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ОЦІНКА ЕКОНОМІЧНОЇ ЕФЕКТИВНОСТІ ВИРОБНИЦТВА 

ЗАВАРНИХ НАПІВФАБРИКАТІВ ОЗДОРОВЧОГО 

ПРИЗНАЧЕННЯ 

 
Анотація 

 
Актуальність. Постановка проблеми. У статті розглянуто теоретичні 

засади й окреслено практичні аспекти оцінки економічної ефективності 

впровадження заварних тістечок з додаванням рисового борошна та ферменту 

трансглютамінази в закладах ресторанного господарства. Представлено 

результати розрахунків вартості сировини, собівартості виробництва та 

відпускної ціни для виготовлення заварних тістечок. Проаналізовано цінові 

характеристики розробленої продукції та здійснено оцінку їх 

конкурентоспроможності. Визначено соціальний ефект від реалізації 

запропонованої технології безглютенових заварних тістечок. 

Мета дослідження – провести розрахунок собівартості заварного 

напівфабрикату з використанням рисового борошна та ферменту 

трансглютамінази; обґрунтувати економічну ефективність та соціальний ефект 

від їх використання у закладах ресторанного господарства. Методологія. 

Критерії економічної ефективності розраховували за допомогою нормативних 

актів і статей калькуляції, прийнятих і затверджених у відповідному порядку 

чинного законодавства України. 

Результати. За результатами проведених розрахунків встановлено, що 

відпускна ціна розробленого безглютенового заварного напівфабрикату з 

рисовим борошном та ферменту трансглютамінази на 4,03 грн вища порівняно з 

контрольним зразком. Підвищення відпускної ціни на безглютеновий заварний 

напівфабрикат з рисовим борошном і ферментом трансглютамінази обумовлено 

використанням спеціалізованих інгредієнтів, що покращують його харчову 

цінність. Попри збільшення ціни, продукт має значний соціальний ефект, оскільки 

розширює асортимент корисних і доступних безглютенових продуктів для 

споживачів із глютеновою непереносимістю. Практичне значення. Розроблена 

технологія заварних тістечок з використанням рисового борошна та ферменту 
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трансглютамінази дозволить покращити харчування споживачів у закладах 

ресторанного господарства. Перспектива подальших досліджень полягає у 

проведенні розрахунків собівартості оздоблених напівфабрикатів з 

використанням порошку псиліуму для розроблених заварних напівфабрикатів. 
 

Ключові слова: витрати, сировина, борошно, глютен, заварні вироби, 

економічна ефективність, соціальний ефект. 
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ASSESSMENT OF THE ECONOMIC EFFICIENCY OF THE 

PRODUCTION OF WELDED SEMI-FINISHED PRODUCTS FOR 

HEALTH PURPOSES 

 

Summary 
 

The article considers the theoretical principles and outlines the practical aspects of 

assessing the economic efficiency of introducing custard pastries using rice flour and 

transglutaminase enzyme in restaurant facilities. The results of calculations of the cost of 

raw materials, production costs and selling prices for the manufacture of custard cakes 

are presented. The price characteristics of the developed products are analyzed and their 

competitiveness is assessed. The social effect of the implementation of the proposed 

technology of gluten-free custard pastries is determined. 

The purpose of the study is to calculate the cost of custard semi-finished 

product using rice flour and transglutaminase enzyme; justify the economic efficiency 

and social effect of their use in restaurants. The criteria for economic efficiency were 

calculated using regulations and calculation articles adopted and approved in 

accordance with the current legislation of Ukraine. 

The results of the calculations found that the selling price of the developed 

gluten-free custard semi-finished product with rice flour and transglutaminase 

enzyme is 4.03 UAH higher compared to the control sample. The increase in the 

selling price for gluten-free custard semi-finished product with rice flour and 

transglutaminase enzyme is due to the use of specialized ingredients that improve its 

nutritional value. Despite the increase in price, the product has a significant social 

effect, as it expands the range of useful and affordable gluten-free products for 

consumers with gluten intolerance.  

Practical value. The developed technology of custard cakes using rice flour and 

transglutaminase enzyme will improve the nutrition of consumers in restaurant 
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facilities. The prospect of further research is to calculate the cost of finished semi-

finished products using psyllium powder for the developed custard semi-finished. 
 

Keywords: costs, raw materials, flour, gluten, brewed products, economic 

efficiency, social effect. 

Number of sources – 18, number of tables – 2. 

 

Постановка проблеми. Зростання інтересу до здорового 

харчування та функціональних продуктів створює нові 

можливості для кондитерської промисловості, зокрема для 

виробників заварних тістечок оздоровчого призначення [1-5]. 

Однак, разом із потенційними вигодами, це також вимагає 

врахування значних інвестицій в удосконалення технологій, 

нових інгредієнтів і маркетингових стратегій [6-8]. 

Виробництво таких продуктів передбачає більш складну 

рецептуру, вищу вартість сировини та спеціалізовані процеси, 

що можуть підвищити собівартість і додаткових ресурсів. Тому 

ключовою проблемою є оцінка економічної ефективності цього 

виробництва, що включає аналіз витрат, доходів і 

рентабельності в умовах сучасного ринку. У зв’язку з цим було 

проведено комплекс досліджень теоретичного та прикладного 

характеру, який дозволив науково обґрунтувати і розробити 

технологію заварних напівфабрикатів з використанням 

рисового борошна та ферменту трансглютамінази. 

Проведені реологічні дослідження заварного тіста 

дозволили встановити, що для покращення показників якості 

випечених заварних напівфабрикатів доцільно 

використовувати повну заміну борошна пшеничного вищого 

сорту на рисове борошно та додавання ферменту 

трансглютамінази у кількості 0,7 % від маси борошна у 

технології заварного тіста.  

Проблема оцінки економічної ефективності виробництва 

заварних тістечок оздоровчого призначення включає 

комплексний аналіз витрат, рентабельності, ринкових ризиків і 

попиту. Для успішної реалізації проєкту необхідно ретельно 

оцінювати економічні показники, балансувати між інноваційними 

підходами до рецептури й оптимізацією виробничих витрат. 
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Тільки при детальному підході до планування й аналізу можна 

досягти економічної ефективності та забезпечити стабільний 

розвиток ринку оздоровчих продуктів. 

Аналіз останніх досліджень і публікацій. Багато 

дослідників працюють над моделями оптимізації витрат для 

підвищення рентабельності виробництва. Зокрема, 

дослідження вчених вказує на важливість використання 

комбінованої сировини для зниження собівартості без значного 

погіршення якості продукту [9]. 

Дослідження вітчизняних і закордонних вчених свідчать, 

що ефективне ціноутворення є ключовим фактором успішної 

реалізації оздоровчих кондитерських виробів. Автори 

зазначають, що правильне визначення сегмента споживачів та 

їх платоспроможності дозволяє встановити ціни, які 

компенсують високу собівартість виробництва [10-13]. 

Під час досліджень ринку безглютенових борошняних 

кондитерських виробів встановлено, що попит на такі вироби 

постійно зростає, але для забезпечення економічної 

ефективності важливо правильно прогнозувати обсяги 

реалізації та мінімізувати витрати на виробництво, зокрема 

через оптимізацію технологічних процесів [14]. 

Науковці постійно розглядають питання запровадження 

нових технологій у виробництво, що дозволяє підвищити 

ефективність через автоматизацію процесів, використання 

альтернативних джерел енергії та впровадження систем 

контролю якості [15]. 

Аналіз досліджень і публікацій свідчить про те, що 

економічна ефективність виробництва заварних тістечок 

спеціального призначення є складною багатофакторною 

задачею. Основні аспекти, що впливають на економічну 

ефективність, включають високі витрати на сировину, 

необхідність модернізації виробничих процесів, а також 

важливість маркетингової стратегії. Використання інноваційних 

підходів і оптимізація виробництва можуть суттєво підвищити 

рентабельність виробництва [16-17].  
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Формулювання цілей статті. Для оцінки 

конкурентоспроможності безглютенового заварного 

напівфабрикату необхідно розрахувати собівартість і порівняти 

з аналогічним контрольним зразком, що допоможе визначити 

оптимальну ціну продажу. Тому мета дослідження полягає у 

проведенні розрахунку собівартості заварного напівфабрикату 

з використанням рисового борошна та ферменту 

трансглютамінази, а також обґрунтувати економічну 

ефективність та соціальний ефект від їх використання у 

закладах ресторанного господарства 

Виклад основного матеріалу. Основою економічної 

ефективності виробництва заварних виробів оздоровчого 

призначення є оптимальне співвідношення витрат на 

інгредієнти та виробничі ресурси з підвищеною цінністю 

кінцевого продукту, що відповідає запитам споживачів на 

здорове харчування. Це включає раціональне використання 

сировини, ефективність виробничих процесів, зниження 

собівартості та підвищення конкурентоспроможності продукції 

на ринку оздоровчих харчових продуктів. 

При визначенні ціни нового виду продукції необхідно 

враховувати витрати на сировину, виробничі та накладні 

витрати, маркетингові витрати, рівень рентабельності, а також 

цінову політику конкурентів і сприйняття цінності продукту 

споживачами. Важливо також враховувати попит на 

продукцію, особливості цільового ринку та готовність 

споживачів платити за унікальні оздоровчі властивості виробу. 

Для розрахунку собівартості заварного тістечка з 

додаванням рисового борошна та ферменту трансглютамінази 

потрібно врахувати статтю «Сировина та матеріали»: витрати 

на закупівлю кожного інгредієнта за ціною без ПДВ, а також 

включають транспортно-заготівельні витрати, які становлять 

3% від вартості сировини та матеріалів і включають витрати на 

доставку та інші логістичні витрати. 

Базуючись на рецептурному складі розробленого 

заварного напівфабрикату з додаванням рисового борошна та 

ферменту трансглютамінази, автори розрахували вартість 
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сировини й матеріалів шляхом врахування закупівельних цін 

кожного компоненту. Отримані результати розрахунків 

порівнювались з контрольним зразком, ціну якого було 

розраховано тим же методом. Результати розрахунку вартості 

сировини та матеріалів заварного напівфабрикату наведено в 

табл. 1. 

Таблиця 1 

Розрахунок вартості сировини і матеріалів для 

виробництва заварного напівфабрикату* 
 

Сировина Заварний напівфабрикат 

(контроль) 

Заварний напівфабрикат з 

рисовим борошном та 

ферментом 

трансглютамінази 

Витрати 

на 10 кг 

готового 

продук-

ту, г 

Ціна за 

одини-

цю, грн 

Вартість 

сиро-

вини 

Витрати 

на 10 кг 

готового 

продук-

ту, г 

Ціна за 

одини-

цю, грн 

Вартість 

сиро-

вини 

Борошно 

пшеничне 

вищого сорту 

4555,0 19,70 89,73 - - - 

Рисове 

борошно 

- - - 4555,0 70,00 318,85 

Яйця курячі 7857,0 6,90 54,21 7857,0 6,90 54,21 

Трансглю-

таміназа 

- - - 31,88 600,00 19,12 

Масло 

вершкове 

2277,0 410,0 933,57 2277,0 410,00 933,57 

Сіль харчова 57,0 29,00 1,65 57,0 29,00 1,65 

Разом 1079,07  1327,4 
 

*Джерело: розробка авторів. 

 

Згідно з розрахунками, вартість контрольного зразку 

заварного напівфабрикату становить 1079,07 грн, дослідного – 

1327,4 грн. Більша вартість дослідного зразку зумовлена 

вищою вартістю рисового борошна – 70 грн та ферменту 

трансглютамінази – 600 грн.  

Відповідно до порядку та існуючої практики 

господарювання, в основі визначення ціни на продукт лежить 

собівартість, що включає певні статті витрат [18]. 
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Стаття «Паливо та енергія для технологічних цілей» 

охоплює витрати на придбання палива та всіх видів енергії, 

необхідних для технологічних, енергетичних та інших потреб. 

При розрахунку витрат на паливо та енергію, що 

використовуються у виробничих процесах, враховували час 

роботи обладнання, необхідний для виготовлення продукції, 

його потужність, а також чинні тарифи на електроенергію. 

Пароконвектомати мають потужність 3 кВт/год, тривалість 

випікання контрольного зразку становить 30 хв., дослідного 

зразку – 25 хв., тариф на електроенергію – 6,90 грн/кВт. 

Згідно з розрахунками, вартість палива й енергії становить для 

контрольного зразку 10,35 грн, дослідного – 8,63 грн, що на 

16,6 % менше за контроль.  

Зворотні відходи – це залишки сировини, що виникають у 

процесі перетворення вихідної сировини на готову продукцію. 

Ці відходи змінюють хімічний склад, втрачають споживчі 

властивості або перестають використовуватися за первісним 

призначенням. Оскільки у розробленого заварного 

напівфабрикату сировина та матеріали використовуються 

максимально ефективно, розрахунки за цією статтею витрат 

не здійснювалися. 

До статті «Основна заробітна платня» включено витрати на 

виплату основної заробітної плати. При розрахунку враховано 

чинні нормативні акти щодо мінімальної заробітної плати в 

Україні, а також практику оплати праці на підприємствах 

харчової промисловості. Витрати на основну заробітну плату 

становлять 4% від вартості сировини та матеріалів. 

Витрати на надбавки, доплати та премії, які нараховуються 

за понаднормову роботу, особливі трудові досягнення та 

специфічні умови праці, передбачені чинним законодавством у 

зв'язку з виконанням виробничих завдань і функцій, включені 

до статті «Додаткова заробітна плата». Це відображається у 

виплаті додаткової заробітної плати виробничому персоналу, 

яка складає 30% від основної заробітної плати. 
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 «Єдиний соціальний внесок» замінив збори до пенсійного 

фонду і фонду соціального страхування та встановлений на 

рівні 22 % від основної заробітної плати.  

До статті «Витрати на утримання та експлуатацію 

обладнання» належать амортизаційні відрахування від вартості 

виробничого обладнання, інструментів і приладів зі складу 

основних виробничих засобів, інших необоротних 

матеріальних і нематеріальних активів, витрати на ремонт, що 

здійснюються для підтримання об’єкта в робочому стані, а 

також інші витрати, пов’язані з утриманням й експлуатацією 

обладнання. У зазначеній статті враховуються витрати на 

поточний ремонт, технічне обслуговування обладнання в 

розмірі 1,5 % від вартості сировини і матеріалів. 

До статті «Загальновиробничі витрати» включено витрати 

на управління виробництвом, амортизацію основних засобів 

та інших необоротних активів загальновиробничого 

призначення, обслуговування виробничого процесу, податки, 

збори та інші передбачені законодавством платежі, що 

безпосередньо пов’язані з виробничим процесом. Витрати за 

статтею взято на рівні 150,0 % від витрат на оплату праці 

працівників виробництва. 

До статті «Втрати через брак» включено вартість 

забракованої продукції, а також витрати на усунення браку. 

Витрати за статтею взято на рівні 0,5 % від витрат на сировину 

і матеріали. Супутня продукція під час виробництва 

напівфабрикатів не передбачається. 

До статті «Інші виробничі витрати» включено витрати, 

пов’язані з організацією та обслуговуванням виробництва, що 

не віднесені ні до однієї з вказаних статей витрат. Дані витрати 

взято на рівні 5 % від виробничої собівартості. 

Окрім витрат виробничого характеру, до повної 

собівартості продукції включено адміністративні витрати та 

витрати на збут. Їх розмір прийнято на рівні 10 % та 15 % 

відповідно від виробничої собівартості. 



 

ХАРЧОВІ ТЕХНОЛОГІЇ  
 

173                                                                                 

З метою визначення відпускної ціни було необхідним 

урахування прибутку та податку на додану вартість. Рівень 

рентабельності прийнято на рівні 15 %. 

Прибуток від впровадження розроблених технологій у 

виробництво розраховували як 20 % від повної собівартості. 

Податок на додану вартість нарахували у розмірі 20 % від 

оптової ціни. 

Для визначення економічної ефективності від використання 

рисового борошна та ферменту трансглютамінази в технології 

заварних виробів проведено розрахунок собівартості 

виробництва та відпускної ціни на 10 кг продукції (табл. 2).  

Таблиця 2 

Розрахунок собівартості виробництва та відпускної ціни 

заварних напівфабрикатів* 
 

Найменування статті 

Заварний 

напів-

фабрикат 

Заварний напівфабрикат з 

рисовим борошном та 

ферментом трансглютаміназа 

Сировина та матеріали 1079,07 1327,4 

Паливо й електроенергія на 

технологічні цілі 
10,35 8,63 

Основна заробітна плата 21,58 26,54 

Додаткова заробітна плата 6,47 7,96 

Єдиний соціальний внесок 4,74 5,83 

Витрати на утримання і 

експлуатацію обладнання 
16,18 19,91 

Загальновиробничі витрати  32,37 39,81 

Втрати через брак 5,39 6,63 

Виробнича собівартість 1176,15 1442,71 

Інші виробничі витрати 58,80 72,13 

Повна собівартість 1234,95 1514,84 

Прибуток підприємства 246,99 302,96 

Оптова ціна підприємства 1481,94 1817,80 

Податок на додану вартість 296,38 363,56 

Відпускна ціна за 10 кг 1778,32 2181,36 

Відпускна ціна за 100 г 17,78 21,81 
 

*Джерело: розробка авторів. 

 

За результатами проведених розрахунків встановлено, що 

відпускна ціна розробленого безглютенового заварного 

напівфабрикату з рисовим борошном та ферменту 
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трансглютамінази на 4,03 грн вища порівняно з контрольним 

зразком. Підвищення відпускної ціни на безглютеновий 

заварний напівфабрикат з рисовим борошном і ферментом 

трансглютамінази обумовлено використанням 

спеціалізованих інгредієнтів, що покращують його харчову 

цінність. Попри збільшення ціни, продукт має значний 

соціальний ефект, оскільки розширює асортимент корисних і 

доступних безглютенових продуктів для споживачів із 

глютеновою непереносимістю. 

Висновки з даного дослідження і перспективи 

подальших розвідок у даному напрямку. Впровадження 

технології заварних напівфабрикатів з додаванням рисового 

борошна та ферменту трансглютамінази у заклади 

ресторанного господарства має велике практичне значення, 

оскільки дозволяє виробляти борошняний кондитерський виріб 

оздоровчого призначення. Завдяки рисовому борошну 

заварний напівфабрикат стає доступним для людей з 

непереносимістю глютену, а трансглютаміназа покращує 

текстуру та знижує потребу в додаткових добавках. Це сприяє 

покращенню здоров’я споживачів, підвищує доступність 

безглютенових продуктів і підтримує орієнтацію на здорове 

харчування. За результатами проведених розрахунків 

встановлено, що відпускна ціна розробленого безглютенового 

заварного напівфабрикату з рисовим борошном і ферменту 

трансглютамінази на 4,03 грн вища порівняно з контрольним 

зразком, що обумовлено використанням дороговартісної 

сировини. Попри збільшення ціни, продукт має значний 

соціальний ефект, оскільки розширює асортимент корисних і 

доступних безглютенових продуктів для споживачів із 

глютеновою непереносимістю. 

Таким чином, розроблена технологія заварних 

напівфабрикатів з використанням рисового борошна та 

ферменту трансглютамінази дозволить покращити 

харчування споживачів у закладах ресторанного 

господарства. Тому подальші дослідження щодо проведення 

розрахунків собівартості оздоблених напівфабрикатів з 
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використанням порошку псиліуму для розроблених заварних 

тістечок є перспективними. 
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