Кейс «Маркетинг в системі управління підприємством»
ДП ПАТ «Київхліб» Хлібокомбінат №11 збудовано У 1972 році. Його будівництво було заплановано з метою забезпечення хлібобулочною та кондитерською продукцією Дарницького та Московського районів Києва. На сьогоднішній день київський хлібокомбінат №11 є дочірнім підприємством публічного акціонерного товариства «Київхліб». Крім нього до його складу
Структура споживання на ринку хліба та хлібобулочних виробів в останні роки значно змінилася: обсяги продаж соціальних сортів хліба падають, а в середньому та «Преміум» сегменті зростають. Це пов’язано з тим, що споживач переорієнтувався на більш дорожчу продукцію. Зниження споживання соціальних сортів в першу чергу пов’язано з погіршенням якості продукції. Якщо 5 років тому в структурі ринку хліба та хлібобулочних виробів на соціальні сорти хліба припадало близько 90%, то в 2012 році його частка склала 69%. Середній і преміальний сегменти значно зросли - їх частки в 2012 році склали 24% та 7% відповідно. Вітчизняні виробники хліба слідом за очікуваннями споживачів скорочують виробництво соціальних сортів хліба та нарощують частку більш дорогих сегментів.
ДП ПАТ «Київхліб» Хлібокомбінат №11 має склад безтарного зберігання борошна, відділ для приготування опар тіста, тістоформувальне відділення, пекарну залу, хлібосховища, експедиції, диспетчерську, ремонтні майстерні та підсобні служби.
У 1988 році на хлібокомбінаті було запущено сухаро-бараночний цех, де було встановлено 10 механізованих ліній потужністю 6 т соломки на добу, 6,3 т здобних сухарів.
На даний час хлібозавод обладнаний 5 печами іноземного виробництва (чехословацькі та югославські) та однією піччю вітчизняного виробництва. Всі поточні лінії комплексно механізовані зі стрічковими конвеєрними печами, кожна з яких спеціалізована на виробництво певного сорту виробів. Завод характеризується високим рівнем механізації основних виробничих процесів. Всі технологічні операції по приготуванню тіста, ділення та обробки тістових заготівок, вистоювання тіста, нарізки батонів повністю та частково механізовані. Щороку на заводі підвищувався технічний рівень виробництва, знижувалася собівартість продукції, поліпшувалася її якість. Зокрема були встановлення дозатори опари, бачки для розтоплювання жиру, змонтовано вузли для приготування розчину цукру та дріжджів. Сьогодні з підприємством співпрацюють понад 750 організацій та підприємців.
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У 1988 році на хлібокомбінаті було запущено сухаро-бараночний цех, де було встановлено 10 механізованих ліній потужністю 6 т соломки на добу, 6.3 т здобних сухарів.
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Хлібобулочні та кондитерські вироби постачаються в різні регіони України та за їх межі. Необхідно відмітити, що продукція хлібокомбінату експортується в Канаду, Естонію, Німеччину, Греці, Ізраїль.
Асортимент продукції складає близько 80 найменувань (хліб, батони,
сушки, соломка, сухарі, печиво, коржі для тортів).
Продукція хлібокомбінату № 11 сертифікована Держстандартом України і має сертифікати якості. У 2001 році хлібокомбінат став переможцем рейтингу споживацьких симпатій. В 2007 році на правах цеху №4 до його складу увійшов Хлібокомбінат №6. Це високомеханізований виробничий майданчик із гнучким виробничим процесом і широким асортиментом продукції.
З 2008 р. на підприємстві діє система управління якістю відповідно до вимог МС КО 9001 (розповсюджується на розробку, виробництво, реалізацію хлібобулочних виробів та здобних хлібобулочних виробів).
У 2011 році на хлібокомбінаті закінчилась одна із масштабних реконструкцій лінії з виробництва сухарних виробів. Було встановлено нове пічне обладнання та створено автоматичне фасувально-пакувальне відділення. Замкнений цикл нового обладнання дозволить уникнути ручної праці на лінії
від печі до упаковки.
Постановка проблеми. Впровадження маркетингових заходів на заводі передбачає: утримання позицій ПАТ «Київхліб» на ринку хлібобулочних виробів м. Києва, збільшення продаж нарізаної продукції половинок (батон, хліб селянський, пшеничний традиційний, український, хліб на хмелю, хліб білоруський), виробництво нових видів продукції, патентування фірмового стилю ТМ «Київхліб», експорт тортів в США, Канаду, комплексно вирішити питання тортів на «замовлення», розробити єдиний каталог по тортах та тістечках, тощо.
Згідно з планом стратегічного розвитку ПАТ «Київхліб» передбачається робота в таких напрямках: подальше проведення експериментальних робіт для вивчення можливості використання поліпшувачів та інших інгредієнтів з метою: збереження свіжості хліба; збільшення об'єму виробів; поліпшення структури випечених напівфабрикатів для кондитерських виробів;
використання емульсій для поліпшення якості здооних вирооїв; використання для приготування пшеничного тіста концентрованих молочнокислих заквасок з біфідобактеріями; розробка нових видів хліба та дрібноштучних булочних виробів типу «Краюшки» та інших з використанням сумішей та нетрадиційної сировини для виробництва на дільницях з прискореним тісто приготуванням; поліпшення якості сушок київських; розробка нових рецептур лінійки печива «Вівсяне»; розробка продукції для здорового харчування (хліб, булочні вироби, сухарі, печиво); проведення роботи спільно з Інститутом ім. Марзєєва щодо заморожування та дослідження тортів та тістечок після дефростації за мікробіологічними показниками для встановлення термінів реалізації та ін.
В структурі виробництва, як і ринку в цілому, пшеничному хлібу належить найбільш значна частка - 47,6% від загального обсягу в натуральному вираженні. Також помітне місце на ринку займають житньо-пшеничний та пшенично-житній хліб - близько 30%.
У 2022 році ПАТ «Київхліб» досягнуто таких результатів з продажу продукції у порівнянні з 2021 роком: в загальному обсязі продаж збільшилась частка сухарно-бараночних виробів на 0,5%, елітних хлібів та хлібів поліпшеної якості - на 0,5%, тортів та тістечок - на 0,4%. Частка здобних виробів зменшилась на 1,2%, хлібобулочних виробів масових сортів (українського, пшеничного, батону) зменшилась на 0,5%. У 2022 році відбулись такі зміни по виробництву хлібобулочних виробів: асортимент хлібобулочних виробів збільшився на 19 БКи, 21 8КІІ переведено на єдиний штрих-код з паралельним впровадженням єдиної упаковки, подовжено дію свідоцтва на діючий логотип тощо; по тортах та тістечках: поетапно оптимізовано весь асортимент до 48 рентабельних позицій, весь асортимент тортів та тістечок переведено на єдину систему штрих-кодів, розроблено перспективний механізм експорту тортів у країни Близького та Далекого Зарубіжжя. Для рекламування продукції проведено 282 акції в мережевих супермаркетах. Проведено орендування автотранспорту: 76 автомобілів під торговою маркою «Київхліб» та 8 автомобілів - під торговою маркою «Булочно-кондитерський комбінат».
Завдання:
1. Визначте проблеми, які стоять перед підприємством?
2. Обгрунтуйте роль маркетингу у вирішенні цих проблем?
3. Визначте основні фактори впливу маркетингового середовища на підприємство.
4. Обгрунтуйте можливі напрями розвитку кожного маркетингового інструменту «5Р».
