозаміщення. А потім на шляху поставок м’ясопродуктів став міцний заслін – ввізне мито 30% (але не менше 1.2 євро за кг.).Доля імпорту на ринку не перевищує 5 %.В  таблиці 1.1 представлено імпорт основних груп м’ясопродуктів у 2003 році.

Таблиця 1.1 Імпорт основних груп м’ясопродуктів у 2003 році

	Товар
	Найбільші країни-імпортери
	Всього за 2003 рік, тонн.

	Яловичина
	США
	182,7

	Свинина
	Польща
	2776,2

	М’ясо птиці
	Бельгія
	44417,2

	Ковбасні вироби
	Білорусія

Естонія
	1802,6


Проте експорт вітчизняних ковбасних виробів і копченостей майже не здійснюється: в Європі нашу продукцію ніхто не чекає, та й Росія не зовсім зацікавлена в спільній діяльності .В 2003 році об’єм офіційного експорту копченостей та ковбас оцінюється в 10 млн. ум. од. Ще 20 млн. ум. од. приходиться на контрабандні поставки “цеховиків” в Росію.

Завдяки вдалому підбору інгредієнтів, продукти  приготовані з препаратами “Шинку-30” і “Шинку універсальна ”відрізняються гарними органолептичними показниками, стабільністю не тільки при виготовленні  але і при транспортуванні і продажі, а це робить препарати і продукцію конкурентноздатними і перспективними.
Також при виготовленні копченостей використовують  фосфати. При їхньому додаванні  існують такі переваги:

· прекрасна розчинність у розсолі;

· розсіл краще розподіляється в м'ясі, оптимізуєтся процес копчення;

· оптимальний витяг м'ясного білка;

· збільшення вологозв”язуючих властивостей, що знижує рівень активності зв'язаної води і скорочує втрати протеїну, вітамінів, мінералів і приправ під час переробки м'яса;

· оптимальна консистенція на зрізі завдяки високому змістові витягнутого волокнистого м'язового білка на поверхні м'яса;

· поліпшення смакових властивостей, консистенції, кольору, соковитості;

· підвищення смакової, живильної цінності, підтримка типового м'ясного смаку;

· можливість для більш інтенсивного процесу нагрівання і, таким чином, досягнення бактеріологічної стабільності.

Поліфосфати для м'ясних продуктів з цільного м'яза, що знаходять своє застосування в розсолах, повинні бути розчинні  і стабільні  при низьких температурах навіть у розсолах при відносно   високою концентрацією солі.

Відомі в усім світі  торговельні марки BK Giulini :КУРАФОС, ФИБРИСОЛЬ предсталяють фосфати вищої якості. Вони застосовуються як добавки при здрібнюванні і складанні розсолів, стабілізації кольору, емульгації і збереження свіжості.[61]

1.4 Мерчендайзинг м’ясних копченостей


Об’єктами мерчендайзингу при роздрібній реалізації м’ясних товарів можуть бути фірмові спеціалізовані магазини м’ясопереробних підприємств, а також торгівельні підприємства, які реалізують продовольчі товари. Комплекс заходів мерчендайзинга складається з трьох елементів:

· формування цін на продукцію;

· товарна стратегія (формування асортименту: обґрунтування товарних запасів у магазинах; розміщення товару в торговому залі; викладка товару; атмосфера в магазині);

· система маркетингових комунікацій (реклама в місцях продажу; дегустація товару; консультація споживачів).

Згідно теорії мерчендайзингу, один із вагомих факторів – викладка товару. Існує декілька способів викладки м’ясних виробів:

· групування за видами м’ясних виробів (при цьому суворо дотримується представлення товару на вітрині по блокам: копчені ковбаси, варені ковбаси, сосиски, сардельки, окремо – м’ясні копченості);

· групування за видами м’яса і продуктів з нього (для цього в один відділ вітрини поміщають свинину, напівфабрикати і ковбасні вироби з даного виду м’яса; в інший – теж саме з яловичини тощо);

· м’ясні копченості, які представляють за рівнем цін, розміщують відповідно до встановлених на них цін;

· вырезано
· знижки для постійних покупців;

· соціальні знижки (для пенсіонерів, студентів тощо).[23]
2. ОБ’ЄКТ І МЕТОДИ ДОСЛІДЖЕННЯ ТА КОРОТКА ХАРАКТЕРИСТИКА ЗОНИ ДІЯЛЬНОСТІ КАМ’ЯНСЬКО – ДНІПРОВСЬКОЇ РСС

2.1 Об’єкт та методи дослідження

Об’єктом дослідження даної дипломної роботи являються такі найменування сирокопчених продуктів із свинини, що реалізуються в Кам’янсько – Дніпровській райспоживспілці:

· грудинка свиняча сирокопчена виробництва Мелітопольського м’ясокомбінату „Зоря”;

· грудинка свиняча сирокопчена виробництва відкритого акціонерного товариства „Кам’янсько - Дніпровський м’ясокомбінат”;

· грудинка безкісткова (бекон) сирокопчена виробництва відкритого акціонерного товариства „Фабрика кухні” (м. Енергодар);

· корейка свиняча сирокопчена виробництва Мелітопольського м’ясокомбінату „Зоря”;

· корейка свиняча сирокопчена виробництва ВАТ „Фабрика кухні” (м. Енергодар).

· вырезано

Товщину кожного шару шпику при прямому зрізі вимірювали візуально, користуючись звичайними приладами для вимірювання довжини та ширини предмету.

2.2 Коротка характеристика зони діяльності Кам’янсько – Дніпровської райспоживспілки

Під дією науково – технічного прогресу в торгівлі відбуваються  значні якісні зміни: поновлюється та збільшується мережа торгівельних підприємств та удосконалюється технологія  торгівельних процесів. Це особливо важливо  для кооперативної торгівлі, матеріально – технічна база якої представлена в основному підприємствами збудованими в різний час.

Важливу роль в кооперативній торгівлі  відіграє комплексна раціоналізація діяльності торгівельних організацій та підприємств.

Раціоналізація торгівлі в Кам’янсько – Дніпровській райспоживспілці  ставить за свою ціль досягнення найбільш високих показників  ефективності роботи підприємств  відповідних сучасному рівню розвитку науки та техніки.

Кам’янсько – Дніпровська райспоживспілка являє собою роздрібну торговельну мережу. Правління якої знаходиться в м. Кам’янка – Дніпровська.

Роздрібна торговельна мережа – сукупність підприємств торгівлі і торгових одиниць ( магазинів, палаток, ларьків тощо), що розміщені і діють на визначеній території.

Відповідно до законодавчих актів України  К.- Дніпровська РСС має статус юридичної особи: наявність самостійного балансу, основних і оборотних коштів, здійснення закінченого циклу торгового процесу, починаючи від закупівлі і закінчуючи продажем товарів з метою одержання прибутків.

Постійне розширення  та покращення якісного складу роздрібної торговельної мережі викликає необхідність її раціонального розміщення, яке повинно забезпечувати виконання наступних важливих принципів: максимальне наближення підприємств до покупців при забезпеченні рентабельної роботи; концентрична побудова мережі; рівномірне розміщення роздрібної мережі; групове розміщення магазинів.

Для роздрібної торгівельної мережі Кам’янсько – Дніпровської райспоживспілки  характерно розташування підприємств по багатьом, зрівняльно мілким населеним пунктам, що призводить до зменшення магазинів та скороченню радіусу їх діяльності. Тому при рішенні питань територіального розміщення підприємства роздрібної торговельної мережі враховують їх  асортиментний профіль, щільність населення, рівень купівельних фондів  та інші фактори.

В умовах кооперативної торгівлі принцип концентричної побудови мережі  передбачає ступінчасте розміщення  підприємств за трьома основними функціональними групами населених пунктів: районними центрами; місцевими (кущовими) центрами; рядовими населеними пунктами. З урахуванням цього  склалась трьохступінчаста система розміщення підприємств роздрібної торгівлі.

· вырезано

Питома вага  товарообігу  району в товарообігу облспоживспілки складає 7,5 %, що  всього на 0,1% менше минулого року. 

3. ЕКСПЕРЕМЕНТАЛЬНА ЧАСТИНА

3.1 Характеристика асортименту м’ясних копченостей та його удосконалення

Дослідження асортименту м’ясних копченостей у торгівельній мережі магазинів Кам’янсько-Дніпровської райспоживспілки свідчить про те, що асортимент товарів цієї групи досить широкий.

Асортимент м’ясних копченостей у магазинах Кам’янсько-Дніпровської райспоживспілки представлений продукцією вітчизняних виробників – Мелітопольського м’ясокомбінату „Зоря”, ВАТ „Кам’янсько-Дніпровський м’ясокомбінат”, ВАТ „Фабрика кухні” (м. Енергодар).

Таблиця 3.1. Структурна характеристика асортименту м’ясних копченостей за виробником

	№ П/П
	Назва виробника
	Кількість, кг
	Питома вага, %

	1
	М’ясокомбінат „Зоря”
	100
	22,22

	2
	ВАТ „Кам’янсько-Дніпровський м’ясокомбінат”
	200
	44,44

	3
	ВАТ „Фабрика кухні”
	150
	33,33

	
	Всього
	450
	100


Аналізуючи таблицю 3.1. ми встановили, що в досліджуваному асортименті переважають м’ясні копченості виробництва ВАТ „Кам’янсько-Дніпровський м’ясокомбінат”. Вони складають майже половину (44,44%) від загальної кількості. Продукція ВАТ „Фабрика кухні” складає 33,33%. Найменшу питому вагу займають м’ясні копченості виробництва м’ясокомбінату „Зоря” – 22,22%.

Графічно відображено на рисунку 3.1.
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Рисунок 3.1. Асортимент м’ясних копченостей за виробником

Така пропозиція продиктована попитом на ці товари.

У ході дослідження також була досліджена така тенденція: чим більша ціна на м’ясні копченості різних виробників, тим меншим попитом користується продукція відповідного виробника.
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Рисунок 3.2. Попит на рулет „Ленінградський”, що реалізується у магазинах торгівельної мережі Кам’янсько- Дніпровської райспоживспілки

На рисунку 3.2 відображено попит на такий вид м’ясних копченостей, як рулет „Ленінградський”, який було реалізовано протягом одного тижня – з 21 по 28 березня 2005 року. Так, найбільшим попитом користується рулет „Ленінградський” виробництва ВАТ „Кам’янсько-Дніпровський м’ясокомбінат”. За тиждень продано 21 кг вартістю 24,30 грн. Трішки меншою популярністю у споживачів користується рулет „Ленінградський” виробництва ВАТ „Фабрика кухні” і відповідно ціна його – 26 грн за 1 кг.  Найменший попит має продукція виробництва м’ясокомбінату „Зоря” – реалізовано 12 кг за тиждень. Це найдорожчі м’ясні копченості серед аналогічних виробників.

· вырезано

Таблиця 3.16 Якість м’ясних копченостей виробництва ВАТ „Кам’янсько-Дніпровський м'ясокомбінат”

	Назва показників
	Характеристика за стандартом ГОСТ 16594-85
	Характеристика досліджуваного зразка

	
	
	грудинка свиняча сирокопчена
	корейка свиняча сирокопчена

	Масова частина солі, % не більше
	4,0
	4,5±0,17
	4,3±5,77

	Маса одиниці готового продукту, кг не менше: для порційних виробів, г
	200,0

300,0
	202±0,16
	298±4,06


З таблиці 3.16 видно, що в сирокопчених продуктах із свинини виробництва ВАТ „Кам’янсько - Дніпровський м’ясокомбінат” масова частка солі перевищує допустимі норми стандарту відповідно на 0,5% і 0,3%. Маса порційних шматків досліджуваних об’єктів знаходиться в межах норми.

Таблиця 3.17 Якість м’ясних копченостей виробництва ВАТ „Фабрика кухні” (м. Енергодар)

	Назва показників
	Характеристика за стандартом ГОСТ 16594-85
	Характеристика досліджуваного зразка

	
	
	грудинка свиняча (бекон) сирокопчена
	корейка свиняча сирокопчена

	Масова частина солі, % не більше
	4,0
	3,8±0,17
	4,0±1,0

	Маса одиниці готового продукту, кг не менше: для порційних виробів, г
	150

300
	150±1,15
	303±0,04


Порівнявши значення фізико-хімічних показників якості досліджуваних зразків із значеннями, вказаними у стандарті ГОСТ 16594-85, ми бачимо, що якість м’ясних копченостей виробництва ВАТ „Фабрика кухні” (м. Енергодар) відповідає вимогам діючої нормативно-технічної документації.

Результати дослідження якості усіх представлених зразків за фізико-хімічними показниками показали, що грудинка свиняча сирокопчена та корейка свиняча сирокопчена виробництва ВАТ „Кам’янсько-Дніпровський м’ясокомбінат” не відповідає вимогам стандарту ГОСТ 16594-85 за вмістом солі.

У ході досліджень встановлена також відмінність щодо якості однойменних товарів різних виробників. Так, корейка свиняча сирокопчена виробництва ВАТ „Фабрика кухні” (м. Енергодар) як за органолептичними, так і фізико-хімічними показниками має кращу якість , ніж аналогічна продукція виробництва ВАТ „Кам’янсько-Дніпровський м’ясокомбінат”.

3.4 Соціологічне дослідження вживання м’ясних копченостей


Соціологічні дослідження – це систематичне збирання та аналіз даних, пов’язаних з наявною ситуацією щодо діяльності підприємства чи організації.

Роль соціальних досліджень полягає в оцінці потреб, запитів і попиту споживачів, яка допомагає створити програми їх задоволення, ідентифікації та визначенню як проблем, так і можливостей організації здійснити та оцінити свою збутову діяльність.

· вырезано

Всього заготовлено сільськогосподарської продукції на загальну суму 596,7 тис. грн. (Додаток С).

Таблиця 4.4. Заготівля сільськогосподарської продукції  К.- Дніпровської РСС за 2004 рік.

	№ з\п
	Назва продукції
	Одиниці виміру
	Кількість
	Сума, тис. грн.

	1
	М’ясо
	тонн
	6,0 
	62,7

	2
	Яйця курячі
	тис. шт.
	45,3 
	16,5

	3
	Олія рослинна
	тонн
	5,3 
	24,1

	4
	Хлібопродукти
	тонн
	288,0 
	477,0

	5
	 Картопля
	тонн
	3,5 
	3,5

	6
	 Овочі
	тонн
	2,0 
	3,1

	7
	Риба
	тонн
	10,8 
	13,5

	8
	Інше
	тонн
	04 
	0,4


Отже частина заготовленої продукції йде на виготовлення товарів народного споживання в тому числі й м’ясо - на виготовлення м’ясних копченостей.

Правління РСС, більшість трудових колективів системи, змогли не тільки зберегти  кооперативну власність, й почали приводить нарощувати обсяги діяльності по деяких напрямах, придбавати та оновлювати основні засоби.

Всього в системі райспоживспілки витрачено коштів на ремонтні роботи з оновлення роздрібної торговельної мережі - 70,5 тис. грн., придбано торгового обладнання на 83,2 тис. грн.

 Із 11 госпрозрахункових підприємств беззбитково та з невеликим прибутком спрацювали 8 підприємств, в тому числі правління РСС ( прибуток  1,2 тис. грн.) 

Таблиця 4.5. Збитковість підприємств К.- Дніпровської РСС станом на 01.01. 2005 року.

	№ з / п
	Назва підприємства
	Збиток, тис. грн.

	1
	ССТ “ Водяне”
	2,2

	2
	ССТ “ Івановка”
	2,6

	3
	ССТ “ Дніпровка”
	10,6

	4
	СТ. “Кам’янсько – Дніпровський хлібокомбінат”
	8,3


Як бачимо з табл.. 4.5 деякі з підприємств мають збитковий характер, так як в нашій країні споживча кооперація потрібного рівня діяльності для здійснення своєї діяльності  і тому підприємства торгівлі в цій сфері не мають потрібного їм прибутку.

Таблиця 4.6 Роздрібні підприємства підпорядковані Кам’янсько - Дніпровській райспоживспілці.

	№ З/П
	Назва магазину
	Торгівельна площа, м2
	Роздрібний товарообіг, тис. грн.
	Питома вага, %

	1
	 М’ясо – риба
	35,5
	155,22
	2,84

	2
	Хліб
	32,6
	152,3
	2,79

	3
	Техніка
	50,0
	189,4
	3,47

	4
	Будматеріали
	42,0
	173,53
	3,18

	5
	Продукти 31
	25,4
	129,5
	2,37

	6
	Продукти 7
	22,0
	103,4
	1,89

	7
	Спорттовари
	30,6
	115,6
	2,12

	8
	Меблі
	56,4
	206,7
	3,79

	9
	Продукти 35
	22,9
	144,56
	2,65

	10
	Продукти 30
	21,0
	133,4
	2,44

	11
	Продукти 28
	25,0
	152,3
	2,79

	12
	Продукти 4
	24,7
	155,29
	2,84

	13
	Продукти 6
	26,4
	112,5
	2,06

	14
	Продукти 7
	34,9
	138,9
	2,54

	15
	Горячий хліб
	15,4
	95,6
	1,75

	16
	Продукти 3
	28,1
	156,7
	2,87

	17
	 Продукти 8
	23,0
	173,6
	3,18

	18
	Продукти 2
	26,5
	195,9
	3,59

	19
	Вітерець
	19,3
	149,4
	2,73

	20
	Продукти 1
	32,0
	163,5
	2,99

	21
	Продукти 10
	29,0
	172,3
	3,15

	22
	Продукти 11
	25,7
	157,1
	2,88

	23
	Продукти 31
	27,9
	161,3
	2,95

	24
	Госпкульттовари
	43,0
	211,5
	3,87

	25
	Книги
	38,6
	143,9
	2,63

	26
	Продукти 25
	31,9
	169,7
	3,11

	27
	Продукти 27
	30,0
	155,6
	2,85

	28
	Продукти 5
	27,0
	164,3
	3,01

	29
	Гастроном
	24,2
	199,4
	3,65

	30
	Тканини
	49,0
	183,5
	3,36

	31
	Продукти 13
	30,5
	149,1
	2,73

	32
	Продукти 15
	35,3
	163,5
	2,99

	33
	Продукти 17
	25,9
	153,4
	2,81

	34
	Продукти 19
	33,3
	149,1
	2,73

	35
	Продукти 23
	29,1
	121,0
	2,21

	
	Разом
	
	5452,7
	100


Таким чином, можемо сказати в загальному вигляді Кам’янсько – Дніпровська РСС працювала незадовільно, але деякі підприємства, в зв’язку з проблемами, пов’язаними з високими цінами на сировину, високими податками (К.- Дніпровський хлібокомбінат) та недостатністю коштів для поповнення асортименту (ССТ “ Івановка “, ССТ “Водяне” та ССТ “ Дніпровка “) спрацювали зі збитком.

4.2 Комерційна діяльність з формування асортименту м’ясних копченостей в роздрібній торговельній мережі

Високі показники фінансово – господарської діяльності та культури торгівлі обслуговування населення на підприємствах роздрібної торгівлі залежать від постійної наявності в продажу широкого і стійкого асортименту товарів. 

Спеціалізація виробників на випуску окремих видів товарів, яка дає їм можливість розширювати асортимент, поліпшувати якість, вдосконалювати технологію виробництва, значно скорочувати термін освоєння, разом з тим призводить до звуження асортименту товарів, що випускаються. Виникає потреба їх підсортування на оптових складах та в роздрібній торговельній мережі, де мають бути представлені товари різних промислових та сільськогосподарських підприємств вітчизняного та закордонного виробництва.[33]

Процес підбирання і установлення номенклатури товарів за різними ознаками спрямований на задоволення попиту населення і забезпечення високої прибутковості роботи підприємств торгівлі називається формуванням асортименту.

Формування асортименту копченостей у магазинах Кам’янсько – Дніпровської райспоживспілки орієнтовано на максимальне задоволення попиту населення, що є основою ефективної діяльності роздрібної торговельної мережі. Підприємства роздрібної торгівлі, які розташовані у великих населених пунктах (м. Кам’янка – Дніпровська), де проживає значна кількість населення і сконцентрована розгалужена мережа підприємств роздрібної торгівлі, при формуванні асортименту враховують територіальне розміщення магазинів в зазначених населених пунктів. В умовах ринкової економіки основним регулятором цього процесу є конкуренція, яка дозволяє формувати мережу підприємств роздрібної торгівлі з урахуванням фінансових можливостей, пішохідної доступності та середнього радіусу дії кожного магазину.[46]

· вырезано

Висновки та пропозиції

На основі аналізу літературних джерел і результатів власних досліджень можна зробити наступні висновки:

1. За даними Держкомстату 60% загальноукраїнського виробництва копченостей випускають переробні підприємства Донецької, Дніпропетровської, Київської та Луганської  областей.

2. Попит на м’ясні копченості характеризується чітко вираженою сезонністю, яка «прив’язана» до свят, періоду масових відпусток.  В передсвяткові дні та в період курортного сезону росте продаж м’ясних копченостей.

3. В порівнянні з 2001 роком виробництво копченостей в 2003 році виросло на 17,4 тис. тонн., що свідчить про розвиток підприємств по виробництву копченостей. 

4.По способу обробки копченості поділяються на сирокопчені, сиров’ялені, копчено-варені, копчено-запечені, смажені та варені.  Існують кілька способів засолу м'ясної сировини для копченостей, але усі вони по суті, є модифікаціями двох основних: сухого і мокрого засолу.

5. На смак та аромат копченостей впливають феноли, летючі органічні кислоти, альдегіди  та кетони, коптильні речовини ,гідроколоїди. . Завдяки обробці м’ясних продуктів підвищується  органолептична  та біологічна цінність копченостей, а також їх збереженість. 

1. Основну частину в асортименті м’ясних копченостей займають свинячі копченості. Залежно від сировини їх випускають вищого, 1-го, 2-го, 3-го сортів. Основний асортимент представлений виробами вищого сорту. Також випускають баранячі, яловичі та комбіновані копченості. Цільном’язові копченості займають особливе місце в асортименті підприємств  і відносяться до делікатесної групи.  

2. Об’єктами мерчендайзингу при роздрібній реалізації м’ясних товарів можуть бути фірмові спеціалізовані магазини м’ясопереробних підприємств, а також торгівельні підприємства, які реалізують продовольчі товари. Комплекс заходів мерчендайзинга складається з трьох елементів: формування цін на продукцію; товарна стратегія; система маркетингових комунікацій.

8.Кам’янсько – Дніпровська райспоживспілка являє собою роздрібну торговельну мережу, правління якої знаходиться в м. Кам’янка – Дніпровська.  До складу Кам’янсько – Дніпровської райспоживспілки входять 12 юридичних госпрозрахункових самостійних кооперативних організацій, які об’єднують роботу 35 магазинів та 16 підприємств громадського харчування.

9.Асортимент копченостей досить широкий і розрахований на споживача середнього рівня заробітку. Найбільший відсоток серед  м’ясних копченостей займає свинина – 66,7%.. Приблизно однакову питому вагу займають вироби з яловичини, птиці і комбіновані – відповідно 8,9%, 11,1% і 10,0%. М’ясні копченості з баранини представлені в неширокому асортименті і складають тільки 3,3% від загальної кількості м’ясокопчених виробів. Широко представлений асортимент копчено-варених м’ясних виробів, які складають найбільшу питому вагу – 37,8% від загальної кількості, менше займають сирокопчені вироби – 33,3%, п’яту частину складають варені м’ясні копченості і найменшою кількістю представлені копчено-запечені вироби – 8,9%. Великим попитом користуються цілі вироби – 55,6%, сервірувальні нарізки – 11,1%.  В асортименті м’ясних копченостей торгівельної мережі Кам’янсько - Дніпровської райспоживспілки відсутні запечені і смажені копченості. 

10. Якість зразків м’ясних копченностей, що досліджувалися, відкритого акціонерного товариства „Кам’янсько-Дніпровський м’ясокомбінат” за  органолептичними показниками та баловою оцінкою, як смак та запах, мають відхилення від діючого стандарту ГОСТ 16594-85. Найвищу оцінку отримала продукція виробництва ВАТ „Фабрика кухні” – грудинка свиняча (бекон) сирокопчена (19,2 бала) і корейка свиняча сирокопчена (19,8 бала).

11.Фізико-хімічні показники якості зразків не перевищували норми встановлені стандартами. Однак в  сирокопчених продуктах із свинини, грудинки та корейки виробництва ВАТ „Кам’янсько - Дніпровський м’ясокомбінат” масова частка солі перевищує допустимі норми стандарту відповідно на 0,5% і 0,3%.

12.Після проведення анкетування було виявлено, що більш купованим видом м’ясних копченостей по місту виявилось свинина – 70%, а інші види копченостей складали: яловичина – 9%, баранина -0 3%, м’ясо птиці – 11%, комбіновані – 10%. Отже баранина виявилась найменше купованим видом копченостей. Дещо відмінна ситуація по селищам району. 

13.Загальний об’єм товарообороту за 2004 рік за системою  Кам’янсько – Д дніпровської РСС склав 5819,0 тис. грн., що на 188,5 тис. грн. більше в порівнянні 2003 року.
14.Основними постачальниками м’ясних копченостей в роздрібну торговельну мережу являються: ВАТ “Кам’янсько – Дніпровський м’ясокомбінат”; ВАТ “Запорізький м’ясокомбінат”; ЗАТ “Фабрика кухні” м. Енергодар; ВАТ “М’ясокомбінат Зоря” м. Мелітополь; Оптова база “Тополь” м.Енергодар.

Таким чином, підсумувавши вище сказане, ми можемо запропонувати слідуючі напрямки удосконалення роботи по формуванню асортименту м’ясних копченостей в роздрібній торговельній мережі Кам’янсько – Дніпровської РСС: 

· розширити та удосконалити взаємовідносини з постачальниками м’ясних копченостей.

·  удосконалити форм розрахунків між постачальниками та роздрібними підприємствами.

·   запропонувати додаткові знижки для постійних покупців  магазину; 

·  розширити асортимент продуктів  на виробничих підприємствах споживчої кооперації 

· поновити обладнання для зберігання м’ясних копченостей, особливо це важливо в літній період часу.
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