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7. КОНКУРЕНТОПРИДАТНІСТЬ ХЛІБОБУЛОЧНИХ ВИРОБІВ 

ФУНКЦІОНАЛЬНОГО ПРИЗНАЧЕННЯ 

 

О.В. Пахомська 

 

Київський національний торговельно-економічний університет 

 

Для комплексного визначення ефективності впровадження хлібобулочних 

виробів функціонального призначення з підвищеними показниками якості 

розраховують їх конкурентопридатність, як похідну конкурентних переваг. До 

неї належать функціональні, екологічні, естетичні показники, а також 

економічні характеристики продукції, які в сукупності впливають на рівень 

задоволення потреб споживачів. 

При розробленні новітніх технологій виникає необхідність оцінювання 

конкурентопридатності отриманої продукції, яка у сучасних умовах є головним 

фактором успіху на ринку чи в конкретному його сегменті.  

Мета роботи – дослідження конкурентопридатності розроблених 

хлібобулочних виробів функціонального призначення. 

Об’єкт дослідження – технологія хлібобулочних виробів на хмельовій 

заквасці з пророслим зерном пшениці.  

Предмет дослідження – хліб житньо-пшеничний  на хмельовій заквасці  

із пророслим зерном  пшениці «Сімейний» (дослід № 1), хліб житньо-

пшеничний на хмельовій заквасці  із пророслим зерном пшениці з 

концентратом квасного сусла та  розторопшею  плямистою «Слов’янський» 

(дослід № 2), хліб житньо-пшеничний на хмельовій заквасці із пророслим 

зерном пшениці з гарбузовим пюре «Селянський» (дослід № 3). 

Контролем слугував житньо-пшеничний хліб  виготовлений за 

традиційною технологією [1].  

Результати. Для  оцінки перспективної конкурентопридатності 

використано 100-балову шкалу, що складається з чотирьох показників 

(комплексного показника якості, рівня собівартості, рівня задоволення потреб 

споживачів, патентної захищеності), кожному з яких відповідають певні 

коефіцієнти вагомості, визначені експертним методом [2].  

У результаті оцінки виявлено, що конкурентопридатність хлібобулочних 

виробів  на хмельовій заквасці з пророслим зерном пшениці вища, ніж 

традиційних (55,4 од.),  комплексний показник конкурентопридатності 

становить:   хліб житньо-пшеничний  на хмельовій заквасці  із пророслим 

зерном  пшениці «Сімейний» − 86,1 од., хліб житньо-пшеничний на хмельовій 

заквасці із пророслим зерном пшениці з гарбузовим пюре «Селянський» − 88,7 

од., хліб житньо-пшеничний на хмельовій заквасці  із пророслим зерном 
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пшениці з концентратом квасного сусла та  розторопшею  плямистою 

«Слов’янський» − 86,5 од., що відповідає високоперспективній продукції 

(контроль – 55,41 од.).  

За показниками конкурентопридатності розроблених хлібобулочних 

виробів функціонального призначення побудовано модель 

конкурентопридатності. При цьому використано графовий засіб, який дає змогу 

найбільш економно записати та опрацювати інформацію, скласти алгоритм 

оцінювання якості продукції ресторанного господарства, розробити 

раціональну технологію виготовлення хлібобулочних виробів (рис.1.). 
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Рис.1.Модель конкурентопридатності хлібобулочних виробів  на хмельовій 

заквасці з пророслим зерном пшениці 

Висновки. Отриманні данні свідчать, що конкурентопридатність 

хлібобулочних виробів  з пророслим зерном пшениці на хмельовій заквасці з 

харчовими композиціями вища, ніж традиційних (рис.1.), і  згідно з шкалою 

оцінювання виробів належать до високоперспективної продукції (показник 

конкурентопридатності вищий, ніж 85 од.). 

Конкурентнопридатність розробленої технології  хлібобулочних виробів 

функціонального призначення досягається за рахунок зниження вартості 

сировинного набору, ціни реалізації продукції та прогнозованого підвищення 

попиту на оздоровчі продукти певних категорій споживачів. Загалом за 

визначеним комплексним показником якості, собівартістю, рівнем задоволення 

потреб споживачів, патентною захищеністю розроблені хлібобулочні вироби 

конкурентнопридатні та перспективні для України. 
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