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Аннотация: Выполнен анализ рыночной и конкурентной среды ООО «Орский 

мясокомбинат» по производству говяжьей тушенки по сравнению с 

конкурентами «Главпродукт» и «Семейный Бюджет» Опираясь на ГОСТ 

32125-2013, был выделен ключевой параметр – Массовая доля мяса и жира, а 
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также  анонимно выбраны другие потребительские характеристики 

говяжьей тушенки для анализа потребительских предпочтений.  
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 В качестве конкурентов были выбраны следующие производители 

говяжьей тушенки: компания «Главпродукт» по производству одноименной 

тушенки и ОАО РАПП «Кавказ-мясо» тушенка «Семейный бюджет» ООО 

«Орский мясокомбинат».  

Для анализа была выбраны характеристики говяжьей тушенки в 

соответствии с ГОСТ 32125-2013 (таблица 1), а также потребительские 

характеристики по ценам и упаковке (таблица 2). 

Таблица 1 

Характеристика консервов мясных. Мясо тушеное  

№ 

п/п 

Наименование 

характеристики 

Характеристика по 

ГОСТ 

Орский 

мясокомбинат 

(образец 1) 

Главпродукт 

(образец 2) 

Семейный 

Бюджет 

(образец 3) 

1 Запах и вкус 
Свойственно 

тушеному мясу 
Без запаха 

Без запаха 

приятный 

вкус 

Неприятный 

запах 

2 Внешний вид Мясо кусочками 
Мясо 

кусочками 

Мясо не 

кусочками 

Мясо  

кусочками 

3 Консистенция мяса Мясо сочное Мясо сочное 
Есть желе, 

хрящи 
Много желе 

4 
Внешний вид 

бульон 

Желтый, желто-

коричневый 
Желтый Желтый 

Желто-

коричневый 

5 
Посторонние 

примеси 
Не допускаются нет нет нет 

6 
Массовая доля мяса 

и жира, % не менее 
59 45 37 39 

7 
Массовая доля 

белка, % не менее 
13 10 12 10 

8 
Массовая доля 

поваренной соли % 
1-1.5 2 4 2 

9 
Массовая доля 

жира, % не более 
33 40 57 58 

Таблица 2 

Потребительские характеристики 

№ 

п/п 
Наименование 

«Орский 

мясокомбинат» 
«Главпродукт» 

«Семейный 

бюджет» 

1 Розничная цена (руб.) 187 223 178 

2 Оптовая цена (руб.) 110 129 89 

3 Упаковка  Консервная банка  Консервная банка Консервная банка 
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Респонденты не знали названия и марки шоколада во время проведения 

исследования. Система оценивания 5-ти бальная, где обозначает: 5- самый 

лучший (отлично); 4- хорошо; 3- удовлетворительно; 2- неудовлетворительно; 

1- самый плохой. Результаты опроса/ответы респондентов представлены в 

таблице3. 

Таблица 3 

Результаты анкетирования 

Показатели 

потребительских 

предпочтений 

Респондент №1 Респондент №2 Респондент №3 

1 2 3 1 2 3 1 2 3 

Массовая доля 

жира 
5 4 3 4 4 3 5 4 3 

Массовая доля 

мяса 
5 5 5 5 3 5 3 5 5 

Массовая доля 

углеводов 
5 5 4 3 5 4 3 4 3 

Массовая доля 

белка 
4 5 4 4 5 4 4 3 4 

Массовая доля 

компонентов 

растительного 

происхождения  

5 5 5 5 5 5 5 3 5 

Массовая доля 

бульона 
3 3 3 3 3 5 3 3 3 

Стоимость 

продукта 
3 3 3 3 3 4 3 5 3 

Массовая доля 

субпродуктов 
4 5 5 4 5 5 4 5 5 

Вид упаковки 4 5 3 4 5 3 3 3 3 

Срок годности 3 3 4 3 3 4 3 3 5 

Энергетическая 

ценность 
4 4 4 4 4 4 4 4 4 

Указанные характеристики по предпочтению продукта были загружены в 

виде матрицы потребительских требований (рис. 1) [4, 5, 6].  

 
Рисунок 1. Матрица потребительских требований 
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По результатам анонимного опроса потребительских предпочтений, была 

составлена матрица потребительских требований, с помощью которой 

предприятие сможет оценить свои сильные и слабые стороны своего продукта и 

получить комплекс рекомендаций по укреплению позиций на рынке. 
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