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Оцінка відповідності продукції споживчим характеристикам

Мета роботи: засвоїти метод «Дім якості» для оцінки відповідності сільськогосподарської продукції технологічним та споживчим характеристикам. 

Вихідний матеріал: критерії оцінки якості продукції підприємства та його конкурентів, перелік показників, що характеризують технологічні вимоги до виробництва продукції.

Джерела інформації: державні стандарти на сільськогосподарську продукцію та дані анкетного опитування споживачів про основні критерії, які висуваються до продукції при здійсненні покупки.

Необхідна теоретична інформація. Сутність методики оцінки полягає у визначенні технологічних складових, які потребують удосконалення для поліпшення споживчої якості товарної продукції. Методика оцінки якості передбачає порівняння технологічних показників, які висуваються до продукту на основі державних та міжнародних стандартів та споживчих параметрів, рівень яких встановлений за допомогою анкетування споживачів. Подальше планування споживчих параметрів планується з урахуванням даних по конкурентам та вимог регіонального ринку.
При застосуванні методики користувач має можливість встановити, яким чином потрібно змінити існуючі технологічні параметри продукту, щоб забезпечити ринок конкурентоздатною продукцією. 
Методика оцінки базується на моделі «Дім якості» (рис. 5.1), яка широко використовується у зарубіжній практиці. Така модель є основою методу розробки функції якості. Її суть полягає у наближенні потреб споживачів до технологічних вимог процесу виробництва. Модель якості має шість секцій: споживчі переваги (1), технологічні показники (2), матриця взаємовідношень (3), матриця взаємозалежності (4), конкурентна оцінка (5), оптимізація якості (6).
Матриця взаємозалежності (4)






Технологічні показники (2)

Конкурентна оцінка (5)
Споживчі переваг (1)
Матриця взаємовідношень (3)



Оптимізація якості (6)


Рис. 1 Схема моделі «Дім якості»

Для аналізу та порівняння споживчих переваг в методиці використовуються наступні показники: коефіцієнт плановості, коефіцієнт конкурентності та коефіцієнт якості. Коефіцієнт плановості відображає рівень зміни запланованого рівня споживчих переваг порівняно із існуючим на підприємстві. При відсутності змін коефіцієнт плановості приймається за одиницю. Збільшення кожної одиниці планового показника порівняно із існуючим відповідає збільшенню на 0,2 одиниці коефіцієнту плановості. Коефіцієнт плановості порівнює плановий та існуючий показники споживчих переваг продукції на підприємстві.

Коефіцієнт конкурентності відображає взаємодію між показниками конкурентів та планованим показником. За основу приймається конкурент, який має найбільший рівень показника обраного критерію. Збільшення кожної одиниці планового показника порівняно із конкурентом відповідає збільшенню на 0,2 одиниці планового коефіцієнту конкурентності. Коефіцієнт якості розраховується як множення споживчих переваг, коефіцієнтів плановості та конкурентності (формула 1).Коефіцієнт конкурентності порівнює плановий показник та показник конкурентів 

Показник якості


					(1)
де, xі – і-й показник якості;
Сі – споживчі переваги і-того критерію;
Kpi –коефіцієнт плановості і-того критерію;
Kci – коефіцієнт конкурентності і-того критерію.
Інтегрованим показником якості в моделі є норма впливу технологічних умов на споживчу якість продукції, яка визначається як добуток коефіцієнта якості та показника зв’язку між критерієм споживчого попиту та відповідними технологічними вимогами:
Інтегрований показник якості





,		 		(2)
де R – інтегрований показник якості;
aij – показник зв’язку між i-м критерієм споживчого попиту та j-ою технологічною вимогою за п’ятибальною системою;
xі – і-й коефіцієнт якості.

Умови завдання. Розробити модель «Дім якості» на прикладі оцінки виробництва свіжих томатів для ТОВ «Таврія». 

Етапи виконання практичної роботи:
1. Встановлення та оцінка критеріїв споживчих переваг.
2. Визначення технологічних вимог до якості продукції.
3. Оцінка зв’язку між критерієм споживчого попиту та відповідними технологічними вимогами.
4. Встановлення позитивного чи негативного зв’язку між технологічними вимогами до якості.
5. Розрахунок показника якості.
6. Оптимізація факторів підвищення якості продукції

Розв’язок завдання:
Етап 1. Встановлюємо та оцінюємо критерії споживчих переваг
Критерії споживчого попиту та їх оцінка визначаються за допомогою анкетного опитування. Серед основних можуть бути наступні: смакові якості, свіжість продукції, натуральність, зовнішній вигляд, вміст вітамінів, корисність, термін зберігання, дизайн упакування, рівень цін, знижки при купівлі, регіон вирощування, екологічні критерії, тощо. Для оцінки свіжих томатів було обрано такі наступні критерії: свіжість, розмір, смак, щільність, натуральність, ступінь пошкодження.

Етап 2. Визначаємо технологічні вимоги до якості продукції
Технологічні вимоги встановлюються відповідно до системи управління якістю, що використовується на виробництві. Сьогодні в Україні діють державні стандарти, в яких прописані технічні умови виробництва. У випадку експорту продукції виробник повинен спиратися на стандарти держави, у яку постачатимуться томати. Згідно стандарту ДСТУ 3246-95 «Томати свіжі. Технічні умови» були визначені наступні технологічні вимоги до виробництва: зовнішній вигляд, смак та запах, ступінь зрілості, розмір плодів, пошкодженість, наявність землі, наявність металів.

Етап 3. Оцінюємо зв’язок між критерієм споживчого попиту та відповідними технологічними вимогами
Кількісна оцінка зв'язку критеріїв споживчого попиту та технологічних вимог відбувається за п’ятибальною системою (0 - залежності немає, 1 – слабка залежність; 3 – середня залежність; 5 – сильна залежність) (рис. 2).
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	Зовнішній вигляд
	Смак та запах
	Ступінь зрілості
	Розмір плодів
	Пошкодженість
	Наявність землі
	Наявність металів
	Наявність нітратів та пестицидів

	Свіжість
	5
	3
	3
	5
	 
	5
	 
	 
	1

	Розмір
	2
	5
	 
	3
	5
	 
	 
	5
	5

	Смак
	5
	3
	5
	3
	 
	3
	1
	1
	3

	Щільність
	2
	1
	 
	5
	 
	5
	 
	 
	3

	Натуральність
	4
	3
	3
	 
	 
	 
	3
	5
	5

	Ступінь пошкодженості
	4
	5
	1
	5
	1
	5
	1
	 
	



Рис. 2. Матриця взаємовідношень

Етап 4 Встановлюємо позитивний чи негативний зв’язок між технологічними вимогами до якості.
Дах «Дома якості» будується на основі порівнянь технологічних вимог до виробництва. Зауважимо, що при зміні одного технічного параметру відбувається зміна іншого. У подальшому це надає можливість врахувати такі зміни, і при поліпшенні одних показників зазначити зміни інших (рис. 3). 
 - сильна пряма залежність
 - слабка пряма залежність
 - сильна непряма залежність
 - слабка непряма залежність
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Рис. 3. Матриця взаємозалежності

Для використання такого аналізу в оптимізації системи якості враховується як пряма, так і непряма залежність технічних параметрів. Більш того, зв'язок може бути як сильний, так і слабкий. Тобто, «дах», надає можливість зробити висновок, що при зміні технічного параметру N, погіршиться технічний параметр М, але вплив буде незначний. І навпаки, при зміні технічного параметру N, одночасно покращиться технічний параметр М, і вплив буде значний.

Етап 5 Розраховуємо показник якості
Розрахунок показника якості базується на попередніх експортних оцінках рівня якості продукції власного виробництва та основних конкурентів. Також, планування підвищення якості враховує результати анкетування споживачів щодо вимог, які вони висувають до продукту у момент купівлі. Такі дані у подальшому будуть враховані при зміні технології вирощування, у даному випадку томатів. 
Споживчі переваги томатів за кожним критерієм якості визначаються на основі анкетування. Оцінка критеріїв власного продукту та продукту конкурентів здійснюється експертними методом опитування за п'ятибальною системою. Методика розрахунків коефіцієнтів плановості та конкурентності, а також показника якості наведена у теоретичній частині практичної роботи. Розрахунки наведені у рис 4.
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	Споживчі переваги
	ТОВ «Таврія»
	ПП «Біляк» (конкурент 1)
	СВК «Ранок» (конкурент 2)
	Заплановані споживчі переваги
	Коефіцієнт плановості
	Коефіцієнт конкурентності
	Показник якості
	Структура показників

	Свіжість
	5
	4
	4
	5
	5
	1,2
	1
	6
	23,40

	Розмір
	2
	4
	5
	5
	4
	1,2
	0,8
	1,92
	7,49

	Смак
	5
	5
	3
	3
	5
	1
	1,4
	7
	27,30

	Щільність
	2
	3
	5
	3
	4
	1,2
	0,8
	1,92
	7,49

	Натуральність
	4
	4
	3
	4
	4
	1
	1
	4
	15,60

	Ступінь пошкодженості
	4
	3
	4
	4
	4
	1,2
	1
	4,8
	18,72

	
	
	
	
	
	
	
	
	25,64
	100



Рис. 4. Конкурентна оцінка підприємства

Приклад визначення коефіцієнта плановості:
Критерій «смак»: 
ТОВ «Таврія» - 5 балів, 
заплановані споживчі переваги - 5 балів.
Запланований показник відповідає існуючому, тому коефіцієнт плановості - 1,0.
Критерій «свіжість»: 
ТОВ «Таврія» - 4 бали;
заплановані споживчі переваги - 5 балів.
Запланований показник більше існуючого на 1 бал, тому коефіцієнт плановості - 1,0+0,2=1,2.
Приклад визначення коефіцієнта конкурентності:
Критерій «смак»: 
Максимальна оцінка серед конкурентів - 3 бали;
заплановані споживчі переваги - 5 балів.
Запланований показник більше ніж у конкурентів на 2 бали, тому коефіцієнт конкурентності - 1,0+0,2*2=1,4.
Критерій «свіжість»: 
Максимальна оцінка серед конкурентів - 5 балів;
заплановані споживчі переваги - 5 балів.
Запланований показник відповідає рівню конкурентів, тому коефіцієнт конкурентності - 1,0.
Критерій «щільність плоду»: 
Максимальна оцінка серед конкурентів - 5 балів, 
заплановані споживчі переваги - 4 бали.
Запланований показник менше ніж у конкурентів на 1 бал;
тому коефіцієнт конкурентності - 1,0-0,2=0,8.

Етап 6. Оптимізація факторів підвищення якості продукції
Оптимізація факторів підвищення якості здійснюють з урахуванням оцінки технологічних факторів.

4
1
2
3
5
6


	 
	зовнішній вигляд
	смак та запах
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	Смак
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	Інтегрований показник якості
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	14,4
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	36,6
	62,36
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Рис. 5. Оцінка інтегрованого показника якості

Приклад розрахунку інтегрованого показника якості за технологічним критерієм «ступінь зрілості»:



Висновок. Описана методика дозволяє, по-перше, визначити експертним методом місце підприємства на ринку, по-друге, спланувати подальше виробництво згідно вимог споживачів та технологічних можливостей підприємства. Інтегрований показник якості відображає найбільш впливові технологічні критерії продукції, що потребують змін. Дана методика надає можливість визначити, які технологічні параметри необхідно поліпшити для підвищення якості та удосконалення логістичного менеджменту на внутрішньо господарському рівні, яким чином зміна даних технологічних показників вплине на зміну стану інших технологічних параметрів продукції, які споживчі критерії продукції будуть поліпшені і до якого рівня при поліпшенні виявлених технологічних параметрів. 
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